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[bookmark: _Toc36110077]	CAPÍTULO 1. EL PROBLEMA ALIMENTARIO: SU CONTEXTO

	 El tema  de los alimentos, abordado en este texto, se relaciona con la agroindustria alimentaria,  parte de la agroindustria,  considerada como una actividad productiva vinculada con la agricultura, que es su fuente de aprovisionamiento en materias primas. El título de este tratado expresa un enfoque sistémico de la agroindustria, la cual prioriza el ámbito alimentario. En los 11 capítulos que siguen se abordan temas específicos de la agroindustria alimentaria, desde la definición de los que es un alimento, hasta modelos de producción alimentaria que consideran diversos actores productivos que se involucran desde su producción, a nivel agrícola,  hasta los puntos de venta de los alimentos terminados, al menudeo. 
	Se consideran tópicos como la calidad de los alimentos, la tecnología para su producción, la empresa agroindustrial alimentaria, la precisión de lo que es la agroindustria y los arreglos de las unidades productivas en estructuras vinculadas que constituyen los sistemas agroindustriales; dos capítulos en particular abordan los temas de los alimentos tradicionales y las nuevas formas de producir (a nivel campo),  transformar, distribuir y consumir alimentos, en la actualidad. El enfoque que se ha dado al texto está orientado, muy particularmente, a la agroindustria mexicana, independientemente de su escala, pero su contenido puede ser pertinente para lectores de otros países hispanoamericanos.
[bookmark: _Toc36110078]	La alimentación del hombre
	En su evolución histórica,  el Hombre, desde su origen en el continente africano ( destacando particularmente al Homo habilis, del cual se ha probado que ya empleaba algunas herramientas muy rústicas a base de piedra , hace cerca de 1.3 millones de años), se basaba en la recolección de vegetales, la caza e incluso el carroñeo; todavía no dominaba el fuego. Desde esos tiempos remotos es claro que el fundamento de su alimentación dependía de su entorno natural y de la biodiversidad que ahí se hallaba. 
[image: Resultado de imagen para hombre primitivo recolectando]
	Un hito en la evolución de la Humanidad lo constituyó el Homo neanderthalis, el hombre de Neanderthal, ya diseminado por el actual continente euroasiático, por el medio oriente y el mediterráneo. Se alimentaba según la biodiversidad de los ecosistemas que habitaba. En las zonas más frías, su alimentación se basaba en carne y en  los pocos vegetales de los que se proveía. Los de la zona mediterránea llevaban una alimentación más omnívora, con vegetales y carne proveniente de animales de distinto tamaño. Esta especie existió en el lapso comprendido   entre unos 250 000  y 30 000 años; conocía el fuego, habitaba en cavernas, ya empleaba herramientas de piedra, hueso y otros materiales; debió haber desarrollado el lenguaje, y su alimentación se basaba también en la colecta de vegetales (v.g. frutos, hierbas, raíces) y la caza de animales. 
	En tanto, se afirma que el Homo sapiens, de cuya existencia hay evidencia que data de hace unos 100 000 años,  pudo haber coexistido, o incluso  haberse cruzado genéticamente con el  Neanderthal. Este último se fue extinguiendo paulatinamente y, por el contrario, el Homo sapiens fue propagándose, no sólo en los continentes mencionados, sino también en Asia y, más tardíamente, en América. La forma de vida del Homo sapiens correspondía a la de un  cazador errante; su dieta dependía de dónde se hallara; la carne provenía  de grandes mamíferos, como los bóvidos, renos, mamuts o rinocerontes, pero también de pescados y mariscos. Pero era definitivamente omnívoro,  por la diversidad de alimentos que consumía; conocía la existencia de plantas para uso   curativo. 
	En tiempos extremos de hambruna, ambas especies de homínidos practicaron el canibalismo por supervivencia, aunque se sospecha que pudieron también haber practicado un canibalismo ritual. A medida que el Homo sapiens avanzaba en el paleolítico superior, su dieta omnívora se iba haciendo más variada, con distintos vegetales y animales prodigados por la  diversidad de sus hábitats. El enriquecimiento de la dieta estuvo basada, en mucho, por su incremento en las habilidades y nuevos instrumentos de caza  (v.g. las lanzas, el arco y la flecha, la honda) y la cacería organizada en grupo (Mateos y Rodríguez, 2010).
[bookmark: _Toc36110079]	Los alimentos y la agricultura en el Neolítico

	Los arqueólogos y antropólogos han evidenciado que el nacimiento de la agricultura, la gran "Revolución del Neolítico", ocurrió en el Medio Oriente, en una vasta región conocida desde antaño como la Media Luna Fértil (luna, por la forma en que esta macroregión, sobre todo en el pasado,   se asemejaba a la de nuestro satélite terrestre). Esta zona comprendía pequeñas áreas,  casi periféricas de los países actuales siguientes: Irán, Irak, Turquía, Siria, Líbano, Israel y Jordania (Norton, 1976).
[image: Resultado de imagen para hombre primitivo recolectando]
	En esta región, llamada también Creciente Fértil,  hace cerca de 9,000-10,000 años, los nómadas de diversos grupos étnicos empezaron a cultivar cebada y trigo, lo que permitió la sedentarización de esa gente que vivía hasta entonces de la caza de animales silvestres y de la recolección de vegetales (v.g. frutos, tubérculos, hojas), de variedades de plantas adaptadas a un ambiente semidesértico.
	Referirse a la agricultura implica cultivar a las plantas, lo que significa recoger y conservar  las semillas de una cosecha previa, sembrarlas y cuidarlas hasta lograr una nueva; esto debió de haber sido hecho primeramente por las mujeres, y reflejaba ya un conocimiento empírico muy valioso. En tanto, la domesticación implica la selección intencional y el cultivo de especies vegetales que poseen características deseables, y el entrecruzamiento de especies genéticamente interesantes como, en el caso de los animales. Es claro que el dominio del cultivo y la domesticación, tanto de plantas como de  animales, fueron claves en el desarrollo de la humanidad, porque permitieron   aprovechar las capacidades productivas de los seres vivos para su alimentación.
	El surgimiento de la agricultura, de hecho,  se incubó en el paleolítico superior;   ya como sistema productivo bien definido favoreció la aparición de  asentamientos humanos sedentarios, organizados,  que sentaron la base, gradualmente, de las primeras grandes culturas de la humanidad. Como se afirmó, los excedentes de la agricultura favorecieron la domesticación de los animales y el enriquecimiento de la dieta de las comunidades que la practicaron. El hombre, agricultor y domesticador, fue disponiendo de una dieta más rica al incorporar gradualmente a animales como la oveja , la cabra, el cerdo, las aves y las abejas domésticas. Asimismo, por disponer ya de cereales, como el trigo y la cebada. 
	Estos alimentos fueron precursores, asimismo, de otros, ya derivados, como el pan, las leches fermentadas y el queso ; posteriormente, hace unos  5000 años, domesticó a  las gallinas, de las que  además de su carne obtuvo huevo. Es lógico pensar que el nacimiento de la pequeña ganadería familiar es resultado de los excedentes y  de los  esquilmos  de la agricultura , desarrollada  en el neolítico. Así, la dieta del hombre en este gran periodo histórico se enriqueció con productos de origen vegetal, de origen animal, y sus derivados. 
[bookmark: _Toc36110080]	La naturaleza como fuente primaria de alimentos para el hombre
	En los primeros estadios de la evolución del hombre, desde su nacimiento como primate antropomorfo,  luego como Austrolopitecus y ya  como especie  del género Homo, el hombre se alimentó de la biodiversidad que halló en  los territorios que habitó. En el continente americano,  tras la migración a partir del continente asiático, pasando por el estrecho de Bering y su migración a lo largo del continente americano,  hace unos 17 000 años, el hombre tuvo que cazar pequeños y grandes animales, y colectar plantas, hierbas, frutos, tubérculos, raíces, etcétera, para alimentarse, como nómada omnívoro.  
	Los primeros hombres americanos erraron durante varios miles de años,  hasta que empezaron a asentarse en pequeñas comunidades, que  iniciaron la práctica de la agricultura en Mesoamérica, hace unos 8 500 años, como se ha evidenciado en el Valle de Tehuacán, con la domesticación de algunas plantas , como el  maíz, el guaje, el chile,  el nopal y  los agaves (Casas y Caballero, 1995). 

[image: Resultado de imagen para agricultura prehispanica en mexico]
	La gran cultura madre, la Olmeca, hace cerca de 4000 años, ya cultivaba algunas plantas que después varias culturas de los antiguos mexicanos ( v.g los mayas, zapotecas, mexicas, etc. ) comerían habitualmente: el maíz, el frijol, la calabaza , el jitomate y  el chile. Estos  alimentos  formaban parte de la diversidad de plantas y animales con las que se nutrieron los habitantes de otras culturas,  en la época precuauhtémica. Luego llegaron los alimentos aportados por los españoles tras la Conquista, formando la base de la alimentación mestiza durante la Colonia y el México independiente.
	Estrictamente hablando, la biodiversidad en la naturaleza fue la fuente alimentaria de los primeros hombres, del paleolítico,  en sus diferentes etapas ( el primario, el medio y el paleolítico superior), hasta el advenimiento de la agricultura  en el neolítico, que fue surgiendo  en distintas partes del planeta,  que poco a poco iba siendo poblado. Es cierto, la agricultura nació  en la Luna Creciente, del medio oriente, pero  en otros  puntos también, como en el Valle de Tehuacán, en lo que hoy es México.
	 Ahora bien, la agricultura implica  la modificación del medio ambiente, es decir, de la naturaleza, para satisfacer la necesidades del hombre. La agricultura implica intervenir en la Naturaleza para poder acceder a sus  recursos fundamentales (el suelo, el  agua , el sol, la biodiversidad,,,),  para la producción de alimentos. Esto ha implicado,  modificar a través de la tecnología disponible (según la fase histórica de que se trate) , el medio natural,  prepararlo para la siembra y  la  reproducción de las especies de cultivo que ha considerado para su alimentación. Principalmente , los granos, cereales o leguminosas; así como tubérculos, bulbos, hortalizas y frutas. Se puede afirmar, entonces,  que la tecnología ha servido para desnaturalizar a la naturaleza, dándole  paso a la agricultura. 
	Es cierto que la biodiversidad sustenta nuestros sistemas alimentarios todavía, pero está desapareciendo paulatinamente,  lo que pone en peligro la subsistencia, la salud y el medio ambiente. Tal parece que entre más desarrollada social y tecnológicamente es una comunidad , la biodiversidad empleada para su alimentación se reduce cada vez más, derivando en una agricultura basada en monocultivos, con especies homogéneas, que  pueden ser  de alto rendimiento, pero vulnerables ante factores del entorno y  dentro de la mismas área de cultivo, por  diversas plagas y enfermedades. 	

[image: Resultado de imagen para la biodiversidad y los alimentos]

	Este asunto de la pérdida de biodiversidad como base de la alimentación es delicado, porque tal parece que se trata de un fenómeno irreversible: perdida la biodiversidad,  es difícil recuperarla. Las especies que forman la biodiversidad para la alimentación incluyen  ejemplares de la agricultura, en sentido amplio, tanto plantas como animales, silvestres y domesticadas, que proporcionan no sólo alimentos, sino forrajes para uso animal, combustibles y fibras naturales. También incluye a lo que se denomina diversidad asociada  (como insectos, murciélagos, aves, lombrices, hongos y bacterias que habitan en el suelo), que proporciona  servicios ecosistémicos , que mantiene la fertilidad del suelo, poliniza las plantas, purifica el agua y el aire, y combate las plagas y enfermedades de los  cultivos y del ganado. 
	Es claro que la biodiversidad es clave para consolidar la seguridad alimentaria de cada comunidad y nación; para la producción de alimentos (sanos, naturales , nutritivos y diversos),  incrementar la resiliencia de los propios cultivos y de las comunidades humanas. Para un desarrollo sostenible de la sociedad,  en cada país se debe tener en cuenta la importancia de la  biodiversidad , su papel en la producción de alimentos y en el mantenimiento de los ecosistemas, esto frente a la amenaza del cambio climático y otros factores  que hacen incierto el abasto alimentario en  el futuro mediato.
[bookmark: _Toc36110081]	Los alimentos en la actualidad
	Con el avance de la humanidad y la transición de las sociedades agrícolas a sociedades crecientemente urbanas, en las que el peso de la tecnología, cada vez más basada en la ciencia, ha influido en las formas de vida  , se ha arribado a una diversidad de tipo de alimentos en las sociedades actuales. Así, en nuestros días, se busca  alimentos que se conserven, que sean variados en calidad, que se expendan a buen precio, que se identifiquen fácilmente y que sean accesibles en los mercados. Asimismo, que cumplan con diversos rasgos de calidad; éstos son atributos que tienen los alimentos y que permiten satisfacer las necesidades y expectativas de los consumidores (ver capítulo 9 de esta obra).
	 Una diferencia fundamental entre las sociedades agrícolas y las urbanas actuales, es que en éstas se han desarrollado ciudades masivas y muy complejas, de miles y  millones de habitantes, en donde priva la economía de bienes terminados y de  servicios, aunque sigan dependiendo de la agricultura, del campo y áreas periféricas. La producción de alimentos se destina  a abastecer a grandes mercados urbanos, en donde los consumidores son cada día más exigentes, y aun sofisticados, lo que da a origen a distintos segmentos de consumidores y nichos de mercado, determinados por los hábitos de consumo, la información sobre los productos, el ingreso de los compradores, la gama de productos ofrecida , la disponibilidad constante y el acceso fácil a los actos de compra. 
	Es cierto que con los avances tecnológicos y el relativamente creciente poder de compra de los consumidores, en la actualidad, cada día se resuelve más el problema de la escasez y del hambre del hombre. Aunque por las formas de vida estresantes, vertiginosas e inequitativas,  por el magro ingreso de la gente que labora, persisten problemas por resolverse. Ligado a estos factores de los modos de vida y a la reestructuración de la sociedad, aparecen nuevos hábitos de consumo, y nuevas cualidades requeridas en los alimentos, lo que influye en la selección de materias primas y en la manera de procesarlos, en el sector agroalimentario. Así, ha surgido en los mercados el requerimiento de alimentos instantáneos, sanos ( es decir, sin contaminantes durante su producción), inocuos, sensorialmente atractivos, nutritivos, a buen precio, en cuya producción se respete al ambiente, que cumplan con requisitos normativos, etcétera. Es decir,  los alimentos en la actualidad son muy diferenciados, cualitativamente más complejos y cada día más variados, por un lado;  por otro, se percibe cada vez más dificultad para abastecer a la industria productora de alimentos con las materias primas adecuadas para los requerimientos de calidad, volumen y precio que se exigen. 
[bookmark: _Toc36110082]	La agroindustria, su papel en la alimentación del Hombre

	Cuando en México, como en otros países del mundo, hace siglos y décadas, las sociedades eran predominantemente rurales, la nutrición de  la gente se basaba en alimentos frescos, muy naturales. Por ejemplo, en la Nueva España , que dio origen a México como país, la producción de alimentos provenía del campo, de la periferia, hacia las pocas ciudades y pueblos que existían. Eran de renombre lugares proveedores de alimentos frescos,   como Xochimilco, que en sus famosas chinampas producía  hortalizas, frutas, hongos y tubérculos, que se distribuían en trajineras a lo largo de canales, hasta la antigua Ciudad de México, contribuyendo a su abasto. Asimismo, en la periferia de esta entonces ya gran ciudad, existían granjas o pequeños ranchos en donde se producía leche, derivados lácteos, como queso, jocoque, nata, y  carne y sus derivados, que contribuían a su abasto.
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	De manera semejante, en las ciudades de la Nueva España y del México independiente, así como en pueblos con relativamente alta población,  el abasto de sus alimentos provenía de la regiones aledañas, del campo, de rancherías, de granjas ,  e incluso de pequeños productores dentro de los mismos pueblos, que incluso eran identificados como especializados en ese tipo de alimentos. Así, existían pueblos lecheros, pueblos fruteros  , famosos por su pan, dulces de leche,  de frutas, su pulque, etcétera. 
	Al irse industrializando cada sociedad, cada país, ahí incluido México; al ir aumentando de dimensiones las ciudades, su abasto alimentario se volvió más complejo y difícil. Así, gradualmente se empezó a conservar a los alimentos para su transporte, distribución y comercialización. A través de técnicas propias de la agroindustria. de este modo, empezaron a surgir productos enlatados, como  frutas, chiles y algunas conservas de pescado. Pero también la harina envasada, el azúcar refinado a granel, las pastas, las galletas, el chocolate en tablillas, el aceite embotellado y,  ya en las primeras décadas del siglo XX, en México, la leche pasteurizada
	En nuestro país, fuertes cambios en la industria alimentaria se empezaron a dar desde la década de 1970, cuando el ritmo de crecimiento de las ciudades se aceleró y la demanda urbana se acrecentó. Surgieron entonces alimentos cada vez más modernos e innovadores; se empezó a hablar ya de alimentos muy industrializados , como el yogur, las leches en polvo diferenciadas, los productos cárnicos de diversa calidad empacados al vacío, el pan de caja muy procesado, la leche UHT (de larga vida de anaquel), las hojuelas de maíz fortificadas, diferentes tipos de salsas, dulces y picantes, helados cada vez más complejos, chocolates cada día más diferenciados, e incluso los alimentos llamados "chatarra" y las bebidas gaseosas, cuyo mercado sigue creciendo en la actualidad. 
	Pero al tratar de alimentos y de industria alimentaria, lógicamente se tiene que considerar también la materia prima, de origen agrícola y pecuario,  que en sí misma es alimentaria, o que puede sufrir algún grado de selección y transformación; es decir, esencialmente estamos hablando de agroindustria. 
	"Industria" se puede definir como una actividad económica y técnica que consiste en transformar las materias primas hasta convertirlas en productos adecuados para satisfacer las necesidades del hombre; en esta línea de pensamiento, la agroindustria también  puede significar " una actividad productiva, socialmente útil, relacionada con la transformación de materias de origen agropecuario, para convertirlas en alimentos, de distinto grado de transformación,  que satisfagan las necesidades del hombre". Esta definición será considerada más finamente en un capítulo posterior de esta obra (ver capítulo 3.).
	 Así, la especialización de este tipo de industria se relaciona con las materias primas que provienen del agro, del campo, en su amplio sentido; las  vegetales y de origen animal, pero que no sólo transforma, también las conserva y las acondiciona (es decir, les imparte un mínimo procesamiento para que duren, antes de someterla a una transformación mayor), tal es el caso del trigo y del maíz ,convertidos en harina, y de los animales, transformados en canales y cortes de carne fresca.
	La agroindustria, definida como anteriormente se hizo, entonces, no es una actividad productiva reciente, se remonta a siglos, hasta el medievo en Europa, y hasta la Colonia, en el Continente Americano, y quizá antes. Lo anterior si consideramos sobre todo la necesidad de conservar a los alimentos frescos, porque éstos,  por su misma naturaleza y por factores externos, son perecederos; su vida útil es de horas o días, dependiendo del tipo de alimento. Lo anterior es una primera razón , pero hay otras, como la necesidad de hacer más atractivo el producto y ampliar su variedad.
	  Históricamente, en la Nueva España, precursora de nuestro país, la agroindustria alimentaria tuvo que ver con la producción de tortillas, quesos, de piloncillo (panela),  pulque, de pan, embutidos de carne de cerdo, carne seca (como el tasajo), pescado seco, miel de abeja (en panal o en contenedores rústicos), dulces (v.g. rompope, cajeta, jamoncillos), el café, el chocolate, los mezcales, los aguardientes de caña, los licores de frutas y hierbas. Los anteriores productos propios de la industria alimentaria y casi alimentaria (el caso de las bebidas alcohólicas
	Por el lado de la agroindustria no alimentaria,  en los tiempos mencionados, se tenía la producción de fibras vegetales (v.g. Ixtle, yute, pita), de algodón, de ceras naturales (v.g. de abeja, de candelilla y otras especies), las grasas de origen animal (v.g. la manteca y los cebos), las resinas vegetales (el copal y de coníferas), el curtido de cueros (tenería) y la jarciería ( elaboración de cuerdas o reatas). 
	Es claro que el nivel de producción de las unidades agroindustriales de las épocas referidas era artesanal, y quizá más frecuentemente era agroindustria casera, doméstica, realizada por las familias, o con la ayuda de la mínima proporción de mano de obra pagada (ver capítulo 11 de esta obra).
	En particular, la agroindustria alimentaria, aportó mucho a la economía del México independiente, en el siglo XIX, basta recordar el aporte a la riqueza pública y privada de las grandes haciendas pulqueras de ese siglo, como las de los estados de Tlaxcala, Puebla e Hidalgo. En ese mismo siglo, sobre todo en el último tercio, empezó a desarrollarse un tanto la agroindustria, por el establecimiento de despepitadoras de algodón, y de grandes tenerías; por parte de la industria alimentaria, los  beneficios de café, ingenios azucareros y trapiches.
	 La agroindustria alimentaria moderna, de hecho, se constituyó poco a poco a partir de  la década de 1940, ya apaciguado el país tras la turbulencia de la Revolución Mexicana y sus secuelas, pero despegó con más ritmo en la siguiente década y se modernizó un tanto durante la etapa del modelo económico basado en la sustitución de importaciones (de la década de los 60 hasta la de los 80). Empero, el crecimiento acelerado y la modernización de la agroindustria alimentaria, se dio durante la consolidación del modelo neoliberal , favorecida por la apertura económica del país, con la influencia notable, dominante, de los Estados Unidos y la vigencia del Tratado de Libre Comercio (TLCAN), en plena era de  globalización económica y cultural del mundo.
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	Se puede condensar la importancia de la agroindustria alimentaria, en el siglo XX y lo que va del presente siglo, al tomar en cuenta las necesidades de abasto de una población que se ha incrementado en un siglo, de 14 millones, aproximadamente, en 1920, a 126 millones en 2020; es decir, en ese lapso el incremento demográfico fue del 900 %, en paralelo con una mejora relativa de sus condiciones de vida. Es necesario también puntualizar que el país no ha sido autosuficiente en muchos de los alimentos que constituyen su canasta básica, y que ha dependido en los últimos años de importaciones de leche (como leche en polvo), de granos (como el trigo y el arroz), amén de granos (v.g. maíz amarillo, sorgo y soya) empleados para la producción de alimentos balanceados destinados a la producción de carne, de bovinos, porcinos y aves.  
[bookmark: _Toc36110083]	El estado actual del problema alimentario

	En México, y en todos los países del mundo, existe toda una problemática de diversa índole  para satisfacer sus necesidades de acceso a alimentos. No obstante que la agroindustria alimentaria ha contribuido a resolver el problema de la producción de alimentos en el país (en calidad, volumen y accesibilidad),  todavía existen los fenómenos de hambre, desnutrición y trastornos alimentarios. Así, según la FAO, a nivel mundial existe una población de alrededor de 1000 millones de habitantes que experimentan hambre persistentemente. Este concepto se define como una sensación física incómoda o dolorosa, causada por un consumo insuficiente de energía alimentaria. En paralelo con este fenómeno social, existe la desnutrición, que es una insuficiencia en la aportación de nutrimentos para el humano, que se refleja en un estado de salud deficiente. 
	Por su parte, la obesidad es un trastorno alimentario producido por un consumo excesivo de alimentos de alta densidad energética (carbohidratos y lípidos) , que se traduce en sobrepeso y mal funcionamiento del organismo. Estos problemas tienen que resolverse vía la disponibilidad de acceso a alimentos adecuados por la gente que tenga estas afecciones alimentarias. En México, una parte de la población actual, unos 126 millones a principios del 2020, se halla en la llamada pobreza alimentaria. Esta se define como la incapacidad para obtener una canasta básica alimentaria, aun si se hiciera uso de todo el ingreso disponible en el hogar para comprar sólo los bienes de dicha canasta; en esta unidad de abasto se incluyen alimentos en donde predominan los ricos en carbohidratos y en grasas, pero faltan alimentos proteicos, de origen animal, como la carne, el queso y los derivados cárnicos. 
	Lo cierto es que el ingreso del que dispone la población en esta categoría de pobreza es insuficiente para obtener los alimentos que requiere la familia, en calidad, en cantidad y accesibilidad.  Como México, muchos países de Latinoamérica, África y Asia , se enfrentan a un gran problema agroalimentario, actualmente, y confrontarán  a uno más agudo en el futuro debido a las condiciones físicas, naturales, socioeconómicas y políticas que privan a nivel planetario, considerando también que si bien la tasa promedio de crecimiento demográfico ha bajado en las últimas décadas, la población mundial seguirá creciendo (se calcula en cerca de 7000 millones actualmente y 9700 millones en 2050).  Cada país tendrá una población que se acrecentará sustancialmente	,  se reitera, en un entorno difícil para la producción alimentaria en el futuro inmediato y mediato. De lo anterior deriva la preocupación plasmada en las políticas públicas de los países hacia la seguridad alimentaria, hacia la soberanía alimentaria e incluso hacia la inocuidad.
	Estos conceptos tienen distinto significado y deben ser conocidos por los profesionales que se dedican a la agroindustria alimentaria, pero también por los cuadros que se forman en las instituciones de educación superior relacionados con esta actividad productiva. Seguridad alimentaria existe cuando todas las personas tienen, en todo momento, acceso físico, social y económico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfacen sus necesidades energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar una vida activa y sana.
	 Tres dimensiones clave de la seguridad alimentaria son: la disponibilidad física de los alimentos (relacionada con su oferta en los mercados); el acceso económico y físico de los alimentos ( relacionado con el ingreso familiar para adquirirlos) y la utilización de los alimentos (relacionados con su calidad nutricional y funcional). Dentro de la seguridad alimentaria también se debe considerar el aspecto cultural de los alimentos, coherente con las poblaciones a la que va a servir. Esto es, que estén habituados a ellos.
	 Por otra parte, el concepto de soberanía alimentaria significa el derecho de los pueblos, las naciones, o las uniones de países a definir sus políticas agrícolas y de alimentos. La soberanía alimentaria organiza la producción y el consumo de alimentos acorde con las necesidades de las comunidades locales , otorgando prioridad al consumo local y doméstico. Legitima el derecho a los pueblos a elegir lo que comen y de qué manera quieren producirlo. 
	La soberanía alimentaria incluye el derecho a proteger y regular la producción nacional agropecuaria y a proteger el mercado doméstico del dumping ,  de excedentes agrícolas y de las importaciones a bajo precio de otros países. Este concepto incluye la idea de que la gente, el campesinado y la pequeña agricultura, tienen que tener acceso a la tierra, al agua, a las semillas y los recursos productivos , así como a un adecuado suministro de recursos públicos. Ligada a esta declaración de soberanía alimentaria, en virtud de la vinculación (articulación) de la pequeña agricultura con la pequeña agroindustria (ver capítulo 4), ésta también es clave en la resolución del problema alimentario de las naciones.
	 Por otra parte, el concepto de inocuidad alimentaria, food safety, se relaciona con la ausencia de microorganismos o sustancias de naturaleza química y física que pongan en peligro la salud de las personas al ingerir los alimentos que pueden contenerlos. 
[bookmark: _Toc36110084]	Tendencias globales de la agricultura y la alimentación
	La producción de alimentos, con base en la agricultura como fuente de sus materia primas, enfrentará grandes retos en las décadas que siguen, y también grandes implicaciones. En el cuadro 1.1 se presenta información que identifica las tendencias, la problemática general y las implicaciones tanto de la actividad agrícola como de factores socioeconómicos relacionados.
Cuadro 1.1. Algunas tendencias y desafíos globales de la agricultura y la alimentación

	Tendencia
	Problemática
	Implicaciones

	Crecimiento demográfico, urbanización y envejecimiento poblacional
	Pronóstico: en 2050, 9.7 mil millones de habitantes en la tierra.
Urbanización creciente y acelerada en países.
Envejecimiento de la población.
	Necesidad de más alimentos
Exigencia creciente hacia la agricultura
Menores áreas agrícolas productivas
Demanda de alimentos apropiados para población

	Crecimiento económico mundial, inversiones, comercio y precio de los alimentos
	Crecimiento del PIB en países, bajo (1.4 % anual, promedio).
Escasa inversión en agricultura, para abatir pobreza y hambre en países poco desarrollados.
Precio mundial de alimentos a la baja, pero precios volátiles.
	Requerimiento de  ingresos de la gente para comprar alimentos
Desaliento de la producción agrícola
Reducción en suficiencia alimentaria
Reto a la seguridad alimentaria

	Aumento de la competencia por los recursos naturales
	El crecimiento mundial en producción de alimentos: a costa del ambiente natural; deforestación. Pérdida de biodiversidad. Tendencia a sustituir combustibles fósiles por biomasa.
	Aumento de la competencia por recursos naturales para producción de alimentos y energía 
Creciente demanda de agua por la agricultura , agroindustria y personas

	Cambio climático
	Niveles de emisiones de gases de efecto invernadero, muy altos
Mayor variabilidad en lluvias 
Sequías más frecuentes  
Rendimientos decrecientes en cultivos La pesca se verá afectada.
	El cambio climático afectará la producción de alimentos.
La seguridad alimentaria y la nutrición en peligro.
La alta temperatura e insuficiencia de agua afectará a agricultura y ganadería.
Urgen prácticas de uso racional de agua, la tierra, la pesca y la actividad silvícola.

	Productividad agrícola
	El rendimiento de los cultivos agrícolas están decreciendo
	Para 2050, se estima que la agricultura tendrá que producir casi un 50 % más de alimentos, forraje y combustible de los que producía en 2012.


									
								Fuente: FAO, 2017
	Del cuadro 1.1 destaca el crecimiento demográfico mundial (y por inferencia, el de cada país), la creciente urbanización y el envejecimiento de la población. En esto, evidentemente, es notable el reto de producir alimentos con suficiencia,  pero también con menores áreas agrícolas productivas, que crecientemente son invadidas por el crecimiento urbano, muchas veces no planificado; asimismo, hace percibir la necesidad de producir alimentos con una calidad adecuada y apropiada para distintos estratos por edad, por ejemplo, para los adultos y los ancianos. 
	También del cuadro mencionado destaca un factor que en la problemática alimentaria es fundamental: el ingreso, en términos monetarios, para comprar alimentos. Este factor, sin duda, se vincula con el PIB en cada país, y como se observa, en promedio, éste  será bajo en el porvenir cercano, revelando que mucha gente se hallará en estado de pobreza, en algún grado, y no podrá acceder fácilmente a su abasto de alimentos. Los mismos pequeños productores agrícolas pueden ser afectados por esta situación, en detrimento de la misma seguridad alimentaria requerida por sus países. 
	Un problema que enfrenta ya la agricultura y que se acrecentará en el futuro es el de los rendimientos decrecientes para los cultivos agrícolas, no obstante, la tecnología moderna, intensiva, que se aplica. Esto puede ser causado por la respuesta cada vez más difícil del suelo, como sistema complejo, a la fertilización química y a la aparición de nuevas plagas en los cultivos. 

[bookmark: _Toc36110085]	El efecto antropogénico

	El efecto antropogénico y el crecimiento de la huella ecológica producida es la causa fundamental del cambio climático, que ha afectado a la agricultura y a la producción de alimentos, entre otros efectos. El problema alimentario, el ya existente,  y el de  las próximas décadas,  es un asunto de producción, pero también de distribución y acceso a los alimentos, lo  que tiene que ver con la inequidad para poder acceder a ellos. El primer aspecto es, en mucho, muy técnico, aunque ligado a los factores naturales vinculados a la producción alimentaria ; pero el de la accesibilidad , se trata de un tópico vinculado a la distribución de los alimentos y al ingreso financiero de la gente para adquirirlos. 

	Con respecto a la producción, ya que el sustrato o la matriz para producirlos es la naturaleza, en última instancia, al abordar el problema se tiene que tocar el agotamiento de los recursos naturales, como el suelo cultivable, el agua y la biodiversidad; estos recursos paulatinamente se están agotando a nivel planetario y ya, evidentemente,  en muchos países; para la producción de alimentos se ha dicho que el planeta es finito y las necesidades del hombre , alimentarias y otras, son crecientes. En contraste, las condiciones del entorno físico de la producción alimentaria se han ido deteriorando en la historia del hombre. 
	Siendo un tanto retóricos se puede afirmar que los recursos del planeta son finitos y las necesidades del hombre son infinitas; esto,  dicho porque en muchas sociedades modernas el consumo desmedido  se ha alentado vía medios de difusión masiva, provocando obsesión por el consumo y la creación de necesidades ficticias, muchas de ellas banales. Esto contrasta con una gran proporción de la humanidad que hace un sub-consumo de bienes, pero también de alimentos, que es el tema que se aborda en este texto, finalmente. 
	El hombre, en su avance histórico, durante  siglos y milenios  no perturbó grandemente a la naturaleza  , fuente última de los alimentos que lo nutren, pero a partir de hace unos 200 años, con el advenimiento de la ciencia convertida en tecnología, y con la Revolución Industrial experimentada durante el siglo XIX en los países europeos, principalmente, se empezó a alterar fuertemente el planeta a través del uso de sus recursos y la generación de desechos, principalmente de la quema de combustibles fósiles (v.g. el petróleo, el gas natural y el carbón vegetal). 
	Durante  el siglo XX la industrialización de los países creció rápidamente, durante él también acaecieron nuevas revoluciones tecnológicas, que implicaron el uso de la energía nuclear ; en el último tercio  del siglo XX, el inicio de las computadoras, las tecnologías masivas de información, la biotecnología moderna y otras que continúan desarrollándose. Lo cierto es que, crecientemente, a nivel global, se ha consumido más energía, y como producto de la actividad industrial, de la agricultura y ganadería intensivas y de las propias sociedades aglomeradas, el hombre ha dejado paulatinamente una huella ecológica cada vez mayor en el planeta . Por ejemplo, a través de la producción de gases de efecto invernadero (GEI),  que están cambiando  el patrón climático global;  por el  agotamiento de recursos básicos para su alimentación; al contaminar el suelo  con agrotóxicos y favorecer la erosión; al agotar y contaminar el agua con sustancias nocivas, etcétera.

[bookmark: _Toc36110086]	El cambio climático y la agricultura

	El cambio climático consiste en un desbalance de la energía de la atmósfera, que ha sido provocado por el calentamiento global, el cual, a su vez, es el resultado del aumento de la concentración de los llamados gases de efecto invernadero (GEI) : CO2 , vapor de agua, metano (CH4), óxido nitroso, ozono y clorofluorocarbonados (CFC), vertidos a la atmósfera por varias fuentes, desde hace unos 200 años. Los gases mencionados, en su concentración original de hace más de dos siglos, han regulado la temperatura promedio del planeta, de unos 15 °C, al permitir penetrar, y no dejar escapar luego, la radiación solar que incide en el planeta, que de otra forma sería del orden de -18 °C, es decir,   con temperatura de un ambiente congelado.
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	La primera temperatura ha permitido condiciones favorables para el desarrollo de la vida en la biósfera y consecuentemente de la producción de alimentos durante la evolución del hombre; pero actualmente, por el desbalance energético generado por el aumento de la concentración de los GEI, se está empezando a percibir efectos negativos en la dinámica meteorológica del planeta, cambiando el clima e incidiendo en la agricultura y la ganadería, y por extensión en la naturaleza. Esto ya constituye una amenaza creciente  para la existencia humana en las próximas décadas. Se considera actualmente que el aumento de la temperatura promedio del planeta es de 1.7 °C. Esta cifra parece muy pequeña, pero sus implicaciones en el cambio climático son impactantes , y si aumenta pueden ser catastróficas. 
	Es claro que la huella ecológica crece en función del consumo diferenciado de la gente: a mayor consumo,  que puede ser por estrato o país, mayor huella ecológica producida en el planeta. La huella ecológica es un indicador para conocer el grado de impacto de la sociedad sobre el ambiente. El concepto fue propuesto en 1996 por William Rees y Malthis Wackernagel. Es una herramienta para determinar cuánto espacio terrestre y marino se necesita para producir todos los recursos y bienes que se consumen, así como la superficie para absorber los desechos que se generan, usando la tecnología actual.
	Actualmente, la huella ecológica de cada ser humano es de 2.7 hectáreas. Sin embargo, nuestro planeta tan sólo es capaz de otorgar a cada uno de sus habitantes cerca de 1.8 hectáreas.  Esta diferencia indica  que cada ser humano utiliza más espacio para cubrir sus necesidades  ( v.g alimentarse y eliminar sus desechos ) que  lo que el planeta puede soportar.
	El cambio climático, que ya está presente, evidenciado y medido en algunos casos, incide claramente en la agricultura, y por lo tanto en la producción de alimentos. Se ha documentado que este fenómeno ha provocado cambios en los patrones de lluvia, haciéndola más tardía o más temprana. También en el cambio de la temperatura durante las estaciones productivas, por ejemplo,  tornándola más calurosa, perturbando así el metabolismo y el ritmo de crecimiento de las especies vegetales cultivadas. También se asocia a granizadas y heladas; las primeras, espontáneas e imprevistas,  y que ya han causado daño en ciertos cultivares, como árboles frutales. También se ha mostrado el cambio climático en lluvias torrenciales inesperadas, que afectan la producción agrícola y la vida en las ciudades.
	 Ante el cambio climático y su efecto en la agricultura hay dos enfoque  que se perciben, y que son realmente complementarios: 1). La investigación científica y práctica para producir variedades de plantas adaptables al nuevo tipo de condiciones , donde se podrán cultivar; 2). La mitigación del cambio , por medidas concertadas en el ámbito nacional e internacional; por ejemplo, reduciendo y controlando las emisiones de los GEI (v.g. de origen industrial) y propiciando una mayor captura de carbono (CO2),  con medidas como la reforestación, la cobertura verde de terrenos, para evitar la erosión, y con prácticas que conserven en el suelo su fertilidad. Otra medida que debe introducirse y propiciarse desde varios ámbitos (v.g. educación) de la vida social, y como política pública, es el desarrollo  de la conciencia del cambio climático,  de sus causas, efectos y prevención.
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	Una tendencia actual es entender a la agricultura no solamente como proveedora de alimentos,  sino también como fuente de materia prima para usos no alimentarios; este es el caso de emplear granos para la producción de biocombustibles, lo que  se evidencia en el creciente uso de maíz amarillo  para elaboración de etanol, sustituto de la gasolina para autos, cuya demanda está aumentando constantemente en muchos países. Como potencial, también se consideran la melaza de la industria azucarera, y los granos. El uso de estos granos, de cereales y oleaginosas, que pudieran ser destinados a la alimentación ahora serán orientados a "alimentar a los automóviles". Este hecho irá restringiendo las áreas cultivables y desalentando a los agricultores, sobre todo a los pequeños,  quienes aportan más  al abasto alimentario del planeta.
	 Adicionalmente, de la agricultura actualmente se está derivando material vegetal para empleos nuevos, en la obtención de  bioplásticos, adhesivos, cosméticos, lubricantes, pinturas, películas, papel, y otros productos ; esta industrialización de las plantas restará también el aporte que las especies tradicionales proporcionan al hombre, como alimento. Sin embargo, el empleo de biomasa que resulta de esquilmos de la agricultura y la agroindustria, para la producción de biocombustibles, como el e bioetanol, se percibe como una buena opción para el reciclaje  ya que disminuye la presión de uso sobre los combustibles fósiles; esta es un área en donde la agroindustria no alimentaria está incursionando y podrá  desempeñarse bien, en el futuro. 
	Otro factor que está afectando y afectará la producción de alimentos, sobre todo de los pequeños productores agrícolas, es el cultivo creciente de variedades transgénicas, como ya se ha mostrado en el caso del maíz amarillo y del arroz, aunque también de la soya , de la canola, del jitomate y de la calabaza, especies transgénicas que son consumidas como alimentos. Es el caso del maíz amarillo y la  soya, no destinados a la alimentación humana, sino animal ( para bovinos, cerdos, y pollos,). En varios países se está empleando las áreas de cultivo de estas especies en detrimento de la pequeña agricultura y de los productores tradicionales. Este fenómeno impacta tanto en la producción primaria, como en la aceptación de los productos finales en el mercado, y seguirá teniendo repercusiones en la problemática alimentaria de diversos países  del mundo. 

[bookmark: _Toc36110087]	Críticas al modelo agroalimentario mundial
	En esencia, el modelo agroalimentario mundial, dominante, que se presenta como paradigmático, es el que se basa en grandes cadenas agroalimentarias (CAA),  las que inician con la agricultura industrial, a gran escala, consumidora, intensiva de insumos y capital; que continúa con la gran agroindustria transformadora ( poseedora de  plantas alimentarias de gran escala y moderna tecnología), la cual abastece a grandes supermercados que distribuyen masivamente los alimentos a millones de consumidores minoristas, finales. Estas grandes empresas comercializan cerca del 50 % de los alimentos al menudeo en el mundo y son, en realidad,  los "agentes tractores" de todas la grandes cadenas agroalimentarias modernas del planeta. 
	Este modelo agroalimentario dominante,  por sus efectos en la sustentabilidad del planeta, sobre la actividad de los pequeños productores , agricultores y ganaderos, en la pequeña agroindustria y sobre los agentes distribuidores y comercializadores  de baja escala, que son mayoritarios, es criticable,  fuertemente objetable.  Esta forma de producir,  donde todo es grande, la escala de la agricultura intensiva , la agroindustria transformadora y los grandes negocios minoristas, ejerce una fuerte huella ecológica negativa en el mundo, y contribuye, por lo tanto, a la insostenibilidad de la producción alimentaria del orbe; esto por la cantidad de energía que consume, el empleo de los recursos que utiliza y los efectos que produce en el entorno social y cultural en donde circulan sus productos, altamente industrializados; lo mismo para muchos consumidores quienes cada día perciben mejor modelos alternativos para su abasto de alimentos. Algunas de las objeciones del modelo alimentario industrial, intensivo, citadas por la FAO, se presentan en el cuadro 1.2. 

  Cuadro 1.2. Algunas tendencias y retos de la Agroindustria  en la alimentación, a 		futuro

	Tendencia
	Problemática
	
Implicaciones


	Nutrición y salud
	La malnutrición, desnutrición, carencia de micronutrientes, sobrepeso y obesidad afectan a una alta proporción de la población mundial.

	La agricultura no incide directamente, sí la agroindustria. 
La gran agroindustria alimentaria distorsiona hábitos de consumo, en detrimento de la salud.






Cuadro 1.2. Algunas tendencias y retos de la Agroindustria  en la alimentación, a 		futuro (cont...)

	Cambios en los sistemas alimentarios
	Hoy, por el crecimiento urbano, el procesamiento y la distribución de alimentos son factores clave en la transformación de los sistemas alimentarios.

	La agricultura y la producción de alimentos se orientan cada vez más al suministro de mercados urbanos y periurbanos. Su distribución masiva es lesiva para la salud del planeta.


	Pérdida y desperdicio de alimentos
	A nivel mundial, alrededor de un tercio de todos los alimentos producidos se pierde o desperdicia en las cadenas agroalimentarias.
	Se requiere cuantificar las pérdidas y el desperdicio de alimentos en las cadenas de abasto y actuar para disminuirlas.


                                                                                              
							  Fuente:  FAO, 2017

	La FAO hace una crítica al  modelo agroalimentario dominante al considerar que los productos muy industrializados que genera distorsionan mucho los hábitos alimentarios de los consumidores, lo que ha conducido a un estado de malnutrición, de sobrepeso y obesidad, que afecta a una buena proporción de la población mundial. Se ha afirmado también que esta modalidad de producir alimentos, muy procesados, que se efectúa en pocas grandes plantas agroindustriales y que expenden en súper  e hipermercados, urbanos y periurbanos, es ecológicamente insustentable; asimismo, contribuye a que en la cadena agroalimentaria se pierda una gran cantidad de  alimentos. Esto, porque a menudo hace una selección de materias primas y alimentos en proceso, escogidos por calidad, descartando aquéllos que no tienen los requisitos establecidos. 

[image: Resultado de imagen para agricultura y transgénicos]

	El modelo mundial agroalimentario dominante, visto como una macro cadena agroalimentaria, incluye a grandes empresas en la producción primaria: la agricultura; en el sector secundario , la agroindustria, y  en el eslabón terciario, los grandes minoristas de alimentos procesados. Todas estas empresas trasnacionales se desempeñan en las economías nacionales, donde actúan, como oligopolios.
	 De acuerdo con las Fundaciones Heinrich Böll y Rosa Luxemburg (2019), las grandes compañías que dominan las materias primas agrícolas que abastecen muchas grandes empresas agroindustriales son; 1). Archer Daniels Midland (EUA); 2). Cargill ( EUA) ; 3). Cofco (China); 4). Louis Dreyfus Company ( Holanda) y; 5). Bunge ( EUA). Estas empresas transportan ,  comercian y en algún grado procesan, muchas materias primas agrícolas. Entre los granos básicos que desplazan se hallan la soya, el trigo y el maíz. 
	Por su parte, entre  las empresas agroindustriales, procesadoras de alimentos más famosas a nivel mundial, se registran las siguientes: 1). Nestlé (Suiza): varios alimentos famosos con esta marca, y otras marcas; 2). JBS  (Brasil); gran empresa  productora  de carne de bovino, en canal y cortes; 3). Tyson Foods (EUA); carne de pollo; 4) . Mars (EUA) ; varios alimentos, derivados lácteos, chocolates; 5). Kraft Grains (EUA); salsas, mayonesas y aderezos; 6). Mondelez  (EUA);  lácteos, chocolates, galletas y otros; 7. Danone (Francia); yogur y lácteos fermentados, agua embotellada; 8). Unilever (Inglaterra-Holanda); varios alimentos; 9). General Mills ( EUA); varios productos derivados de cereales y ; 10). Smithfield  ( EUA);  carne de cerdo y derivados. Al considerar estas  poderosas empresas, se nota el grado de concentración  económica  y tecnológica a nivel global. 
	En el sector terciario, el de la distribución al menudeo, para los mercados masivos de alimentos, las mayores empresas mundiales son: 1). Wal-Mart ( EUA); 2). Costco (EUA); 3). Kroger (EUA); 4. Schwarz ( Alemania) ; 5). Tesco (Inglaterra); 6). Carrefour  (Francia); 7). Aldi (Alemania); 8).Target (EUA); 9). Auchan (Francia). 
	Todas las empresas mencionadas, sean del sector primario, agroindustrial o de la comercialización menudista, son trasnacionales. Su actuación es, entonces,  a nivel global; están presentes en muchos países de los cinco continentes. Ejercen un gran poder de mercado y marcan, en mucho, las formas de consumir y de percibir los alimentos en los mercados locales, ejerciendo un gran efecto de transculturación en las sociedades, que marcan las pautas de hábitos alimentarios y  de consumo..
[bookmark: _Toc36110088]	Necesidad de nuevos enfoques para la producción de alimentos
	El modelo agroalimentario dominante, de las grandes empresas que controlan los insumos para la agricultura industrial,  la agroindustria de transformación y la distribución masiva al detalle, cada día es criticado más acremente; se ha afirmado que es un modelo indeseable porque es intensivo en insumos, en capital y en tecnología; es kilométrico (por el gran recorrido que hacen los alimentos,  desde su lugar de origen, hasta el lugar de consumo), es deslocalizado y petro-dependiente (Vivas, 2014); además, muchas personas que trabajan en las grandes empresas alimentarias soportan situaciones laborales precarias , rayanas en la esclavitud. 
	Se trata, pues,  de una forma de producción eficientista,  optimizadora de los factores de la producción; concentrador, que en su operación avasalla a pequeños productores primarios, campesinos y agricultores tradicionales, pequeños agroindustriales transformadores de alimentos y pone en jaque a un gran número de comerciantes de alimentos que todavía luchan por sostener su actividad. 
	Se imputa a este modelo efectos nocivos en la sociedad, por su impacto medioambiental, malas condiciones laborales en las empresas de los tres eslabones, baja calidad de los productos (sobre todo, estandarización y homogenización), oferta de comida rápida, publicidad agresiva y engañosa (particularmente  en el mercado final), un fuerte control de la cadena agroalimentaria, e incluso prácticas especulativas (Vivas, 2014). 
	Es claro entonces que la producción alimentaria con este modelo "calienta el planeta"; pero, para la sustentabilidad de la vida  se requiere otras formas de producir  y distribuir los alimentos, que detenga el empleo de los recursos naturales, finito, limitado; que haga retroceder la emisión de gases de efecto invernadero y que contribuya al "enfriamiento del planeta". 
	Tal parece, entonces,  que ante el modelo imperante de producción agroalimentaria, a gran escala,  contrasta otro de dimensiones más pequeñas y encadenamientos más cortos, en el que se involucran pequeños agricultores y campesinos,  que cultiven semillas de especies mejoradas, pero no transgénicos. Se requiere, así, un modelo de agricultura que contribuya a vincularse con la agroindustria pequeña y mediana , que aporte a una nueva visión política del Estado, a largo plazo;  que favorezca la sustentabilidad, la seguridad alimentaria y la soberanía alimentaria de la sociedad; también, solidario con las generaciones venideras y respetuoso de la diversidad cultural de los productores y consumidores del país. 
	Es preciso así, pasar de una agricultura de insumos, capital y energía, a otra en donde predomine el conocimiento de los procesos de producción en las parcelas y los campos de cultivo, basada en las pequeñas y medianas unidades de producción agrícola, pecuaria y de transformación. Esta afirmación se basa en la práctica probada por largo tiempo en muchas unidades pequeñas de producción agrícola, que  con frecuencia no cuentan con tierras de la mejor calidad, pero cuyas prácticas de manejo de suelo agua y recursos genéticos les permite obtener rendimientos suficientes para satisfacer las necesidades familiares, y producir excedentes para el mercado. Un activo para estos productores lo constituye su saber tradicional, muchas veces centenario y basado en el conocimiento de la agro-biodiversidad, fuente primaria para los cultivos.
[bookmark: _Toc36110089]	Economía circular
	Los sistemas productores de alimentos, tanto a nivel primario, en los predios de materia prima,  como en las plantas procesadoras (agroindustriales), hay un "producto principal" y subproductos, residuos o esquilmos, los cuales han sido ignorados, en general, por largo tiempo y considerados de poco valor por su utilización y por su  bajo valor de transacción; por eso, a menudo, se consideran como basura, desechos , tajantemente.  Sin embargo, cada día es más evidente la necesidad de poner atención en esos residuos, darles algún tratamiento, e incluso obtener de ellos algún valor financiero, o para el entorno.
	Un rasgo distintivo de esos materiales puede favorecer su utilización: su naturaleza orgánica, en el sentido químico de la palabra, que los hace biodegradables, ya que molecularmente están constituidos por cadenas carbonadas, que  pueden ser fragmentadas por vía enzimática, principalmente por esos procesos complejos que operan por sí mismos en la Naturaleza, y que pueden ser favorecidos por el hombre: las fermentaciones;  bio-procesos en donde intervienen microorganismos diversos y a menudo abundantes. 
	Ejemplos de materiales susceptibles de biodegradación y recirculación en el entorno de las empresas, unidades agrícolas y agroindustriales son: materias lignocelulósicas procedentes de las cosechas agrícolas, como zacate, bagazo de caña y frutas, tallos, olotes, vainas secas, cascarillas, estiércol, cáscaras y pieles de frutas; esto por la parte de materiales sólidos. Por el lado de los materiales líquidos o semilíquidos,  existen diversos efluentes con una carga de materia orgánica variable, pero sujeta a biodegradación por fermentaciones aerobias o anaerobias. Los efluentes  y las aguas residuales de la agroindustria alimentaria también pueden ser abundantes  en materia orgánica y  ricos en nutrientes; por ejemplo,  los de la industria de la carne cruda, de la industria láctea, de la industria conservera, de las empacadoras de derivados cárnicos, de los beneficios húmedos de café y cacao, etcétera. 
	Asimismo, son interesantes los efluentes de las granjas avícolas, porcícolas,  y de los ranchos ganaderos para leche y para carne. En esos casos la biodegradación de la materia orgánica puede acoplarse a procesos bioquímico-fermentativos para la producción de bio-combustibles, como el biogas. Esta práctica ya está ocurriendo en muchos ranchos de producción intensiva de leche y carne, y crecientemente se está poniendo en marcha en unidades productivas más pequeñas, en la agroindustria y la ganadería. 
	Estas prácticas de recirculación de residuos sólidos y líquidos impulsan un nuevo modelo de producción agrícola y agroindustrial coherente con la denominada Economía Circular, la que a través de procesos técnicos compatibiliza, hasta cierto grado,  el desarrollo económico local y regional con el empleo de recursos naturales cada día más escasos, finitos. 
	Se trata de un nuevo paradigma, poco a poco adoptado, donde desaparece el concepto de residuo, y todo recurso es valioso para la naturaleza, la industria o la sociedad. El fenómeno de la circulación y  el aprovechamiento de los residuos biodegradables, se percibe menos complejo que el del aprovechamiento y recirculación de los plásticos y otros materiales sintéticos. El asunto de los plásticos que llegan al mar y lo contaminan, perturbando la supervivencia de la fauna y flora marinas es un asunto mayor que debe ser considerado con preocupación , para atenuar el problema de la producción y utilización de plásticos empleados en contenedores, bolsas y materiales de empaque, de alimentos, particularmente.
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[bookmark: _Toc36110090] 	Naturaleza, bioética y producción de alimentos
                                                             "La sustentabilidad sólo será posible si regeneramos el deseo de vida que sostiene el sentido de la existencia humana"
Manifiesto por la Vida
	Desde su origen, para el hombre hace miles de años,  la fuente original de su alimentación ha sido la naturaleza; actualmente, aun con toda su cultura compleja y tecnológica que ha desarrollado,  el hombre sigue  dependiendo de la naturaleza para alimentarse. Empero, como se ha afirmado, la presión antropogénica sobre la biodiversidad y el cambio en el entorno de los distintos sistemas productivos de alimentos constituye un reto mayúsculo para la alimentación de la humanidad en los próximos decenios. Se requiere construir otro tipo  de  modelos,  más sustentables, que preserven las fuentes originales alimentarias,  para asegurar la continuidad de la especie.
	Un signo de los tiempos que corren es la crisis medioambiental mundial que, como han afirmado algunos estudiosos, se trata de una crisis de civilización, ya que el modelo civilizatorio dominante degrada el ambiente, subvalora la diversidad cultural y menosprecia al Otro, en tanto que privilegia un modo de producción y  vida insustentables,  pero que son hegemónicos en el proceso de globalización en que están sumergidas las naciones del orbe. 
	Por ello, como afirmó la Comisión de Expertos del Simposio sobre Ética y Desarrollo Sustentable (2002), la crisis que se experimenta, no sólo es ecológica,  sino social; es el resultado de una percepción mecanicista, reduccionista,  del mundo, que ignora los límites biofísicos de la naturaleza y los estilos de vida de las diferentes culturas, y que está acelerando el calentamiento global del planeta.
	La crisis ambiental es también el reflejo de una crisis moral de instituciones políticas, de aparatos jurídicos de dominación, de relaciones sociales  injustas, y de soluciones prácticas basadas en la tecnología solamente, y en el cálculo optimizador industrial, que entran en conflicto con la delicada trama de la vida. 
	 La solución del problema alimentario general , en la actualidad y a futuro, se liga o se vincula necesariamente al concepto de sustentabilidad. Este, promueve una nueva concepción del vínculo naturaleza-cultura, fundado en un nuevo modelo económico,  dirigiendo los potenciales de la ciencia y la tecnología, y construyendo una nueva cultura política, pero fundada en una ética de la sustentabilidad. Ésta última  se debe sustentar en valores, creencias,  sentimientos y saberes, que renueven las formas de vida de la gente y la manera de habitar el planeta. 
		La ética ambiental debe promover una nueva racionalidad de la economía (considerando la moral, la ecología y la cultura),  como condición para establecer nuevos modos de producción,  que viabilicen formas de vida ecológicamente sostenibles y socialmente justas. Empero, una sociedad sustentable no puede construirse si no se favorece la equidad entre sus miembros; por ello, el problema de la alimentación , a nivel nacional y mundial, no se podrá resolver si no se incide en la falta de equidad para acceder a los alimentos. En todo caso, no basta producir la materia prima y los productos terminados,  sino hacerlos accesibles a los consumidores, incluyendo a los más desfavorecidos. Por eso se percibe la necesidad de construir una nueva racionalidad productiva, considerando la agotabilidad de los recursos naturales y  los valores de la cultura.
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	Como se declara en el Manifiesto por la Vida, del 2002,  la necesaria ética de la sustentabilidad se debe dirigir hacia la creación de una nueva visión de la economía y del ser humano. Implica la recuperación del valor de la vida y la reinterpretación del propio ser humano, con su vínculo con la naturaleza, ya que actualmente los valores predominantes son la avaricia, la ganancia, la prepotencia, la indiferencia y la violencia, que avasallan a los de la  dignidad, cooperación, compasión, comprensión, solidaridad y sustentabilidad.
	Junto con el desarrollo de un bioética para la sustentabilidad, se requiere propiciar desde varios niveles de intervención (la familia, la escuela, las instituciones, los gobiernos ), una nueva educación que valorice no sólo a la naturaleza como fuente primigenia de los alimentos del Hombre, sino también una educación alimentaria, que incorpore el conocimiento nutricional sobre los alimentos, y  el conocimiento gastronómico para su uso, preparación y goce; esta educación debe partir desde los primeros años del desarrollo de los individuos. 
	Por su parte, los consumidores también tienen que ampliar el conocimiento de los alimentos, de sus atributos de calidad ;  de su origen,  de las formas en que son producidos,  y de su relación con los recursos naturales, orientados a valorizar aquéllos que hayan sido producidos sustentablemente. La construcción de la sustentabilidad en la sociedad, ahí incluido el aporte para la producción duradera y suficiente de alimentos,  requiere de una bioética transgeneracional.
	Asimismo, la agroindustria debe ser concebida más allá de prejuicios ideológicos, que la  hacen sinónimo de  la gran agroindustria, vinculada a la agricultura intensiva e insustentable; en vez de ello,  relacionarla mayormente  con su objetivo social, practicado por las pequeñas y medianas empresas transformadoras de alimentos, articuladas con los productores agrícolas y pecuarios de pequeña escala,  numerosos todavía en los países del mundo,  y que aportan la mayor parte del abasto alimentario en las sociedades actuales. Es decir, la agroindustria debe valorizarse por su vínculo entre la producción de materias primas y el consumo de productos terminados, vía la transformación y acondicionamiento de las primeras; en esto radica una de las principales razones de su existencia.

Este último apartado se basa, sobre todo, en el "Manifiesto por la Vida: por una Ética para la Sustentabilidad", resultado de un grupo participativo en el Simposio sobre Ética y Desarrollo Sustentable, celebrado en Bogotá, Colombia, los días 2-4 de mayo de 2002.












[bookmark: _Toc36110091]CAPITULO 2.- NATURALEZA DE LA MATERIA PRIMA Y LOS PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

La agroindustria como actividad productiva utiliza diversas materias primas y bienes provenientes de la actividad agropecuaria para la producción de alimentos (agroindustria alimentaria) y para la generación de bienes intermedios o finales no consumibles como alimentos (agroindustria no alimentaria). En el cuadro 2.1, se muestran los principales grupos de materias primas para la agroindustria mexicana; todas ellas provienen del campo y muestran tres rasgos distintivos, que a continuación se abordan:
a) Son perecederas, debido a su naturaleza biológica, biodegradable, tienden a evolucionar rápidamente tras su obtención o cosecha, significando que la calidad original se pierde con el tiempo, se deteriora. 
b) Son variables, debido a la calidad genética de las especies vegetales y animales, susceptibles de consumirse como alimento, al entorno ecológico en que se desenvuelven y a las prácticas productivas con que son manejadas y obtenidas.  Por ejemplo, para la industria harinera se obtienen trigos duros o blandos, en la producción de carne se puede producir carne magra o con marmoleo (grasa intramuscular), miel de distinto color y aroma, etcétera. 
c) Su producción es estacional; muchas de las materias primas para la agroindustria no están disponibles todo el año, al menos no en el mismo volumen ofertado. Algunos casos que ejemplifican este rasgo, son la producción de miel, que generalmente se cosecha dos veces al año, los cereales que se cosechan una o dos veces por año y las frutas de temporada (v.g. manzana, tuna, nuez, etc.). Aún productos de los que disponemos todo el año tienen un pico de producción, como la leche, en la que se presenta la mayor producción de agosto a septiembre.  Este fenómeno de producción estacional agropecuaria afecta a la agroindustria al condicionarle los volúmenes y ritmos de producción. 

Cuadro 2.1. Algunas materias primas empleadas en la agroindustria de México

	Agroindustria alimentaria
	Agroindustria no alimentaria

	Frutas y hortalizas
	Pieles (curtiduría)

	Cereales (v.g. maíz, trigo, arroz)
	Flores (floricultura, obtención de pigmentos)

	Oleaginosas (v.g. ajonjolí, coco)
	Hule natural

	Leguminosas (v.g. frijol, soya)
	Fibras naturales

	Alimentos de origen animal (carne, pescado, leche, huevo, miel)
	Resinas

	Agaves (v.g. para tequila, mezcal, etc.)
	Pescado, residuos de piel y hueso  (obtención de harinas y otros productos)


                                         Fuente: Elaboración propia

La mayor parte de la actividad agroindustrial en México está dedicada a la industria alimentaria, es por ello que a continuación se exponen algunas de las características de los alimentos, y su naturaleza perecedera. 
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[bookmark: _Toc36110092]	LOS ALIMENTOS Y SU DETERIORO
[bookmark: _Toc36110093]	Concepto de alimento
Según el Codex Alimentarius, un "alimento" es toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricación, preparación o tratamiento de los alimentos; pero no incluye los cosméticos, ni el tabaco, ni las sustancias utilizadas solamente como medicamentos. Sin embargo, en un sentido más amplio los alimentos son materiales de origen biológico (biomateriales), orgánicos y biodegradables que el humano consume para satisfacer sus necesidades nutricionales,  energéticas y otras.
La producción de alimentos, por tanto, está determinada por la agricultura; los alimentos son básicamente de origen animal y vegetal. En el caso de los animales se suele aprovechar su carne, leche, piel, grasa e incluso vísceras; mientras que en el caso de vegetales, se consumen sus hojas, tallos, frutos, raíces, tubérculos, granos y semillas. En algunas culturas también se hace un uso alimentario de algunos insectos o de sus secreciones, como en el caso de la miel. 

[image: Resultado de imagen para alimentos perecederos]

[bookmark: _Toc36110094]	Funciones de los Alimentos 

Los alimentos cumplen funciones biológicas (nutrición) y fisiológicas al proveer al humano de proteínas, carbohidratos, lípidos, fibra, vitaminas y minerales y al saciar su apetito (calman la sensación de hambre), pero también cumplen otras funciones como proporcionar placer al consumirlos, y fomentar la convivencia, y la unión e identidad cultural. Esto es, los alimentos son fundamentales en la salud y el bienestar de las poblaciones. 
El "hecho alimentario", siguiendo a los antropólogos, es muy complejo, ya que se relaciona con fenómenos sensoriales, psicológicos, fisiológicos, económicos y culturales; de hecho, los hábitos alimentarios, los cuales varían histórica y geográficamente, se hallan muy vinculados con la cultura de los consumidores, pero están influenciados también por otros factores como la edad, el estrato social y el poder adquisitivo (de compra) de la gente. De este modo, los factores mencionados influyen en los mercados actuales, sobre todo urbanos, donde se puede adquirir los alimentos. Así, actualmente se demanda un amplio surtido de alimentos de diferente calidad, para distintos grupos de la sociedad.

[bookmark: _Toc36110095]	Fuentes y clasificación de los alimentos
Los alimentos proceden de dos fuentes principales, del reino vegetal y del reino animal. Del primero provienen granos, semillas, frutas, hortalizas y otros; del segundo, leche, carne, huevo, miel, pescados y mariscos. En el cuadro 2.2 se desglosan algunas de las categorías de los alimentos según su procedencia. 

Cuadro 2.2. Fuentes más comunes de alimentos para el humano
 
	1.- De Origen Vegetal
a) Cereales. Maíz, frijol, arroz, avena, centeno, mijo, cebada.
b) Legumbres. Ejotes, chícharos, habas verdes, garbanzos.
c) Frutas. Plátano, piña, papaya, mango, zapote, aguacate, chirimoya, guanábana, guayaba; cítricos (limón, naranja, mandarina, toronja, etc.); granadas, manzana, uva, higo, pera, durazno, ciruela; fresa, zarzamora, frambuesa, arándano; melón, sandia, jícama, etcétera. 
d) Hortalizas. Col, espinaca, apio, lechuga, zanahoria, rábano, nabo; coliflor, brócoli, pepino, cebolla, ajo, tomate, etcétera.
e) Tubérculos. Papa, camote, yuca.
f) Frutos secos. Cacahuate, nuez, pistache, avellana, almendra, piñon.
g) Hongos. Champiñón, setas (Pleurotus spp.).
h) Azúcares. Azúcar de caña, azúcar de remolacha, jarabe de maple, miel de agave.
i) Semillas secas de leguminosas. Frijol, haba, garbanzo, lenteja, arvejón (alverjón). 
j) Semillas secas de oleaginosas. Ajonjolí, girasol, calabaza, coco, coquitos de palma, aceitunas (olivas).
k) Ingredientes de bebidas. Café, cacao, té, hierbas para infusiones (tés), anís, etcétera.
l) Especias (condimentos). Canela, clavo, tomillo, pimienta, etcétera.


	2.-De origen animal
a) Leche. De vaca, cabra, oveja, búfala de agua.
b) Carne y vísceras. De cerdo , bovino, cabra, oveja, pollo, pavo, pato, conejo.
c) Huevo. De gallina y de pato.
d) Miel de abeja
e) Pescado. Atún, sardina, salmón, bacalao, merluza, lenguado, carpa, trucha,   perca.
f) Mariscos. Cangrejos, jaiba, camarones, langostinos, ostiones, almejas, caracol, pulpo, calamar.
g) Misceláneos. Rana, iguana, tortuga.



		
		Fuente: Elaboración propia, con base en Rahman (2002).
La clasificación de los alimentos puede ser diversa atendiendo a criterios seleccionados; puede ser por su origen, por su aporte nutricional o energético, según grado de procesamiento, por grado de acidez, por el contenido de agua, por  grado de estructuración-desestructuración, etcétera.
Nutricionalmente, los alimentos se pueden clasificar como "energéticos", en los que predominan los almidones y otros azúcares, es el caso de harinas, tortilla, pan, etc.; "plásticos", con alto contenido de proteínas, como la carne, el huevo y el queso, y funcionales como los que contienen alto contenido en fibra, pigmentos, vitaminas y microcomponentes orgánicos que pueden beneficiar la salud del consumidor, como algunas hortalizas y frutas. Los nutrientes que contienen los alimentos se aprovechan tras el complejo proceso de digestión.
Según su grado de procesamiento los alimentos pueden pertenecer a las siguientes categorías. 
· Alimentos frescos. Los que han sido colectados o cosechados recientemente y en los que no se evidencia alteración química, microbiológica o estructural. Por ejemplo, las frutas, las hortalizas, leche recién ordeñada, la carne cruda, etcétera.
· Alimentos mínimamente procesados. Son los que conservan su calidad de frescos, pero que se preparan para ser empleados inmediatamente. Ejemplos de éstos son las hortalizas lavadas y desinfectadas, hortalizas cortadas, carne fileteada y empacada, frutas clasificadas y enceradas. 
· Alimentos en conserva. Aquéllos que se han envasado en un contenedor de pequeñas dimensiones, como una lata, frasco o una bolsa ¨retortable¨ con un subsecuente tratamiento térmico u otro que los preserve de su alteración (v.g adición de sólidos, acidulación). Por ejemplo, frutas en almíbar, macedonias de hortalizas, chiles en escabeche, etcétera.
·  Alimentos procesados. Son aquéllos en los que se ha efectuado una transformación mayor sobre la materia prima, pudiéndose cambiar su forma, su estructura, sus propiedades sensoriales. Por ejemplo, salchichas, quesos, purés, mermeladas, jaleas, etcétera. 
· Alimentos formulados. Son los alimentos cuyos ingredientes se proporcionan estrictamente y siguen un proceso estandarizado de elaboración. Por ejemplo, galletas, pan de caja, chocolates.
· Alimentos derivados primarios. Son aquellos que se obtienen para emplearse en la formulación y elaboración de otros alimentos, sean domésticos o industriales. Por ejemplo, el harina de arroz, el harina de maíz, azúcar, almidones. 
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Químicamente, los alimentos están constituidos por cuatro grandes grupos de compuestos nutritivos: carbohidratos (glúcidos), proteínas, grasas (lípidos), vitaminas y minerales. A nivel molecular, en los alimentos destaca la presencia de biopolímeros como el almidón, en el caso de los de origen vegetal (v.g. papa, cereales) y las proteínas, tanto en los de origen animal (v.g. leche, huevo, carne) como en los de origen vegetal (v.g. leguminosas). 
En el cuadro 2.3 se observa que los cereales son una buena fuente nutricional por sus carbohidratos, esencialmente almidones; donde destacan tres granos de gran relevancia alimentaria y cultural: el arroz, el trigo y el maíz. Este último es considerado un alimento fundamental para los mexicanos; es de tal relevancia que desde el tiempo de los mayas en sus mitos sostenían que los hombres eran hechos de maíz, y es un cereal que sigue siendo la base de la alimentación en este país. Asimismo del cuadro 2.3, se destaca que las leguminosas secas son una buena fuente de carbohidratos,  de proteínas y de fibra; de entre ellas destaca el frijol, para los mexicanos. 
Entre las frutas y hortalizas es notable, el contenido de carbohidratos asimilables y fibra, con excepción del aguacate, cuya pulpa contiene una alta concentración de lípidos, por lo que se considera también una buena materia prima para la obtención de aceite. 

Cuadro 2.3. Composición bromatológica básica de algunos alimentos de origen vegetal (% en peso; i.e. en 100 g de porción comestible)

	Alimento
	Agua
	Proteína
	Carbohidratos
	Lípidos
	Fibra

	Maíz (criollo, Acatlán, seco)
	9.4
	9.2
	72.2
	7.0
	--

	Arroz (seco)
	5.9
	7.0
	86.0
	0.9
	0.2

	Frijol
	--
	23.3
	61.1
	--
	4.2

	Chícharo (seco)
	3.4
	21.6
	56.0
	2.3
	16.7

	Lentejas
	8.7
	23.8
	54.0
	1.8
	11.7

	Habas (secas)
	0.0
	23.0
	56.0
	1.4
	19.0

	Cacahuates (secos)
	7.4
	27.0
	8.5
	49.0
	8.1

	Nueces (secas)
	17.8
	14.0
	4.0
	59.0
	5.2

	Pasas (uvapasas)
	25.5
	1.4
	66.0
	0.3
	6.8

	Aguacate
	78.8
	1.5
	5.9
	12.0
	1.8

	Fresa
	89.6
	0.7
	7.0
	0.5
	2.2

	Manzana
	85.7
	0.3
	12.0
	Trazas
	2.0

	Mandarina
	88.3
	0.8
	9.0
	Trazas
	1.9

	Melón
	92.4
	0.6
	6.0
	Trazas
	1.0

	Naranja
	88.6
	0.8
	8.6
	Trazas
	2.0

	Pera
	86.7
	0.4
	10.6
	Trazas
	2.3

	Plátano
	75.1
	1.2
	20.0
	0.3
	3.4

	Papa
	77.3
	2.5
	18.0
	0.2
	2.0

	Tomate (jitomate)
	94.2
	1.0
	3.3
	5.9
	3.0

	Zanahoria
	88.7
	0.9
	7.3
	0.2
	2.9

	Calabacita
	96.5
	0.6
	2.2
	0.2
	0.5

	Col
	89.7
	3.3
	3.4
	0.3
	3.3

	Coliflor
	92.4
	2.2
	3.1
	0.2
	2.1

	Lechuga
	95.3
	1.5
	1.4
	0.3
	1.5



Fuente: Moreiras et al. (  2013 )
 
La composición de alimentos mostrada en los cuadros 2.3, 2.4 y 2.5 también está basada fundamentalmente en la obra de Moreiras et al. (2013) (ver bibliografía). 

En el caso de los alimentos de origen animal, destacan la carne, el huevo y los quesos, sobre todo por su alto contenido de proteína y lípidos. En el cuadro 2.4, se incluyen quesos como el panela, el Oaxaca y el Chihuahua, que gozan de gran demanda en el país. 

Cuadro 2.4. Composición bromatológica básica de algunos alimentos de origen animal (% en peso; i.e. en 100 g de alimento)

	Alimento
	Agua
	Proteína
	Lípidos
	Carbohidratos

	Leche de vaca
	88.0
	3.3
	3.7
	5.0

	Queso Chihuahua
	37.6
	22.0
	27.8
	0.0

	Queso Panela
	58.0
	20.0
	20
	0.0

	Queso Oaxaca
	50.7
	24.4
	19.9
	0.0

	Mantequilla
	16.4
	0.6
	83.0
	Trazas

	Queso tipo Manchego mexicano
	31.5
	25.7
	30.3
	0.0

	Requesón
	69.4
	15.5
	11.1
	0.0

	Yogur natural (blanco, edulcorado)
	89.8
	3.2
	3.2
	3.8

	Huevo (entero)
	76.4
	12.5
	11.1
	Trazas

	Miel (de abeja)
	21.5
	0.5
	0.0
	78.0

	Carne de cerdo (magra)
	71.7
	20.0
	8.3
	0.0

	Chuletas de cerdo
	51.5
	15.4
	29.5
	0.0

	Tocino
	20.6
	8.4
	71.0
	0.0

	Carne de res (bovino, magra)
	73.9
	20.7
	5.4
	0.0

	Pollo (fileteado)
	70.3
	20.0
	9.7
	0.0

	Conejo
	72.4
	23.0
	4.6
	0.0

	Chorizo (de cerdo)
	43.9
	22.0
	32.1
	0.0

	Salchichas (tipo Viena)
	60.1
	12.9
	27.0
	0.0

	Manteca de cerdo
	1.0
	0.0
	99.0
	0.0



Fuente: Moreiras et al. (  2013 )

En el caso de alimentos procesados, en el cuadro 2.5 se observan varios en los que hay riqueza en el contenido de carbohidratos como en el pan, las galletas y las pastas para sopa;  asimismo, en la harina de maíz, la cual puede ser empleada para la elaboración de tortillas y otros alimentos tradicionales. En la harina de trigo, empleada para elaborar pan, destaca el alto contenido de carbohidratos, principalmente almidones, y una cantidad moderada de proteína y fibra. 

Cuadro 2.5. Composición bromatológica básica de algunos alimentos poco o muy procesados industrialmente (% en peso; i.e. en 100 g de alimento).

	Alimento
	Agua
	Proteína
	Carbohidratos
	Lípidos
	Fibra

	Harina de maíz
	9.6
	8.7
	76.0
	2.7
	3.0

	Harina de trigo
	6.1
	9.3
	80.0
	1.2
	3.4

	Pan blanco de caja
	32.3
	8.0
	52.0
	4.5
	3.2

	Galletas (¨Marías¨)
	4.0
	7.0
	81.0
	8.0
	0.0

	Pastas (fideos, etc.)
	3.6
	12.9
	82.0
	1.5
	0.0

	Hojuelas de maíz
	6.7
	7.0
	83.0
	0.8
	2.5

	Jalea de frutas
	34.8
	0.2
	65.0
	0.0
	0.0

	Mermelada de frutas
	29.1
	0.2
	70.0
	Trazas
	0.7

	Chocolate
	5.2
	7.8
	56.4
	30.6
	0.0

	Mayonesa
	19.2
	1.8
	0.1
	78.9
	0.0

	Salsa de tomate (Ketchup)
	73.9
	2.1
	24.0
	Trazas
	Trazas

	Cerveza
	97.3
	0.3
	2.4
	Trazas
	0.0

	Vinos de mesa
	98.8
	0.1
	1.1
	0.0
	0.0

	Sidra
	96.0
	0.0
	4.0
	0.0
	0.0

	Jugo de naranja
	89.6
	0.3
	10.1
	0.0
	0.0

	Refrescos (gasificados, de cola)
	89.5
	0.0
	10.5
	0.0
	0.0



Fuente: Moreiras et al. (  2013 )


Como puede observarse en los cuadros anteriores, existen tres tipos de macromoléculas que constituyen la mayor parte de los alimentos, proteínas, carbohidratos (la fibra está constituida de carbohidratos complejos) y lípidos. Sin embargo, existen otros compuestos presentes en menor proporción, pero que son de interés por su aporte a la nutrición humana y al buen funcionamiento del organismo, como los minerales (macro y micro) y vitaminas. 

Los macrocomponentes de los alimentos no sólo les confieren su potencial nutricional, sino que además su contenido y ordenamiento constituyen la base de su  estructura, pudiendo impartirles diversas propiedades físicas, como atributos texturales, v.g. rigidez, dureza, masticabilidad, gomosidad, cohesividad, elasticidad, etc. En la estructura de los alimentos son esenciales los biopolímeros, entre los que destacan, en los alimentos de origen vegetal, los almidones, compuestos por amilosa y amilopectina (polímeros de glucosa, lineales y ramificados); las pectinas, formadas por monómeros de ácido poligalacturónico metilado, en mayor o menor grado; la celulosa y hemicelulosa, conformadas por unidades de glucosa con enlaces químicos resistentes a la hidrólisis, y la lignina, un heteropolímero complejo formado por monómeros de distintos azúcares, y que incluye también moléculas derivadas del fenol. 
En los alimentos de origen animal, como biopolímeros estructurales, destacan las proteínas; en la carne, la miosina, la actina y el colágeno; las dos primeras forman parte de las miofibrillas, constituyentes básicos de la célula muscular estriada; en tanto, el colágeno es la proteína estructural más importante del tejido conectivo, que siempre está presente en el músculo estriado. Asimismo, en el huevo y en la leche existen proteínas que al organizarse contribuyen a la estructura del alimento, v.g. la ovoalbumina y la ovomucina. En la leche, las más importantes son las caseinas (αs1, αs2, β, k caseinas), que complejizadas con materia mineral (calcio y fósforo) forman las micelas caseínicas. 
La estructura de los alimentos tiene gran relevancia para la agroindustria pues determina en gran medida los procesos y actividades necesarias para que los productos tengan la calidad demandada por los consumidores. Durante la cosecha u obtención, el acondicionamiento y la transformación (mínima o intensiva), la estructura se ve modificada al alterarse, en mayor o menor medida, los biopolímeros en que se basa (por ruptura, fragmentación, re-arreglo, desnaturalización, solubilización, cristalización, hidratación, gelificación, etc). De este modo, procesar un alimento implica una alteración controlada de su estructura, como se representa ideográficamente en la figura 2.1. 
Es decir, durante la producción de alimentos se requiere del conocimiento de la estructura para conservarla, como es el caso de los alimentos frescos (v.g. frutas); para alterarla, como en los mínimamente procesados (v.g. rebanados, cubicados), pero también para destruirla, en un paso previo a su reestructuración y a la creación de nuevas estructuras. Se requiere modificar la estructura para adecuarla a un uso particular, como en la formación de espumas (v.g. crema batida y merengue), o crear nuevas estructuras, como en la formación de alimentos innovadores (v.g. papas ¨formateadas¨, sopas instantáneas), pero también en alimentos convencionales, como las  pastas cárnicas finas (v.g. salchichas). 

Figura 2.1. Importancia de la estructura de la materia prima en el procesamiento de alimentos.
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Fuente: Elaboración propia, con base en Aguilera (1999).
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Los alimentos, debido a su origen biológico, son alterables. Gran parte de los compuestos que los constituyen son biodegradables al tener una base molecular constituida esencialmente de compuestos orgánicos. Además, son biomateriales que recién cosechados, colectados u obtenidos muestran actividad bioquímica (v.g. respiración en vegetales, glucolisis anaerobia en carne); esto es, están en constante cambio. Por lo anterior, los alimentos frescos muestran una vida útil limitada cuando se mantienen a temperatura ambiente, como se refiere en el Cuadro 2.6.


Cuadro 2.6. Vida útil de varios alimentos conservados a temperatura ambiente (días, a 21 °C).

	Alimento
	Días de almacenamiento a 21 °C

	Carne, pescado y aves
	1-2

	Leche
	1

	Frutas
	1-7

	Hortalizas de hoja verde
	1-2

	Raíces y tubérculos
	7 -20

	Frutas secas y granos secos.
 Carne y pescado, seco y salado
	>360


			Fuente: Casp y Abril, 1998

El deterioro de un alimento consiste en alteraciones (defectos) en sus características originales (v.g organolépticas, texturales) que lo vuelven inadecuado para su consumo, disminuyen su valor nutricional, e incluso pueden representar riesgos para la salud del consumidor; lo anterior causa pérdidas económicas para los productores, empresas transformadoras y comercializadores. Los defectos que se pueden presentar varían en función de las características del alimento y las condiciones en que se conserva; en el cuadro 2.7 se muestran algunos de los casos más comunes.



Cuadro 2.7. Manifestaciones comunes de deterioro en alimentos (en clima templado y a la intemperie)

	ALIMENTO
	TIEMPO
	DEFECTOS PRINCIPALES

	Cereales
	Días
	Enmohecimiento, picado germinación

	Oleaginosas
	Horas, días
	Enmohecimiento, rancidez

	Frutas
	Horas, días
	Pudrición, sobremaduración, pérdida de textura, goteo manchado, enmohecimiento

	Hortalizas
	Horas, días
	Marchitamiento, pudrición, brotación, enmohecimiento

	Flores
	Horas
	Marchitamiento

	Caña de azúcar
	Horas
	Pérdida de sacarosa, fermentación pérdida de peso

	Cacao, café
	Horas
	Fermentación

	Leche
	Horas
	Agriado , coagulación

	Carne
	Horas
	"Limo superficial" ("babosidad"), olor desagradable, putrefacción

	Huevo
	Días
	Pérdida de peso, envejecimiento (clara)

	Miel
	Días
	Cristalización, fermentación


Fuente: Elaboración propia.
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Las materias primas de la agroindustria alimentaria y los alimentos derivados de ella se deterioran por diversas causas, las que pueden dividirse en:

a) Causas físicas 
	Ocurren desde la cosecha de los diferentes vegetales o el sacrificio de los animales de abasto, en su transporte y en el manejo en planta (fábrica); por ejemplo, los daños mecánicos al caer, al golpearse, comprimirse, o friccionarse, etc. Este tipo de daños son muy comunes en frutas y hortalizas, generando lesiones tisulares o magulladuras que facilitan el desarrollo de microorganismos, y el desprendimiento de sustancias como etileno, que aceleran la senescencia del producto y la actividad enzimática asociada al oscurecimiento (pardeamiento enzimático). 

b). Causas biológicas
	En este grupo destacan los efectos de la actividad de diversas enzimas nativas de los alimentos, como las pectinasas y fenolasas en frutas (v.g fresa, plátano), por envejecimiento natural (senescencia), las lipasas en la leche y quesos, y las proteasas en la carne. Los efectos derivados de la actividad microbiana (bacterias, hongos y levaduras) por microorganismos contaminantes como en el caso de leche, frutas, etc. Esta microbiota puede fermentar, ablandar, manchar, y cambiar en general la calidad sensorial del alimento, haciéndolo objetable para el consumidor. También dentro de la microbiota, sobre todo bacteriana, pueden existir microorganismos patógenos, riesgosos para el humano, como la Salmonella spp., el Staphylococcus aureus, y otros. Finalmente, en este grupo también se localizan los efectos de la actividad de parásitos y fauna nociva como los insectos, roedores y aves. 

c). Causas fisicoquímicas
	A diferencia de las biológicas, en este grupo no participan enzimas; normalmente se incluye aquí a la rancidez oxidativa de lípidos al oscurecimiento no enzimático, como las reacciones de Maillard, la oxidación de vitaminas y otras alteraciones,  como el apelmazamiento o aterronamiento de alimentos en polvo (v.g. azúcar de caña y leche descremada en polvo).

[image: https://ruknews.files.wordpress.com/2015/02/caking-dark-brown-sugar.jpg]
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Los alimentos son productos que contienen una gran cantidad de nutrientes y agua, suficientes para el desarrollo microbiano y para que ocurran en ellos reacciones enzimáticas, por lo que estos dos agentes resaltan por su importancia en el deterioro. 
Las enzimas son catalizadores biológicos de naturaleza proteica que efectúan o participan en reacciones dentro de células de tejidos vegetales (v.g. en frutas) y animales (v.g. en carne) y dentro de los microorganismos; también se encuentran en la leche y en los derivados de la leche cruda. Estas proteínas dirigen las reacciones de la vida en células y microorganismos, esto es, el metabolismo. Son moléculas globulares que pueden ser inactivadas a altas temperaturas (v.g >70 °C), o pH bajos (<5). 
Algunas enzimas de interés en los alimentos de origen vegetal son las que muestran actividad pectinolítica, como la pectinmetilesterasa o la poligalacturonasa, que destruyen las estructuras de las sustancias pécticas y, por tanto, producen cambios en la textura de los frutos y se les asocia con la pérdida de turbidez o viscosidad en los jugos. También, las polifenoloxidasas, por provocar pardeamiento en vegetales y frutas, produciendo deterioro de color y sabor. En el caso de las oleaginosas, y en general de los alimentos con alto contenido de grasas son importantes las lipasas, así como la lipoxigenasa (LOX), que cataliza la oxidación de ácidos grasos, con la liberación de compuestos muy olorosos. 
En el caso de los microorganismos, éstos suelen ser de suma importancia pues se ven involucrados tanto en el deterioro de los alimentos como en la causa de enfermedades, incluyendo algunas de origen viral. Los grupos de microorganismos presentes en alimentos se suelen dividir en mohos (hongos filamentosos), levaduras, bacterias y, en algunos, casos protozoarios. La contaminación de los alimentos con microorganismos puede ocurrir en cualquier etapa de su producción y distribución, hasta el momento de consumo. En el cuadro 2.8 se registran algunas de las fuentes más comunes de microorganismos.
Cuadro 2.8. Fuentes de  microorganismos contaminantes de alimentos 
	Durante la producción primaria
	Durante y después del procesamiento

	· Suelo, agua, aire
· Materias primas en campo, huerta, granja, rancho.
· Equipos y utensilios empleados en la cosecha, transporte y almacenamiento
	· Equipos de proceso (v. g. cortadoras, peladoras)
· Ingredientes añadidos (v. g. azúcar, sal, condimentos)
· Agua de lavado o añadida
· Materiales de envasado y embalaje
· Superficies de contacto durante el almacenamiento y distribución 
· Contaminación cruzada


		Fuente: Elaboración propia.

Es evidente, entonces, que el número y tipo de microorganismos presentes en un alimento está en función del ambiente y condiciones en que fue obtenido, de las prácticas agrícolas y de la planta que los productores hayan empleado y, por supuesto, de la naturaleza y características intrínsecas del alimento. Es importante mencionar que cuando un microorganismos muere (se lisa) sus enzimas salen al medio que lo rodea. En un alimento, tras la lisis celular las enzimas microbianas entran en contacto directo con los constituyentes del mismo y comienzan a actuar sobre sus sustratos específicos (v.g. carbohidratos, proteínas, lípidos), contribuyendo a la alteración.
Los microorganismos y las enzimas (nativas o microbianas) son responsables de una gran cantidad de cambios y alteraciones de los alimentos, y aunque algunas pueden ser positivas (según el criterio del consumidor), en general generan deterioro al provocar cambios en color, cambios en textura, en olor y gusto, producción de gas y en algunos casos producción de metabolitos indeseables (v.g. tiramina e histamina, en carne y pescado).
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Debido a que los alimentos se comportan como sistemas abiertos que  intercambian energía y masa con su entorno (ambiente), el grado de su alteración está en función de diversos factores, tanto propios del alimento como del ambiente en que se encuentran, por lo cual éstos se suelen clasificar en factores extrínsecos e intrínsecos, como se muestra en el cuadro 2.9. 
Cuadro 2.9. Causas de deterioro de los alimentos (externos e internos).
	FACTORES EXTRÍNSECOS
	FACTORES INTRÍNSECOS:

	· Temperatura del entorno (almacenamiento)
· % Humedad relativa (HR)
· Composición de la atmósfera
· Luz
· Contaminantes químicos
· Contaminantes microbianos
	· Temperatura
· pH
· Actividad de agua (aw)
· Potencial redox (rH)
· Fuerza iónica
· Concentración de nutrientes
· “Carga” de microorganismos
· Actividad enzimática
· Velocidad metabólica
· Sustancias antimicrobianas
· Grado de estructuración


		Fuente: Elaboración propia.
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La temperatura de un alimento tiende a equilibrarse con la temperatura de su entorno, siguiendo la ley cero de la termodinámica. Esta variable resulta fundamental porque estimula o inhibe el crecimiento de la microbiota en el alimento, según la naturaleza de las  comunidades microbianas presentes. Por ello es importante conocer las temperaturas ¨óptimas¨ de crecimiento de la microbiota, particularmente de las bacterias, por ser los microorganismos más comunes en los alimentos. 
En la figura 2.2 se muestra una clasificación de estos microorganismos, con base en su temperatura de crecimiento; es importante conocer esta información pues con ella se pueden distinguir las técnicas de conservación por frio a emplear, una de los cuales, muy frecuente, es la refrigeración (0-8 °C). 

Figura 2.2. Patrón de crecimiento de bacterias en alimentos en función de la temperatura


[image: ]

						Fuente: Elaboración propia

Como se nota, en la figura 2.2, los microorganismos psicrófilos tienen un temperatura óptima de multiplicación entre 15 y 20 °C, y pueden, por tanto, crecer en alimentos refrigerados, más si el tiempo de conservación es prolongado. Empero, la microbiota más abundante en alimentos crudos es mesófila (por ejemplo en leche y carne frescas); también; las bacterias patógenas para el hombre son mesófilas, se multiplican muy bien a 37 °C, la temperatura corporal del humano, lo que explica su adaptación al hospedero. Existen algunas bacterias termófilas en alimentos que se elaboran por fermentación, tal es caso de lácteos fermentados, como el yogur y algunos quesos madurados, y embutidos cárnicos crudos, fermentados.
Debido al impacto en la salud, suele darse más importancia al control de los posibles organismos patógenos presentes en un alimento; sin embargo, el control de la temperatura durante el procesamiento de alimentos debe atenderse también para evitar alteraciones en su calidad sensorial, como pérdida de textura o apariencia. 

[bookmark: _Toc36110103]	El pH (Potencial de hidrógeno)
La mayoría, casi la totalidad de los alimentos, frescos o procesados son ácidos y pueden clasificarse con base en su nivel de acidez, como se muestra en el cuadro 2.10. Como regla general, un alimento con un pH menor se conserva mejor o por más tiempo, esto es atribuible a la capacidad de los grupos microbianos para desarrollarse en condiciones específicas de pH. Como se observa en el cuadro, los mohos son los microorganismos con mayor capacidad a adaptarse a condiciones de alta acidez (pH <4.4), pero también los hay con capacidad de desarrollarse en condiciones alcalinas (pH~8); las bacterias, por el contrario, tienen un rango de pH más limitado, con pH óptimos ligeramente inferiores a la neutralidad y con prácticamente nula capacidad de  adaptarse en alimentos de alta acidez (a muy bajos pH). 


Cuadro 2.10. Clasificación de los alimentos según su acidez
	CLASIFICACIÓN
	pH
	EJEMPLOS

	De baja acidez
	6.0-7.0
	Maíz fresco, huevo leche, carne, pescado

	De acidez media
	4.5-5.9
	Habas, frijoles, chícharos, papas, ciertos quesos

	De alta acidez
	2.5-4.4
	Yogur, mermeladas, quesos ácidos, jugos de cítricos


	Fuente: Elaboración propia.

Es importante destacar que en caso el de microorganismos patógenos, como Salmonella spp. y E. coli enteropatógena, su pH mínimo de actividad es cercano a 4.5 (cuadro 2.11), por lo que la disminución del pH como mecanismo de conservación de los alimentos representa una ventaja al disminuir el crecimiento microbiano de organismos de deterioro, pero también de microorganismos con potencial patógeno. 

Cuadro 2.11. Rango de pH para el crecimiento de algunos microorganismos importantes en alimentos

	Microorganismo
	pH mínimo
	pH máximo

	Escherichia coli
	4.4
	9.0

	Salmonella typhi
	4.5
	8.0

	Streptococcus lactis
	4.3-4.8
	---

	Lactobacillus spp.
	3.8-4.4
	7.2

	Levaduras
	3.5
	8.0-8.5

	Mohos
	1.5-2.0
	11



						Fuente: Elaboración propia

	Como se observa en la figura 2.3 los microorganismos que pueden desarrollarse en el más amplio rango de pHs de un alimento son los mohos, lo cual se evidencia por su crecimiento en frutos cítricos, de bajo pH, en  quesos y  en embutidos cárnicos crudos, de pH bajo y medio, conservados mucho tiempo. También, de la figura 2.3 se observa que las bacterias presentan el rango de pH más estrecho de crecimiento.  En general, las bacterias no toleran los pHs muy ácidos, más bien su óptimo de crecimiento se acerca a la neutralidad; este es el caso de las bacterias acidolácticas, que constituyen agentes comunes de deterioro de la leche cruda no refrigerada. También es el caso de las coliformes y de las bacterias patógenas gastrointestinales. 


Figura 2.3. Patrón de crecimiento de bacterias en alimentos en función del pH.

[image: ]
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						Fuente: Elaboración propia

[bookmark: _Toc36110104]	La actividad de agua
 
El agua disponible para la actividad microbiana en un alimento se mide por la actividad de agua (aw), una variable fisicoquímica que relaciona la presión de vapor de agua dentro del alimento (P) con respecto a la presión de vapor de agua pura (P0), a una misma temperatura, esto es:
aw=P/ P0
La aw  de un alimento, cuyo valor puede variar entre 0 y 1, también relaciona la presión de vapor de éste con la presión de vapor de la atmósfera circundante, por lo que varía según la humedad relativa del ambiente, al buscar su equilibrio termodinámico; si la atmósfera es más húmeda, el alimento tendera a hidratarse; si es más seca el alimento tenderá a deshidratarse. 
Los microorganismos necesitan agua para su crecimiento, por lo que el control del contenido de humedad, y específicamente de la actividad de agua, representa un mecanismo para contrarrestar el posible crecimiento microbiano; como se observa en la figura 2.4, los mohos son capaces de crecer a aw cercanos a 0.6, siendo el grupo de microorganismos con menos necesidad de aw elevado; las levaduras requieren una aw mayor a 0.75; las bacterias son más dependientes del aw, requiriendo valores superiores a 0.9. Obsérvese también que los alimentos de alta humedad (aw >0.9) son los más susceptibles al deterioro microbiano. 

Figura 2.4. Patrón de crecimiento microbiano en función del aw en alimentos

[image: ]

				Fuente: Elaboración propia

La aw también es relevante en la actividad enzimática; en términos generales, la velocidad de reacción disminuye cuando la disponibilidad de agua libre es limitada. Esto es, al igual que en al caso de la actividad microbiana, una disminución de aw ayuda a la conservación de los alimentos. En el cuadro 2.12 se muestran valores de actividad de agua de diversos alimentos.

Cuadro 2.12. Clasificación de los alimentos por su actividad de agua (aw)
	ALIMENTO
	aw
	CATEGORÍA

	Frutas jugosas, legumbres, jugo de frutas, huevo, leche, carne fresca
	0.99
	Alimentos de muy alta aw

	Quesos madurados, pan, embutidos secos, chorizo
	0.93-0.96
	Alimentos de alta aw

	Mermeladas, ates, jaleas, carne seca
	0.80-0.90
	De actividad intermedia

	Miel
	0.70-0.75
	De actividad intermedia

	Pastas
	0.50-0.60
	De baja aw

	Leche en polvo, papas en hojuelas
	0.20-0.30
	De baja aw



Fuente: Elaboración propia.
[bookmark: _Toc36110105]	Potencial redox (rH)

	Esta variable intrínseca de los alimentos se relaciona con la propiedad de ser oxidantes o reductores, químicamente, lo cual se vincula también con la presencia o ausencia de oxígeno en el alimento. Se mide en milivolts (mV); la presencia de oxigeno disuelto se relaciona con un rH positivo y la ausencia con rH negativo; este hecho tiene que ver con las posibilidades de crecimiento de microorganismos aerobios (v.g. mohos, Pseudomonas spp., Micrococcus spp., etc.) y anaerobios (v.g clostridios, Bacillus spp., etc.), pero también de microorganismos facultativos, que pueden vivir con un metabolismo aerobio (respiratorio) o anaerobio (fermentativo); este es el caso de levaduras y bacterias coliformes.  En los alimentos puede haber una evolución que implique la modificación del potencial redox y por tanto del cambio de microbiota que puede crecer. Por ejemplo, durante la maduración de alimentos, como los quesos y embutidos cárnicos crudos, en donde inicialmente se tiene un ambiente ligeramente reductor y gradualmente se transforma en otro más reductor. 

[bookmark: _Toc36110106]	Grado de estructuración de los alimentos
En general, si el alimento está muy estructurado, v.g. frutas íntegras con su cáscara protectora, el deterioro es más lento; también es el caso de los tejidos comestibles, como la carne; cuando las piezas están íntegras el deterioro es más lento. A medida que se destruye esa integridad por procesos mecánicos, el deterioro se torna más rápido (v.g. en carne molida). Los casos de alteración más acelerada se presentan con mayor frecuencia en alimentos fluidos, sobre todo si contienen microorganismos inmersos (v.g. leche cruda). 

[bookmark: _Toc36110107]	Métodos de conservación de alimentos 
Los procesos de acondicionamiento, transformación y conservación de los alimentos que realiza la agroindustria son necesarios para un suministro constante de alimentos a la población; además tienen como objetivos esenciales absorber los excedentes de la producción agrícola, reducir las pérdidas generadas por la naturaleza perecedera de los alimentos y  generar valor agregado.
Aunque el concepto de conservación puede resultar muy extenso, en general consiste en realizar acciones para mantener las características y propiedades originales del alimento,  demandadas por los consumidores, el mayor tiempo posible. Además, se debe proteger a los alimentos del desarrollo de patógenos y de agentes de deterioro. 

Los métodos de conservación buscan, entonces, extender la vida útil de los alimentos; algunos de ellos se aplican desde el campo, a través de medidas preventivas que se conocen como buenas prácticas agrícolas (BPA) y en la planta (fábrica) con buenas prácticas de manufactura (BPM). Sin embargo, la mayoría de los métodos de conservación que se emplean en la agroindustria implican la aplicación de calor (tratamientos térmicos), la remoción de calor (refrigeración), la reducción de la actividad de agua (aw), disminución del pH (acidificación), la modificación del potencial redox (rH); también el uso de aditivos y, frecuentemente, la combinación de métodos o técnicas para mejorar su eficacia (tecnología de barreras).

Los métodos basados en la aplicación de calor son los más conocidos y empleados en la conservación de alimentos. La elevación de temperatura causa una disminución en la población microbiana y aumenta la vida útil de los productos, al eliminar microorganismos responsables de deterioro y patógenos. Otro de los métodos más difundidos consiste en la remoción del calor, es decir la refrigeración de los productos. En general, la refrigeración no disminuye la población microbiana, pero disminuye de manera significativa su crecimiento y por tanto el deterioro asociado a su actividad. 

[image: Resultado de imagen para carne seca][image: Imagen relacionada]

El segundo grupo de métodos de conservación se basa en la reducción de la actividad de agua, esto puede ser a través del secado con calor y haciendo circular aire forzado, o con energía solar. El objetivo de este proceso es la remoción directa del agua mediante su evaporación; una reducción suficiente de humedad evita el crecimiento de microorganismos y por tanto el deterioro que éstos pueden causar. Otra forma de abatir la actividad de agua, y que ha sido empleada desde la antigüedad, es aumentar la concentración de solutos, normalmente sal o azúcares; una elevada concentración de solutos modifica el equilibro osmótico de la célula microbiana generando su deshidratación e inhibiendo el crecimiento microbiano. 

Un tercer grupo de métodos de conservación, muy popular, se basa en la modificación de pH. Este tipo de conservación puede ocurrir incluso en forma natural en alimentos cuyo pH es muy bajo (alta acidez), o de forma inducida a través de procesos de fermentación con microbiota nativa o cultivos microbianos seleccionados. La alta acidez genera condiciones hostiles para el crecimiento microbiano de patógenos y microorganismos deteriorantes, tanto por el bajo pH en el sistema, como por la acumulación de ácidos no disociados (v.g. ácido láctico, en lácteos fermentados).  En algunos casos, la disminución de pH se realiza mediante la incorporación directa de ácidos orgánicos (acidulación) o productos que los contienen; un ejemplo típico es la incorporación de vinagre, que contiene ácido acético, en la preparación de chiles en escabeche o en la elaboración de chorizo y longaniza. 
Finalmente, el uso de aditivos se basa en el empleo de sustancias químicas de origen natural o sintéticos que inhiben o inactivan el crecimiento microbiano. La mayoría de estos compuestos químicos son específicos para inhibir ciertos microorganismos en particular y para aplicaciones en productos concretos. Los aditivos están sujetos a regulación normativa, tanto para determinar las aplicaciones como para fijar los niveles permitidos. En el cuadro 2.13 se muestra una clasificación general de los métodos de conservación de alimentos.















Cuadro 2.13. Métodos de conservación de alimentos más empleados por la  agroindustria

	Método
	Variable (s) clave (s)
	Efecto sobre microorganismos y enzimas
	Ejemplos de aplicación

	Refrigeración
	Temperatura
	Inhibición
	Leche cruda, carne cruda, hortalizas y algunas frutas

	Congelación
	Temperatura, aw y fuerza iónica
	Inhibición, inactivación parcial
	Carne, algunas hortalizas

	Escaldado
	Temperatura
	Inactivación de enzimas
	Hortalizas y algunas frutas

	Pasteurización
	Temperatura, rH
	Muerte microbiana e inactivación de algunas enzimas
	Leche, jugos, mostos, clara de huevo.

	Esterilización comercial
	Temperatura, rH
	Muerte microbiana de formas vegetativas y esporuladas e inactivación de enzimas
	Leche, crema, conservas en lata

	Secado (deshidratación)
	Temperatura, aw, fuerza iónica
	Inhibición de microorganismos y enzimas
	Frutas, hortalizas, carne, pescado

	Deshidratación osmótica (con sal o azúcar)
	aw y fuerza iónica
	Inhibición de microorganismos y enzimas
	Carne y pescado.
Algunas frutas, y tubérculos.







Cuadro 2.13. Métodos de conservación de alimentos más empleados por la  agroindustria (cont...)

	Fermentación
	pH, rH y producción de sustancias inhibitorias
	Inhibición de microorganismos y enzimas
	Leche y productos lácteos. Productos cárnicos. Productos vegetales.

	Acidulación
(adición de ácidos orgánicos)
	pH
	Inhibición
	Productos lácteos y cárnicos.
Productos vegetales

	Ahumado
	aw, pH y rH superficial, inhibidores químicos
	Inhibición de microorganismos
	Productos cárnicos y algunos quesos

	Aditivos (conservadores, v.g. sorbatos, benzoatos, sulfitos, nitratos, nitritos, etanol)
	Inhibidores químicos
	Inhibición de microorganismos
	Productos lácteos, cárnicos, vegetales

	Biopreservación con extractos vegetales (v.g. aceites esenciales)
	Inhibidores químicos
	Inhibición de microorganismos
	Productos cárnicos, embutidos

	Atmósferas modificadas y controladas
	Concentración de gases (v.g. O2 y CO2) y rH
	Inhibición de microorganismos
	Frutas de climas templados; productos vegetales mínimamente procesados

	Empaque
(v.g. en películas plásticas)
	Exclusión de oxígeno y rH
	Inhibición de microorganismos
	Diversos alimentos vegetales y de origen animal



Fuente: Elaboración propia. 
El método, o combinación de métodos, de conservación y de procesamiento empleados, así como la naturaleza del alimento y las condiciones de almacenamiento definen la perecibilidad del producto. En el cuadro 2.14 se muestra una clasificación de alimentos considerando esos criterios. A medida que un alimento recibe un mayor grado de procesamiento disminuye su grado de perecibilidad.

Cuadro 2.14.  Perecibilidad de varios alimentos según su grado de procesamiento

	ALIMENTOS FRESCOS
(Muy perecederos)
	MÍNIMAMENTE PROCESADOS
(Perecederos)
	MEDIANAMENTE PROCESADOS (Perecederos)
	MUYPROCESADOS

(Poco perecederos)

	Frutas
Leche cruda
Carne cruda 
Hortalizas 
Pescados 
	Frutas empacadas 
Carne al vacío
Hortalizas empacadas
Leche fría 

	Leche pasteurizada
Jamón 
Ates
Mermeladas
Quesos frescos
Néctar de fruta
Pan de caja
	Leche UHT
Leche en polvo
Carne enlatada
Pescado enlatado
Barritas de cereales 


PERECIBILIDAD 

			Fuente: Elaboración propia.

[image: Resultado de imagen para ENLATADO]
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[bookmark: _Toc36110108]	Tecnología de barreras 
La "tecnología de barreras" (también llamada métodos combinados, procesos combinados, preservación combinada o técnicas combinadas), en una traducción de hurdle technologie, del inglés (tecnología de obstáculos), consiste en la combinación deliberada de técnicas de preservación existentes y novedosas para generar una serie de “obstáculos” para que los microorganismos presentes en cualquier alimento no sean capaces de superarlas, por inhibición o extinción. 
Estos “obstáculos” pueden ser de diferente índole; entre los más importantes se encuentran: la temperatura (valor de F), la actividad del agua (aw), el pH, el potencial redox (rH), la aplicación de conservadores (v.g., nisina,  sal, nitratos, nitritos, benzoatos, sulfitos, ácidos orgánicos, etc.), y microorganismos competidores (v.g., bacterias acidolácticas). Estos factores se pueden controlar, hasta cierto grado, cambiando y haciendo hostil el microentorno de la microbiota indeseable, generando entonces el efecto de barrera. Hasta  ahora, se han descrito  cerca de  60 barreras para los alimentos, orientadas a  mejorar  su estabilidad, calidad y vida de anaquel. 
En sentido amplio, los objetivos de la tecnología de barreras son:
· Contribuir en la inocuidad de los alimentos 
· Atenuar el deterioro de los alimentos 
· Mejorar la calidad de los alimentos 
· Extender la vida útil de los alimentos 
· Reducir las pérdidas económicas

Cada barrera que opera en el alimento implica cierta "cantidad de esfuerzo" y de "estrés" por parte de los microorganismos para que éstos puedan superarla. Así, al aplicar una combinación de “obstáculos”  se generará un mayor nivel de estrés en los microorganismos. Como metáfora, la tecnología de barreras se puede comparar con una carrera de obstáculos en la que cada uno representa una valla y los microorganismos, los corredores. Sin embargo, el fenómeno no es lineal, sino que pueden ocurrir éstas simultáneamente. 
Algunos obstáculos, como la pasteurización, pueden constituir un buen impedimento para una gran cantidad de microorganismos, mientras que otros, como el contenido de sal, tienen un efecto relativamente menor (microbiostático), pero esto también depende de los géneros de microorganismos que se desea inhibir, y su grado de estrés gradual  debido a  barreras simultáneas (Leistner, 1995). En la figura 2.5 se puede observar un ideograma de la aplicación de tecnología de barreras que generalmente se utiliza en quesos  tradicionales, y que ilustra, asimismo,  esta tecnología.

Figura 2.5. Representación de la tecnología de barreras empleada en la 				conservación de quesos tradicionales, elaborados con leche cruda
[image: ]



Leyenda:  R = refrigeración; cons. = conservadores; emp. = empaque ; CM = competencia microbiana; pH = potencial de hidrógeno; rH = potencial redox ; aw = actividad de agua.
			Fuente: Elaboración propia, con base en Leistner (1995)

Con el rápido crecimiento económico y la inclusión de la mujer en el trabajo, se ha hecho cada vez más necesario comer fuera del hogar. De ahí que la demanda de alimentos procesados  se haya incrementado,  en tiempos recientes. Además, los consumidores demandan alimentos frescos, naturales y mínimamente procesados,  listos para consumir. Para satisfacer esta creciente demanda de alimentos se utiliza la tecnología de barreras. En el cuadro 2.15 se muestran diferentes tecnologías de obstáculos que se aplican en los alimentos actualmente.
Cabe resaltar que la tecnología de barreras se ha aplicado desde antaño, desde hace siglos, empíricamente, por ejemplo, con el uso de sal en  alimentos fermentados y no fermentados , como en carne seca , pescado, quesos y leches fermentadas. De hecho, una fermentación   favorecida en productos naturales tradicionales , implica, por sí misma, la generación de varias barreras ( v.g competencia microbiana, acidificación del medio, cambio de  pH y rH, etc.). Este complejo  bioproceso puede, actualmente,  combinarse con otras técnicas de conservación, como la pasteurización y el empacado. De esta forma, la tecnología de barreras,  con base en su evolución histórica, el conocimiento científico y la tecnología ahora disponibles ,  se sigue aplicando con éxito en la agroindustria alimentaria.
Al tratar de esta tecnología es meritorio reconocer los aportes de Lothar Leistner, un difusor de la bondades de esta tecnología,  aplicable no solamente en la gran agroindustria alimentaria,  sino también en la micro, mediana y pequeña agroindustria.
Cuadro 3. Tecnologías de barrera que se aplican actualmente para conservar a los alimentos.
	Parámetro
	Aplicación (ejemplos)

	Alta temperatura
	Pasteurización, esterilización

	Baja temperatura
	Refrigeración, congelación

	Baja actividad de agua
	Secado, curado

	Alto nivel de acidez
	 Fermentación, acidulación

	Bajo potencial redox
	Remoción del oxígeno, empacado

	Bioconservadores
	Microbiota competitiva 

	Otros conservadores
	Sorbatos, sulfitos, nitritos: humo



						Fuente: Chetana et al., 2017.
[bookmark: _Toc36106850][bookmark: _Toc36107000][bookmark: _Toc36110109]CAPÍTULO 3. INTRODUCCIÓN A LA AGROINDUSTRIA

	El término Agroindustria (AI), como actividad productiva según la FAO (1997)  es :  "La serie de actividades de manufactura mediante la que se elaboran (transforman) materias primas y productos intermedios derivados del sector agrícola, lo cual incluye todos los productos procedentes de la agricultura, la actividad forestal y la pesca". En esta definición se entiende que la agricultura incluye a la producción pecuaria, a la pesca en aguas continentales y a la producción forestal.
[bookmark: _Toc519166153]	También, un grupo interdisciplinario de la  Universidad Autónoma Chapingo (UACH), en la década de los 80,   elaboró una  definición:   " La Agroindustria es un proceso de producción social que acondiciona, conserva y/o transforma materias primas cuyo origen es la producción agrícola, pecuaria y forestal"  (Flores- Verduzco et al., 1987). En esta definición se destaca la intervención de muchos actores sociales que tienen que ver con las actividades referidas, es decir su participación directa (esto es, agricultores, industriales y comerciantes) e indirecta (v.g. prestadores de servicios e instituciones).
	Como se ha mencionado dentro de la definición de agroindustria,  el origen de la materia prima es agropecuario, lo que le confiere las características de ser:
a) Muy perecedera. Debido  a su naturaleza biológica, biodegradable, tiende a evolucionar rápidamente tras ser “cosechada “, de tal forma que pierde su calidad original con el tiempo; se deteriora. Como factores del deterioro se hallan el metabolismo en los tejidos, enzimas y microorganismos que actúan sobre el alimento, como agentes específicos alterantes, de deterioro. Las enzimas son proteínas que actúan acelerando las reacciones (catalizadores) en las células de los organismos, en los microorganismos y en los tejidos que forman las materias primas y los alimentos.

b) Muy variable. Debido a la calidad genética de las especies vegetales y animales, susceptibles de consumirse como alimento, al entorno ecológico en el que se desenvuelven, y a las prácticas productivas con las que son manejadas. Así, se dispone de trigos blandos y duros; carne magra, o marmoleada (con grasa infiltrada); leche con bajos o altos sólidos totales; miel con distinto color y aroma; caña de azúcar con diferentes concentraciones de sacarosa, etcétera. 

c) De producción estacional. Muchas materias primas agroindustriales para alimentos, no están disponibles todo el año, por lo menos en el mismo volumen ofertado. Casos notables son algunas frutas, hortalizas y granos, que se hallan sujetos a uno o varios ciclos de producción en el año, y cuyo rendimiento y calidad están muy influidos por las condiciones climáticas. Así, la miel se cosecha generalmente dos veces al año, y su rendimiento y calidad están muy influidos por condiciones climáticas ; la zafra azucarera comienza al fin del año, los cereales se cosechan una o dos veces por año, y así existen frutos de estación (v.g. manzana, tuna, nuez, mango, etc.). Aun la leche, aunque se produce en el país todo el año, existe una mayor producción en agosto-septiembre.
Derivado de los rasgos de la materia prima de la agroindustria tratados anteriormente, la agroindustria se enfoca, técnicamente a:
	La conservación de la materia prima. Ya que ésta tiende a deteriorarse fácilmente debido a la actividad de su propio metabolismo (v. g. en muchas frutas),  por agentes deteriorantes como los microorganismos (v. g. en la leche y en la carne) y las enzimas. La base de la conservación estriba en limitar o inhibir la acción de esos agentes de deterioro, aplicando alguna tecnología; por ejemplo la refrigeración o la deshidratación. Aun así, en la materia prima  se degrada su calidad, aunque a menor ritmo; y los tiempos de conservación en frío son distintos. De esta forma, la leche refrigerada se conserva bien solamente unas cuantas horas (v.g. menos de 48 horas), mientras que algunas frutas puedan durar meses (v.g. la manzana, el litchi, el aguacate), en refrigeración y atmósferas modificadas.
[image: Resultado de imagen para manzanas mohos]
[image: Resultado de imagen para COCOS BACTERIAS]

El acondicionamiento. Este término implica proporcionar un mínimo de tratamiento  o transformación a la materia prima (mínimo procesamiento), de tal forma que conserve su calidad, al ser empleada por un consumidor final o uno intermedio. Como ejemplo de acondicionamiento, se tiene a la clasificación y el encerado de frutas; el desespinado, la clasificación y empaque del nopal y la tuna; la limpieza, clasificación y empaque de granos; la clarificación y enfriamiento de leche cruda; el faenado y corte de canales de cerdo. Un grado mayor de acondicionamiento sería el llamado beneficiado, que puede implicar varias operaciones y procesos antes de la transformación final de la materia prima, este es el caso del café y el cacao, los cuales se clasifican, despulpan, fermentan y secan antes de ser sometidos a tostado y molido. Asimismo, se beneficia la miel de abeja, por medio de desoperculado de los panales, centrifugación, sedimentación, colado y embotellado del producto.
[image: Resultado de imagen para manzana sin encerar][image: Resultado de imagen para manzana encerada vs sin encerar]

La transformación de materia prima. Implica someter a la materia prima alimentaria, de origen agrícola o pecuario (incluyendo peces producidos en “granjas” en aguas continentales, v. g. truchas, carpas y ostiones), a un proceso que incluye varias operaciones unitarias, de tal manera que adquiera otras propiedades: sensoriales, de conservación y presentación. De este modo, con las frutas se puede obtener conservas, jugos, mermeladas, dulces, etcétera. Con la leche, toda una gama de derivados, desde leche en polvo, hasta dulces, pasando por leches fermentadas y una diversidad de quesos. Con la carne, principalmente de cerdo, obtener varios productos de alta estima en los mercados como embutidos, jamones, y cárnicos ahumados. 
Por su parte, los cereales constituyen la fuente primaria para elaborar una amplia gama de derivados de gran importancia alimentaria para los mexicanos, como la tortilla de maíz, el pan, las galletas, las pastas, las harinas para distintos usos, y también una creciente lista de nuevos productos, como granolas, “chips” , hojuelas (flakes), etcétera. Asimismo, las hortalizas, constituyen valiosas materias primas para elaborar derivados de gran valor nutricional y aprecio sensorial por los consumidores, por ejemplo para la elaboración de productos congelados (v. g. brócoli), deshidratados (v.g. ajo en polvo), concentrados (v. g. puré de tomate), y encurtidos (v. g. chiles en vinagre). 
[image: Resultado de imagen para brocoli congelado][image: Imagen relacionada]


La conservación de los productos. No obstante que sobre la materia prima que le da origen se aplican técnicas (v.g. pasteurización y tratamiento térmico) para inactivar o eliminar los agentes  de deterioro (v.g. enzimas y microorganismos), los productos procesados aun presentan un gran potencial de descomposición. Es decir, siguen siendo perecederos, y  tienen una vida útil, o de “anaquel”, influida grandemente por las condiciones del medio físico en donde se mantienen. Esta vida de anaquel puede ser de algunos días, como en los productos poco procesados (v.g. pan, leche pasteurizada, quesos frescos, carne en cortes clasificados, hortalizas frescas empacadas) o de varios meses (v.g. quesos duros, leche UHT, pastas y conservas). De cualquier forma, se deben conocer y manejar adecuadamente las condiciones del entorno de conservación del alimento (v.g. la temperatura y la humedad relativa del ambiente), para garantizar su inocuidad y presentación adecuada en el momento de su venta o consumo. La aplicación de la tecnología del frio, es de gran utilidad para estos fines, a través de la refrigeración y la congelación.
	 Asimismo, existe una definición anterior a la del grupo interdisciplinario de Chapingo, que hace énfasis en las unidades productivas,  y que define así a la Agroindustria : "Todas aquellas empresas pequeñas, medianas o grandes que se dedican al manejo, acondicionamiento, conservación y/o transformación de los productos y subproductos del sector agrícola, ya sea de la agricultura propiamente dicha, de la ganadería en todas sus líneas, de la forestería, fauna y piscicultura continental, a efecto de lograr bienes de mayor utilidad y valor” (DIA / UACH, 1981). La definición anterior es valiosa porque conceptualiza a la Agroindustria como un colectivo de empresas agroindustriales que realizan una actividad económica, pero hay que evidenciar que lo que los sectores agropecuarios, forestales y piscícolas ofrecen a la Agroindustria es la materia prima, objeto de  conservación y transformación con la tecnología industrial. 
	Lo cierto es que la agroindustria, como actividad productiva, ha estado presente en las diferentes etapas del desarrollo histórico de México. Por ejemplo, en haciendas de los siglos XVIII y XIX se beneficiaba pieles, lana, henequén, ixtle y algodón. Asimismo se elaboraba pulque, piloncillo, queso y otros productos. Desde sus inicios hasta  la  actualidad, la agroindustria ha evolucionado y ha asumido un papel cada día más relevante para la sociedad.  

[bookmark: _Toc36110110]	Importancia social de la Agroindustria
	 En virtud de su relación con la Agricultura  ( la  convencional o la ecológica), a partir de la cual se abastece de materias primas, actualmente la agroindustria genera una serie de efectos positivos para la sociedad, por ejemplo:
· Reduce la perecibilidad de los productos agropecuarios al transformarlos en derivados de mayor vida útil; por ejemplo, los alimentos deshidratados, enlatados, curados, fermentados, etcétera.
· Disminuye las pérdidas post - cosecha, al aplicar tecnologías después de la colecta de la materia prima, por ejemplo en la frutas, las hortalizas, flores y granos.
· Aminora la estacionalidad de la oferta, por retención y administración de stocks de productos agropecuarios, por ejemplo utilizando la refrigeración  y las atmósferas modificadas, por ejemplo en frutas (v.g. la manzana, la pera, el durazno, la uva).
· Genera valor agregado, partiendo de la materia prima. Entre mayor grado de transformación sufra la materia prima y mayor participación de otros agentes en la comercialización del producto, más valor agregado se generará, tal como lo muestra la figura 3.1.








Figura 3.1. Grado de transformación de la materia agropecuaria y aumento del valor agregado (VA).

[image: ]
Fuente: Elaboración propia.
· Cambia las características sensoriales de las materias primas originales, adaptando sus productos  a las expectativas de los consumidores. Esto a través de la adquisición de nuevos rasgos sensoriales generados por el propio procesamiento, como en el pardeamiento no enzimático (por reacción de Maillard en productos  lácteos, cárnicos y de panificación; también en el ahumado de derivados cárnicos). Estos cambios pueden  ir desde muy simples, como el aspecto visual de las frutas limpias y enceradas, hasta más complejos como los que imparte el ahumado y por la incorporación de aditivos a alimentos procesados (v.g. los potenciadores de sabor y la adición de colorantes de grado alimentario).
· Puede incidir favorablemente en la integración y el ordenamiento de la actividad agropecuaria, trasladando hacia ella rasgos valiosos de la lógica industrial  (v.g. buenas prácticas de producción y el empleo más racional de los recursos como el tiempo, agua, insumos, y tecnología), lo que le confiere la capacidad  de estimular  el desarrollo rural, el territorio donde se implantan las empresas agroindustriales.
· Produce un notable efecto multiplicador del empleo e ingreso en la economía, en virtud de sus encadenamientos productivos. Es decir, la agroindustria a través de su vinculación (“hacia atrás”) con el sector primario, productor de materias primas, y con la comercialización de los productos terminados (“hacia adelante”), es inductora de la creación de empleos en la cadena agroindustrial específica, referida a un tipo de materia prima / productos terminados.
[bookmark: _Toc36110111]Clasificación de la agroindustria
Existen varios criterios para clasificar la agroindustria, como se indica a continuación: 

1) Según el grado de transformación de la materia prima de origen agropecuario. De acuerdo con este criterio se clasifica como muestra la figura 3.2.
Figura 3.2. Clasificación de la agroindustria de acuerdo con el grado de transformación de la materia prima.

						Fuente: Elaboración propia
2) Según el uso de los productos.
La mayor parte de la agroindustria tiene que ver con los alimentos, con la conservación de su materia prima, su acondicionamiento, su transformación en productos terminados y la conservación y distribución de éstos hasta el mercado. Asimismo, existe una agroindustria no  alimentaria.

a) Agroindustria Alimentaria
	Tiene que ver con  la diversidad de alimentos que el hombre consume según sus hábitos propios, es decir, de acuerdo a su cultura alimentaria. En el cuadro 3.1 se presenta un desglose de acuerdo con este criterio.
Cuadro 3.1. Clasificación de la agroindustria (AI) alimentaria, según la materia prima que emplea

	Alimentos de origen vegetal

	· Agroindustria (AI) de granos (cereales y oleaginosas)
    Cereales: arroz, trigo, y maíz.
    Panificación, de pastas, galletera, de botanas.
· AI de frutas: de clima templado (durazno, pera, manzana); tropicales (mango, plátano, piña, mamey, papaya); de semidesierto (tunas y frutas secas). Bases de frutas.
· AI de hortalizas: de hoja (v.g. lechuga, espinaca), bulbos (v.g. cebolla y ajo ), frutos (v.g. tomate), tubérculos (v.g. papa), vainas (v.g. ejotes y chícharos).
· AI de la caña de azúcar; para la obtención de sacarosa, el principal edulcorante natural consumido en México y en muchos países.
· AI del café y cacao. Como industria intermedia produce café y cacao fermentado y secado, y posteriormente tostado y procesado, para elaborar café instantáneo y chocolate, respectivamente.
· AI de especias; se trata de la pequeña agroindustria que cosecha y acondiciona especias como pimienta negra, canela, vainilla y  jengibre.
· AI de bebidas
· Bebidas no alcohólicas; por ejemplo, néctares,  jugos, concentrados de frutas.
· Bebidas alcohólicas:
a) Fermentadas; que incluye vino, pulque,  cerveza y sidra.
b) Destiladas, las de diferentes mezcales: tequila, mezcal, bacanora, raicilla, sotol; la del brandy.
c) Licores; bebidas a base de alcohol, de preferencia aguardiente, azúcar y extractos de frutas naturales (v.g. café, guanábana, capulín, etc.).


	Alimentos de origen animal

	· AI de la carne y derivados; v.g. rastros  de bovinos, porcinos, ovinos y aves; empacadoras (procesadoras) de cárnicos.
· AI de la leche y derivados; v.g. pasteurizadoras, queseras, dulceras.
· AI del huevo y derivados; v.g. empacadoras, pasteurizadoras y deshidratadoras.
· AI de la miel; v.g. beneficios  de miel fluida y cristalizada, y subproductos de la miel.




Fuente: Elaboración propia

[image: Resultado de imagen para pulque]


b) Agroindustria No Alimentaria:
· AI de fibras naturales; v.g. henequén, ixtle, lechuguilla, pita, algodón, yute.
· AI de curtiduría (tenería); v.g. que procesa cueros de res y cerdo.
· AI de alimentos balanceados para animales; v.g. los basados en pastas de oleaginosas, sorgo y otras fuentes amiláceas. 
· AI de plantas de ornato; v.g. de conservación y distribución de flores postcosecha.
· AI de los elastómeros naturales; v.g. del hule y del chicle.
· AI de gomas, resinas, ceras  y aceites vegetales de origen forestal; v.g. del copal, y liquidámbar, para uso en la medicina tradicional, en actividades ceremoniales y en la industria de la perfumería y cosmética.
· AI de plantas medicinales
· AI de colorantes naturales
· AI de subproductos agrícolas y agroindustriales; v.g. la elaboración de compostas. 
· AI de productos para uso agroecológico; v.g. biofertilizantes, bioinsecticidas y repelentes.

[image: Resultado de imagen para saco de ixtle][image: Resultado de imagen para hule"]





             Sacos de yute	                                    Látex de hule

3. Según el tamaño de la empresa agroindustrial, considerando el número de trabajadores. 
1. Microempresa: pocos empleados, menos de 10. Por ejemplo, en la AI artesanal quesera, de dulces tradicionales y licorera.
2. Pequeña: entre 11 y 50; v.g. fermentadoras de pulques (tinacales).
3. Mediana: entre 51 -100; v.g. empacadoras de frutas y hortalizas; empacadoras cárnicas.
4. Gran empresa: más de 100; v.g. molinos harineros, pasteurizadoras y ultrapasteurizadoras de leche, ingenios azucareros, cerveceras, procesadoras de alimentos, v.g. conserveras, aceiteras.
La clasificación anterior, con base en el número de empleados de muchas empresas agroindustriales; es una propuesta que los autores realizan. Por cierto, las micro, pequeñas y medianas empresas constituyen la mayoría de la agroindustria, la cual abastece principalmente la demanda de productos del mercado nacional.
4. Según el origen del capital:
1. AI de capital nacional; v.g. Alpura, Lala, La Cooperativa Pascual, Bachoco
2. AI de capital mixto 
3. Agroindustria capital extranjero (transnacional): v.g. Danone, Nestlé

5. Según el Tipo de Propiedad:

1. Individual. La mayor parte en la industria nacional.
2.  Familiar. Muchas pequeñas empresas.
3. Colectiva. v.g. Cooperativa Pascual; Tosepan Titataniske (cooperativa).

6. Según el abasto de materia prima (aprovisionamiento):
Con base en la propuesta de la CEPAL, de considerar los procesos de articulación (vinculación) entre los productores de materia prima y la agroindustria, las empresas agroindustriales se pueden clasificar de la siguiente forma:
1. Integradas verticalmente; v.g. “queserías caseras”, con producción propia de leche y comercialización directa. Pequeños mezcaleros, que poseen agave, transforman y venden su producción. Pequeños y medianos procesadores de frutas, cidreras y vitivinícolas. 
2. Coordinadas verticalmente; v.g. diversas empresas que operan con agricultura de contrato como: de hortalizas y de frutillas, malteras.
3. Ligadas al mercado abierto; v.g. algunas pequñas deshidratadoras de fruta, encurtidoras,  licoreras.

7. Según el nivel tecnológico:
Otra clasificación de la agroindustria tiene que ver con su nivel tecnológico; de acuerdo con este criterio se puede clasificar en tres categorías:
1. AI artesanal; v.g. pequeñas queserías, dulcerías, mezcaleras tradicionales.
2. AI de tecnología intermedia; v.g. de conservas, empacadoras de cárnicos, molinos de harina, galleteras.
3. AI de tecnología moderna; v.g. ultrapasteurizadoras, rastros tipo inspección federal (TIF), ingenios azucareros y grandes harineras.

[bookmark: _Toc36110112]	Diversidad de la Agroindustria
La actividad agroindustrial en un país depende en mucho de las condiciones geográficas donde se instalan las empresas agroindustriales; ello implica diversas condiciones fisiográficas, edáficas, climáticas y ecológicas. Esto está relacionado con las condiciones físicas del entorno para la producción de materias primas agropecuarias específicas. Así, existe agroindustria en las zonas de clima templado, del trópico (húmedo y seco), y de las áreas semidesérticas. Por ejemplo, empresas agroindustriales que procesan cítricos, miel, carne de ganado criado en libre pastoreo, cacao, café y otras materias primas, son muy propias del trópico. 
[image: Resultado de imagen para cacao]
La implantación de estas unidades agroindustriales está determinada, fuertemente, por el abasto de la materia prima que transforma, misma lógica que  siguen las empresas que se establecen en otras áreas geográficas. Las zonas semi-desérticas son propias para el establecimiento de empresas como las deshidratadoras.
En muchos casos todavía  hay una estrecha relación entre la zona de producción de la materia prima y la de su transformación; tal es el caso de las jugueras, congeladoras de productos muy perecederos en donde el transporte a distancias largas puede afectar la calidad de la materia prima y hacerla inapropiada para su transformación. 
Pero puede suceder el otro caso, donde no haya una asociación directa entre la producción de materia prima y la transformación atendiendo a la cercanía, ya que el empleo de tecnología, como la refrigeración, y aspectos económicos de  logística de aprovisionamiento pueden justificar el procesamiento de la materia prima lejos de sus lugares de origen. Este sería el ejemplo de tostadoras de café ubicadas en el centro del país, cuyos proveedores se localizan en estados como Chiapas y Veracruz. Existen, también, empacadoras de frutas en zonas urbanas o periurbanas cuyo abasto proviene de  zonas tropicales.

[image: Resultado de imagen para café tostado]

Es claro que la agroindustria en México es diversa, por la materia prima que acondiciona, conserva  y transforma, y también por factores históricos; una evidencia de ello es la propia clasificación de la agroindustria que se ha mostrado antes. Cada criterio de clasificación de las empresas agroindustriales constata rasgos de diversidad de esta actividad productiva. Para observarla se deben realizar recorridos por varios estados del país, tal como se hace en los viajes de estudio durante la formación de estudiantes como Ingenieros Agroindustriales, en la Universidad Autónoma Chapingo
Las empresas agroindustriales, particularmente concebidas en su parte técnica, transformadora, son notables por la manera en la que se denominan y se reconocen en la jerga especializada en la industria alimentaria y no alimentaria, como se ilustra en el cuadro 3.2: 
Cuadro 3.2. Nombres asignados coloquialmente a las empresas agroindustriales 		de acuerdo con la materia prima que procesan, o el producto que 			elaboran.
	AI Alimentaria

	· Ingenios azucareros
· Empaques de frutas.
· Empaques de hortalizas
· Sidreras 
· Vitivinícolas
· Conserveras 
· Deshidratadoras de frutas.
· Congeladoras de frutas y hortalizas
· Deshidratadoras de chiles
· Dulceras
· Cerveceras
· Malteras
· Jugueras
· Molinos harineros 
· Pasteras 
· Panificadoras
· Galleteras
· Botaneras
· Beneficios de café
· Beneficios de cacao
· Beneficios de especias
· Beneficios de vainilla
· Moleras
· Desespinadoras
· Aceiteras
· Copreras
· Trapiches (donde se produce piloncillo, a partir de jugo de caña).
· Mezcaleras (palenques)
· Tequileras (palenques)
· Licoreras
· Tinacales (donde se procesa el pulque).
· Rastros Tipo Inspección Federal (TIF) y no TIF
· Empacadoras de carne
· Queseras
· Cremerías
· Heladerías
· Pasteurizadoras
· Plantas de lácteos (de leches fermentadas y otros derivados).
· Beneficios de miel.


	AI No alimentaria

	· Chicleras
· Tabacaleras
· Beneficios de hule
· Beneficios de fibras
· Beneficiadoras de algodón 
· De colorantes (antocianinas, carotenos, grana). 
· Plantas de alimentos balanceados
· De granos y forrajes
· Curtidoras (tenerías)
· Laneras



[image: Resultado de imagen para tenerias]				Fuente: Elaboración propia.
[bookmark: _Toc36110113][image: Resultado de imagen para ingenio azucarero]
	Niveles de estudio de la agroindustria 	
Se ha definido también a la agroindustria como un colectivo de empresas que poseen una o más plantas de transformación de materias primas en alimentos; pero en esas plantas ocurren procesos de transformación, y en ellos se efectúan  operaciones específicas de transformación, que se llaman operaciones unitarias (OU). Las operaciones unitarias forman parte, entonces, de los procesos de transformación (que se representan a menudo con un diagrama de bloques), los que se efectúan en líneas de producción (para alimentos  específicos), que se ubican  en espacios o entornos apropiados: las plantas agroindustriales,  las cuales pertenecen a una empresa agroindustrial (EAI). 
Asimismo, los alimentos terminados tienen que ser conservados y desplazados en el mercado, hasta los puntos de distribución y venta final, en lo que constituye un sistema  agroindustrial (SAI) , una cadena  agroindustrial (CAI), o una cadena agro-alimentaria (CAA). De esta manera, la agroindustria puede tratar con diversos niveles de complejidad de estudio, de lo más simple a lo más complejo . En la figura 3.3 se representan, con un diagrama de bloques, los distintos  niveles de estudio o integración  relacionados con la agroindustria.

Figura 3.3. Niveles de estudio relacionados con  la agroindustria

					Fuente: Elaboración propia.

En este mismo capítulo se aborda la parte de operaciones unitarias y los procesos de producción de bienes agroindustriales. En subsiguientes capítulos se abordan los otros niveles de estudio de la agroindustria.
En las plantas procesadoras de la industria alimentaria, principalmente en los procesos de acondicionamiento y transformación de las materias primas, se efectúan operaciones unitarias. Una operación unitaria se puede definir como una  operación simple que se efectúa sobre la materia prima, que integrada con otras operaciones constituyen un proceso de transformación para un producto terminado. Dicho de otra forma, todo proceso de transformación de una materia prima en un alimento  u otro bien agroindustrial está constituido por varias operaciones simples que se ejecutan en ella y que se denominan operaciones unitarias. Estas operaciones son comunes para  muchos procesos de elaboración de productos en la agroindustria. Algunas operaciones unitarias muy utilizadas en la agroindustria se presentan en el cuadro 3.3.













Cuadro 3.3. Ejemplos de operaciones unitarias en los procesos de producción agroindustrial
	NOMBRE
	FUNDAMENTO
	EJEMPLOS DE APLICACIÓN EN LA AGROINDUSTRIA

	Transferencia de fluidos

	Por bombeo o gravedad.
	Bombeo en pasteurización de jugos, fluidos viscosos, y pastas alimentarias.

	Transferencia de calor
	Transmisión calorífica en  un material alimentario (por conducción, convección, o radiación).
	Aplicación en procesos como: enfriamiento para refrigeración; cocimiento; escaldado de frutas; pasteurización de leche; evaporación de jugos.

	Cribado y tamizado de granos.
	Separación de acuerdo con tamaño y forma de los granos.
	Por ejemplo, en la industria del trigo, maíz, frijol y arroz.

	Filtración
	Separación de un líquido, de partículas suspendidas en él y de alimentos semisólidos.
	Por ejemplo, filtración de “lodos” del azúcar, la pulpa molida de manzana, el jugo de uva.

	Selección
	Discriminación de los granos, frutos y piezas de hortalizas según tamaño, forma y aspecto.

	Por ejemplo, en la industria de los granos, en el beneficio del café, del cacao y de las frutas y hortalizas.

	Centrifugación
	Aplicación de fuerza centrífuga y aplicación de momentum.
	Por ejemplo, obtención de azúcar, leche descremada, y en la clarificación de aceites.

	Destilación
	Separación de dos o más líquidos con diferente punto de ebullición y volatilidad.
	Por ejemplo, en la industria de los mezcales, y de otros destilados alcohólicos; para la obtención de aceites esenciales.

	Evaporación
	Separación de agua por aplicación de calor, con o sin vacío.
	Por ejemplo, en la industria láctea, en la concentración de jugos, en la industria azucarera, elaboración de purés de jitomate.





Cuadro 3.3. Ejemplos de operaciones unitarias en los procesos de producción agroindustrial (cont...)
	Cristalización
	Ordenamiento de moléculas o iones de un medio líquido alimentario en cristales, de diferente tamaño y forma.
	Por ejemplo, en la obtención de azúcar, en la industria del suero lácteo en polvo, en la miel, en la elaboración de dulces.

	Agitación y mezclado
	Dilución y dispersión de componentes en el seno de un líquido, o en el líquido mismo.

	Por ejemplo, en el tratamiento térmico por batch o tandas (v.g. en el proceso de pasteurización), incorporación de ingredientes en un líquido (v.g. adición de polvos lácteos a la leche fluida para la elaboración de yogur), en los silos de leche para uniformar la concentración de grasa.

	Prensado
	Aplicación de una fuerza perpendicular en una porción de material, o materia prima alimentaria.
	Por ejemplo, en la elaboración de queso, en la elaboración de sidra y vino, en la obtención de aceite virgen, en la industria del cacao, en la industria del azúcar.

	Sedimentación
	Separación por gravedad de partículas sólidas pesadas en un líquido de dispersión en reposo.
	Por ejemplo, en la elaboración de queso.
En el tratamiento de aguas residuales de plantas alimentarias.

	Decantación
	Separación de dos líquidos, o de un líquido y un sólido que constituyen dos fases mediante el vertido de la menos densa.

	Por ejemplo, en el beneficio de la miel.

	Extrusión
	Aplicación de presión a la materia prima o material alimentario a través de una abertura que le da forma, a la salida.
	Por ejemplo, en la elaboración de queso tipo Oaxaca industrial; en la elaboración de botanas; en los molinos de carne; en la obtención de pellets de alimentos balanceados; en las elaboración de pastas.

	Moldeado / troquelado
	Organización de la materia alimentaria en proceso para impartirle una forma.
	Por ejemplo, en el moldeado de alimentos, como: en jamón forjado;  queso moldeado; en la elaboración de nuggets, de gelatinas, en confitería y galletas.



Fuente:  Elaboración propia.
Las operaciones unitarias mencionadas en el cuadro 3.3 son más bien genéricas, aplicadas en diferentes productos agroindustriales, como los alimentos; sin embargo, según el tipo específico del alimento, existen operaciones concretas, muy propias, según la materia prima usada y el proceso de elaboración. Así se tiene, por ejemplo, el horneado del pan y las galletas; el estrujado de las uvas en la elaboración del vino, la deodorización del aceite crudo, el pelado (mondado) en las frutas enteras para conserva, el despulpado en las frutas; el deshuesado en carne, el embotellado y llenado de líquidos y sólidos alimentarios; el envasado, el envuelto, el encerado en frutas, el encapsulado, el recubrimiento (coating) en confitería, etcétera.
[image: Resultado de imagen para evaporadores][image: Resultado de imagen para descremadora]

Además de las operaciones unitarias en la transformación de alimentos, se aplican procesos que implican a su vez algunas operaciones unitarias y fenómenos complejos: fisicoquímicos, bioquímicos, enzimáticos y microbianos. Este es el caso de la congelación, de la liofilización (que incluye congelación rápida y sublimación del hielo), la deshidratación en frutas y hortalizas, la deshidratación osmótica en frutas, el curado y el ahumado en productos cárnicos, la clarificación enzimática de vinos y, sobre todo, la fermentación, un proceso bioquímico microbiano muy complejo. 
Entonces, en la elaboración de un alimento agroindustrial terminado, en su proceso completo, se integran varias operaciones unitarias y procesos parciales que incluyen fenómenos complejos (fisicoquímicos, bioquímicos y microbianos) que requieren manejo y control en su desenvolvimiento. Una forma de representar un proceso de transformación de materia prima en bienes agroindustriales lo constituye el diagrama de bloques el cual representa, precisamente, una serie de operaciones unitarias y procesos parciales que conducen al producto terminado. Las figuras 3.4 y 3.5 representan los procesos técnicos de elaboración de una hortaliza congelada y de elaboración de yogur. 
Conservación
Papa
Selección
Lavado
Mondado / Pelado
Cortado (cubicado)
Lavado
Precocido
Envasado
Congelado
Congelado
Con vapor
En forma de prismas o chips
Opcional; para retirar almidón
En bolsa
Envasado
En bolsa
Figura 3.4. Diagrama de bloques para elaborar papas cortadas congeladas

Figura 3.5. Diagrama de bloques para elaborar yogur batido afrutado, en pequeña escalaAfrutado
Leche cruda fluida
Incorporación de polvos por mezclado y agitación
Tratamiento térmico
(Sobrepasteurización)
Enfriamiento por agitación en baño frío
Cultivo láctico
Inoculación
Fermentación o cultivo
Primer enfriamiento
Segundo enfriamiento
Alisamiento del gel 
Cultivo de inoculación directa, según  dosis recomendada; o 2% v/v de cultivo fluido (Str. termophilus y Lb. bulgaricus).
Hasta gelificación; pH ca. 4.2-4.4.
A 43 °C.
Envasado
Conservación
Entera y fresca.
· Leche descremada en polvo
· Estabilizante
· Azúcar blanca
80 a 83 °C, de 30 a 20 minutos.
Por agitación suave, hasta 20-25 °C.
En cámara de refrigeración, ca. 24 h.
Por extrusión, con malla fina.
Por incorporación de frutas y mezclado.
En vasos pequeños de plástico, de 0.5  L o 1.0 L
En frío (2-4 °C).


En las figuras que muestran los procesos de elaboración de papa congelada y de yogur batido saborizado sobresalen varias operaciones unitarias ejecutadas sobre la materia prima y el producto en proceso, así como un proceso parcial bioquímico / fermentativo, en el caso de yogur.
En tanto, la línea de producción agroindustrial (LIPAI) es un arreglo tecnológico racionalizado (de equipos y servicios), en un espacio físico determinado de una planta, destinado a la elaboración de un producto agroindustrial especifico (alimento, o no).
Ejemplos de LIPAI: línea de leche pasteurizada, línea de acondicionamiento de aguacate, línea de despiezado de carne de cerdo, línea de enlatado de chicharos, línea de elaboración de queso fresco, etcétera. 
 En el estudio de la agroindustria aparecen las plantas agroindustriales (PAI), éstas son unidades socio-técnicas donde se realiza el proceso de trabajo de transformación de la materia prima, de origen agropecuario,  para producir alimentos; en este nivel se hallan algunas de las siguientes plantas: rastros, pasteurizadoras, empacadoras de carne, empacadoras ("empaques") de frutas y hortalizas; beneficiadoras de miel; enfriadoras de leche, queseras, malteras, tequileras, cerveceras, trapiches (que producen piloncillo), tinacales ( que producen pulque), mezcaleras, plantas de alimentos balanceados, ingenios, beneficios de café y cacao ; molinos (harineras), conserveras , dulceras,  refrigeradoras, congeladoras, etcétera. 
[image: Resultado de imagen para representación, líneas de producción leche]

	



	En una planta agroindustrial (PAI) entran insumos (materias primas) y salen productos, como se representa en la figura 3.6.
Figura 3.6. La planta agroindustrial, sus entradas (materias primas e insumos) y sus salidas (productos).
Diversos insumos:
Tangibles e
Intangibles (servicios)




				Fuente: Elaboración propia
	A su vez, una empresa agroindustrial (EAI) puede incluir una  o más plantas agroindustriales. En la EAI existe división del trabajo, jerarquías de poder, niveles de mando, responsabilidades y comunicación, horizontal entre "pares" y vertical, entre jerarquías, en la estructura de los recursos humanos. Una EAI puede ser uni-planta o multi-planta . Ejemplos de EAI multi-planta: MASECA, BIMBO, LALA,  ALPURA, MODELO, etcétera.
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[bookmark: _Toc36110115]	LA AGRICULTURA 

La agricultura tiene su origen en la relación simbiótica entre el Homo sapiens y la naturaleza que lo rodea,  de forma especial con las plantas y los animales que sirven para su sustento individual y colectivo inmediato (Hernández-Xolocotzi, 2009). Esta actividad se ha desarrollado gradualmente desde los 7000 a.C., a partir de la necesidad de proveerse de alimentos, lo que favoreció el establecimiento de las primeras civilizaciones (sedentarismo), modificando la forma en que el hombre interactúa con la naturaleza (entorno). El significado de la palabra “agricultura” proviene de agri = campo, y cultura = cultivo, crianza. Por lo que, en un sentido amplio, se involucra tanto a la agricultura como a la ganadería y a la silvicultura.
[image: Resultado de imagen para agave tequilana]
[image: Resultado de imagen para agricultura]

La agricultura es, por tanto, una actividad económica ancestral, con gran significado social y cultural, con una fuerte relación con el territorio,  los recursos locales y el saber tradicional (regional). Su importancia radica en que es la base de la alimentación de un país y constituye un sector estratégico en aspectos económicos (v.g. valor de la producción), sociales (v.g. empleo, arraigo, identidad, etc.) y de seguridad nacional (producción interna de los alimentos). De forma general, las funciones de la agricultura son:
1. Contribuye al desarrollo:
· Provee una oferta interna de alimentos y materias primas agroindustriales (equilibrio en balanza agropecuaria).
· Genera excedentes exportables (captación de divisas).
· Transfiere capital excedente a y desde otras áreas productivas.
2. Contribuye a la estabilidad de precios
· Por demanda suficiente (producción agropecuaria en mercados de competencia imperfecta).
3. Conserva y genera empleo rural.
4. Genera efectos multiplicadores sobre el conjunto de la economía.
5. Es la base de la Seguridad Alimentaria (autosuficiencia, soberanía). 
6. Mantiene la armonía en el patrón de desarrollo.

En los aspectos sociales, la agricultura cumple con otras funciones, como la conservación y manejo de la biodiversidad, la preservación de la cultura agroalimentaria, la conservación de recursos locales y del paisaje; también favorece el respeto y revalorización de la diversidad cultural y étnica. Es por ello que actualmente se habla, debidamente, de la multifuncionalidad de la agricultura (Calva-Téllez, 2005).
[bookmark: _Toc36110116]	La agricultura moderna y la gran agricultura (intensiva)

La agricultura ha evolucionado con mayor apoyo de la ciencia y la tecnología, sobre todo a partir del siglo XIX (con los aportes de la Revolución Industrial) y con el avance de la química, que dio lugar a los fertilizantes de síntesis y, eventualmente, a los plaguicidas químicos. Es cierto entonces que la agricultura, al tornarse tecnificada, ha mejorado las condiciones de abasto alimentario de la creciente población humana, que se ha multiplicado exponencialmente, sobre todo en el siglo XX. 
El incremento demográfico en el planeta es todo un reto, porque actualmente lo habitan ya 7550 millones de individuos y se calcula que para el 2050 lo poblarán 9700 millones de habitantes; esto, no obstante que la tasa demográfica en todos los países ha descendido con respecto a la de  las décadas de 1960 y 1970, en plena transformación tecnológica de la agricultura.
	La creciente población en los distintos países del planeta ha ido a la par con  la intensificación de la actividad agrícola, de acuerdo con los principios de la llamada Revolución Verde: empleo de monocultivos, maquinización, uso de fertilizantes de síntesis, empleo de plaguicidas industriales, uso de variedades mejoradas, riego tecnificado, uso intensivo de la tierra, calendarización estricta de las cosechas y planeación de la actividad agrícola, buscando optimizar el uso de los recursos. 

[image: Resultado de imagen para revolución verde]

	Esto ha conducido a que la agricultura se haya convertido en una agricultura industrial, muy intensiva en capital, recursos y tecnología, de la cual se han beneficiado muy pocos productores que disponen de los recursos apropiados para practicarla, pero ha quedado excluida una vasta cantidad de productores: los campesinos, los pequeños agricultores, sobre todo de los países menos desarrollados,  por ejemplo de África, Asia y América Latina,
	 Pero existe algo más preocupante: la agricultura industrial ha causado un creciente impacto negativo en las condiciones del planeta porque hace uso muy intensivo de los recursos no renovables, como los hidrocarburos fósiles (v.g. el petróleo), y de los renovables, como el agua (cada día más escasa y más contaminada), el suelo (empobreciendo a menudo su fertilidad) y los paisajes, alterando su composición y fisiografía. Asimismo, produce una gran huella ecológica (se calcula que, actualmente, el 30% de la huella ecológica total del planeta se debe a la agricultura industrial, que incluye la ganadería). También, por el uso intensivo de agroquímicos, como los fertilizantes y plaguicidas. En virtud de la dinámica en las cadenas tróficas, los residuos de estas sustancias han terminado por contaminar no sólo el agua y el suelo, sino los propios alimentos, generando gran  preocupación entre la población, por su salud. Pero la agricultura industrial no es la única que se práctica actualmente en el mundo; existe y persiste, otro tipo de agricultura, a otra escala y con otra lógica económica y social.

[bookmark: _Toc36110117]	La pequeña agricultura

La pequeña agricultura se basa en el empleo de la unidad familiar como unidad de producción, de consumo y de reproducción social, en la que la actividad doméstica es inseparable de la actividad productiva. En este tipo de producción no se suele recurrir a fuerza de trabajo asalariada, salvo de modo ocasional (v.g. en época de cosecha), o si se recurre a ella es en magnitud poco significativa respecto al peso de la mano de obra familiar. 
Si retomamos el concepto de agricultura de Hernández-Xolocotzi que alude al manejo por el hombre de los recursos naturales, de la cantidad de energía “inyectada” y los mecanismos de información utilizados, la pequeña agricultura (campesina) es aquélla en la cual los niveles y la calidad de energía empleada se limita fundamentalmente a la mano de obra del hombre; y el sistema de información se restringe a los métodos tradicionales. Además, la pequeña agricultura se ve limitada por las condiciones en que se desarrolla (v.g fuertes pendientes, suelos pedregosos, etc.) y tiene que hacer uso de plantas y animales que se adapten a tales condiciones. 
En el cuadro 4.1 se destacan algunas diferencias entre la pequeña agricultura y la gran agricultura (i.e. intensiva, empresarial), de acuerdo con Schejtman (1980). 


Cuadro 4.1. Atributos de diferenciación entre la pequeña agricultura versus la gran 	agricultura (intensiva).

	Atributo
	Pequeña agricultura
	Gran agricultura

	Objetivo de la producción
	Reproducción de la familia y de la unidad de producción
	Maximizar la tasa de ganancia y la acumulación de capital

	Origen de la fuerza de trabajo
	Fundamentalmente familiar y, en ocasiones, intercambio reciproco con otras unidades; excepcionalmente asalariada, en cantidades limitadas
	Asalariada

	Compromiso laboral del jefe con la mano de obra
	Absoluto
	Inexistente, salvo por la obligación legal

	Tecnología
	Alta intensidad de mano de obra, baja "densidad de capital” y de insumos comprados por jornada de trabajo.
Basada en conocimiento empírico (tradicional)
	Mayor densidad de capital por activo y mayor proporción de insumos comprados en el valor del producto final
Empleo de últimas tecnologías; altamente innovadora.

	Destino del producto y origen de los insumos
	Parcialmente mercantil
(excedentes); insumos locales
	Mercantil; importa insumos

	Riesgo e incertidumbre
	Altos
	Internalización probabilística, busca tasas de ganancia proporcionales al riesgo

	Carácter de la fuerza de trabajo
	Fuerza valorizada de trabajo, intransferible o marginal
	Sólo emplea fuerza de trabajo transferible en función de la calificación

	Componentes del ingreso o producto neto
	Producto o ingreso familiar; indivisible y realizado parcialmente en especie
	Salario, renta y ganancias exclusivamente pecuniarias



					Fuente: Schejtman, 1980.

Desde hace más de un par de décadas, organismos como la CEPAL/FAO han buscado impulsar la articulación de la pequeña agricultura con la agroindustria, pues se considera, principalmente, que: 
a) Existe un segmento de productores pequeños que disponen de recursos, tierra y mano de obra, suficientes  para tener acceso a tecnología, a créditos, a los mercados y otros recursos complementarios que les permitirían incrementar significativamente sus niveles de producción y productividad, más allá de la subsistencia.
b) Que de mediar no políticas orientadas a la creación de condiciones necesarias para la articulación, el segmento de productores mencionado perderá su capacidad de autosustentación productiva, como consecuencia de los nuevos modelos económicos. 
c) La incorporación de progreso técnico (innovación tecnológica) en la pequeña agricultura es necesaria para elevar su competitividad y evitar su descenso.

[bookmark: _Toc36110118]	La producción pecuaria

La producción pecuaria es parte fundamental de la agricultura y se enfoca a la aprovechamiento de especies de interés, como los porcinos, bovinos, ovinos, caprinos; aves, como el pavo y pollo, y algunos insectos como las abejas, entre otras, en el caso de México. Mediante un manejo integral del ganado, que incluye esencialmente el manejo nutricional, sanitario y reproductivo, se busca la obtención de productos alimentarios como miel, huevo, carne y leche, aunque también son de interés agroindustrial las pieles y la lana. 

[image: Resultado de imagen para producción pecuaria]

La producción pecuaria, de acuerdo con la FAO, es el mayor usuario  de tierras agrícolas a nivel mundial; esto, considerando tanto las superficies empleadas para la producción de forrajes, como las requeridas para el pastoreo. La ganadería se considera una actividad altamente demandante de recursos naturales; por tanto juega un papel relevante en el cambio climático, la gestión de la tierra, del agua y de la biodiversidad. 
En México, este tipo de actividades de producción se impulsó a partir de la llegada de los españoles, pues en épocas precuauhtémicas su desarrollo era muy limitado a especies como el pavo, el xoloitzcuintle, algunas especies apícolas y la cochinilla, para obtención de colorantes. La producción pecuaria es uno de los componentes con mayor crecimiento en la agricultura a nivel mundial; la carne de pollo es el producto de mayor consumo, seguida por la carne de res. Asimismo, se considera que la producción de carne en México es la labor más dispersa en el medio rural, pues se realiza en todo el país, pese a que existen condiciones adversas que no permiten el desarrollo de otras actividades.

[bookmark: _Toc36110119]	La ganadería intensiva 

Los sistemas de producción animal intensivos o ganadería intensiva están enfocados en obtener altos niveles de producción y en general alta productividad. Para ello, están basados en el empleo de tecnologías bien desarrolladas e innovadoras, con el fin de ofertar al mercado nacional o global sus productos (v.g. leche, huevo, carne, etc.).  Es decir, estos sistemas tienen un enfoque empresarial y presentan un control total sobre los animales seleccionados para una determinada aptitud, aportando los medios necesarios para posibilitar la maximización de las ganancias. Un sistema ganadero intensivo demanda altos flujos de capital, tecnología (conocimiento e infraestructura), energía y relaciones con el mercado e instituciones. 
Comúnmente, los animales se encuentran en condiciones de confinamiento, estabulados en espacios donde se busca controlar los factores ambientales como temperatura, humedad y luz; incluso de forma artificial, para dar las condiciones adecuadas a cada especie (v.g. en una granja de gallinas ponedoras), de forma que se incremente su velocidad de crecimiento y desarrollo o producción; esto, minimizando las áreas empleadas, la fuerza de trabajo, y con estrictos controles de manejo reproductivo y nutricional. Las dietas suelen estar basadas, esencialmente, en alimentos formulados (balanceados) y el manejo reproductivo se basa en técnicas como la sincronización de estros, inseminación artificial o transferencia de embriones (como en la ganadería bovina de carne y leche). En México, la ganadería intensiva de carne y leche predomina en los estados de Sonora, Coahuila y Chihuahua. Por su enfoque de producción pecuaria intensiva, está fuertemente ligada a la gran agroindustria alimentaria, como el Grupo LALA, Alpura, Bachoco, y Sigma Alimentos. 

[image: Resultado de imagen para ganadería intensiva]

	

[bookmark: _Toc36110120]	La pequeña ganadería

En este tipo de sistemas de producción se incluye a la llamada ganadería de traspatio y familiar. A diferencia de los sistemas intensivos, suele tratarse de unidades de producción con bajo número de animales (i.e. hatos pequeños); además, emplea especies rústicas  o con limitada selección genética y el manejo reproductivo suele ser escaso. En similitud con la pequeña agricultura, la pequeña ganadería emplea la fuerza de trabajo familiar (no asalariada) y aprovecha los recursos con que cuenta, ya sea una pequeña parcela, o incluso un patio de la casa, por lo que la dieta de los animales no suele estar basada en un objetivo específico (v.g. mayor producción de leche, ganancia de peso), sino en emplear los forrajes y granos disponibles o accesibles. Es común que el aprovechamiento de los alimentos generados (v. g. leche y carne) sea en el autoconsumo, y en caso de existir excedentes éstos sean destinados a su procesamiento en pequeñas agroindustrias locales, como queserías.

[image: Resultado de imagen para Lechería familiar][image: Resultado de imagen para Crianza de cerdos]

Algunos ejemplos de estas formas de producción son los sistemas ganaderos de doble propósito (leche y carne) y hasta de triple propósito (leche, carne y fuerza de tiro) en el trópico mexicano, donde se observa ganado poco especializado, con bajo rendimiento de producción de leche, pero que se adapta a las condiciones ambientales predominantes. Otro caso típico es el manejo de aves, como gallinas y guajolotes en traspatio, para producir huevo y carne para autoconsumo; en algunos casos estos sistemas representan la única forma de garantizar una fuente proteica para la dieta familiar.

[image: Imagen relacionada]

	La pequeña ganadería difícilmente rivalizará con la gran agroindustria productora de alimentos. Sin embargo, es esencial en el mantenimiento y abastecimiento de pequeñas agroindustrias locales o regionales, como es el caso de las queserías artesanales, que generan productos de gran arraigo entre sus consumidores. La pequeña ganadería, y en general la pequeña agricultura, puede promover y abastecer la actividad de pequeñas y/o medianas agroindustrias, que representan una fuente de trabajo en las localidades, y generan valor. 

[bookmark: _Toc36110121]	Las unidades de producción agropecuaria
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	Las unidades de producción agropecuaria, de acuerdo con el INEGI, son unidades económicas que a través de diversos medios de producción realizan actividades agropecuarias o forestales. Estas se ubican en terrenos de un mismo municipio y realizan actividades agrícolas y de producción de carne, leche, huevo y miel.  Se incluye  aquellas propiedades con traspatio o corrales aledaños a las viviendas y que generalmente se dedican a la crianza a una escala limitada, constituyendo una fuente de ocupación y de ingresos para las familias. No obstante su tamaño y su rusticidad, estas unidades productoras pueden considerarse micro y pequeñas empresas agropecuarias.
	Se estima que en México cerca del 80% de las empresas agropecuarias son microempresas; con base en el número de empleados, ingresos y activos, cerca del 15% son pequeñas, ligeramente menos del 1% medianas y alrededor de 0.20% son grandes. 
Como ya se ha explicado, tanto en la agricultura como en la ganadería se considera  la coexistencia de dos sistemas o enfoques de producción: la gran agricultura (intensiva) y la pequeña agricultura; esta estructuración de la agricultura se considera bimodal (o dual) y presenta una gran complejidad para la difusión de los avances tecnológicos, necesarios para un crecimiento más equitativo. En una estructura homogénea, una solución o avance tecnológico podría ser aplicable a la mayoría de las unidades productivas, pero en estructuras bimodales, con grandes disparidades estructurales y económicas,  las soluciones tecnológicas que resuelven los problemas de la gran agricultura, difícilmente resuelven los problemas de la pequeña agricultura.
	Además, se debe considerar que hay fuertes contrastes entre los sistemas productivos en lo que respecta a la “lógica interna de manejo”, es decir a los criterios con que cada tipo de agricultura, y en particular cada unidad económica, toma decisiones sobre qué producir, cuánto producir, cómo producir y para quién producir
[bookmark: _Toc36110123]	La producción y el mercado
	Las unidades de producción agropecuaria se enfocan a procesos productivos en el sector primario (aprovechamiento y manejo de los recursos naturales), por lo que quedan fuera de este concepto las empresas que realizan la transformación de esa materia prima. Esto implica que las empresas agropecuarias son productoras de bienes intermedios; es decir, la producción agropecuaria tiene como principal mercado a la agroindustria que se encarga de su acondicionamiento, conservación y/o transformación en bienes finales, los alimentos procesados. Empero, suele ocurrir que en una pequeña unidad agropecuaria se integra la transformación de la materia prima, asumiendo una actividad agroindustrial.
 
[image: C:\Users\newto\AppData\Local\Packages\Microsoft.Office.Desktop_8wekyb3d8bbwe\AC\INetCache\Content.MSO\A90764A0.tmp]

	La agroindustria, como mercado para la producción primaria, exige diversos atributos de calidad (v.g. calidad tecnológica, funcional, sanitaria, sensorial, etc.) y ciertas garantías de abastecimiento (v.g. cantidad, en tiempo y forma) que los productores  agrícolas deben cumplir para ser considerados como proveedores; esto supone que la agricultura intensiva, llamada también “industrial”, tiene mayor oportunidad de abastecer a la gran agroindustria, mientras que la pequeña agricultura se orienta al autoconsumo y al abastecimiento de pequeñas empresas agroindustriales locales; esto da lugar a nichos de oportunidad, y a la consolidación de cadenas productivas más cortas o locales, que pueden impulsar el crecimiento económico territorial, temas que se tratan en capítulos posteriores.
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[bookmark: _Toc36110124]	ARTICULACION AGRICULTURA (A) / AGROINDUSTRIA (AI)
[bookmark: _Toc36110125]	Qué es articulación A/AI

Las empresas agroindustriales necesitan para su funcionamiento un abasto de diversas materias primas de forma constante; por tanto deberán determinar cuántas y cuáles  de las materias primas que requiere sean abastecidas por sí mismas y en cuantas deberá recurrir a terceros. Los proveedores de materias primas deberán asegurar ciertos atributos de calidad necesarios y también un abasto eficiente en términos de cantidad, regularidad y flexibilidad en el flujo de insumos, que sea coherente con la capacidad instalada y con la dinámica de demanda del producto. Así, la agroindustria debe vincularse (articularse) "hacia atrás" con las unidades productoras de materia prima agrícola o pecuaria, para abastecerse con el volumen, precio, calidad, oportunidad y calidad adecuados. Esto se representa en la figura 4.1.  


Figura 4.1. Representación esquemática de la articulación  (vinculación) entre la actividad agropecuaria y la agroindustria.
[image: ]
						Fuente: Elaboración propia
Por el contrario, los productores agrícolas deben determinar el destino de sus recursos de producción (v.g. tierra, trabajo) con base en sus niveles de ingreso esperados y la magnitud de los riesgos que están dispuestos a afrontar en las distintas opciones  a su alcance. 
Es evidente que existe una necesidad de interacción entre las  empresas agroindustriales y los productores agrícolas que permita, obtener beneficios para ambos sectores; la forma y mecanismos mediante los cuales se vincula la agricultura con la agroindustria para comercializar y producir bienes se conoce como Interrelación o Articulación Agricultura- Agroindustria. Sin embargo, la Agroindustria (AI) no sólo se halla fuertemente relacionada con la Agricultura (A), sino también con el Mercado (M), constituido por un gran número de consumidores finales, así como por usuarios de la agroindustria intermedia; por lo anterior se considera que la agroindustria,  la agricultura y el mercado forman una estructura tripartita, con fuerte articulación o vinculación, por ello se conforma un “trinomio” A-AI-M que, ideográficamente, se muestra en la figura 4.2. Las interacciones de la agroindustria con el mercado se discuten posteriormente. 
Figura 4.2. El Trinomio Agricultura-Agroindustria- Mercado.




	

	
	


					Fuente: Elaboración propia
La agroindustria es ampliamente reconocida por su capacidad para reducir la perecibilidad de los productos y las pérdidas postcosecha, disminuir la estacionalidad de la oferta; elevar o dar valor agregado a los productos de la producción primaria; satisfacer los patrones urbanos de demanda, conservar en la medida de lo posible el valor nutritivo de los alimentos e incluso aumentarlo (v.g. alimentos fortificados), y mantener o manipular las características sensoriales de los productos, para satisfacer al consumidor. Sin embargo, la agroindustria también es valiosa en el fortalecimiento de la agricultura (a través de su articulación), sobre todo de la pequeña agricultura, por otras características, a saber:
· Permite la integración de procesos de alta densidad de capital (por unidad de empleo generado) con procesos absorbedores de fuerza de trabajo, tanto en la propia actividad agroindustrial como a partir de la combinación de las actividades de la producción primaria. La integración de la agricultura a los procesos de transformación agroindustrial permite un uso más intensivo de mano de obra por hectárea.
· La agroindustria puede actuar como un elemento integrador y/u ordenador de la agricultura. La agroindustria puede funcionar como un núcleo que ordena las áreas de producción a su alrededor e impone ritmos de trabajo, volúmenes de producción, y estándares de producción a sus proveedores. Es decir, la agroindustria tiene una fuerte capacidad de arrastre o capacidad inductora ("tractora") positiva. Este efecto o capacidad se representa en la figura 4.3, donde se observa cómo, por ejemplo, una empresa  agroindustrial agrupa y ordena un conjunto atomizado de productores primarios, que pueden ser minifundistas o pequeños propietarios; la agroindustria puede ser oligopólica, pero muy consolidada y en expansión, cuyo mercado puede ser nacional o internacional. 


Figura 4.3. Efecto de arrastre, capacidad "tractora" o inductora de la agroindustria sobre la producción primaria.

[image: ]
			
					Fuente: Elaboración propia.


[bookmark: _Toc36110126]	Relaciones de articulación A/AI
Una de las variables clave en el éxito y estabilidad de las articulación agricultura-agroindustria, y en general de cualquier asociación comercial es la confianza. Las tres dimensiones principales asociadas a la confianza son la sinceridad, la honestidad y el altruismo. Generalmente, la confianza entre dos o más personas es el resultado de un proceso de prueba y error; tras un cierto tiempo de interacción, se puede predecir con mayor certeza el grado de sinceridad y la capacidad de cumplimiento entre las personas. 
En el caso de la articulación de los productores primarios con las empresas agroindustriales, la confianza entre los sectores puede ser generada a medida que se adquieran experiencias de participación conjunta, en negocios, o mediante lazos informales (convivencia, interacción social); pero la posibilidad de que existan conductas oportunistas se reducirá en la medida que ambos sectores obtengan beneficios a largo plazo o existan formas de control social. Algunos indicadores útiles para conocer la intensidad de una relación o articulación pueden ser el número de reuniones, su frecuencia, su duración y, en general, si existe diálogo entre las partes. 
[bookmark: _Toc36110127]	Relación de poder (subordinación A/AI)
	En una cadena agroindustrial, actualmente son los consumidores y después los comerciantes al detalle, principalmente los grandes supermercados, los que detentan poder para "jalar" a toda la cadena productiva, ya que a través de la demanda de alimentos finales se estimula la producción en la agroindustria, la que, a su vez, ejerce una demanda de materias primas hacia la agricultura. Así, el poder de mercado es determinante de la dinámica de todo el sistema.
	A nivel de interrelación agricultura agroindustria, también se dan relaciones de poder; ha sido histórica la supeditación de la agricultura por parte de la industria, principalmente, por la fijación unilateral de precios de las materias primas, por ésta última, aunque también por la calidad y cantidad requeridas, y los plazos y modalidades de abasto. Esta relación, basada en una relación de poder supeditador, poco a poco ha estado cambiando en los tiempos recientes cuando, por diversos factores (climáticos, económicos, culturales, etc.), la agroindustria se ha vuelto un tanto más sensible para negociar con sus proveedores la materia prima que requiere. Por ello, y además por la nueva intervención del Estado neokeynesiano (en algunos países), como agente regulador y estimulador de la economía, la articulación entre estos dos eslabones de las cadenas puede mejorar, tal como la CEPAL lo ha promovido desde hace años.

[bookmark: _Toc36110129]	MECANISMOS DE ARTICULACIÓN A/AI

	Las empresas agroindustriales pueden optar entre distintas alternativas de abastecimiento de materias primas, ver figura 4.3, los mecanismos más comunes son:
· Mercado abierto; normalmente observable cuando concurren muchos compradores y muchos vendedores anónimos y cuando el comprador puede adaptar el insumo a sus necesidades.
· Coordinación vertical; que consiste en la contratación de productores independientes, que pueden tener diversos tamaños de producción. Este mecanismo es empleado sobre todo para transacciones frecuentes, para entrega en tiempo o para transacciones donde hay una interacción cooperativa (v.g. para cumplir sus expectativas, los compradores solicitan al proveedor satisfacer varios requerimientos, de calidad y de abasto). 
Es decir, en la coordinación vertical se crean condiciones de dependencia bilateral pues los proveedores no pueden cambiar de compradores sin consecuencia, ya que otros compradores podrían no valorar los atributos de la materia prima ofertada, y la agroindustria no puede abastecerse fácilmente  en caso de ruptura, pues otros proveedores no cumplirán los requerimientos que ésta demanda.
Ejemplos de este mecanismo de integración se observa en el abastecimiento de caña a los ingenios azucareros, donde los productores establecen contratos de compra-venta con el ingenio e incluso este último coordina los procesos de cosecha (corte de caña) y otras operaciones en campo. 
· Integración vertical; cuando la agroindustria produce su materia prima en tierras de su propiedad o arrendadas. Normalmente está presente cuando hay alta especificidad en la materia prima demandada, cuando existen economías de escala o de cercanía del lugar de producción con el lugar de procesamiento, y cuando los costos de producción (incluyendo los de supervisión) son menores a los de la compra a terceros. 
Ejemplos de este mecanismo se presentan de forma común en pequeñas cadenas de valor donde el productor asume el rol de productor primario y secundario, e incluso de comercialización, como podría ser pequeñas queserías  con producción de leche en sistema familiar (traspatio), pero también se presenta en grandes empresas agroindustriales donde asociaciones de productores se organizan para establecer y autoabastecer plantas agroindustriales de su propiedad.
· Mixta, se establecen distintos tipos de estrategias de abasto con base en las condiciones que mejor satisfagan sus objetivos. 

	En la figura 4.4 se representan las tres modalidades más frecuentes de interrelación (articulación, vinculación) entre la agroindustria y la agricultura, aludiendo los mecanismos de abasto (aprovisionamiento) de materia prima para la primera. 









Figura 4.4. Opciones de articulación Agricultura-Agroindustria

[image: ]
			Fuente: Elaboración propia, con base en Schejtman, 1996

[bookmark: _Toc36110130]	Factores de desplazamiento entre los mecanismos de articulación 
Uno de los principales obstáculos para la buena articulación entre la agricultura y la agroindustria es la desconfianza recíproca entre ambos sectores, posiblemente explicada por el desconocimiento, las actitudes individualistas y por el temor a las conductas oportunistas, como que el otro no cumpla con los compromisos establecidos, que se apoderen de sus "secretos tecnológicos", o que use para beneficio individual información o ideas conjuntas. 
	En particular, además de los mecanismos de articulación agricultura-agroindustria, suele haber falta de confianza en las instituciones que apoyan los mecanismos de coordinación vertical; desde la calidad de los acuerdos contractuales, hasta en su cumplimiento; o la incertidumbre sobre si los contratistas son confiables, por lo que en muchos casos los productores primarios optan por evitar arreglos contractuales y prefieren establecer transacciones en el mercado abierto, aun cuando esto puede significar pérdidas por sacrificar especificidad del producto (es decir, características o atributos que eran importantes para la industria) y, por tanto, valor comercial. En algunos casos se opta por la integración vertical siempre que se cuente con suficiente capital, puesto que requiere mayores costos de inversión y costos de administración, además deriva en cierta rigidez, por el tamaño y ubicación de la empresa y, sobre todo por asumir por completo los riesgos. 
	Otro factor que influye fuertemente en el mecanismo de articulación empleado es el precio pagado por la materia prima; nuevamente el mecanismo para el abastecimiento más utilizado cuando existe poca diferenciación de precios en función de la calidad o la homogeneidad, disminuye el interés del productor primario por entrar en una relación de coordinación vertical y opta por ofertar sus productos en el mercado abierto (ver cuadro 4.2).
	







Cuadro 4.2. Características y consecuencias de las formas de articulación entre la agricultura y la agroindustria

	
		Modalidades de Articulación A/AI	

	
	Mercado Abierto
	Coordinación Vertical
	Integración Vertical

	Características

	· Baja especificidad de requerimientos del producto o materia prima (MP)
· Adaptación del producto o MP por el industrial
	· Dependencia mutua
· Inversiones y producto específicos
· Adaptación cooperativa
· Interacción frecuente
	· Inversión, producto o materia prima (MP) con alta especificidad
· Ventajas de escala

	Consecuencias
	
· Cada agente asume la totalidad de costos y riesgos
	· Costos de supervisión y transacción
· Riesgo y ganancia según poder de regateo (negociación)
· Posibilidad de conductas oportunistas
	· Costos de administración y supervisión
· Disposición de tierra y capital
· Asunción total de riesgos 



Fuente: Schejtman, 1996

	Por su parte, los costos de transacción son aquéllos en los que debe incurrir el agente productivo (por encima de los costos de producir o comprar el bien o servicio requerido) para asegurar que su adquisición corresponda en mayor medida a sus necesidades o expectativas. Son importantes en la opción de abasto. Por ejemplo, los agricultores para obtener un crédito incurren en gastos que van más allá de la tasa de interés, que incluyen su tiempo, los costos de oportunidad por su tiempo, los gastos de transporte (desplazamiento), etc. De entre los mecanismos básicos de articulación previamente descritos, la compra en mercado abierto y la integración vertical muestran menores costos de transacción que la coordinación vertical. Otros factores de desplazamiento entre mecanismos de articulación se muestran en el cuadro 4.3.
Cuadro 4.3. Opciones de cambio (desplazamiento) en las modalidades de articulación entre los agentes de la agricultura (A) y la agroindustria (AI). 

	Factores de cambio en las formas de articulación entre los agentes (agricultores/agroindustriales)
	Movimiento 
(Desplazamiento)

	· Falta de confianza en las instituciones
	· Hacia el mercado abierto
· Hacia la integración vertical

	· Incremento de la confianza
	· Desde el mercado abierto y la integración vertical hacia la coordinación vertical

	· Escasa diferenciación (precio/calidad)
· Masificación de la demanda
· Acceso a tecnología
· Acceso a canales de comercialización
	· Desplazamiento desde la integración vertical hacia el mercado abierto

	· Mercados imperfectos
· Falta de acceso a medios de producción
	· Desplazamiento desde el mercado abierto y la integración vertical, hacia la coordinación vertical

	· Perecibilidad de la materia prima y producto
	· Desplazamiento hacia la integración vertical

	· Creciente protagonismo y presión del consumidor
	· Desplazamiento hacia la integración vertical



Fuente: Schejtman, 1996


[bookmark: _Toc36110131]	EJEMPLOS DE ARTICULACIÓN  AGRICULTURA/AGROINDUSTRIA

[bookmark: _Toc36110132]	1) Tés Xochimilco, una pequeña cadena agroalimentaria
[bookmark: _Toc36110133]	integrada verticalmente.

La Ciudad de México es una de las entidades más densamente pobladas dentro de la  República Mexicana, con la mayor cantidad de personas ubicadas en  las zonas norte y centro, mismas que se caracterizan por amplias áreas habitacionales, comerciales e industriales. Pero más al sur, por ejemplo en las alcaldías de Xochimilco, Tláhuac, Milpa Alta y Magdalena Contreras,  la dinámica cambia por tener producción agrícola en diferentes niveles, que incluyen desde macetas en el jardín de las casas (por ejemplo, para producción de plantas de sábila) hasta aquéllos dedicados a pequeños invernaderos (ubicados en la zona de chinampas, para producción de hortalizas) y cultivos a campo abierto (para la producción de nopal verdura). Dentro de estos productores, existe un grupo de personas dedicadas a la producción orgánica de hortalizas (que incluye especies como jitomate, nopal, y lechuga) y de derivados agroindustriales, dentro de los que destacan dulces de amaranto y plantas para té.  
Dentro de estas microempresas agroindustriales, un caso que llama la atención es el de la señora Gregoria, quien se dedica al cultivo de plantas para la elaboración de té. Esta productora se autoabastece de hierbas aromáticas y medicinales, como el poleo,  toronjil, manzanilla y otras. Para realizar  esta actividad, las diferentes especies de plantas las colecta en los cerros aledaños a Xochimilco. Posteriormente, las traslada a un invernadero ubicado en la zona de chinampas, donde las multiplica en macetas y las cuida hasta que se alcanzan las características requeridas para su procesamiento. El cultivo se realiza orgánicamente; es decir no utiliza fertilizantes nitrogenados ni plaguicidas sintéticos. Finalmente, las plantas y/o las hojas las selecciona, las seca al sol, algunas las tritura, coloca  en bolsitas y las envasa para su empleo en infusiones. Una vez que tiene el producto final, en bolsitas, Doña Gregoria, las vende en diferentes puntos de la Ciudad de México, en tianguis, tiendas orgánicas y restaurantes, principalmente en  Xochimilco y Coyoacán.  De esta manera, esta productora ha logrado encontrar un nicho de mercado que le permite subsistir y conservar tanto la vocación de uso de suelo chinampero, como la tradición de la población de emplear tés.



[bookmark: _Toc36110134]	2) Granja Orgánica para producción de pitahaya en Bacalar Quintana  	Roo. Un  caso  de  integración  vertical  desde  la 	producción 	primaria.

Esta Granja Orgánica, integrada con producción agroecológica, inició su actividad  en el año 2011. Es una empresa de tipo familiar, propiedad del  Dr. Raúl de Alba Becerra, egresado del Departamento de Suelos, de la Universidad Autónoma Chapingo. Posee una extensión de 4 hectáreas, y se ubica en el  Municipio de Bacalar, Quintana Roo, cerca de la famosa laguna de ese nombre. Se especializa en la producción de pitahaya (Hylocereus undatus), de cáscara roja y pulpa blanca; la produce en policultivo con maíz, sandía, coco, y frijol. En esta unidad autosustentable este productor elabora sus propias compostas, abonos líquidos, plaguicidas y repelentes naturales, con una visión agroecológica, aplicando constantemente principios de reciclaje de materia orgánica. Estos productos representan también un ingreso a la unidad económica, adicionales a los obtenidos por la venta de la fruta.
Este productor vende la fruta fresca, en forma directa, en el mercado local; la ofrece en las calles de las comunidades cercanas, utilizando su camioneta. La coloca a un precio ligeramente menor comparado con el del mercado o de las centrales de abasto (alrededor de un peso menos por kilogramo de fruta). El precio de la pitahaya, en el 2019 varió entre los $ 20 y los $ 50 pesos por kilogramo. 
Esta unidad de producción se ha constituido, de manera informal, como una escuela para la difusión de las prácticas agroecológicas, asimismo forma parte de una ruta de turismo cultural y ecológico en la comunidad. Además, el Doctor ofrece capacitación para la elaboración de compostas y para la producción de pitahaya, participando como asesor técnico. La pitahaya, generalmente se vende en fresco; con ella el productor elabora agua fresca y está buscando la utilización de los cladodios tiernos en la gastronomía, al incluirlos en diversas recetas (por ejemplo, revueltos con huevo, a la mexicana, y en adobo), de forma similar al nopal.
[image: Resultado de imagen de PITAHAYA YUCATECA]

El cultivo de pitahaya se establece en árboles de chaká (Bursera simaruba), como tutores vivos, con reforzamiento de tres hilos de alambre como soporte. Los árboles se podan tres veces al año, con el fin de que la planta reciba suficiente insolación; se fertiliza con composta  una vez al año, antes de la floración. Los meses de producción son de junio a octubre, siendo agosto el mes con máxima producción. Durante el ciclo de producción se tiene de 4 a 5 floraciones. La cosecha del fruto se realiza de forma manual, con tijeras y canastos; en este periodo se contrata a trabajadores para realizar los cortes. En la unidad familiar se producen 12 toneladas por año, con lo que se logra satisfacer sólo localmente la demanda, parcial, de la fruta.  
Es una empresa integrada verticalmente, produce el material de propagación vegetal (cladodios), y sus insumos, para fertilización y sanidad del cultivo. Al realizarse la venta directa a los consumidores no se tienen exigencias de calidad. por la demanda insatisfecha de esta fruta y la forma en que se produce se percibe en el futuro inmediato una alta potencialidad de esta fruta, cada día más apreciada en el país.

[bookmark: _Toc36110135]	3) Industrias Milpa Maya S. de R.L., un caso de coordinación 			vertical e integración vertical

Industrias Milpa Maya S. de R.L., es una empresa dedicada a la producción, acondicionamiento, procesamiento, y comercialización de chile habanero, de las variedades Mayapán y Jaguar. Posee seis naves de invernadero propias, de 300 m2 cada una, así como con una unidad de empaque. La sede de la comercializadora y la empacadora se localiza en Felipe Carrillo Puerto, Quintana Roo. Tiene presencia en los estados de la Península de Yucatán, donde se localizan los invernaderos, arrendados, en los que se lleva a cabo la producción de chile habanero. La empresa se fundó en el 2008;  en el año 2018 ya contaba con una demanda de 88 toneladas por semana, de las cuales producía tres toneladas en sus propios invernaderos, y 85 en los invernaderos vinculados (mediante contratos formales).
La empresa comercializa chile habanero fresco, que constituye su principal producto; también, elabora salsa y polvo de chile habanero, que ha logrado posicionar gracias, principalmente,  a exposiciones y ferias de productos artesanales que se realizan en diferentes partes del país. Su principal mercado es la exportación de producto en fresco; cerca de un 80 % de la producción se dirige a los siguientes países: Estados Unidos, Canadá, Reino Unido, Alemania, España, Holanda, e Israel; el  resto es para el país.
[image: Imagen que contiene vegetal, planta

Descripción generada automáticamente]

Los requerimientos de calidad del chile habanero son: una vida de anaquel de aproximadamente 60 días, bajo atmósfera controlada, a 8 °C y humedad relativa del 90 %; un tamaño de 4 a 7 cm de largo;  color de la fruta (verde, sazón, maduro y naranja); textura firme;  sin agrietamientos; sin daños por plagas y pungencia elevada. Además, se exige que la producción primaria se apegue al uso de plaguicidas autorizados para chile habanero. Muchos de estos requisitos de calidad están consignados en la Norma Oficial Mexicana NOM-189-SCFI-2017.
Milpa Maya, fue la primera empresa en obtener la Denominación de Origen de Chile Habanero de la Península de Yucatán, mediante la certificación de la Norma  citada. Se han acercado algunos clientes interesados en comprar producto, atraídos por  el sello de calidad que representa la Denominación de Origen, pero los pedidos no han podido concretarse, pues le requieren grandes volúmenes del producto, que en las condiciones actuales la empresa no puede satisfacer. Comercialmente, la empresa sigue avanzando, por ejemplo con la certificación de la norma Halal, exigida para ingresar al  mercado musulmán. Sin embargo, la Denominación de Origen con sus bondades percibidas teóricamente para contribuir al desarrollo territorial específico, no han rendido buenos resultados en la realidad. 
Para cubrir el volumen demandado por sus clientes, la empresa se encuentra coordinada verticalmente, con varios productores. El productor debe vender la totalidad de su producción a la agroindustria, la que fija, por adelantado, un precio constante durante todo el año.
Esta coordinación se formaliza, mediante contratos individuales, escritos, para la renta de invernaderos. Los productores con los que trabaja Milpa Maya, son personas a quienes el gobierno del estado de Quintana Roo les financió invernaderos, como apoyo para contribuir con el empleo en la zona, pero que al no contar con los recursos técnicos y económicos necesarios,  no llegaron a producir la hortaliza.
 La empresa busca esos proyectos individuales, abandonados, que iban a producir chile habanero y los rescata; luego, a través de la vinculación y de acuerdos con los titulares, rehabilita los invernaderos. Con los acuerdos alcanzados, los dueños de los invernaderos se ven obligados a producir para la empresa integradora, por al menos tres años. Además, Milpa Maya proporciona la plántula  y  asistencia técnica, como parte del paquete tecnológico acordado. En este sentido, la articulación agroindustria/producción primaria es un claro ejemplo de coordinación vertical, hacia atrás. 
Aun cuando se firman contratos, se han presentado situaciones en las que los socios, dueños de un invernadero, deciden dejar de vender durante el segundo año de producción, al constatar que tienen ganancias, por lo que la empresa presenta la pérdida de la inversión.  Sin embargo, un problema para el dueño del invernadero, ocurre cuando se le deja de dar la asistencia técnica, ya que tiene pérdidas de producción por un manejo inadecuado de la planta, por ejemplo al no variar las fórmulas de fertilización, y por el ataque de plagas y enfermedades.  Esta situación muestra también la mutua dependencia que se establece en la articulación por coordinación vertical entre estos dos primeros agentes de la cadena agroalimentaria, donde la confianza mutua es clave para el funcionamiento de la asociación.

[bookmark: _Toc36110136]	4) Unión de Sociedades Apícolas Ecológicas de Calakmul, U.S.P.R. de 	R.L. (USAEC). Un  caso de integración vertical producción 	primaria/agroindustria y de coordinación vertical parcial hacia el 	mercado.

La Unión de Sociedades Apícolas Ecológicas de Calakmul, U.S.P.R. de R.L. (USAEC) está conformada por 11 Sociedades de Producción Rural (SPR), que agrupan a 51 asociados, del municipio de Calakmul, distribuidos en 25 comunidades. Se trata de una organización que fue creada en el año 2011, con el fin de brindar servicios de capacitación, financiamiento, comercialización y equipamiento, a las 25 SPR que originalmente la constituyeron. La empresa se encarga de la producción, el envasado, y la comercialización de miel. La producción de miel se realiza en el municipio de Calakmul, Campeche. La empresa cuenta con una planta envasadora, localizada en la comunidad de Xpujil, Calakmul. A su vez, ha establecido centros de acopio localizados cerca de las zonas de producción, donde posee equipo para la extracción de miel.
[image: ]El apoyo del Consejo Civil de la Asociación, de la Fundación para el Desarrollo Comunal Agroalimentario (FUNDECA) y la Fundación Walmart ha sido fundamental en el desarrollo de la Asociación. El Consejo Civil y FUNDECA apoyaron con la infraestructura para la construcción de una planta envasadora de miel; por otro lado, con la Fundación Walmart ganó un concurso para comercializar con la empresa, aunque aún no se ha concretado el negocio, porque no  se han cumplido totalmente las reglas para asegurar la inocuidad del producto. Cabe resaltar que FUNDECA solicitó a la Asociación un millón de pesos de capital base para poder apoyarlos; para reunir éste, los socios depositaron las escrituras de sus casas, y las facturas de sus bienes; así evidenciaron el compromiso que tienen con su Asociación.


La venta del producto se realiza en las siguientes presentaciones: 30 gramos, en envase de vidrio, con un costo de 25 pesos, pensada como un souvenir para los turistas; en tarro con 350 gramos, a un precio de $ 60 pesos; en botella, con  1 kilogramo; y  en garrafa, con 5 kilogramos. Estas últimas presentaciones se surten a hoteles y restaurantes en la Riviera Maya. Para reenvasadores, la miel se vende en cubetas con  27 kilogramos; también, se desplaza en toneles con 200 kilogramos; actualmente se está trabajando con Walmart para introducir una nueva presentación, en sobres, con 15 gramos.
La mayor parte de la producción va dirigida a una empresa de la península de Yucatán, llamada Educación, Cultura y Ecología A.C. (EDUCE), la cual funciona como intermediaria al exportar la producción a granel, a países como Alemania y Estados Unidos. El producto envasado se dirige al mercado regional; se vende en la zona de la Riviera Maya, al grupo hotelero Karisma; el resto se envía a otras partes del país, principalmente, a la Cuidad de México.
Este es un caso notable de integración de pequeños productores que se integraron verticalmente hacia la transformación, al construir su planta beneficiadora, primeramente. Luego, es una coordinación vertical "hacia adelante", hacia el mercado nacional e internacional; este último se está desarrollando. En este sentido la empresa EDUCE ha sido un socio comercial de los apicultores, pero también un agente de soporte para consolidar la cadena productiva, sobre todo para incursionar en el mercado internacional.
Como parte de las exigencias del mercado hacia el producto,  se requiere que haya una producción orgánica de la miel, ya que la empresa está en proceso de certificarse en este rubro. Esta práctica les asegura un sobreprecio, en comparación con la miel convencional, y un volumen constante de venta. Por otra parte, también se han implementado buenas prácticas de manejo de las colmenas y durante la extracción y el envasado de la miel, para atender la inocuidad del producto. 
Cabe señalar que la producción se efectúa en una zona libre de cultivos transgénicos, gracias a una demanda colectiva de apicultores campechanos que se ganó a la empresa Monsanto. La miel cuenta con el "Sello Colectivo Calakmul", un certificado que se otorga a los productos o servicios que han sido desarrollados bajo criterios de sustentabilidad, que garantiza que los proveedores tienen buenas prácticas de gobernanza, activan la economía local y actúan con responsabilidad ambiental. Así, la Empresa recibió la condecoración "Oro", al cumplir con 98 de los 100 puntos que toma en cuenta la certificación. En este producto, las actividades realizadas por la empresa colectiva contribuyen a su valorización, principalmente por su calidad simbólica en el mercado nacional e internacional y la proyección a futuro.
[bookmark: _Toc36110137]	5) Un caso notable de coordinación vertical: la empresa "Ganaderos y 	Derivados Santa Rosa S.P.R. de R.L. de C.V." (Mapastepec, Chiapas).
	
	Esta empresa, conocida como "Quesería Santa Rosa", propiedad del Ingeniero Juan José Sordo Martínez, se ubica en Mapastepec, municipio de la Costa de Chiapas. Fue fundada en 1993; procesa unos 30 000 litros de leche por día, en promedio. Se dedica a elaborar, exclusivamente, Quesillo (un queso de pasta hilada,  -filata-) el que, fuera de Chiapas, se conoce como "Queso Oaxaca".
	En la elaboración del Quesillo se emplea leche cruda de ganado de doble propósito, predominantemente cruza de pardo-suizo con razas cebuinas, en el sistema de pastoreo extensivo (libre pastoreo), en potreros con pastos cultivados o nativos. En este sistema de producción de leche, debido a las condiciones medioambientales rigurosas propias del trópico húmedo de la Costa de Chiapas (altas temperaturas, alta humedad relativa, fuerte insolación, abundancia de insectos hematófagos en los pastizales, etc.) y a las propias cruzas de ganado que se emplean, se obtiene una baja productividad lechera (v.g. entre 2 y 8 litros de leche por vaca, por día, en una sola ordeña, por la mañana).
	En la Costa de Chiapas, principalmente en los municipios de Tonalá, Pijijiapan y Mapastepec, existen muchos ranchos de ganado de doble propósito, que producen carne en forma de toretes (vendidos para engorda a los 6-8 meses) y algo de leche, "castigando" al becerro. Los ranchos que proveen a la Quesería Santa Rosa cuentan, en promedio, con hatos de unas 15-30 vacas en lactancia, aportando unos 70 litros de leche cada uno.
	La empresa quesera ha crecido significativamente en el tiempo; así, procesaba unos 1000 litros de leche por día en el primer año (en 1993), 3000 L/día en el segundo, 5000 L/día en el quinto y 10 000 L/día en el décimo año (i.e. en el 2003).  Cuando se estudió esta empresa, como parte de la investigación del "Sistema leche/Quesillo de Chiapas: Región Costa y Centro -Frailesca", en febrero 2014, procesaba unos 30 000 litros de leche por día, cantidad equivalente a unas tres toneladas de Quesillo.
	Quesería Santa Rosa puede considerarse una quesera excepcional, no solamente en la Costa de Chiapas, sino en todo ese estado; esto por varias razones, por ejemplo: tiene que colectar leche "caliente" (a unos 30-37 °C), en ranchos dispersos y más o menos lejanos; por caminos de terracería, lodosos en tiempos de lluvia (junio-octubre), y en un ambiente tropical caluroso y húmedo. Para la colecta de leche se emplean toneles (tambos) de plástico de 200 L, con tapa y cinturón metálico, y otros contenedores de diverso volumen (v.g. de 10, 40, y 80 litros); la leche se transporta en camionetas de redilas, que van recogiendo los pequeños volúmenes de leche  a la vera del camino que conduce a los predios, o en los ranchos mismos, siguiendo una "ruta". Por eso a los colectores, acopiadores de leche, se les llama "ruteros". La colecta de leche es tardada, difícil y cara; en verdad, casi "heroica", como el trabajo mismo en muchas queserías artesanales de Chiapas, que transforman relativamente pequeños volúmenes de leche (v.g. desde unos 200 L hasta unos 2000, 3000 litros por día), en Quesillo, pero también en otros tipos de queso como el Queso Crema de Chiapas y quesos frescos; todos de leche cruda.
La Quesería Santa Rosa, para abastecerse con los 30 000 litros de leche que procesa en temporada de lluvia (y unos 22 000 L/día, en secas), cuenta con 13 rutas de aprovisionamiento, la mayoría integra camioneta de redilas y tambos de plástico para 200 litros. Gran parte de esas rutas son de la empresa (i.e. ésta las abrió y consolidó a base de vinculación con los lecheros /rancheros); pocas rutas no son propias. Los principales municipios de colecta, todos de la Costa de Chiapas son: Pijijiapan, Mapastepec, Acapetahua, Villa-Comatitlán y Tapachula.
Los ruteros, colectores (acopiadores) de leche son los agentes articuladores entre los productores (rancheros) y la empresa. Estos son unos 400 abastecedores lecheros que ordeñan en sus ranchos; cada uno aportando un promedio diario de unos 70 litros, produciendo cada vaca (productividad) unos 4.5 litros por día.
Por lo relatado, y considerando que la leche que procesa esta gran quesería no es propia, sino comprada con base en acuerdos verbales (a la palabra, basados en la confianza) entre los lecheros y la quesería, la modalidad de articulación agricultura (ganadería)/agroindustria (quesería) es la de coordinación vertical, de una gran empresa y pequeños productores de leche (por lo general).
A través de la vinculación quesería/lecheros, mediada en mucho por los ruteros (los colectores) de leche, se "modula" la calidad de la leche (su composición, en la que destaca el porciento de grasa y proteína y grado de acidez, por titulación o con un pHímetro), el precio por litro (el cual cambia según la estacionalidad: bajo en lluvia, alto en sequía) y la fidelidad de entrega. En tanto, la oportunidad y continuidad de entrega, aseguran que la quesería recibirá la leche independientemente del mes del año, lo que significa un mercado estable y constante para los lecheros, beneficiándolos.
En cifras, colectar 30 000 litros de leche por día se dice fácil; sin embargo, en la realidad implica el apoyo de muchos empleados, organizados estratégicamente (en cada ruta de acopio), tomando decisiones rápidamente, sobre todo en la planta quesera, en la cual se tiene que ir acondicionando y transformando el volumen de leche, desde su arribo a la planta.
La articulación quesería/lecheros pasa también por el establecimiento del precio de la leche (por negociación), según la estación del año y su efectivo pago. Para Quesería Santa Rosa, la vinculación con sus proveedores lecheros, tan numerosos, tan dispersos y tan ocupados, es vital puesto que le representa disponibilidad de la materia prima de calidad requerida, y la sustentabilidad de su actividad productiva; su propia existencia.
Por su escala de proceso, la disposición de tecnología en la planta, sobre todo como conocimiento, y su relación con un mercado relativamente estable y demandante, Quesería Santa Rosa ejerce un claro "efecto de arrastre" positivo (de inducción benéfica) sobre los numerosos ranchos lecheros, al menos para mantener y mejorar la calidad de la materia prima.
[bookmark: _Toc36110138]	6) Un ejemplo de integración vertical a gran escala: Caso “La 			Norteñita S.A de C.V”

México es el decimotercer productor de manzana en el mundo, con un aporte al PIB nacional del 0.68 %, que representa el 3.35 % de producción de frutas. Este producto, tiene un consumo muy arraigado dentro de las familias mexicanas; para el año 2016 la producción nacional fue de 716,931 toneladas, con la que se cubrió el 77.26% del consumo nacional  (SAGARPA, 2017). Dentro del sistema agroindustrial manzana se encuentra el Grupo "La Norteñita", que es una de las principales empresas dedicadas a la producción, el acondicionamiento, el procesamiento y la comercialización de manzana, con participación en el mercado nacional e internacional. En el cuadro 4.4 se presentan algunas características relevantes de esta empresa.
Cuadro 4.4. Datos relevantes de la empresa Grupo la Norteñita S.A de C.V.
	
	DESCRIPCIÓN

	Razón social
	Grupo La Norteñita S.A. de C.V.

	Clasificación 
	Gran empresa (de acuerdo con número de trabajadores)  

	Localización
	Estado de Chihuahua

	Años de operación
	Más de 40

	Producto principal
	Manzana fresca de las variedades Golden Delicious, Red Delicious y Gala.

	Otros productos
	Jugo de manzana.
Cereza fresca.

	Marcas/ 
Presentación
	· Chavalinas (perón amarillo en bolsa, enfocado al público infantil): 1.34 kg Y 600 g.
· Mansísima (calidad superior, MEX-1): en presentación de caja con 12 piezas con 2.2 kg,  y de 19-20 kg).
· La Adelita (Calidad Mex-1 y Mex-2): caja en presentación de 19 y 20 kg).
· Corsal (Calidad Mex-1 y Mex-2): caja en presentación de 19 y 20kg).
Clasificación de calidad de acuerdo a la Norma Mexicana NMX-FF-061-SCFI-2003, para manzana en fresco.

	Volumen de producción 
	Más de 80,000 toneladas de manzana al año

	Tipo de interrelación para su abasto
	Integración vertical

	Infraestructura productiva (primaria)
	3 millones de árboles; en 2,545 hectáreas de plantación.


	Infraestructura productiva (para acondicionamiento)
	· Instalación de empaque con 2 líneas de producción, con capacidad para empacar 250 toneladas de manzana por turno.
· 100 cámaras de atmósfera controlada, las cuales tienen una capacidad total aproximada de 116,600 pallets; 4 salas de atmósfera convencional y una sala de producto terminado.

	Destino de la producción
	México y Estados Unidos


	Clientes
	Walmart, Chedraui, Arteli, Central del abasto Ciudad de México, S Mart, Soriana, Howard Edward Butt Grocery Compan HEB.

	Personal ocupado
	3,500 empleos permanentes y hasta 9,000 temporales, durante 4 meses del año.

	Certificaciones
	México Calidad Suprema (sanidad, calidad e inocuidad), Sistemas de Reducción de Riesgos de Contaminación (inocuidad); parte de la producción con manejo orgánico,  certificada de acuerdo a la normatividad de México, Estados Unidos, y la Unión Europea (sin uso de plaguicidas sintéticos), Kosher (mercado judío), DEALTI (empresa agrícola libre de trabajo infantil). 

	Cuidado del medio ambiente
	Producción orgánica, obras de captación y filtración de agua, reforestación, riego por goteo, combate  biológico de plagas,  12 mil ha  de reserva ecológica, elaboración de composta.


				Fuente: Elaboración propia, con datos consultados en el 				sitio web de la Empresa: 									https://www.grupolanortenita.com/
La visión de la Empresa para la producción es holística, ya que toma en cuenta distintos factores involucrados en la producción, como el bienestar de los trabajadores, el cuidado del medio ambiente, la sustentabilidad, y los requisitos de calidad, entre otros, dando como resultado un producto en el que se distinguen varios rasgos de la calidad integral, que consigue y mantiene  desde el campo. En ese sentido, a pesar de los grandes volúmenes de producción que la empresa maneja, se tiene un riesgo bajo, ya que al estar integrada verticalmente hacia la producción primaria se consigue el aprovisionamiento de materia prima que cumple con el precio, el volumen y los atributos de calidad requeridos, lo que genera un impacto positivo en la competitividad y en el éxito de la empresa a corto y mediano plazos. 
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La agricultura y la agroindustria se integran, junto con las actividades de distribución de bienes terminados, en una estructura mayor: el sistema agroindustrial (SAI). Éste constituye un modelo teórico genérico, con base en la teoría de sistemas, muy útil para interpretar la realidad agrícola-agroindustrial en un espacio geográfico determinado.
Según De Rosnay (1975), "Un sistema es un conjunto de elementos integrados, en interacción dinámica, organizados en función de un fin". También puede ser definido como un arreglo de componentes físicos o un conjunto de cosas relacionadas de tal manera que forman o actúan como una unidad o un todo. Tal sistema se halla dinámicamente relacionado con el medio externo; por eso, está sujeto continuamente a cambios. Etimológicamente, el término sunistemi (sistema) designa un conjunto formado de partes, elementos u objetos relacionados entre sí, y que es necesario comprender en su recíproca articulación (De la Reza, 2000).
Un sistema queda definido al considerar los componentes que lo integran; lo que no forma parte de él, se halla en su entorno o alrededores. Por eso, a menudo se considera que el sistema tiene una frontera, o sus límites, que lo separan del resto del universo. Los sistemas se clasifican en cerrados y abiertos, según existan o no "intercambios o flujos de factores" con su entorno. Un sistema fisicoquímico, a través de su frontera puede intercambiar energía o materia; uno económico, como una empresa, puede intercambiar bienes, por ejemplo, productos y materias primas, dinero, tecnología, información y otros factores. Los sistemas que predominan en la naturaleza y la sociedad son abiertos.
Como cualquier otro sistema tomado como objeto de estudio, un sistema agroindustrial presenta las siguientes cualidades: está formado por un conjunto de componentes conectados o relacionados, de tal manera que forman o actúan como una unidad o un todo (estos componentes son interdependientes); existen relaciones funcionales entre sus partes; presenta una frontera que lo acota; tiene como referencia un entorno que lo circunda; tiende a autorregularse; posee cierta "direccionalidad" (en este caso dada por los objetivos de los agentes económicos de las unidades productivas que lo conforman); y cuenta con "principios organizadores" (v.g. los mecanismos de control, administrativos y de autorregulación económica del mercado).
Un sistema agroindustrial se halla convencionalmente establecido al definir el producto o materia prima agropecuaria de que se trata (es decir, el "sistema-producto”, por ejemplo: SAI aguacate; SAI caña de azúcar, etc.), el lugar o espacio en donde se ubica y el tiempo en el que se estudia. Los sistemas agroindustriales son abiertos, complejos, dinámicos y muy sensibles a su entorno. Asimismo, el concepto se refiere a la especialización productiva de la agroindustria por línea de producto. Incluye a distintos fenómenos en la secuencia de fases que recorre un producto, desde su producción agrícola, acondicionamiento, transformación, distribución y consumo (Flores-Verduzco et al., 1987).
También, un sistema agroindustrial puede ser definido como el conjunto de unidades productivas (agrícolas, de transformación y comercialización) que se distinguen por tratar con una sola línea de materia agropecuaria y sus productos, así como las relaciones diversas (económicas, sociales y políticas) que se establecen entre ellas. Un SAI se halla convencionalmente acotado por el producto específico que trate, así como por un espacio geográfico y tiempo determinados. Todos los elementos no pertenecientes al sistema constituyen su entorno (Villegas-de Gante, 2007).
Los elementos que conforman un SAI, en concreto, son los siguientes:
· El eslabón primario: está constituido por todos los productores primarios, agrícolas y pecuarios involucrados en la producción de la materia prima principal que circula en el sistema (v.g. una hortaliza, una fruta, leche, carne, miel, etcétera).
· El eslabón secundario: está conformado por los industriales, con empresas de distinto tamaño y características, que transforman una materia prima agropecuaria específica. Se trata de empresas agroindustriales especializadas en el mismo producto (v.g. empacadoras, jugueras, queseras, rastros de cerdos, etcétera).
· El eslabón terciario: está constituido por todos los agentes de distribución del bien agroindustrial final específico y donde se consideran los distribuidores y comercializadores mayoristas, así como los comercializadores a detalle, que allegan los productos a los consumidores finales.
Entre los principales eslabones pueden ubicarse otros agentes, como los acopiadores libres, que conectan a los productores primarios con los agroindustriales; por ejemplo en el sistema lechero de producción extensiva (de potrero) en los trópicos, los colectores, llamados ”boteros” son agentes intermediarios entre la producción primaria (con los rancheros) y la agroindustria
El conjunto de agentes productivos de los eslabones del sistema se encuentran vinculados en un "arreglo de cadena"; entre agentes de dos eslabones contiguos (v.g. agricultores e industriales, o industriales y distribuidores de producto). Se establecen relaciones de distinta índole: económicas (a través del intercambio de bienes y dinero), sociales y de intercambio no comercial (v.g. de asesoría, de información, etc.). Gracias a estas relaciones se presenta, con mayor o menor intensidad, una cierta articulación entre los agentes y, en consecuencia, entre los "eslabones".
La columna vertebral del sistema, el conjunto de eslabones articulados, vinculados, está "rodeada" por una frontera (evidentemente abstracta) definida por el producto considerado (v.g. caña de azúcar, café, leche, etc.), el área geográfica (ámbito municipal, estatal regional, etc.) y un tiempo definido.
En este modelo de sistema agroindustrial (SAI) se considera que los proveedores de insumos secundarios, maquinaria y otros servicios, además de los consumidores finales, se hallan fuera del sistema, es decir, constituyen agentes situados en el entorno. Una representación ideográfica general de un SAI se muestra en la Figura 5.1.
Figura 5.1. Representación genérica de un sistema agroindustrial
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Fuente: Elaboración propia

[bookmark: _Toc36110140]	El entorno de los sistemas agroindustriales
El entorno constituye "un conjunto de condiciones o factores, económicos, sociales y políticos que se ubican fuera del sistema y que lo afectan en un sentido positivo o negativo, demandándole un esfuerzo de adaptación" (Villegas de Gante, 2007).
Es decir, es el conjunto de condiciones o factores físicos, económicos, sociales, políticos y culturales que existen “fuera” de las empresas agroindustriales (EAI) y de los sistemas agroindustriales objeto de estudio, y que los afectan en un sentido positivo o negativo demandándoles una reacción adaptativa.
El entorno de los sistemas agroindustriales en la economía mexicana, a su vez, es afectado por una serie de rasgos o circunstancias características de los tiempo actuales y que son privativas a  nivel mundial. Algunos de estos rasgos son los siguientes: la globalización de las economías nacionales, el acelerado desarrollo tecnológico; el cambio de paradigmas sociales (v.g. la incorporación de la mujer a la actividad productiva y a la participación social), organizacionales (v.g. los sistemas de calidad en las empresas de bienes y servicios) y personales (v.g. la “visión del mundo” de los milenials); el crecimiento moderado de las economías (sobre todo en los países desarrollados; entre 1 y 3 % de crecimiento anual del PIB); la reducción de la creación de empleos; y la importancia creciente de la ecología y la sustentabilidad (ante la evidencia de cambio climático). En la figura 5.2 se representan estos grandes rasgos de la época actual.
Figura 5.2. Características del contexto internacional que afectan a los sistemas agroindustriales en el País.
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Fuente: Elaboración propia
	De la figura 5.2 se puede observar que los sistemas agroindustriales indicados, genéricamente, tienen diferente longitud (según el número de pequeños círculos); estos pequeños círculos representan “eslabones” en donde se ubican actores socioeconómicos (v.g. productores de materia prima, transformadores y comercializadores) a lo largo de la cadena, incluida en la economía nacional. Por ejemplo, el sistema agroindustrial S1 es, evidentemente, más corto y más simple que el sistema agroindustrial S2. Las flechas de entrada y salida en la figura, entre el elipse mayor y el menor, se refiera a grandes factores que pueden entrar o salir de la “frontera” de la economía del país; entre ellos destacan bienes (“productos tangibles”), servicios, capital en diversas formas, tecnología, trabajo (como mano de obra) e información, un factor intangible para los sistemas agroindustriales nacionales. Hay que considerar que ese contexto internacional es muy dinámico y afecta la estructura y el desempeño de los sistemas agroindustriales nacionales.
	 Un hecho del contexto internacional es que experimenta un proceso de cambio permanente en una situación de globalización, que segmenta a los grupos sociales y fractura la estructura de las sociedades tradicionales, lo que tiene implicaciones económicas, sociales y culturales en los países, áreas donde los gobiernos nacionales deben tomar iniciativas de política pública, para atenuar o nulificar su efecto. 
	En esas condiciones, la producción de las empresas agroindustriales y de los sistemas agroindustriales que las “contienen” deben desempeñarse atendiendo cuatro criterios clave propuestos por la Comisión Económica para América Latina y el Caribe (CEPAL), una agencia internacional de la ONU, el llamado Rombo Cepalino; estos criterios de gran implicación socioeconómica y cultural son: la rentabilidad, la competitividad, la sustentabilidad y la equidad. Estos conceptos serán explicados posteriormente; lo expresado se representa en la figura 5.3.


Figura 5.3. Criterios para la actuación de las empresas y sistemas agroindustriales dado el contexto globalizador actual.
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				Fuente: Elaboración propia
Hay que destacar que si bien el término entorno (o ambiente) comenzó a utilizarse hace varias décadas como concepto ecológico que denota el conjunto de factores de tipo físico-climáticos hallados fuera de un ecosistema; aplicado a un SAI tiene un significado más amplio, ya que los factores considerados son, además de físicos, de índole económica, social, política y cultural.
Según Santoyo y Muñoz (2000), el entorno de un SAI, o de un sistema agroalimentario (SAA), es el conjunto de factores que se presentan en el medio ambiente donde se desenvuelve un agente económico (v.g. una empresa agroindustrial, EAI), que tiene una influencia importante en sus operaciones y que no puede modificarse a corto plazo, pero que, dependiendo de la situación del agente en cuestión y de la actividad que se asuma ante ellos, actúa generando oportunidades o amenazas.

Los elementos clave más identificados, del entorno de un SAI son los siguientes:
· Las variables ambientales físicas: climáticas, fisiográficas y edáficas.
· Los competidores, por ejemplo, los elementos pertenecientes al sector primario o secundario, pero que forman parte de otros sistemas agroindustriales homólogos o sistemas complejos del mismo tipo de producto, ubicados en otros espacios geográficos.
· Los proveedores de insumos secundarios, v.g. de los abundantes y variados aditivos e ingredientes empleados en la industria alimentaria. También se incluye aquí los abastecedores de insumos para la producción agrícola (fertilizantes, plaguicidas, etcétera).
· Los clientes finales de los productos terminados, esto es, los consumidores a detalle de los bienes agroindustriales.
· Los proveedores de tecnología incorporada en maquinaria, instrumentos y equipo; tanto para los productores agropecuarios, como para los agroindustriales y distribuidores del sistema.
· Los asesores o proveedores de servicios de tecnología intangible y capacitación; esto es, de conocimientos especializados para la producción, quienes pueden provenir de organismos privados (v.g. bufetes) o de instituciones públicas de investigación.
· Las instituciones públicas (v.g. las dependencias del Estado), las cuales, a través de políticas específicas, normas, regulaciones, apoyos, restricciones y estímulos, inciden en la dinámica de cada eslabón y, en consecuencia, en el sistema completo.
· Las instituciones de crédito, tanto de segundo como de primer piso, determinantes en el financiamiento de los agentes del sistema.
Uno de los actores principales que influye decisivamente en la dinámica de los sistemas agroindustriales son los consumidores finales, quienes en el modelo genérico de SAI presentado en la figura 5.1 están fuera del sistema; se hallan en su entorno. Se trata de los múltiples compradores al detalle que demandan  bienes agroindustriales, generalmente alimentos. Los nuevos tipos de alimentos que los clientes, sobre todo urbanos, buscan deben cumplir con uno o más de las siguientes características, que son rasgos de calidad: conveniencia (v.g. facilidad de uso),  precio, salud (v.g. alimentos naturales, fortificados u orgánicos), segmentación de la población (según estrato social y perfil de compradores), y hedonismo (relacionado con “verse bien”, sentirse bien, disfrutar)
Nuevos rasgos de los consumidores también representan cambios en los hábitos alimentarios, sobre todo de la población joven (por ejemplo los milenials) y la influencia de los mercados internacionales, a través de la información y la importación de alimentos.
Los agentes del entorno, así como los elementos del sistema agroindustrial, actúan en una circunstancia o coyuntura determinadas influenciados por variables macroeconómicas "pesadas" (v.g. paridad cambiaria, tasa de interés, nivel salarial, etc.). Una de las variables más peligrosas para la estabilidad económica y social de un país es la paridad cambiaria (relación peso/US dólar) y sus efectos en las tasas de interés bancarias. Estos dos factores son causantes, por ejemplo, de altas tasas de inflación que pueden tornarse incontrolables.  Este fenómeno se representa en la figura 5.4.










[image: ]Figura 5.4. Efecto de la devaluación del peso frente al US-dólar y sus efectos en la economía nacional.

						Fuente: Elaboración propia

Este fenómeno del deslizamiento de la paridad peso /US dólar, con sus fatales consecuencias para la vida económica y social de México en el último medio siglo se ha presentado; por ejemplo, en la década de 1980, y sobre todo en la devaluación del peso a finales de 1994, que afectó la economía nacional y a múltiples productores agroindustriales en 1995. 
Una devaluación del peso frente al dólar afecta negativamente a la mayoría de los sistemas agroindustriales nacionales, porque encarece la importación de bienes agroindustriales del extranjero (en dólares) y la importación de tecnología (en forma de equipo y servicios); aunque la devaluación del peso favorece un tanto la exportación de bienes agroindustriales. Sin embargo, la suma de todos esos efectos va en detrimento de la economía nacional, incluyendo a la agroindustria. 
Como parte del entorno y de características de contexto socioeconómico del país, que influyen en el desempeño y perspectiva de las empresas y sistemas agroindustriales, en el cuadro 5.1 se destaca información referente a "rasgos" notables del perfil de México, como país actual.
Cuadro 5.1. Rasgos positivos  y negativos del perfil de México como país, 			en el 2018. 
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La información del cuadro 5.1, se relacionan con el desarrollo de la agroindustria nacional y su desenvolvimiento; por ejemplo, al ser un país muy poblado, resulta evidente la demanda de alimentos de distintas características (calidad), según rasgos de la población (v.g. para la población joven y para los adultos mayores). En vista de su economía abierta, y de los tratados de libre comercio con varios países, es común disponer de distintos alimentos importados con diferente calidad. El balance poblacional de la sociedad incide claramente en la diferenciación de la demanda alimentaria, pero también en la estratificación social, que conduce a la producción de alimentos de distinta calidad, según el ingreso de los compradores; pero como la mayoría de la población es de bajos ingresos, eso determina la producción de alimentos masivos (de precios más “populares”). 
Este último hecho, a nivel de plantas agroindustriales, exige la práctica de “diseño de productos” de formulación más económica, e incluso la elaboración de bienes sustitutos (por ejemplo, productos lácteos y cárnicos de imitación). Junto con estos mercados alimentarios vastos, para la población de bajos ingresos, coexisten nichos de mercado para pequeñas poblaciones con ingresos más altos y mayor sofisticación en el consumo,  por ingreso y hábitos alimentarios. 
El dinero de los migrantes alienta la producción primaria, sobre todo en la pequeña ganadería, que sostiene la producción de acuerdo con las remesas que envían; pero la migración aumenta también la alta rotación de personal en las empresas agroindustriales, lo que se traduce en altos costos de capacitación, por lo que es difícil desarrollar los perfiles para cubrir la calificación requerida para determinados puestos. Asimismo, la baja escolaridad y capacitación de personal “flotante” incide en el desempeño en las unidades de producción, como las empresas agroindustriales, afectando su productividad y eficacia.
Existen factores que afectan seriamente la actividad económica agroindustrial, como la corrupción extendida en la sociedad y la injerencia nefasta del crimen organizado, que terminan afectando la actividad productiva normal y derivan  en mayores costos y precios de los bienes, en paralelo con otros daños a la sociedad. Se puede especular más sobre la influencia de los factores o condiciones del cuadro 5.1 y su incidencia en las cadenas agroindustriales en el país, pero lo anterior es una muestra de su influencia. 
[bookmark: _Toc36110141]	Los agentes de soporte de un sistema agroindustrial
En realidad, existe un conjunto de agentes en el entorno cuya influencia es determinante en la consolidación y estímulo para el buen funcionamiento de un sistema agroindustrial; son los llamados agentes de soporte del sistema. Los más notables son los organismos de crédito (v.g.los bancos), los de investigación (v.g. institutos, universidades, centros de investigación y desarrollo), los proveedores de tecnología incorporada y desincorporada, de información específica (v.g. sobre mercados), de promoción, almacenamiento, transporte, gestoría, etc. En un SAI bien desarrollado, articulado y maduro, los agentes de soporte son  numerosos y funcionan eficazmente.
En la figura 5.5 se representa un sistema agroindustrial genérico que señala y ejemplifica algunos agentes de soporte como instituciones gubernamentales de apoyo a la agricultura  y la ganadería, (v.g. la  SADER), organismos de financiamiento y transferencia de tecnología (v.g. el FIRA), instituciones de investigación y extensión (como el INIFAP), e instituciones de educación superior (IES), que hacen labor de vinculación con el sector agroproductivo y agroindustrial (v.g. Universidades Públicas relacionadas con los alimentos y la agricultura). 
Asimismo, dentro de los agentes de soporte se hallan proveedores de bienes e insumos para los actores que se ubican en cada uno de los eslabones, dentro del sistema; los agricultores, los ganaderos, los agroindustriales y los distribuidores o comercializadores; se trata de proveedores de diversos artículos, como fertilizantes, plaguicidas,  contenedores, filmes de empaque, etc.; pero también de servicios, como financiamiento, transporte, asesoría, información clasificada, etcétera. 
Asimismo en la figura 5.5, genérica, entre los eslabones primarios y secundario, entre los agricultores y ganaderos, y la agroindustria, se muestra a agentes intermediarios como los acopiadores; tales como los ruteros en la colecta de leche, o los compradores de animales para el sacrificio en los rastros. En ese mismo esquema general se presentan distribuidores  intermedios entre el eslabón agroindustrial y el de los comercializadores finales; este sería el caso de comercializadores de medio mayoreo. 
También en el eslabón agroindustrial de la figura 5.5  se representa la a los transformadores intermediarios y los finales; la transformación final convierte la materia prima en producto. Esto se puede ilustrar con la harina de trigo, en la industria intermedia, y su uso para elaborar, galletas y pastas, en la industria final.
Figura 5.5. Representación de un Sistema Agroindustrial con intermediarios entre los eslabones principales y agentes de soporte

[image: ]
			Fuente: Elaboración propia.
Siguiendo la noción de sistema agroindustrial, la SADER (uno de los agentes de soporte más importantes), Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural, coordina los llamados "sistemas-producto", que se han establecido con el fin de integrar a los eslabones de la cadena productiva y elevar su nivel competitivo. El “sistema-producto” es un esquema de atención al sector agroalimentario en el que concurren elementos y agentes, así como sus respectivos procesos productivos, incluidos el abastecimiento de equipo, insumos, recursos financieros, producción primaria, acopio, transformación, distribución, comercialización y consumo (Stinson-Ortiz, 2007). Se reconocen 52 sistemas-producto a nivel nacional: 35 agrícolas (v.g. aguacate, maíz, café, frijol, etc.), nueve pecuarios (v.g. bovinos leche, bovinos carne, aves carne, aves huevo, etc.) y siete pesqueros (v.g. calamar y ostión).
El modelo genérico de representación de un SAI, teórico y un tanto abstracto, es muy útil cuando se realiza trabajo de campo para investigar un sistema agroindustrial producto,  porque condensa mucha información sobre los principales agentes productivos en el encadenamiento y constituye una evidencia requerida  en todo documento que reporta la investigación. 
En la figura 5.6 se muestra la representación del sistema producto agave / Raicilla[footnoteRef:1] en la Sierra Occidental de Jalisco (en el municipio de Mascota), resultado de una investigación efectuada en febrero de 2018. [1:  Raicilla: un mezcal con Denominación de Origen  (DO), originario de la Sierra Occidental de Jalisco y de la Costa Norte de ese estado. Se emplea Agave maximiliana para elaborarlo, principalmente.

] 






Figura 5.6. Representación del sistema agroindustrial agave / Raicilla en Mascota, Jalisco (en 2018).
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Fuente: Elaboración propia
La representación del sistema agroindustrial puede ser más o menos compleja según se recabe información, y tanto como se desee integrar en la representación; de este modo, en la figura 5.7 se muestra la representación del sistema producto leche / queso de  hoja y de aro en la Costa Chica de Oaxaca, cerca de Pinotepa Nacional, en febrero 2016. Tanto la raicilla, que es uno de los mezcales elaborados en México, como el queso de hoja son dos productos tradicionales que han llamado la atención recientemente; a través de investigación se ha apoyado su difusión, conocimiento, valorización y preservación.



Figura 5.7.Representación esquemática del SAI leche-queso de hoja y de aro de la Costa Chica de Oaxaca (en 2016).
[image: ]
Fuente: Elaboración propia
El modelo básico de sistema agroindustrial concibe en el entorno a los aprovisionadores de bienes y servicios para la producción, así como a los consumidores al detalle. Sin embargo, la cadena agroindustrial (CAI) los incluye; su representación gráfica se presenta en la figura 5.8.
La noción de cadena agroindustrial (CAI) según la figura 5.8 se emplea escasamente; de hecho, cuando se alude el término de cadena agroindustrial se hace alusión implícita a la cadena agroalimentaria (CAA), un concepto que se discute después y que también considera la vinculación entre agentes económicos, y entre actores técnico-económicos relacionados con una materia prima/producto específico, y que se hallan en los “eslabones” mencionados en el sistema agroindustrial. La diferencia es que no se considera una frontera o un límite que “rodea” al conjunto de eslabones vinculados, aunque se sigue empleando el término de entorno para referirse a los factores que no están en los eslabones, pero que influyen en su dinámica productiva. El concepto de cadena agroalimentaria se expone a continuación.
Figura 5.8. Representación genérica de una cadena agroindustrial (CAI).
[image: ]Fuente: Elaboración propia

[bookmark: _Toc36110142]Los modelos de cadena agroalimentaria (CAA) y de cadena agroindustrial (CAI).
A menudo, al interpretar holísticamente a la agroindustria, con sus interrelaciones "hacia atrás", con el sector primario (de productores agropecuarios), y "hacia adelante", con los distribuidores/comercializadores, se enfatiza, sobre todo, la articulación entre los agentes, haciendo abstracción de la "frontera", considerada en el modelo de sistema agroindustrial (SAI). Empero, se continúa destacando el entorno como el conjunto de factores de diversa índole que "rodean" a la cadena, es decir, a los "eslabones". Esta idea se representa en la figura 5.9 donde se muestra una versión del modelo de cadena agroalimentaria (CAA), a la cual, como se ha dicho antes, también se le suele llamar cadena agroindustrial (CAI).
En este modelo de CAI, la articulación entre los actores socioeconómicos de los eslabones productivos (las empresas) se concreta por medio del intercambio comercial (bienes/dinero), difusión tecnológica, flujo de información, servicios mutuos y establecimiento de relaciones entre agentes contiguos. Resulta evidente, en este caso, que entre elementos productivos del mismo eslabón se presentan relaciones de rivalidad y colaboración/competencia (coopetencia). Vale la pena enfatizar que la noción de cadena agroalimentaria  (CAA) es también, a menudo referida como cadena  agroindustrial (CAI). Asimismo, en la concepción de CAA y CAI no es extraño que se incluya a los propios consumidores finales, quienes están vinculados con los comerciantes al menudeo de los productos agroindustriales terminados.
En tanto, en el entorno se ubican factores, tanto naturales (físicos, geográficos, edáficos, etc.), como económicos (v.g. factores estructurales y coyunturales del contexto macroeconómico inmediato y lejano), las empresas de CAI competidoras, los proveedores de insumos y los clientes finales. También se consideran parte del entorno los factores sociales (v.g. demográficos, migratorios, etc.), políticos (v.g. políticas institucionales sectoriales) y culturales.
Figura 5.9. Representación genérica  de una cadena agroalimentaria (CAA), o  cadena agroindustrial (CAI).
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				Fuente: Elaboración propia.
El modelo de cadena agroalimentaria (CAA) y agroindustrial (CAI), citado, incluye tanto materias primas como productos finales de origen  agropecuario, piscícola de agua dulce y forestal, no solamente alimentos. Es decir, pueden considerarse las fibras naturales duras y blandas, las resinas, las ceras, las tinturas, pigmentos, extractos, el tabaco, hule, etc.; en suma, materias y productos no alimentarios.
Por lo demás, existen modelos sistémicos relacionados con la agroindustria que consideran múltiples agentes participantes y diversas relaciones, pero que no han arraigado en México como concepciones operativas para investigación en este campo; tal es el caso del modelo francés de las filières agroalimèntaires, cuya traducción sería la de “tramas o redes agroalimentarias”. 

[bookmark: _Toc36110143]	El Rombo Cepalino y sus componentes.
Un modelo ideográfico sencillo, pero de gran impacto teórico por su trascendencia al aplicarse en las empresas y cadenas agroalimentarias, es el Rombo Cepalino, propuesto por la Comisión Económica para América Latina y el Caribe (CEPAL), una muy importante agencia de la Organización de las Naciones Unidas para el desarrollo. Los cuatro términos que asocia este modelo son: rentabilidad, competitividad, equidad y sustentabilidad. Los cuatro conceptos, ellos mismos de gran significado teórico, se presentan en un arreglo geométrico rómbico como se muestra en la figura 5.10. Antes de abordar su significado, vale la pena definir otros términos; así, crecimiento económico significa el aumento de la producción de una sociedad.  Se mide, generalmente, según el incremento del porciento anual del PIB, por ejemplo. Entre tanto, desarrollo, se concibe como el crecimiento económico que se acompaña del aumento de la calidad de vida de los habitantes de un país. El desarrollo implica la generación y mejor distribución del ingreso. Muchos países experimentan crecimiento, pero no desarrollo; este es el caso de los países latinoamericanos, y más agudamente el de países africanos y muchos asiáticos. 
Figura 5.10. Representación del Rombo Cepalino, referente de las 	   			empresas, de los sistemas agroindustriales y de 					las cadenas agroalimentarias actuales.
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		Fuente: Elaboración propia, con base en la CEPAL.

En tanto, por desarrollo sustentable se entiende la posibilidad de que una economía aumente la producción con el fin de que su población alcance mejores niveles de vida, pero que dicha producción sea generada en un esquema adecuado para la preservación de los recursos naturales. Esta definición, en principio, se percibe muy reduccionista porque actualmente, en el desarrollo sustentable de la sociedades y de los países, se requiere integrar también la dimensión económica, social, política y cultural, no solamente la biológica o ecológica. 
Los cuatro conceptos del Rombo Cepalino en los entornos complejos donde se desenvuelven las empresas y las cadenas agroindustriales, así como las cadenas agroalimentarias, deben ser considerados para mejorar su desempeño y asegurar la continuidad de su funcionamiento. Son como exigencias por cumplir, sin las cuales su supervivencia no está asegurada. A continuación se discuten los conceptos del Rombo Cepalino.
1. Competitividad. 
La competitividad en una economía se puede definir a dos niveles, o alcances: microeconómico y macroeconómico. A nivel microeconómico se refiere a la capacidad de las firmas (en este caso, empresas agroindustriales) para competir y sobre la base de su éxito ganar mayor participación en el mercado, incrementar sus utilidades, y crecer. Ahora bien, la competitividad de las empresas agroindustriales se sustenta en otros factores claves de desempeño, como la productividad, la calidad, y los costos de producción; todos estos componentes soportados por la tecnología. Estas ideas se representan en la figura 5.11.
Figura 5.11. Relación entre la competitividad de una empresa agroindustrial y sus grandes determinantes.

[image: ]
				Fuente: Elaboración propia.
Como se observa en la figura 5.11, la productividad tiene que ver con la eficiencia y la eficacia de los procesos que se efectúan en una empresa agroindustrial y del desempeño de su personal, en sus diferentes niveles de actuación, desde los altos puestos, mandos medios y personal operativo. La noción de productividad se relaciona con el empleo adecuado de los distintos recursos que utilizan las empresas para funcionar. La eficiencia, componente de la productividad, se refiere al uso pertinente de los recursos como el tiempo, la energía y los materiales. En tanto, la eficacia se refiere a cumplir tareas, objetivos o metas, en los tiempos planeados y exigidos. 
La calidad, como componente de la competitividad se refiere tanto a la calidad integral de los productos elaborados en las empresas agroindustriales, como a los sistemas productivos integrados en esas unidades, que tocan un desempeño administrativo eficiente y eficaz, orientado en la lógica de la calidad total; o sea, un enfoque del sistema administrativo completo de la empresa dirigido a la satisfacción de los clientes (más aspectos de la calidad se tratan en el capítulo 9).
Respecto a los costos, obviamente, éstos deben ser dirigidos a una optimización de los recursos, de tal forma que el margen de utilidad, dados los precios del mercado, sea atractivo; de ellos depende grandemente la rentabilidad de la empresa. La discusión acerca de la calidad, su conceptualización, aplicaciones, e implicaciones se trata en el capítulo 9.
La competitividad de una empresa agroindustrial tiene como base su rentabilidad y ésta la generación de valor dentro de la empresa, a través de la cadena de valor intraempresa, en la que tienen que operar consistentemente las funciones de logística interna y externa, de transformación de la materia prima y la mercadotecnia, así como las funciones generales de apoyo a éstas, v.g. la gestión general de la empresa, la gestión de la calidad, y la administración de los recursos humanos (la cadena de valor intraempresa se representa en el capítulo 6). 
Ahora bien, tratándose de un sistema agroindustrial o de una cadena agroalimentaria, todas las cadenas de valor intraempresa, en cada eslabón del arreglo deben operar generando un margen rentable; de otra forma los productos terminados no llegarán a los clientes finales. Esta idea del “alineamiento” de las cadenas de valor intraempresa en toda la cadena agroalimentaria se presenta en la figura  5.12.
Figura 5.12. Vinculación de las cadenas de valor intraempresa de las unidades productivas que integran una cadena agroalimentaria (CAA).
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				Fuente: Elaboración propia.
Actualmente en México, entre las micro y Pymes agroindustriales (el mayor porcentaje de las EAIs), existen problemas de competitividad por: falta de productividad;  reducidos niveles de capitalización; escaso o nulo acceso a créditos e incentivos;  falta de capacitación laboral y gerencial; uso de tecnologías obsoletas; inadecuada organización interna; ausencia de redes de asociación entre empresas; dependencia externa de insumos, maquinaria y equipo; irregularidad administrativa y normativa; y ausencia de sistemas de calidad.
[bookmark: _Toc36110144]	Competitividad macroeconómica
Macroeconómicamente, “competitividad” es el grado en el que una nación puede, bajo libre comercio y condiciones justas de mercado, producir bienes y servicios que cubran las exigencias de los mercados, pero a la vez mantener y expandir los ingresos reales de su gente en el largo plazo (OCDE).
En la competitividad macroeconómica de los países se identifican varios factores que la influyen: un sistema de derecho confiable y objetivo; manejo sustentable del medio ambiente;  sociedad incluyente, preparada y sana; macroeconomía estable; sistema político estable y funcional; mercados de factores (capital, mano de obra y energía eficientes); sectores de servicios de clase mundial (telecomunicaciones, transporte y sector financiero); gobierno eficiente y eficaz; relaciones internacionales benignas; y sectores económicos con potencial (economía basada en procesos de alto valor agregado y con capacidad de desplazamiento de la frontera tecnológica).
Observando los requisitos indicados, es explicable que los países todavía denominados menos desarrollados (como los de América Latina) sean poco competitivos, macroeconómicamente. Esto se evidencia en que México fue ubicado en el lugar 46 entre 140 países del mundo, en 2018, según el Foro Económico Mundial. Empero, entre los países latinoamericanos México, ocupa el segundo lugar en competitividad, después de Chile. 
En un Sistema Agroindustrial (SAI), o en una Cadena Agroindustrial (CAI), las empresas que lo conforman (del sector primario, comercial e industrial) deben ser competitivas, para que todo el SAI o la CAI, lo sea.
Eso depende de cada empresa, pero también (y en mucho) de las condiciones del entorno (condiciones macroeconómicas, de infraestructura, institucionales, de gobierno, estabilidad social, etc.) que lo favorezcan, como lo sugiere la lista arriba mencionada.

[bookmark: _Toc36110145]	Rentabilidad 
Mientras que la utilidad de una empresa se manifiesta en unidades monetarias (pesos, dólares, etc.), la rentabilidad es una relación (cociente o tasa) que compara la utilidad, con un aporte de fondos; se expresa en porcentaje(%). Existen 4 nociones de rentabilidad que son: rentabilidad sobre ventas, rentabilidad económica, rentabilidad financiera y rentabilidad de un proyecto.
La rentabilidad sobre ventas (margen sobre ventas); se calcula mediante la siguiente fórmula:

                         donde: π= utilidad neta (después de pago de intereses
			    e impuestos)
		   
			S =ventas totales
Si la rentabilidad sobre ventas es baja o nula, la rentabilidad económica y la financiera, también lo son. Las ventas son el “motor” de la empresa; el margen sobre ventas es el rendimiento del motor. Para aumentar la rentabilidad sobre ventas se puede aumentar el precio promedio del producto, empleando como estrategias la diferenciación del producto, la segmentación del mercado, el cambio de precio de venta, o bien disminuyendo el costo promedio del producto.
[bookmark: _Toc36110146]	Equidad
La equidad puede definirse como la resolución de la desigualdad social en sus manifestaciones diversas: económica, educacional, de salud, de acceso a bienes y servicios, etcétera. La equidad se relaciona con la pobreza; pero este concepto no incluye solamente el aspecto económico, sino el de educación, salud, vivienda, etcétera. En México, en el 2018, según el Consejo Nacional de Evaluación de la Política de Desarrollo Social (CONEVAL), la suma de pobres y vulnerables era del 78.1 %  (de ca. 125 millones de habitantes). En el país se consideran tres categorías de pobreza: alimentaria; de capacidades (falta de educación y salud); y pobreza de patrimonio (de vivienda, transporte, etc.). La mayoría de pobres en México se hallan en pobreza de capacidades y alimentaria. 
La resolución de la pobreza es gradual y debe pasar por el crecimiento económico sostenido del PIB (a más del 6% anual), pero también por una mejor distribución del producto y de la riqueza. Pero, para aliviar el problema debe darse a los pobres los elementos para incorporarlos al desarrollo, y así disminuir el grado de desigualdad social. Esto implica acciones  del estado, como política pública, que impliquen: mayor productividad y competitividad; integración de cadenas productivas; subsidios focalizados; una política social; mayor educación (cobertura y calidad); asistencia a salud; apoyo a niños y ancianos, etcétera.
Para abatir la pobreza y disminuir la inequidad se requiere  generar más empleos, y mejor remunerados; inversión pública, aumentar la recaudación fiscal y crear mecanismos para que producto “permee” a los pobres. Se requiere un cambio de modelo económico; el Neoliberal se ha agotado.
En la reducción de la inequidad en México los SAI  y las CAA pueden influir de la siguiente manera:
· A nivel de empresas y unidades económicas de la cadena, “repartir” mejor el producto de las mejoras en productividad, y los salarios, en general.
· “A lo largo” de las CAI: recibiendo los productores de materia prima mejor precio por su producto, de parte de los agroindustriales y pagando los industriales mayor precio por las materias primas. En ambos casos, la negociación del precio y la calidad de la materia prima son claves. Pero la negociación de un mejor precio pasa por la mejora de la calidad de la materia prima, y de la asociación de los productores.
· También por la articulación de los productores agropecuarios con los agroindustriales y los distribuidores/comercializadores, en una lógica de juego de suma positiva (ganar/ganar), o de colaboración en un “negocio común”
· Por lo demás, los agentes productivos del mismo eslabón (agricultores/ganaderos, agroindustriales o comercializadores) es mejor que actúen en una lógica de coo-petencia.
[bookmark: _Toc36110147]	Sustentabilidad
El crecimiento económico es un medio esencial para que pueda haber desarrollo; pero en sí mismo, es un indicador sumamente imperfecto del progreso; se requiere desarrollo socioeconómico sustentable. El desarrollo sustentable debe ser el que dure y el que se mantenga en el tiempo. Actualmente, el crecimiento económico de muchos países está empobreciendo a las generaciones futuras por una degradación excesiva de los recursos, la pérdida de la biodiversidad (fuente de la riqueza alimentaria para el humano) y la contaminación del ambiente.
Actualmente, la degradación ambiental en nuestro país (y en otras partes del mundo, sobre todo en países menos desarrollados) alcanza signos de gravedad, por ejemplo: la erosión de bosques y tierra laborable (aprox., 75% del territorio); el sobrepastoreo en las zonas áridas, la contaminación de casi todos los cuerpos de agua; la pérdida paulatina de la biodiversidad (flora y fauna silvestre); la contaminación del aire; la acumulación de desechos sólidos lentamente reciclables, etcétera.
Esto afecta las potencialidades de desarrollo nacional y la calidad de vida de la mayoría de los mexicanos. Por eso, se debe asegurar un desarrollo sustentable, coherente con las necesidades del presente, sin comprometer la capacidad de las futuras generaciones para satisfacer las propias.
Empero, el concepto de sustentabilidad no solamente debe considerar el ambiente físico, natural, en donde se implantan las empresas productivas, como las agroindustriales, sino también incluir otros aspectos que deben perdurar en el tiempo y que se relacionan con el desempeño de las unidades de producción. Por eso una empresa socialmente responsable debe pagar salarios justos;  observar las normas de bioseguridad e higiene, que por ley deben emplearse; participar activamente en beneficio de la sociedad a través de obras de recuperación y manejo de residuos;  actuar con criterios de beneficio público; y, afectar lo menos posible a la sociedad de su entorno inmediato. Actuando así una empresa estaría conduciéndose con un enfoque de sustentabilidad.
Como lo ha afirmado Calva-Téllez (2005), la asignación de recursos por la “mano invisible del mercado” tiende, de manera natural, a la mayor ganancia en el menor tiempo y, por tanto, a disminuir los costos privados de producción, sin considerar los costos sociales: ambientales y humanos. La pesada herencia de degradación ambiental está unida por la permanencia de interés y relaciones de poder que han conducido a la dilapidación de los recursos naturales y al deterioro ambiental. 
El problema de la degradación ambiental se identifica con el problema general de los destinos nacionales; esto es, con la búsqueda de un sano equilibrio entre “la mano invisible del mercado” y el papel regulador y normativo del Estado, como representante del bien común, incluido el bienestar de los futuros herederos (hoy niños) del ambiente que ahora se construye o destruye (Calva-Téllez, 2005).
Es decir, la sustentabilidad de las empresas agroindustriales no sólo está determinada por la visón y las acciones de las propias empresas, sino de los factores del entorno, entre los que destacan las políticas públicas del gobierno, las cuales se construyen y despliegan en función de la concepción del modelo macroeconómico y social que opera por varios sexenios, el llamado modelo Neoliberal, prevaleciente.
En este modelo, que tiene más de tres décadas de funcionar  a nivel mundial, las “fuerzas del mercado” son las que prevalecen y “organizan”, el funcionamiento de la sociedad; pero su esencia, la intensa competencia entre los agentes económicos, y la falta de regulación del Estado han llevado en el plano nacional e internacional a la concentración de poder económico de grandes empresas, al uso intensivo y depredador de los recursos naturales, y a la polarización social. 
En ese contexto es inviable la sustentabilidad de las empresas y del aparato económico de los países. De donde se desprende la necesidad de que haya cambios esenciales en el enfoque de los modelos económicos que operen en las sociedades actuales.
[bookmark: _Toc36110148]	CRÍTICAS AL MODELO NEOLIBERAL
Durante su vigencia, sobre todo en la última década, el modelo neoliberal, operante en prácticamente todos los países del mundo, pero paticularmente entre los menos desarrollados  (como los lationoamericanos), se ha criticado por sus efectos. Tres de ellos, muy destacados: acrecienta la brecha social (entre naciones, y al interior de ellas), esto es, produce polarización; nunca ha cumplido el crecimiento prometido, ni la mejora del ingreso para todos, ni la mejor distribución de la riqueza; y aumenta la dependencia de las naciones menos desarrolladas con respeto a la más desarrolladas.
Las críticas al neoliberalismo se han dado por la iglesia católica, la socialdemocracia europea, los sindicatos, organizaciones no gubernamentales (ONGs), y hasta empresarios, que han tenido dificultades para sostenerse en el mercado. Así, paulatinamente se han ido gestando ideas sobre un modelo alternativo, macroeconómico y social frente al neoliberalismo, en el que las fuerzas del mercado están “desatadas” y en el que sus adherentes, sin embargo,  exigen “más mercado y menos estado”.
Por eso, contrastando, un modelo que resulta ahora más sensato por sus probables efectos sociales es el modelo Neokeynesiano (uno Keynesiano, “con ajustes”), que rescata la función reguladora del Estado y en el que tuvo incidencia intelectual en su construcción el gran economista inglés John Maynard Keynes (1883-1947). 
Este modelo fue puesto en operación gradualmente en varios países de mayor y menor desarrollo después de la crisis económica mundial de 1929. En el modelo Keynesiano original, el Estado era capaz de balancear las fuerzas del mercado, creando poco a poco un estado de bienestar, que favorecía a muchos estratos de la sociedad, propiciando una mayor equidad. Este es, un  modelo de capitalismo regulado por el Estado,  que puede atender mejor las necesidades de los distintos estratos de la sociedad, lo que no logra, ni ha logrado el modelo Neoliberal. La representación de los grandes rasgos entre el modelo Neoliberal y el Neokeynesiano se presentan en la figura 5.13.











Figura 5.13. Contraste entre los modelos macroeconómicos/sociales Neoliberal y Neokeynesiano.
Liberalización de mercados y comercio
Equilibrio macro. Política común a todos los sectores productivos. Protagonismo privado
Crecimiento
Competitividad
Equidad
Sustentabilidad ambiental
Política social
Políticas específicas sectoriales. Énfasis en pequeños productores. Protagonismo público.
PROGRESO TÉCNICO
Fortalecimiento de la base empresarial.
Infraestructura tecnológica
Educación y capacitación
Innovación institucional. Concertación público-privada.

OPCION NEOLIBERAL
OPCION NEOKEYNESIANA

				Fuente: Elaboración propia.
[bookmark: _Toc36110149]	La expansión de la agroindustria mexicana
[image: Resultado de imagen para empresa agroindustrial"]
La expansión y consolidación de las cadenas agroindustriales del país, por sus efectos multiplicadores en los planos económico, social, político y cultural, es necesaria, pero es un asunto muy complejo porque depende de muchos factores de distinta naturaleza. Este gran problema y sus condicionantes principales se representan en la figura 5.14.

Figura 5.14. Factores macroeconómicos que pueden alentar el desarrollo 			de la  Agroindustria nacional.
[image: ]
				Fuente: Elaboración propia
Agrupando factores, el crecimiento de la agroindustria nacional, como colectivo de empresas y sus encadenamientos, depende de factores dentro de las empresas, como mayor inversión, aumento de su competitividad, etcétera; y de elementos, del entorno macroeconómico y político, que dependen de políticas públicas del Gobierno y de la evolución de los factores de la economía, como son el volumen de empleo, el nivel de los salarios y de la demanda interna nacional e internacional de los alimentos producidos en el país.


[bookmark: _Toc36110150]	Elementos para efectuar una investigación de un Sistema 	Agroindustrial.
En la figura 5.15, ideográficamente,  se muestra que para estudiar un sistema agroindustrial, abordando su estructura (los componentes de los eslabones y su dinámica), nivel que se ilustra en el óvalo de los niveles 3 y 4, ya en campo, es necesario previamente hacer una revisión del contexto del sistema / producto por estudiar; primero a nivel internacional (nivel 1) y simultáneamente a nivel nacional (nivel 2). Después de obtener resultados de la fase de campo, tras organizar la información y derivar resultados y conclusiones, se debe percibir la evolución del sistema y sus tendencias; asimismo, con base en ello, efectuar propuestas que puedan mejorar su desempeño.

[image: ]Figura 5.15. Representación de los componentes por abordar en una investigación de un sistema agroindustrial en específico, en campo.


















				Fuente: Herrera y Bourgeois, 1999.

Para efectuar el trabajo de campo, dadas las restricciones de recursos (principalmente financieros) y de tiempo, es muy conveniente efectuar un muestreo del conjunto de unidades productivas de cada eslabón de la cadena agroalimentaria o SAI: de los productores primarios, de los transformadores y de los distribuidores/comercializadores; ese muestreo se puede efectuar por conveniencia (muestreo dirigido), o bien, estratificado, si hay padrón de productores, contactos suficientes y voluntad de cooperación de los participantes. 	En el estudio no se debe olvidar una muestra de agentes de soporte (instituciones, organismos de servicio y otros). Estas ideas se plasman en la figura 5.16.

Figura 5.16. Representación de la toma de muestras de agentes del sistema  agroindustrial en una investigación de campo. 
[image: ]
				Fuente: Elaboración propia.
	Antes de abordar la fase de campo del sistema agroindustrial seleccionado, es indispensable plantear un problema por investigar, así como  una o dos hipótesis de trabajo. Se sugiere que el número de unidades de producción muestreadas en cada eslabón de la cadena agroindustrial CAA sea al menos de 10. 
	Para la investigación en campo se sugiere emplear algunas herramientas metodológicas para la captura de información; al menos se proponen tres: el árbol de problemas, la espina de pescado de Ishikawa y la entrevista, semi estructurada y abierta. En la figura 5.17 se muestra, como un ejemplo, una espina de pescado que indica la información captada durante la investigación del SAI leche / queso Cotija ( uno de los quesos mexicanos más notables) en la Sierra de Jalmich (en Jalisco y Michoacán), región de origen de este producto tradicional.
[image: ]Figura 5.17. Factores determinantes  para la Denominación de Origen del queso Cotija de la Sierra de Jalmich









				Fuente: Elaboración propia.




[bookmark: _Toc36110151]CAPÍTULO 6. LA EMPRESA AGROINDUSTRIAL (EAI)

[bookmark: _Toc36110152]MARCO DE REFERENCIA PARA EL ESTUDIO DE UNA EMPRESA
[bookmark: _Toc36110153]AGROINDUSTRIAL

En general, una empresa se puede definir como una unidad técnico-económica, o sociotécnica, cuyo objetivo es la producción de bienes y servicios. También puede concebirse como una organización, unidad social o agrupación humana, deliberadamente construida para alcanzar fines específicos. Esquemáticamente, entonces, una empresa se puede representar como un sistema abierto en donde interactúan dos subsistemas claramente definidos: el subsistema humano y el subsistema técnico. El sistema tiene "entradas" desde el entorno, el ambiente (v.g. materia prima, insumos, tecnología, recursos financieros y servicios diversos), y salidas (v.g. productos terminados, servicios, dinero e información, etc. (ver figura 6.1).

Figura 6.1. Representación muy esquemática de una empresa como un sistema sociotécnico

[image: ]
			Fuente: Elaboración propia, con base en De Faria, 2004
	En el caso particular de la empresa agroindustrial, ésta se puede definir como la unidad económica que combina los factores de producción (v.g. capital, trabajo, materias primas, insumos, tecnología, información  y otros), para la fabricación de productos agroindustriales, alimentos y bienes no alimentarios. En toda empresa agroindustrial existe una división del trabajo, jerarquías de poder, líneas de mando, responsabilidades y, necesariamente, comunicación para poder cumplir con sus compromisos principales, con:
· Sus clientes (calidad, precio, volumen, servicio)
· Su personal (salarios, prestaciones, etc.)
· Sus inversionistas (dividendos)
· Sus proveedores (pago oportuno)
· Con la comunidad de su entorno inmediato (respeto al ambiente, conducta responsable)
· Con la sociedad (bienes útiles, nutritivos, seguros, etc.)
· Con el Estado (impuestos, normas)

[bookmark: _Toc36110154]	Clasificación de empresas
	Las empresas agroindustriales no se definen por disponer de un solo espacio productivo, físico,  en particular, sino que pueden tener uno (uniplanta) o más plantas (multiplantas). Algunos ejemplos de empresas multiplanta en México son MASECA, BIMBO, LALA, ALPURA,  entre otras, grandes empresas que proveen los vastos supermercados de abastecimiento masivo en el país. En tanto, las pequeñas y medianas empresas suelen disponer de pequeñas plantas de procesamiento, o incluso verdaderos talleres, para la transformación de la materia prima agropecuaria.
[bookmark: _Toc36110155]	Organización de la Empresa Agroindustrial
	Para el funcionamiento de una empresa agroindustrial, ésta establece una división del trabajo, jerarquías de mando, líneas de mando, tramos de control, la dirección del flujo de información mediante un esquema y  una representación gráfica, denominada organigrama. Al observar el organigrama de una empresa en particular se puede conocer el grado de complejidad de la organización y la funcionalidad (burocratismo) de la misma. Un ejemplo de organigrama básico se presenta en la figura 6.2. 

Figura 6.2. Ejemplo del organigrama de una pequeña empresa agroindustrial
						
							Fuente: Elaboración propia

Dentro de una empresa agroindustrial se efectúa el proceso administrativo, conformado por cuatro etapas básicas: la planeación, la organización, la dirección y el control. Cada etapa debe responder a objetivos particulares, como se muestra en la figura 6.3, y tiene un orden de operación.

Figura 6.3. Representación del Proceso administrativo

						Fuente: Elaboración propia
	Para el desarrollo del proceso administrativo, la empresa cuenta con recursos genéricos, que se clasifican o dividen en recursos humanos, recursos materiales, recursos técnicos y recursos financieros; a medida que la empresa  produce a mayor escala, incorpora más personal de apoyo, se vuelven más variados sus procesos de producción, se tornan más complicados sus procedimientos administrativos y se vincula con mercados más vastos, su organización se vuelve entonces más compleja, lo que se refleja en organigramas con mayor división del trabajo y jerarquización, como se representa en la figura 6.4.

Figura 6.4. Un ejemplo de división de funciones (trabajo) en una empresa agroindustrial mediana o grande
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						Fuente: Elaboración propia

	Como se observa en la figura 6.4, la función  planeación dentro de la empresa está diferenciada , jerarquizada también.  Así, a nivel de gerencia general se efectúa una planeación estratégica, concibiendo a la empresa como un todo y teniendo presente su desempeño en el entorno que la circunda, ahí ubicado principalmente el mercado para sus productos, en este caso primordialmente alimentos. En los cuadros medios, la planeación es táctica , atendiendo a las funciones específicas de cada unidad. Abajo de las gerencia general y de las áreas funcionales más importantes (v.g. producción, finanzas, mercadotecnia, recursos financieros, etc.) la planeación es operativa, considerando el personal que de cada una de ellas depende, y  cuyo desempeño ocurre dentro y fuera de la empresa. 
	Entonces, el tipo de toma de decisiones tendrá diferentes alcances e implicaciones para la empresa: en los altos niveles,  las decisiones son estratégicas, en los intermedios, tácticas y en los niveles inferiores, operativas. Esto se muestra en la figura 6.5. Esto es, según la ubicación será la naturaleza de la toma de decisiones.

Figura 6.5. Los niveles jerárquicos de la empresa agroindustrial
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Intermedio
Inferior








							Fuente: Propia
[bookmark: _Toc36110156]	Los recursos de la EAI
Las empresas agroindustriales cuentan, para desarrollar su actividades, con los factores clásicos de producción: las materias primas e insumos diversos (RN), con el capital (K) fijo y el circulante,  con  recursos humanos (W);  pero también dispone de tecnología (T), información (I) y recursos intangibles (RI), como son la marca, el prestigio, etcétera. 
Los recursos intangibles, inmateriales, estratégicos de una empresa agroindustrial son el recurso (capital) humano (por los atributos del perfil de los colaboradores), el capital organizativo, el capital tecnológico (conocimiento) y la reputación de la empresa. 
[bookmark: _Toc36110157]	La EAI como sistema abierto
	Durante la operación y funcionamiento de una empresa agroindustrial ésta se comporta como un sistema abierto,  ya que existe un flujo constante de materias primas, capital, recursos humanos, tecnología, información y otros bienes intangibles, por lo cual, la empresa agroindustrial está fuertemente influida por el entorno en que se encuentra. Éste, por cierto,  cada día es más agresivo, complejo e incierto por el clima de competencia que se genera en una economía de mercado. Pero, a la vez, la actividad de la empresa genera productos, información, flujo de recursos financieros, etcétera, que dirige hacia el exterior, hacia el entorno, modificándolo en algún grado. Una representación de una empresa agroindustrial (EAI), como sistema abierto, se muestra en la figura 6.6.  

Figura 6.6. La empresa agroindustrial (EAI) como un sistema abierto
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								Fuente: Elaboración propia

	


[bookmark: _Toc36110158]	El entorno de una EAI
El entorno de una empresa se define como el conjunto de condiciones físicas, tecnológicas, económicas, sociales y políticas que se producen en el medio ambiente de una empresa (u organización) y que afectan su funcionamiento, en sentido positivo o negativo, y le demandan esfuerzos de adaptación a las nuevas circunstancias; estas respuestas al entorno cambiante son planeadas y ejecutadas por los cuadros altos y medios (gerentes diversos, que dirigen y gestionan la empresa). 
También, se puede concebir al entorno como el conjunto de oportunidades y amenazas surgidas de la interacción de diversas “fuerzas” o factores externos a la empresa, constituyéndose en oportunidades y amenazas para la organización, los cuales se deben aprovechar coyunturalmente o neutralizar sus efectos. Esos factores afectan la rentabilidad, el desempeño y la estabilidad de la empresa,  y la obligan a adecuar sus objetivos, metas, estrategias y actividades constantemente. Algunos de los factores de entorno de las empresas agroindustriales son: 
· Lo factores físicos (vg. T, %HR, etc.)
· Las empresas competidoras
· Los clientes de sus productos
· Los proveedores de insumos, servicios y/o tecnología 
· Las instituciones y sus normas
· Las condiciones macroeconómicas
· La cultura de la sociedad

Actualmente, el entorno en que se desenvuelven las empresas agroindustriales mexicanas muestra algunos rasgos notables, por ejemplo:

· Ambiente muy competitivo
· Mercados muy diversificados, exigentes y acotados.
· Presión normativa (v.g. normas ambientales, de inocuidad, de calidad)
· Presión fiscal
· Rápida obsolescencia tecnológica
· Concentración económica y tecnológica en grandes empresas
· Encarecimientos de insumos clave
· Limitados apoyos institucionales

En el entorno competitivo actual las empresas deben desarrollar estrategias que les permitan producir con calidad,  ser muy productivas, eficientes, creativas, y, en suma, competitivas; pero sin dejar de lado su responsabilidad social (v.g. sustentables, con conducta ética, solidarias socialmente etc. ). Por la apertura  comercial  ( antes con el TLCAN-NAFTA, y ahora con el T-MEC), en el entorno socioeconómico  priva una  mayor competencia, y una fuerte una presión por lograr mayor calidad de los bienes , a  menor costo  ( y precio); y una mayor diferenciación de productos y servicios. 
En un proceso de globalización, los clientes se vuelven más sofisticados, más exigentes y con gustos y preferencias más definidas. A nivel global, la competitividad (internacional) está fuertemente ligada a la investigación, al desarrollo de productos, a la innovación, al uso de tecnología y a una capacitación constante de la fuerza laboral. 
	
[bookmark: _Toc36110159]	Valor agregado y cadena de valor intra-empresa

En una EAI se genera valor agregado (VA) y éste se ha relacionado con el crecimiento y desarrollo del país. Una representación del valor agregado (o añadido), relacionado con la productividad total de la empresa agroindustrial se muestra en la figura 6.7.  







Figura 6.7. Componentes del valor agregado en una empresa agroindustrial
[image: ]
					Fuente: Propia, con base en Prokopenko (1989).
Los conceptos mostrados en la figura 6.7 pueden ser condensados en la siguiente ecuación sobre el valor agregado (VA) que se genera en una empresa agroindustrial:
VA = V - (M + Co + S + D)

	,
Donde: VA= valor agregado y V = valor de las ventas; las otras variables de la ecuación tienen el significado expresado en la figura 6.7.
El valor agregado en una empresa agroindustrial se genera a través de las varias funciones que se realizan dentro de ella, algunas están relacionadas con el abasto de materia prima, del procesamiento de ésta y de la distribución y venta de los productos (v.g. alimentos); pero también funciones clave de apoyo a las actividades mencionadas, como la gestión de la propia empresa, la administración de recursos humanos, la de la calidad y la de desarrollo tecnológico. Estas funciones en la unidad productiva se muestran en la figura 6.8, que representa  la llamada cadena de valor intra-empresa.

Figura 6.8. La cadena de valor intra-empresa y la generación de valor agregado.

[image: ]
					Fuente: Propia, con base en Porter, 1993

	La cadena de valor intra-empresa es un modelo teórico de M. Porter, que data de la época de 1970, que permite determinar las actividades sustanciales de una empresa para generar ventajas competitivas, con el fin de obtener una rentabilidad de tal nivel que permita lograr beneficios para todos los actores que participan en la empresa y de aquéllos relacionadas con ella, exteriormente (v.g. proveedores, financiadores, pagos de servicios, pagos de impuestos, etc.).
	A través de las ventajas competitivas que logre la empresa es posible que adquiera una posición favorable frente a la competencia, en el mercado. En la creación de estas ventajas hay dos conceptos fundamentales: el liderazgo en costos y la diferenciación en productos. Los esfuerzos y las estrategias dentro de la empresa deben apuntar a lograr estos dos atributos de su desempeño; sin embargo, en su competencia dentro del mercado, que forma parte de su entorno debe considerar cinco fuerzas que modulan o limitan su desempeño:
la entrada de nuevos competidores, la amenaza de productos sustitutos, el poder de negociación de los productores, el poder de negociación de los proveedores y la rivalidad entre los competidores de la empresa. 
[bookmark: _Toc36110160]	La calidad en la EAI

	Como en el capítulo 9 de esta obra se afirma, el término calidad se refiere a atributos o rasgos que un producto posee y que son valorizados por un cliente o consumidor,  que lo conducen al acto de compra. En el caso de la agroindustria, se refiere uno fundamentalmente a alimentos. Esos atributos son de distinta naturaleza; algunos medibles, cuantificables, como su composición, calidad microbiológica, sus propiedades fisicoquímicas (v.g. acidez, actividad del agua, y otros); algunos cuantificables con métodos especiales, como los rasgos sensoriales (v.g.  el sabor, color, aroma, etc.). 
	Otras propiedades de calidad del objeto, en este caso del alimento, no son cuantificables, solamente " referenciables" , identificables, pero de gran peso en la aceptación del producto por parte de los consumidores, por lo que ellas representan en su percepción y mentalidad; tal es el caso del origen del alimento, de los procesos para elaborarlo, del prestigio del alimento, etcétera. Cuando así se enfoca la calidad, se trata de una aproximación centrada en el producto, aunque en el concepto de calidad integral, también expuesto en el capítulo 9, los atributos vayan más allá del producto mismo, más bien a toda la cadena de producción; por ello se empleó el término de calidad integral del producto. 
	Sin embargo, existe otra noción del término "calidad", que empezó a surgir en la década de los 60, y que se ha ido consolidando en los tiempos recientes, al avanzar la tecnología, al abrirse más las economías de los países, al incrementarse la gama de los productos en los mercados y al acrecentarse la competencia en ellos. Estos grandes fenómenos han conducido al concepto de calidad total, el cual se relaciona realmente con un enfoque administrativo de las empresas modernas, que involucra a toda la organización productiva, concebida como un sistema complejo y abierto. Para esclarecer así la nueva concepción de calidad, a continuación se citan algunas definiciones de figuras relevantes en la construcción histórica de este concepto.
	Así, para A. Feigenbaum (1961), "La calidad está determinada por el cliente y basada en la experiencia real de éste con el producto o servicio"; según P. Crosby (1979), "La calidad total es el cumplimiento de los requerimientos, donde el sistema es la prevención, el estándar es cero defectos, y la medida es el precio del incumplimiento"; para K. Ishikawa (1985), "La calidad no debe ser entendida sólo como un elemento de los productos, sino también como parte del servicio posventa, así como de la administración en general".  Según E. Deming (1988), "La calidad sólo puede definirse en función de cada "sujeto"; y, finalmente, para J. Juran (1988), "La calidad es el conjunto de características de un producto que satisface las necesidades de los clientes" (Feigenbaum; Crosby, Ishikawa y Deming, citados por Peralta-Alemán, 2006).
	Es evidente que en la actualidad, en un clima comercial muy competitivo en el que los clientes son considerados los agentes clave que" jalan" las cadenas productivas agroalimentarias, se  tiene que priorizar y traducir el concepto de calidad; tanto el centrado en el producto (como calidad integral) , como en la organización,  como calidad total.  La calidad total, así, tiene que ver con la empresa como un todo; con el diseño de sus productos, con la selección de la materia prima, con el proceso de elaboración, con los procedimientos administrativos, el sistema de ventas, e incluso los servicios posventa. Lo anterior refleja un enfoque sistémico, holístico, en donde todos los elementos de la organización, la empresa, se comprometen: los dueños, los administradores y directivos, los técnicos de proceso, los supervisores, los operadores,  y el personal administrativo; pero también los proveedores y los distribuidores. Todos los esfuerzos y actores deben estar "alineados" en la consecución de los objetivos fundamentales de la empresa, como se dice actualmente, en su misión.
	El enfoque de calidad total implica un cambio de mentalidad y de conducta de todos los colaboradores que intervienen en la empresa y de las instituciones de apoyo; entraña una nueva cultura productiva, lo que en esencia significa una nueva forma de pensar, traducida en nuevos modelos de comportamiento, de conducta, que la gente adopta al desarrollar su trabajo específico en la organización y que ayuda a que ésta cumpla sus objetivos mayores con un buen desempeño, es decir, su misión.
	El enfoque o modelo de la calidad total es una estrategia administrativa dentro del movimiento de la Calidad que interrelaciona aspectos humanos, técnicos y materiales, empleando un enfoque de sistemas de integración, prevención, estrategias y mejora continua. Este modelo, o enfoque, considera los siguiente puntos: satisfacción del cliente, liderazgo de los dirigentes a diferentes niveles en la empresa, información y análisis, el aseguramiento de la calidad de los productos, el perfil adecuado de los recursos humanos, una planificación estratégica, los efectos del entorno en donde se desenvuelve la empresa, y los resultados que obtiene.
	 El enfoque de calidad total todavía no es muy atendido  ni concretado  en las micro, pequeñas y medianas empresas mexicanas,  cuyos productos se destinan  al mercado interno ya que actúan con criterios y prácticas tradicionales.  Sin embargo  el modelo se considera cada vez más y se implanta en las  empresas  que producen alimentos  (con diverso grado de transformación)  para exportación, debido a los requisitos  muy estrictos de los clientes y a las  barreras no arancelarias ( de calidad) que esos productos tienen  que sortear. 
	Con relación  a la nueva mentalidad requerida por el modelo de calidad total, en las empresas agroindustriales debe consolidarse el criterio de cero defectos en los productos elaborados, también el de la reducción de errores,  de mínimo dispendio en materia primas y servicios (v.g. energía),  de la responsabilidad de los cuadros de mando y de la participación y co-responsabilidad de todos los miembros de la organización.
	La nueva cultura de la calidad en las empresas agroindustriales requiere, así, de cambio organizacional, en el que se alienten las actitudes para el aprendizaje y el compromiso, individualmente y como colectivo. El cambio organizacional debe orientarse hacia el cumplimiento de la calidad, favoreciendo aspectos como: 
·  El compromiso y consenso de todo el personal con la empresa, en sus diferentes niveles de mando 
·  La promoción y estímulo favorecedores  de las conductas hacia el aprendizaje
·  El favorecimiento de valores orientados a conductas proactivas
· La promoción de comportamiento comprometido y dinámico, no pasivo, del personal
· El ejercicio de liderazgo en diversos niveles de toma de decisiones
· La asunción de mejora continua en diferentes áreas y niveles de la organización
· La evaluación del desempeño del personal,  para la mejora continua, con los estímulos debidos.
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	La productividad de una empresa suele ser definida como la relación entre la cantidad de bienes o servicios producidos y la cantidad de recursos utilizados para producirlos, o como la relación entre la cantidad de producto, o resultado, y la cantidad de factores de producción utilizados; es decir, la productividad es un cociente, un ratio, que relaciona un producto con su o sus insumos.  La noción de productividad se puede aplicar en diferentes niveles en la agroindustria, por ejemplo, considerando una máquina y lo que produce, una línea de producción y el volumen elaborado, la producción de un taller, la producción de una empresa, etcétera. Incluso se puede extrapolar el concepto hasta la productividad de una cadena agroalimentaria, de un sector productivo nacional y la economía nacional misma. Por lo anterior, el concepto de productividad (Ƥ), como cociente,  se expresa así:

               Ƥ= Producto / Insumo (o insumos)

En la productividad de una empresa no solamente influyen factores internos (endógenos), como el estatus y la eficiencia de la organización, el perfil de los dirigentes, la tecnología disponible, etcétera, sino también factores exógenos, que se presentan o desarrollan en el entorno, y que son de distinta naturaleza (v.g. económicos, demográficos, políticos, culturales, epidemiológicos, etc.). En la figura 6.9 se muestran varios factores destacados tanto exógenos como endógenos de la empresa, que determinan su productividad.













Figura 6.9. Principales factores endógenos y exógenos de la productividad de una empresa agroindustrial (EAI)
		
						Fuente: Prokopenko, 1987

La productividad se puede estimar como productividad parcial, por "insumo",  o como productividad total (Ƥt), con varios insumos. En la productividad parcial se relaciona el producto obtenido con respecto a un insumo de interés, como sigue:
Producto / Insumo parcial
Por ejemplo, la productividad parcial con respecto al trabajo, o del trabajo, se representa así:
Pw = P / W
Donde: PW es el productividad obtenida; P el producto obtenido y W el número de personas involucradas en el proceso; es decir, es el producto obtenido por cada persona.
En el caso de la productividad total ( Ƥtf,) de varios factores, la estimación se hace con base en el total de insumos empleados, es decir:
Ƥtf= P / W+K+M+Q

Donde:  P=Producto total, W= Trabajo, K =Capital, M=materias primas, Q=otros insumos.
	En este caso se tendrá que resolver un problema: el de la homogeneidad de las unidades de los diversos factores empleados como insumos.	
Existen otras formas de estimar la productividad , por ejemplo, en términos financieros, como se ilustra:
               Ƥ= VA /número de empleados;  donde:  VA=Valor agregado
Productividad = Ƥ= Producto (en valor) / empleado
	 Ƥ es igual a la productividad de un empleado en la empresa; en términos financieros, expresado como valor agregado por trabajador.
	
	Como se ha afirmado, existen actores endógenos de la productividad (internos, en la empresa) y exógenos, externos. En una empresa agroindustrial actualmente como factores endógenos se identifican algunos muy destacados, como los siguientes: 
· La deficiente calidad de la materia prima.
· La ausencia de planeación y mala organización.
· La falta de capacitación en todos los niveles.
· La carencia de políticas y procedimientos.
· Los inadecuados programas de mantenimiento industrial.
· El ausentismo del personal, operario y administrativo.
· Los elevados costos de producción.
· La ausencia de una filosofía de calidad- productividad

	Actualmente, se puede afirmar que la productividad de una empresa está fuertemente ligada a la calidad con que opera. En este sentido, nadie ha entendido mejor que los japoneses que cuando se mejora la calidad, se eleva la productividad. La mejor forma de alcanzar una alta productividad es a través de la calidad, y la calidad implica vastas mejoras en todo el sistema, pero además en forma sostenida, continua.
	En la organización de una empresa la productividad (Ƥ) se puede mejorar, aunque no se mida precisamente. Existen varias técnicas para evaluar la productividad, por ejemplo:
· La implantación de sistemas de sugerencias
· La medición del trabajo
· La automatización
· El “Bench-marking” (técnica de comparación de la empresa con los mejores rivales).
· Etcétera

En la organización se debe crear una cultura y un clima organizacional tales que la productividad constituya un modo de vida y forme parte de las responsabilidades cotidianas de cada uno de los integrantes de la empresa. Esto es, un auténtico proceso de gestión de la productividad involucra a todos los miembros de la organización, por lo que la productividad se debe institucionalizar como parte de la cultura de la organización y, prácticamente, en su funcionamiento cotidiano. 
Es claro que en la organización la productividad del personal profesional, técnico, administrativo y operativo de la organización debe perseguirse con vigor, así como la productividad del capital, de los materiales y de la energía.
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	La empresa agroindustrial pensada como un sistema técnico, conformado por  un conjunto de instalaciones, máquinas, equipos y procedimientos no es nada más que una "maqueta"; para que una empresa cobre vida se requiere de las personas, es decir, el sistema microsocial hace funcionar al sistema técnico.  El sistema social requiere, entonces, para el cumplimiento de sus objetivos, de una fuerte cohesión entre las personas que participan en su estructura; algunos criterios básicos de integración son la comunicación, la cohesión y la solidaridad, como se representa en la figura 6.10. 
	La comunicación determina si todos los miembros de una organización han logrado integrarse; en una empresa fuertemente integrada las personas adoptan un lenguaje común, incorporan pautas y códigos y sus relaciones no están excesivamente jerarquizadas, para evitar polarización. Es por tanto conveniente favorecer armonía en las relaciones entre las personas, que favorezca el desempeño y el cumplimiento de los grandes objetivos (la misión) de la empresa. 
	La falta cohesión en el grupo de colaboradores se revela por el malestar del individuo, al no cumplir el trabajo encomendado; por su estado de ánimo, de duda, o fracaso ante la solidaridad con la organización y por el sentimiento de no asumir su pertenencia a la empresa. 

Figura 6.10. Factores que favorecen la integración en una EAI

						Fuente: Diaz-Guajardo, 1979.

	Finalmente, la solidaridad se consigue cuando el cumplimiento de los objetivos del grupo de trabajo no se compromete por la llegada de nuevos miembros, o con la marcha de los viejos colaboradores. Es de resaltar que en la construcción de la solidaridad de grupo, previamente se debe fomentar el sentimiento de empatía entre los colaboradores dentro de la empresa.
 	Para lograr el cumplimiento de las metas, objetivos y, como ahora se afirma, la misión de la empresa, es necesario que entre todos los colaboradores de la firma se establezcan buenas relaciones, con base en el convencimiento de su aporte al trabajo colectivo. Esto implica acciones de colaboración, de sinergia, de respeto; de reconocimiento al mérito de los otros, el respeto a las jerarquías formales y el desarrollo de un sentimiento de pertenencia real a la organización. 
	Los elementos anteriores deben traducirse en una conducta efectiva basada en valores que se orienten al buen desempeño, individual y colectivo, de la empresa; así  puede lograrse la eficiencia, eficacia y calidad requeridas para que toda la unidad socio-económica sea realmente competitiva, sustentable y socialmente útil, so pena de ser seleccionada por el mercado, entre el conjunto de competidores de su entorno. 
	En la agroindustria actual se expresa el imperativo de tratar mejor al personal de las empresas, atendiendo a criterios más humanitarios, debido a las exigencias para cumplir con la calidad en los productos, la productividad en las tareas, y la eficacia para alcanzar las metas que compromete a la empresa con los clientes, en los mercados alimentarios cada día más diferenciados y exigentes. 
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A nivel macroeconómico, la competitividad se define como el grado en el cual, bajo condiciones de economía abierta, un país puede producir bienes y servicios que enfrentan la prueba de la competencia exterior, mientras mantiene y expande simultáneamente sus ingresos domésticos. En la actualidad, la competitividad macroeconómica es un factor clave para un mejor nivel de vida de la nación.
A nivel microeconómico, por competitividad se entiende la capacidad de la empresa para colocar productos en el mercado con oportunidad, al mejor precio y calidad, y con el mejor diseño para ganar la preferencia de los consumidores. Tal atributo genérico de la empresa , la competitividad, que apunta a incrementar sus beneficios y crecer (sostenibilidad con expansión), está basada, principalmente, en costos, servicio y atención al cliente. 
Una forma en que una empresa agroindustrial puede ser competitiva puede ser a través de un desarrollo de ventajas competitivas, como postula M. Porter; esto implica mejora en los atributos tangibles o intangibles de los productos y servicios que ofrece, generación de nuevos atributos,  innovación de productos, servicio y procesos. Es claro que una empresa agroindustrial en el nuevo entorno socioeconómico requiere concebir y poner en marcha nuevas formas de abastecimiento, el uso de nuevos procesos y tecnologías, el establecimiento de nuevos esquemas de distribución, nuevas relaciones con los clientes, nuevos enfoques organizacionales y formas de gestión de procesos, estructura y desarrollo humano en todo el personal de la organización.
La competitividad tiene como bases fundamentales la tecnología, la calidad, la productividad y la organización de la empresa, como se representa en la figura 6.11. 














Figura 6.11. La competitividad de la empresa agroindustrial y sus pilares
[image: ]
			Fuente: Elaboración propia
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	Puntualizando algunos elementos del esquema mostrado en la figura 6.11, una empresa competitiva no sólo debe favorecer la productividad por cada factor de producción, como el trabajo, el capital, la materia prima, la energía, etcétera, sino al mismo tiempo requiere que el personal, individual y colectivamente, se desenvuelva con criterios y resultados de eficiencia y eficacia, así como con una conducta propia de un sistema de calidad total, coherente al de las organizaciones más efectivas; esto, sin dejar de atender el cumplimiento de la calidad integral de los productos que los clientes exigen en los mercados específicos. Así, de hecho, los conceptos de calidad, productividad, eficiencia, eficacia y efectividad se encuentran muy vinculados. El significado de estos conceptos y sus indicadores se encuentran en el cuadro 6.1.

Cuadro 6.1. Factores clave de la competitividad en las empresas agroindustriales (EAI).

	VARIABLE
	DEFINICIÓN
	INDICADORES

	CALIDAD
	El grado de correspondencia entre las características del producto y los requerimientos del cliente (interno o externo).
	· % de rechazos.
· Quejas.

	PRODUCTIVIDAD ESTRECHA
	La relación volumétrica entre los resultados y los insumos.
Es cociente o ratio.
	· Volumen del “producto”.
· Trabajo consumido.
· Volumen del producto.
· Capital utilizado.

	EFICIENCIA
	La forma y el modo en que se emplean los recursos de la organización: el trabajo, la tecnología, el capital, etc.  Implica hacerlo bien a tiempo.
	Tiempos muertos.
Desperdicios.
% de utilización de capacidad instalada.

	EFICACIA
	El grado de cumplimiento de los objetivos, metas, estándares, etc.
Una medida en que la aplicación del esfuerzo humano produce los resultados deseados.
	Grado de cumplimiento.
Demora en tiempos de entrega del bien o servicio.


					
				Fuente: Propia, con base en Pacheco-Espejel (1993)



[bookmark: _Toc36110165]	La tecnología

Actualmente la tecnología dista mucho de ser concebida como un mero conjunto de máquinas y herramientas en posesión de la empresa, a la manera de como se entendía hace décadas y como, infortunadamente, se sigue concibiendo en innumerables empresas de los países menos desarrollados.
Por tecnología podemos entender hoy "la habilidad de crear un modo reproducible para generar productos, procesos y servicios mejorados" (Erickson et al., 1990). Esta definición genérica enfatiza más en la capacidad de hacer que en el resultado concreto, o materializado, de la misma.
Por lo demás, la tecnología, genéricamente considerada, permea y "satura" a la empresa, y como sostiene Roberts (1988), tiene implicaciones que trascienden lo meramente técnico-económico; tocan lo social.
 En el ámbito de la empresa, la organización determina la tecnología, pero ésta, a su vez, transforma la organización; se establece así una relación recíproca y dinámica.
Además, la tecnología, de acuerdo con ciertos enfoques, se puede considerar un insumo más del proceso productivo; empero, es también un resultado del mismo proceso de producción.
De lo anterior puede desprenderse que la tecnología es un ente sumamente dinámico que está sujeto a cambio o evolución dentro y fuera de las empresas, de tal manera que se le puede asociar un ciclo de vida similar, en mucho, al ciclo de vida del producto. Es tan dinámica que, metafóricamente, es válido decir que la tecnología no es una fotografía, sino una película en la que el usuario debe actuar para aprenderla y utilizarla mejor.
No obstante, para hacerla operacional, la tecnología en el ámbito de la empresa se "secciona", asociándola a las principales funciones; así se puede hablar de tecnología de producción, de marketing, de ventas incluso, de tecnología financiera. Implícitamente, en esos dominios, por tecnología significamos "el conocimiento y la capacidad de hacer mejor las cosas".
La tecnología, estando adecuadamente adaptada a la empresa y administrada debidamente, puede constituir en una ventaja competitiva frente a las empresas rivales. En verdad, la tecnología en la empresa debe formar parte de la estrategia global de la misma; o, dicho de otra forma, la planeación estratégica deba incluir la planeación tecnológica.
La tecnología, y en general el conocimiento, pueden dar pie a innovaciones trascedentes que a su vez generan riqueza. La innovación puede realizarse a niveles tecnológicos, organizacionales, comerciales o financieros, y la riqueza generada puede ser monetaria, pero también cultural, biológica o nutricional, etcétera. 
	En resumen, para que una empresa logre ser competitiva en la actualidad, en una economía abierta, requiere al menos cumplir con las siguientes condiciones:
1) Tener capacidad para realizar mejoras simultáneas en calidad, costo y oportunidad de entrega.
2) Tener conocimiento de las necesidades y preferencias de los clientes.
3) Estar fuertemente vinculada con sus proveedores y clientes (ver figura 6.12).
4) Adquirir ventajas estratégicas a partir del uso de tecnologías. 
5) Adoptar modelos de organización más horizontales y menos fragmentados.

Figura 6.12. Conexiones (articulación) de la empresa agroindustrial “hacia delante" (con los clientes) y "hacia atrás” (con proveedores).

[image: ]
				Fuente: Elaboración propia
[bookmark: _Toc36110166]EL ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y ORGANIZACIONAL EN LA EXPLORACION DE UNA EMPRESA AGROINDUSTRIAL


	Una empresa, como se ha expresado, es una entidad muy compleja, que abarca aspectos microsociales (relacionales, psicológicos, económicos, etc.) y aspectos técnicos; a veces se dice "blandos" y duros, que se refieren a esos ámbitos. Lo cierto es que una empresa, sea lucrativa o no, se constituye con una finalidad, y establece compromisos en su construcción y en su desempeño. 
	Las empresas agroindustriales son organizaciones lucrativas en las que se debe generar resultados financieros (rentabilidad), pero también sociales; esto es evidente por la misma producción de alimentos a la que se dedican muchas empresas, pequeñas o grandes, al procesar materias primas de origen agropecuario. 
	Para que una empresa agroindustrial se mantenga en el tiempo, es decir, que sea económicamente sustentable, requiere que funcione "aceptablemente bien", lo cual implica un desempeño consistente, cooperativo, entre las distintas áreas funcionales que la conforman; una buena gerencia que le dé "direccionalidad" a la organización, y el conocimiento del entorno en donde se desenvuelve, incluyendo el dinamismo del mercado al que abastece. Un aspecto esencial de su supervivencia sostenida es la generación de rentabilidad, con base en la eficiencia, eficacia, productividad calidad y competitividad de la empresa. 
	Por eso, para percibir su desempeño en un momento dado ("transversal"), se requiere hacer un diagnóstico que permita inferir hacia dónde se mueve como organismo colectivo, pero también teniendo en cuenta su evolución, y por lo tanto haciendo referencia a su pasado. El realizar esta tarea en una empresa agroindustrial implica efectuar un diagnóstico de la empresa, o un estudio de campo. Así, efectuar un estudio de una empresa agroindustrial es arrojar luz sobre su "estado de cosas" (su statu quo) dentro de ella, pero considerándola un sistema abierto, y a partir de ello percibir sus tendencias. 	
	El diagnóstico del funcionamiento y desenvolvimiento de una empresa agroindustrial en su entorno socioeconómico puede ser objeto de interés desde varios puntos de vista, por ejemplo, para formación de los profesionales que egresan de las instituciones de educación superior, para aportar una visión externa al análisis de la empresa, que puede ser útil, en algún grado a la misma empresa. Un estudio bien hecho sobre la estructura y dinámica de la firma puede ser hasta interesante para organismos que elaboran proyectos, y otorgan financiamiento por quienes estén interesados en el crecimiento económico regional. 
	Para la interpretación del estado de cosas en la empresa agroindustrial son muy útiles los conceptos dados en la parte de marco de referencia; pero para investigar en "campo", es decir, dentro de la empresa, es muy importante emplear herramientas de colecta de información y análisis de ésta para fines de diagnóstico. Tres de ellas, muy empleadas, son la espina de pescado de Ishikawa, que es un diagrama causa-efecto; los elementos para un análisis de fortalezas, oportunidades, debilidades, amenazas (FODA) de la firma, y el Análisis Factorial.
	 La espina de pescado será ilustrada más adelante, en la parte sobre diagnóstico técnico e ingenieril de la empresa. En esta sección hablaremos un poco del análisis FODA y del Análisis Factorial. Para el estudio se debe captar información sobre el aspecto administrativo-organizacional y sobre el técnico ingenieril.
	 Para ello, se puede acudir a la observación directa, a la entrevista estructurada y libre, oral y escrita, con colaboradores de distinto nivel jerárquico en las áreas funcionales de la empresa. Desde el personal operativo, en las líneas de producción y áreas de servicio de las líneas productivas, pasando por gerentes de distintas funciones (v.g. recursos humanos, producción, logística, mercadotecnia , aseguramiento de la calidad), hasta la gerencia general. 
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	Para el aspecto de diagnóstico del estatus administrativo, funcional,  se recaba información entrevistando a los actores mencionados,  y se hallan las fortalezas y, debilidades,  que junto con las oportunidades y amenazas percibidas, se puede elaborar una matriz. Originalmente el análisis FODA fue propuesto para estimar efectos de las estrategias de una empresa para lograr equilibrio entre sus capacidades internas y el entorno. 
	El FODA es una herramienta ampliamente difundida que sirve como diagnóstico de la empresa, para tomar decisiones estratégicas, con base en la aplicación de cuestionarios a personas involucradas, y otras relacionadas con ella; se analizan siete áreas que son los clientes, los proveedores, los competidores, los recursos, las estructuras, las habilidades y otros factores. El FODA permite el diagnóstico de una empresa u organización considerando sus factores internos: sus fortalezas y sus debilidades; y factores externos: relacionados con amenazas y oportunidades para la organización. Las fortalezas son capacidades especiales de la empresa, que pueden ser una ventaja frente a los competidores; se refieren a recursos, procesos, capacidades y habilidades del personal, capital tangible, capital intangible, etcétera. Debilidades: son factores que constituyen una posición desfavorable frente a la competencia; se refieren a carencias de recursos, de habilidades de la gente, de actividades que no se desarrollan bien, etcétera.
	Oportunidades son factores que resultan favorables para el desenvolvimiento de la empresa en su entorno, en su mercado, traducidas en ventajas competitivas. Amenazas, son situaciones desfavorables del entorno para los objetivos y el desempeño de la empresa; pueden ser coyunturales, en un momento o periodo determinados, o estructurales, propios del mercado, de la economía regional o nacional. 
	En la figura 6.13 se muestra un arreglo de las oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidades para desarrollar estrategias. Así, al cruzar las fortalezas con oportunidades, las debilidades con oportunidades, las fortalezas con amenazas y las debilidades con amenazas, surgen estrategias FO, DO, FA y DA, respectivamente.
 





Figura 6.13. Elementos para elaborar una matriz en un análisis FODA
	
	Fortalezas F1, F2, F3…
	Debilidades D1, D2, D3...  

	Oportunidades 
O1, O2, O3…
	Estrategia FO Usar fortalezas para aprovechar oportunidades
	Estrategia DO Mejorar debilidades tomando ventaja de oportunidades

	Amenazas           
 A1, A2, A3...
	Estrategia FA Usar Fortalezas para enfrentar amenazas
	Estrategia DA Reducir debilidades para evitar amenazas



						Fuente: Elaboración propia	

	Una forma de conocer el estado en que opera una empresa agroindustrial, implantada en un entorno específico, se basa en realizar diagnósticos (estudios) que integren los aspectos administrativos / organizacionales, y los técnicos / ingenieriles. A continuación se describen algunas de las herramientas más esenciales para este fin.
	Mediante una investigación en campo, se puede conocer a través de observación y entrevistas la forma de organización la empresa agroindustrial y, groso modo, su estructura administrativa.  Las entrevistas se dirigen a personal clave dentro de las áreas funcionales de la empresa, v.g. calidad, mantenimiento, seguridad industrial, marketing, recursos humanos, etc.  Aspectos importantes a conocer en el estudio administrativo son la razón social bajo la que se opera, los objetivos de la empresa, su visión y misión, la conformación de su capital social, capital humano (v.g. número y perfil de empleados) y el organigrama de la empresa.
[image: Resultado de imagen para organización]
	 
[bookmark: _Toc36110168]	b. Análisis factorial
	El análisis factorial, por su parte, es una metodología propuesta por el Banco de México en 1990; con él, a través de un enfoque sistémico, se pretende conocer el "estado de cosas" de la empresa, y cuáles son las áreas que requieren mayor atención (v.g. factores limitantes o cuellos de botella). Los factores de análisis que se consideran y cuya información se tiene que obtener con la interacción con agentes clave dentro del sistema, son los siguientes:
1. Actividad productiva
2. Mano de obra
3. Materia prima
4. Medios de producción (tecnología)
5. Mercado
6. Financiamiento
7. Dirección
8. Contabilidad y estadística
9. Productos y Procesos
10. Medio Ambiente. 
	Cada uno de los factores de estudio se divide en componentes, dependiendo el nivel de análisis que quiera hacerse, y se evalúan con base en la información documental de la empresa, así como con información obtenida de las entrevistas, pláticas con el personal involucrado, de cuadros medios y operativos, y por discusión grupal. Se establece una escala de grado de satisfacción de cada componente desde 0, para la completa insatisfacción, hasta 1.0 para una completa satisfacción. Si la satisfacción es nula o mediana se deberá buscar las causas y registrar el número del factor limitante. 
Para cada factor se evalúa el nivel de eficiencia con base en el promedio de los componentes que lo integran. En el cuadro 6.2 se muestran los resultados (como por cientos) del análisis factorial de una empresa agroindustrial (ILSA) de productos lácteos, de Jalisco, México. Como se observa de los porcentajes de eficiencia, dos factores muy bajos fueron los medios de producción (tecnología) y la calidad. Una representación gráfica de los factores que inciden más en el desempeño de esta empresa, como eficiencia total, se presenta en la gráfica de "araña" de la figura 6.14.

Cuadro 6.2. Resultados del análisis factorial de ILSA
	FACTORES
	EFICIENCIA

	Entorno
	64.06 %

	Productos y procesos
	65.00 %

	Materia prima principal
	50.00 %

	Suministros
	75.00 %

	Fuerza de trabajo
	54.69 %

	Medios de producción
	43.18 %

	Mantenimiento
	53.57 %

	Calidad
	42.18 %

	Dirección
	55.00 %

	Mercadotecnia
	67.00 %

	PROMEDIO
	56.97 %


						
						Fuente: Elaboración propia
	Es notable que los factores que influían más en la eficiencia de la empresa de manera favorable eran: suministros y mercadotecnia; nótese que la diferencia entre ellos es de 8 puntos porcentuales; por otro lado, los factores que influían de manera negativa en la eficiencia de la empresa eran: calidad y medios de producción, entre ellos la diferencia es de un punto porcentual; era por ello importante poner énfasis en el impulso a la calidad.


Figura 6.14. Resultados del análisis factorial de ILSA, una agroindustria de productos lácteos

[image: ]

							Fuente: Elaboración propia


[bookmark: _Toc36110169]EL ESTUDIO TÉCNICO E INGENIERIL EN EL DIANOSTICO DE UNA EMPRESA AGROINDUSTRIAL

Mediante el estudio técnico e ingenieril se busca conocer las condiciones de producción de una empresa agroindustrial. El nivel de este estudio dependerá del objetivo del mismo; es decir, si sólo se requiere conocer de forma general un proceso de producción, podría bastar con un diagrama de bloques, o un plano de áreas, si sólo se desea conocer la distribución de espacios de una planta. Sin embargo, si se pretende desarrollar nuevos procesos, diseñar, operar o modificar el proceso actual, mayor será la profundidad con que debe realizarse el estudio, y las herramientas a emplear serán más especializadas. Para fines prácticos, el estudio técnico ingenieril se divide en:
· El estudio del trabajo
· La seguridad industrial
· El estudio del mantenimiento
· La elaboración de planos y diagramas 
[bookmark: _Toc36110170]	a. El estudio del trabajo

El estudio del trabajo es el examen sistemático de los métodos para realizar actividades con el fin de mejorar la utilización eficaz de los recursos y de establecer normas de rendimiento con respecto a las actividades que se están realizando (Kannawaty, 1995). En concreto, este trabajo tiene por objetivo examinar de qué manera se está realizando una actividad, simplificar o modificar el método operativo para reducir el trabajo innecesario o excesivo, y fijar el tiempo normal para la realización de esa actividad. Es decir, el estudio del trabajo tiene que ver con un diagnóstico de la eficiencia, eficacia y productividad de este factor, lo cual obviamente se relaciona con la rentabilidad de la empresa, y por lo tanto con el cumplimiento de la organización hacia los diferentes actores considerados en su fundación y desempeño. 
Estudiar el trabajo implica diagnosticar el tiempo que tarda un trabajador, una máquina, una línea de producción para efectuar una actividad o elaborar un  producto, por ejemplo, un alimento, en el caso de la agroindustria. A menudo, la cantidad de trabajo consumido por un proceso no es esencialmente productivo, ya que éste se podría efectuar con un menor gasto energético, humano y en menor tiempo. La siguiente figura 6.15 da una idea de lo dicho.

Figura 6.15. Empleo del tiempo real y nominal dentro
de una empresa agroindustrial.


[image: ]
					Fuente: Propia, con base en Kanawaty, 1996.

Como se nota de la figura 6.15, a menudo en la industria y particularmente en la agroindustria, el tiempo de una jornada laboral puede no ser empleado eficientemente por distintas razones, propias del individuo o de la forma en que se desempeñan dentro de la empresa, o imputable a los supervisores, al equipo, a las condiciones de trabajo, etcétera. Sin embargo, recordando la relación eficiencia del trabajo / productividad y rentabilidad, es necesario atender mejor el empleo de este recurso productivo. Estudiar el trabajo implica abordar los métodos y la medición del mismo trabajo.
El estudio de métodos es el registro y examen crítico, sistemático, de los modos de realizar actividades, con el fin de efectuar mejoras. En tanto, la medición del trabajo es la aplicación de técnicas para determinar el tiempo que invierte un trabajador calificado en llevar a cabo una tarea, según una norma de rendimiento preestablecida.

Figura 6.16. Los componentes del estudio del trabajo de una planta agroindustrial

[image: ]
							Fuente: Elaboración propia

El estudio del trabajo permite el análisis de un proceso, operación o movimiento de interés con el objetivo de reducir tiempos, disminuir retrasos, evitar accidentes y desperdicios; para ello pueden emplearse diversas técnicas, como los diagramas de proceso y diagramas de flujo, para el análisis de procesos; los diagramas de actividad múltiple y los diagramas hombre-máquina, para el análisis de operaciones. Para el análisis de movimientos, son útiles el diagrama bimanual y el de análisis de movimientos básicos.
[bookmark: _Toc36110171]	b. Seguridad industrial

Entre el estudio del trabajo y la seguridad industrial existe una relación evidente; también con el mantenimiento en planta. Dentro de una empresa agroindustrial el entorno inmediato que rodea a los trabajadores debe ser seguro y confortable, deseablemente. Esto para que los colaboradores dentro de la firma experimenten un nivel de bienestar y tranquilidad que les permita efectuar con el menor estrés posible su trabajo específico; en las líneas de producción, pero también en los departamentos en donde el trabajo es más ben administrativo. 
La seguridad industrial es la aplicación de técnicas para la reducción, control y eliminación de los accidentes y enfermedades del trabajo. Medidas de esta disciplina introducidas en las empresas, particularmente en las líneas de producción, evitan el estrés innecesario, el dolor físico y el temor a sufrir accidentes; también ayudan a prevenirlos. Es claro que los daños de un operador o un empleado de la empresa repercuten en su familia, en el ingreso familiar, en la inestabilidad emocional y otros trastornos.
 Asimismo, la empresa resulta dañada económicamente en caso de un accidente porque tiene que hacer frente a los gastos de curación y otros. Y también afectivamente resulta afectada, porque influye en la moral del grupo, así como en la cantidad y la calidad de la producción. Una parte que atiende la seguridad industrial, en un enfoque preventivo, es la de los accidentes. Éstos están ligados a varios agentes que pueden existir en la planta, algunos de ellos son: máquinas, hornos, engargoladoras, molinos, cutters, calderas; motores (v.g. eléctricos); transportadores, calderas, aparatos de transmisión, líneas de conducción de fluidos, aparatos eléctricos, herramientas de mano, sustancias químicas, polvos, etcétera. 
Asimismo, en la ocurrencia de accidentes existen condiciones físicas en el espacio productivo. Tal es el caso de: diseño inseguro de máquinas y herramientas, distribución de planta insegura, iluminación inadecuada, mala distribución del equipo, cableado sin protección, instalaciones eléctricas inseguras. Los accidentes pueden consistir en golpes a las personas, proyección de objetos, caídas, sobresfuerzos, quemadas y descargas eléctricas. 
La prevención de accidentes en una planta agroindustrial considera medidas de diferente índole y alcance, por ejemplo, la selección adecuada del personal, su preparación sistemática, su disciplinamiento y la revisión técnica periódica del entorno de trabajo, en donde juega un papel determinante el personal de mantenimiento. Debe existir un Reglamento de Seguridad que prevenga tanto accidentes como enfermedades de trabajo; también el acceso a botiquines de primeros auxilios y canales de acceso a atención médica, dentro y fuera de la planta.

[image: Resultado de imagen para higiene y seguridad industrial]

[bookmark: _Toc36110172]	C. Mantenimiento
Por su parte, el estudio del mantenimiento de la empresa agroindustrial permite saber qué tan preparada y organizada está una unidad de producción agroindustrial para garantizar una correcta operación de los equipos y maquinaria empleados; su correcta operación garantiza no sólo la producción, sino también la seguridad de los operarios y personal de la planta. 
El mantenimiento generalmente se define como la combinación de todas las acciones técnicas y de gestión destinadas a mantener o restaurar un elemento a un estado que le permita funcionar como es requerido. Los tipos de mantenimiento suelen dividirse o clasificarse como:
· Mantenimiento preventivo, basado en tareas periódicas bien planificadas y determinadas con base en la vida útil de los equipos, instrumentos, etcétera. 
· Mantenimiento correctivo, es el que se realiza ante la presencia de una falla o desperfecto; su pronta aplicación puede disminuir los tiempos de demora en las líneas de producción. 
· Mantenimiento predictivo, su realización es anterior al mantenimiento preventivo y se basa en el estudio de posibles fallas, antes de que ocurran. 

Las tareas de mantenimiento de una empresa agroindustrial pueden ser realizadas por personal capacitado, propio de la empresa y en algunos casos mediante contratación de terceros (outsourcing). Entre los requerimientos para la realización correcta del mantenimiento destacan:
· Capacitación del personal técnico
· Los manuales de operación y mantenimiento 
· Los diagramas técnicos de tuberías e instrumentación (DTI)
· Diagramas unifilares actualizados
· Manuales técnicos 
· Stocks de refacciones
· Códigos de colores y leyendas que permitan la identificación de equipos, sistemas y tuberías
· Condiciones de seguridad industrial
[bookmark: _Toc36110173]	D. Elaboración de diversos planos para el diagnóstico de una empresa agroindustrial

Respecto a la tercera parte, el estudio técnico-ingenieril, la elaboración de planos y diagramas, busca la representación gráfica de áreas, procesos, equipos, instrumentales e instalaciones con los que cuenta una unidad de producción agroindustrial. Como se ha visto anteriormente, el disponer de éstos facilita la toma de decisiones, el control y modificación de procesos, la planificación de modificaciones a las áreas, y el establecimiento de planes de mantenimiento y mejora. Los diagramas y planos más necesarios para el estudio de las unidades de producción agroindustrial son:
a. Plano de distribución de áreas
b. Plano de distribución de equipo
c. Diagrama de bloques del proceso
d. Diagrama de flujo del proceso
e. Diagrama de recorrido
f. Diagrama de tubería e instrumentación
	Mientras que para estudios más detallados o profundos se requieren, también, los siguientes: 
· Plano del sistema eléctrico 
· Plano del sistema hidráulico y sanitario
· Plano de obra civil y arquitectónica

A continuación se describen de forma general algunas características de los principales diagramas y planos. 
a. El plano de distribución de áreas es una representación a escala donde se indican las principales áreas que constituyen a una planta agroindustrial, como son: el terreno total disponible, área de oficinas, área de estacionamiento y circulación de vehículos, área de proceso, área de almacenes, subestación eléctrica, área de calderas, área de depósito de combustible, área de tratamiento de aguas u otros residuos,  y otros servicios (WC, comedor, laboratorio, etc.). En la figura 6.17 se representa un plano de distribución de áreas de una planta procesadora de jitomate.


Figura 6.17. Plano de distribución de aéreas de proceso en un empaque de jitomate.[image: ]
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b. Por su parte, el Plano de distribución de equipo muestra la localización de los equipos en el área de proceso;  para ello se proyecta la sombra en la planta de todos  y cada uno de los equipos, incluyendo los espacios entre los mismos, esta representación gráfica también debe ser elaborada a escala.  En la figura 6.18 se muestra un ejemplo de plano de distribución de áreas de una empresa agroindustrial de productos lácteos. 

Figura 6.18. Plano de distribución de áreas en una empresa productora de lácteos.
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c. El Diagrama de bloques es quizá la representación más básica de un proceso de producción; mediante bloques (recuadros) se muestran cada una de las etapas principales de un proceso; estos bloques se unen mediante flechas que indican el sentido en que ocurren las diferentes etapas. Aunque no existe una única forma de elaborarlos, por lo general los recuadros sólo contendrán operaciones o etapas fundamentales, mientras que las posibles entradas de materias primas o las salidas de productos y subproductos se indican mediante flechas horizontales; algunas etapas (o pasos) del proceso se indican (anotaran) sin recuadro, al lado de las etapas en que ocurren. Conviene acompañar al diagrama de bloques elaborado con una descripción escrita del proceso donde se expliquen de forma general que ocurre en cada etapa. En la figura 6.19 se muestra un ejemplo de diagrama de bloques, para una línea de acondicionamiento de hortalizas, en una planta agroindustrial. 

Figura 6.19. Diagrama de bloques del proceso de empaque de hortalizas (pimiento o berenjena)RECEPCIÓN DE M.P
LAVADO Y SECADO
SELECCIÓN
ENCERADO
EMPACADO Y EMPLAYADO
PRE-ENFRIAMIENTO
ALMACENAMIENTO
 PIMIENTO, BERENJENA
Agua
Cloro
Ácido acético
Agua de desecho
M.P en mal estado

d. El Diagrama de flujo se enfoca a representar o caracterizar los distintos flujos (corrientes) en una línea de proceso, registrando parámetros como temperatura, presión, composición y la velocidad de flujo, por lo que es necesaria, además de la representación gráfica, la inclusión de un cuadro (o tabla) de balance de materiales, que muestre las modificaciones en composición de cada una de las corrientes. Es, por tanto, un diagrama más complejo que el diagrama de bloques, y su elaboración requiere mayor colecta de datos y cálculos, para determinar los balances de masa y, en algunos casos, de energía. 
Tradicionalmente, el diagrama de flujo se divide en dos secciones, la parte superior, donde se presenta el esquema del proceso, y la inferior, donde aparece el cuadro de balance (ver figura 6.20). En el esquema se representan las operaciones unitarias y su distribución aproximada que tienen en la planta, o donde deberían estar colocados los equipos, en el caso de que se trate de una propuesta de diseño. También deben ser representados los equipos accesorios para la operación. 

Figura 6.20. Áreas para la representación de equipos, flujos y balance de materia y energía en un diagrama de flujo de proceso, en una planta agroindustrial.
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A diferencia del diagrama de bloques, para la elaboración del diagrama de flujo existe una simbología estándar y también existen propuestas de metodologías para enumeración y codificación de áreas y equipos. Todo diagrama de flujo de proceso debe contener un cuadro de identificación, uno de simbología, uno de dibujo del proceso, un cuadro de balance de materia y energía y otro de especificación del equipo, como se muestra en la figura 6.21. correspondiente a un proceso de empaque de raíces y tubérculos. 

[image: ][image: ][image: ]Figura 6.21 . Diagrama de flujo de proceso de un empaque de raíces y tubérculos.



 






	En la figura 6.22 también se muestra otro diagrama de flujo de proceso correspondiente a una planta agroindustrial de quesos de imitación.
Figura 6.22 . Diagrama de flujo de proceso en una empresa productora de quesos de imitación
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e. El Diagrama de recorrido es una herramienta útil para el estudio del trabajo. Mediante esta representación se puede seguir exactamente, sobre el plano de áreas, los pasos que recorre una materia prima después de su entrada a una línea de producción. Este diagrama es útil tanto para el diseño y distribución de áreas y equipos, también para eficientar las líneas actuales al disminuir las distancias y los tiempos de recorrido ya existentes; también es útil para mostrar nuevas rutas por seguir, o nuevas distribuciones de las áreas, o de los equipos. La figura 6.23 representa un diagrama de recorrido en una planta beneficiadora de arroz.

Figura 6.23. Diagrama de Recorrido en una planta beneficiadora de arroz [image: ]
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El Diagrama de tubería e instrumentación (DTI) es una representación bastante más específica de una parte de los procesos donde se muestran a detalle los equipos y se especifican las características de las tuberías e instrumentos de medición y control. Normalmente, cada DTI incluye un máximo de 3 equipos principales (v.g. evaporador, destilador), pero si el equipo es complejo o tiene un alto número de accesorios es recomendable presentar uno solo. En los DTI se indican las tuberías con accesorios (v.g. reducciones, codos, válvulas, ampliaciones, uniones, etc.) y también se debe indicar los instrumentos de medición y control con base en normas como la de la Sociedad Americana de Instrumentistas (ISA). Las partes que conforman un DTI son (1) el área de dibujo de equipo, tubería e instrumentación, (2) el cuadro de características de la tubería, (3) el cuadro de simbología, y (4) el cuadro de Identificación. 


[image: Resultado de imagen para empresa agroindustrial"]






[bookmark: _Toc36110174]CAPITULO 7. LAS REDES DE VALOR DE LAS EMPRESAS AGROINDUSTRIALES Y EL MERCADO
	
[bookmark: _Toc36110175]	Los conceptos de valor y valorización 
El término valorizar es un concepto ambiguo que obedece a distintas acepciones; en términos simples significa distintas cosas, una de ellas al referirse al mercado de los bienes agroindustriales es lograr incrementar el valor de estos bienes en su circulación y, por lo tanto, “crear valor” que es un objetivo fundamental de la agroindustria con respecto a las materias primas que transforma. Por otro lado, el término “valor” está ligado a las teorías de la ciencia económica, pero también al precio que se le da a los bienes que se comercializan.
Así, en economía el término valor está relacionado con diferentes teorías (v.g. teoría de la economía clásica y neoclásica) que a lo largo de la historia han pretendido definirlo y medirlo. El valor sería una magnitud que permite comparar los bienes económicos según la utilidad que les proporciona a los usuarios. De las discusiones de la teoría económica han surgido las concepciones de valor de uso y valor de cambio de los bienes en el mercado. El valor de uso es aquel que determina la persona y que tiene que ver con aspectos subjetivos; por otro lado, el valor de cambio se relaciona con la valorización económica, ya que tiene que ver con los factores que determinan su precio en el mercado (v.g. costos de producción, de circulación y demás). 
En el valor de uso hay una subjetividad inherente porque los usuarios lo ligan a sus expectativas de utilidad y resolución de sus necesidades, al adquirir el bien. Reiterando: el valor de uso de los bienes agroindustriales entre ellos alimentos y no alimentos tiene que ver con la subjetividad de los usuarios, quienes transforman la materia prima intermediariamente (v.g. panaderos, los tortilleros, los queseros o los consumidores finales de los alimentos procesados). En esa percepción subjetiva se incluye lo simbólico del bien (v.g. procedencia, historia, formas de producción, etc.)
Así en la noción del valor, y que en el mercado el cliente (el comprador) considera, se incluye el equivalente al precio (noción económica), pero también a una parte de estima, de aprecio por parte del comprador que va más allá del precio mismo. Este componente es subjetivo y a menudo se relaciona con aspectos simbólicos, de significado particular para el adquiriente.  Esta idea se puede representar con la siguiente figura 7.1. 
Figura 7.1. Los componentes del valor creado en un producto agroindustrial.
[image: ]
			Fuente: Besanko et al., 2002, citado por Brambila, 2006.
Donde:
B= Beneficio percibido por el consumidor
P= Precio de mercado
C= Costo de producción
				 
Así, como sugiere la figura 7.1, un bien agroindustrial como un alimento, realizado en el mercado, puede ser valorado por el cliente con un valor más allá del representado por el precio, y que puede no ser pagado. Este diferencial en el valor del bien o artículo está fuera de la discusión económica tradicional y puede ser imputado a factores de tipo simbólico, percibidos y procesados en la mente del consumidor. Este hecho cada vez más es tomado en cuenta en las estrategias de marketing y en la comercialización actual de los bienes agroindustriales, no sólo de los productos masivos, sino particularmente en los bienes diferenciados, incluyendo a los tradicionales.    
La satisfacción de las necesidades por parte de los bienes agroindustriales está ligada a la calidad, ésta que se refiere a muchos atributos que son percibidos por los sentidos e integrados por la mente humana; es decir, la concepción de la calidad tiene que ver con psicología de los usuarios y consumidores de los bienes agroindustriales, la cual influye en su conducta y se refleja en el mercado. 
Como parte de las necesidades que el hombre experimenta a partir de los bienes agroindustriales están los deseos o los “antojos”; formas estas últimas de la expresión intensa y a veces urgente de satisfacer las necesidades. En los tiempos recientes, el marketing lo ha considerado para interpretar las emociones. Las necesidades del ser humano son complejas, Abraham Maslow formuló en su teoría una jerarquía de necesidades humanas, en 1943, donde sostiene que conforme se satisfacen las necesidades más básicas, los seres humanos desarrollan necesidades y deseos más elevados que busca colmar.
[bookmark: _Toc36110176]	Redes de valor de las EAI y AI
El mercado incluye a usuarios del bien que utilizan a la materia prima para después hacer con ella el producto final para uso del consumidor. Ahora bien, en una cadena agroalimentaria o sistema agroindustrial, en la secuencia de fases que van desde el acondicionamiento de la materia prima hasta su comercialización, se crea o añade valor; es por eso que algunas instituciones o estudiosos de estas cadenas les llaman también “cadenas de valor”. La misma FAO e instituciones financieras solidas como RABOBANK utilizan esta nomenclatura y a las cadenas agroalimentarias (CAA) las llaman cadenas de valor. 
Sin embargo, históricamente han surgido otras concepciones de encadenamientos productivos entre productores primarios, transformadores, comercializadores y usuarios/consumidores finales que, como modelos ideográficos, relacionan de otra forma a estos actores socioeconómicos. Así, se tienen las llamadas redes de valor, de las cuales sobresalen dos modelos:
a. Red de valor de Nalebuff y Brandenburger, centrada en la empresa agroindustrial, individual o colectiva (ver Figura 7.2). 
b. Red de valor centrada en los clientes finales (consumidores/ usuarios) de bienes agroalimentarios diferenciados y orientados a nichos de mercado (ver Figura 7.4).
Figura 7.2. Red de valor centrada en la empresa agroindustrial individual o colectiva 
Clientes
Complementadores
Empresa agroindustrial, individual o colectiva
Competidores
Proveedores
· Consumidor final
· Intermedio/ procesador 
· Comercio mayorista/ detallista
· Autoservicios
· Tradicional
Organizaciones económicas y gremiales de 
· Productores locales
· Procesadores
· Gobierno e instituciones
· De insumos, maquinaria y equipo
· De servicios, asesoría, crédito, seguros
· Productores de otras regiones
· Productores del extranjero 












						Fuente: Nalebuff y Brandenburger, 1997.

En el modelo de Nalebuff y Brandenburger se considera como actor central a la empresa agroindustrial, individual o colectiva. Con este participante se vinculan otros actores estructurantes del arreglo; se destacan proveedores de materias primas, que son los agricultores y productores pecuarios, identificados como los productores primarios en el eslabón inicial de la cadena agroindustrial o agroalimentaria y otros (v.g. de servicios, de crédito y asesorías). El segundo actor clave es el cliente, o los clientes; esta categoría incluye a los compradores finales y procesadores intermedios; entre los clientes distribuidores se encuentran los comerciantes minoristas/ detallistas, medio mayoristas y mayoristas. El tercer actor de este tipo de red son los complementadores, que incluye a instituciones académicas, de gobierno, económicas y gremiales, además de productores locales.  Finalmente, el cuarto actor se identifica como los competidores, representados por agroindutriales locales, de otras regiones, nacionales y del extranjero que producen bienes semejantes. Algunos ejemplos de redes de valor, resultantes de casos estudiados en campo,se ilustran a continuación.
La red de valor de la figura 7.3. se refiere a una investigación realizada en Reyes, Etla, Oaxaca, en el año 2016, con 20 queserías productoras del auténtico Quesillo. Si bien esas queserías no forman parte de una empresa colectiva, sí están vinculadas por cercanía física y organizacional porque forman parte de un proyecto de una Marca Colectiva para este producto tradicional, aspirante a tener un sello de calidad colectiva, como una IG (Indicación Geográfica). El quesillo de este municipio es muy famoso a nivel estatal e incluso nacional, y es referencia de este lugar; es tanta su fama que a menudo otros productos procedentes de otros estados en su promoción aluden el nombre del quesillo auténtico. 
En la red de valor se consideró a los proveedores de leche cruda, que son productores de la misma comunidad o de puntos cercanos; todos producen leche con el sistema familiar, y abastecen a las queserías con leche fresca y “caliente” de dos ordeñas: mañana y tarde. Junto con estos proveedores de materia prima existen otros de insumos clave en la producción quesera, como los vendedores de cuajo, sal y bolsas de empaque. 
Los clientes de este queso tradicional, emblemático, estan constituidos por compradores directos y comerciantes del mercado “Benito Juárez” y “20 de noviembre” de la ciudad de Oaxaca; por compradores medio mayoristas que lo adquieren directamente en las queserías, también aquellos a quienes se les entrega el producto y otros que venden ambulantemente en el mercado municipal.  
Los complementadores son instituciones de apoyo a la red; destaca la presidencia municipal y la STyDE; entre otros se encuentran la SADER e instituciones académicas como la UACh, la UAEM, la UTVCO, el ITO y la Secretaria de Salud. Finalmente, los competidores están constituidos por productores de quesillo de otros lugares, como los de quesillo auténtico de Chiapas y los de quesillos de imitación (que emplean leche en polvo para su elaboración) proveniente del estado de Puebla. 
Figura 7.3. Estructura básica de la red de valor de la agroindustria del quesillo de Reyes, Etla, Oaxaca.Clientes
Complementadores
Agroindustria del Quesillo de Reyes, Etla, Oaxaca
Competidores
Proveedores
· Expo Feria del Queso y Quesillo de Reyes, Etla. 
· Locales
· Regionales 
· Nacionales
Presidencia municipal, STyDE,
SAGARPA (Ahora SADER), UAEM, UTVCO, SSA, ITO y UACh
Productores de leche, insumos (sal, bolsas, etc) y equipo. 
· Queso de imitación
· Queseros locales y regionales















							Fuente: Rodríguez, 2017.

Otro ejemplo que ilustra este tipo de redes es la industria tequilera de Jalisco; su representación se muestra en la Figura 7.4. En esta red de valor los tequileros, si bien no constituyen una empresa colectiva muy cohesionada, en virtud de elaborar un producto con antecedentes históricos y con Denominación de Origen, constituye una organización de producción, aunque un tanto laxa, que opera con muchas reglas consensuadas, hechas cumplir por el Consejo Regulador del Tequila (CRT). Esto, de alguna manera, permite considerar a los agroindustriales tequileros como una empresa colectiva. 
En esta red de valor, en el componente de proveedores se encuentran los agaveros, los abastecedores de Agave tequilana Weber var. Azul, materia prima para esta bebida nacional, prestigiada internacionalmente. En este eslabón se encuentran los abastecedores de botellas, etiquetas, aditivos, cartón, azucares distintos al del agave y otros. Con relación a los clientes, destacan los brokers internacionales, empresas distribuidoras extrajeras, la industria restaurantera nacional, bares, antros y cantinas, tiendas de autoservicio y vinaterías, entre otros. 
En los complementadores de esta red de valor, se encuentran el Consejo Regulador del Tequila, la PROFECO, certificadores, el IMPI y dependencias de gobierno, como SAGARPA (ahora SADER) e instituciones académicas, además de otras organizaciones. Entre los principales competidores en esta red de valor se hallan los proveedores del mercado de destilados alcohólicos como los de brandy, ron y diversos mezcales, como el mismo mezcal, la raicilla, el bacanora y otros. Por extensión, también se puede considerar competidores a los fabricantes de bebidas alcohólicas fermentadas, principalmente los de cerveza.  
En estas redes de valor, principalmente entre los productores ubicados en el centro de la red, si bien hay colaboración entre ellos también hay competencia; por ello, al abordar el tema de este tipo de producción se habla de coo-petencia. Este fenómeno de colaboración y competencia, al mismo tiempo, se presenta en otros eslabones de la cadena, como entre los complementadores y competidores.
Las redes aquí presentadas son redes genéricas, en los que solamente se presentan cuatro actores vinculados que constituyen a los grandes nodos de esta red básica, a medida que se desagregaran cada uno de estos nodos, aparecerían muchos otros actores que se ubicarían en la red cada vez más detalladamente, mostrando toda su complejidad. 



Figura 7.4. Red de valor de la agroindustria tequilera
Clientes
Complementadores
Agroindustria tequilera
Competidores
Proveedores
Importadores- brokers, industria restaurantera, bares (antros), autoservicios, vinaterías, comercializadores, consumidor final.
Reguladores y certificadores: CRT, Profeco, DGN, IMPI. Dependencias de gobierno: Sagarpa, Seder. Sistema productivo. Organizaciones: Diageo, Brown Forman, Bacardi-Martini, PernodRicard. 
Productores de Agave tequilana Weber var. Azul, alta fructosa, botellas, cartón (agroinsumos, hijuelos…). 
Diageo, Brown Forman, Bacardi-Martini, PernodRicard, Domecq-Allied, Bean Global, Patrongroup, Inveb, Grupo Modelo, mezcaleras.












							Fuente: Santoyo, 2010.

Con respecto a las redes centradas en el cliente, que ideográficamente se perciben como un “tiro al blanco”, esta representación se justifica porque en el centro del “blanco” (target, en inglés; la "diana", en España) se encuentra el consumidor; se trata, metafóricamente del actor clave en la red, sobre el cual se pone el interés fundamental, al cual hay que “atinarle” lo mejor posible. Este tipo de red, centrada en el consumidor final, se refiere a consumidores o usuarios que constituyen un mercado diferenciado, un nicho de mercado preferentemente de exportación, de alto valor agregado. Para mercados internacionales éstos podrían ser productos diferenciados de alto valor agregado, y exóticos; tal vez mezcales muy diferenciados, frutas exóticas y productos funcionales e innovadores. Esta red se representa en la Figura 7.4.


Figura 7.4. Red de valor centrada en el consumidor final
Proveedor

Empresa



Consumidor










			Fuente: Bovet y Martha, 2000, citado por Brambila, 2006.

Como se observa en este diseño de red, entre los actores que se destacan y se ubican en algún punto de los círculos concéntricos, está la empresa agroindustrial y los distintos proveedores de bienes y servicios (que se ubican en círculos de la periferia). En este rubro se incluye a proveedores de insumos, empaques, maquinaria y también proveedores de servicios (v.g. transporte, asesoría legal, etc.). Al desagregar estos actores principales, la red se vuelve más compleja, porque en la función de servicios aparecen actores como los certificadores, asesores mercadológicos, financiadores, etcétera. Como se ilustra en la figura 7.5, cada pequeño círculo representa a proveedores de servicios concretos, que se conectan con la empresa agroindustrial la cual se relaciona directamente con los consumidores, o con una gran empresa comercial que se vincula con los clientes finales.  


Figura 7.5. Red de valor centrada en el consumidor (el "blanco"; the target)
Proveedores
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						 Fuente: Bovet y Martha, 2000.

[bookmark: _Toc36110177]	Mercado de los productos agroindustriales
Se denomina “mercado” al conjunto de transacciones de intercambio de bienes o servicios entre individuos que quieren, pueden, y están dispuestos a comprar o vender un producto ofertado.  Los bienes agroindustriales según las empresas que los elaboran, el tamaño de éstas y la naturaleza de los productos tienen distintos compradores en el eslabón terciario de la cadena; así las micro y pequeñas empresas agroindustriales, al procesar pequeños volúmenes de materia prima y operar sin estrictos pliegos de calidad (requerimientos de calidad), desplazan sus productos por distintos canales de comercialización; entre ellos, la venta directa en las propias plantas de elaboración, mercados fijos establecidos localmente, misceláneas, mercados ambulantes y clientes medio mayoristas, que a su vez los distribuyen en puntos de venta específicos al detalle. 
Las medianas empresas agroindustriales comercializan localmente o regionalmente, en tiendas de conveniencia, misceláneas, mercados fijos y clientes medio mayoristas y mayoristas; además en centrales de abasto a donde acuden compradores del producto terminado como pequeños comerciantes, restauranteros y compradores domésticos.  
Las grandes empresas agroindustriales distribuyen sus productos hacía los grandes vendedores al detalle, que son supermercados implantados por todo el país; son de capital nacional e internacional. Pertenecen a un escaso número de empresas, actualmente a firmas como Wal-mart, Chedrahui y Soriana que constituyen, en conjunto, un poder oligopólico en la actividad comercializadora al detalle de alimentos (y otros bienes) en México. Su poder de compra es muy grande; se conoce que entre el 50 y 60% de los alimentos actualmente distribuidos al detalle en el país se vende en supermercados de estas grandes comercializadoras.  
Esas grandes empresas, dueñas de los super e hipermercados, que expenden alimentos, frescos, mínimamente procesados y muy procesados imponen sus condiciones a la agroindustria, supeditándola; no sólo por la calidad exigida de los artículos, sino por el volumen requerido, la frecuencia de abasto, los precios establecidos, la oportunidad de entrega, el servicio y la fidelidad del aprovisionamiento. Estas severas y hasta “leoninas” condiciones que imponen las empresas de supermercados no pueden ser cumplidas por las micro, pequeñas y medianas empresas agroindustriales; es por ello que solamente la gran agroindustria las provee. De este modo, es explicable que las macro-empresas agroindustriales como Maseca, Bimbo, LALA, Herdez, La Costeña, Jumex, Del Valle, etc., las provean. A esta lista se pueden agregar a grandes empresas embotelladoras de bebidas como Pepsico y Coca-Cola y otras empresas trasnacionales (ETN), como Nestlé y Danone.
Los mercados de exportación, debido a factores como el volumen desplazado, la calidad del producto, los requerimientos del cliente, las barreras arancelarias y no arancelarias y las condiciones de compra venta, hacen que las grandes empresas agroindustriales sean las que exportan. Los principales bienes exportables son aquellos productos poco perecederos, de calidad homogénea, regular, y que no representan riesgos por faltas de inocuidad. En estas orientaciones de mercado se ubican conserveras mexicanas de fama internacional como Herdez, La Costeña y La Morena. El mercado de exportación también es atendido por algunas empresas agroindustriales medianas; entre ellas se pueden encontrar algunas conserveras exportadoras de hortalizas congeladas, frutas en fresco y congeladas (v.g. aguacate, fresas, etc). Asimismo, empresas privadas o colectivas de acondicionamiento y beneficio, como las que exportan café, cacao, vainilla y otros productos de gran aprecio en el extranjero. 
En los mercados actuales, predominantemente urbanos, tratándose de alimentos, existen muchos segmentos, los cuales pueden clasificarse según atributos del perfil de los consumidores. Así, se requieren alimentos para personas de distinta edad: bebés, niños, adolescentes, adultos y ancianos; los alimentos para estos estratos deben poseer cualidades relacionadas con el balance nutricional (v.g. calcio biodisponible) y propiedades sensoriales atractivas para ellos (v.g. textura, flavor). 
Considerando el ingreso de los compradores, se dispone de alimentos para gente de bajos, medianos y altos ingresos; aquéllos para bajos y medianos ingresos son alimentos masivos (v.g. lácteos y cárnicos “populares”); en estos alimentos los costos de producción son muy importantes, v.g. bajos para que también así sean los precios. En estos segmentos, la formulación de los alimentos procesados es clave y, por lo tanto, la selección de ingredientes, considerando sus precios y su funcionalidad tecnológica. Entre estos alimentos de producción masiva, para mercados vastos, se encuentran los sustitutos o análogos, en general, más baratos (v.g. sustitutos de lácteos y de cárnicos). 
En función de los lugares de residencia de los consumidores, hay asimismo alimentos procesados o muy procesados, para los de zonas urbanas (v.g. alimentos empacados y de larga vida de anaquel), y mínimamente procesados para las zonas periurbanas y rurales. Considerando el estatus fisiológico de los clientes, cada día se amplía la gama de alimentos convenientes para nichos particulares, como los de mujeres lactantes, convalecientes, alérgicos, celiacos e intolerantes a la lactosa. 
Tomando en cuenta la procedencia étnica de los compradores, existen en el mercado para ellos alimentos destinados a comunidades de diferente procedencia, como chinos, japoneses, alemanes, entre otros; existen ya alimentos específicos para satisfacerlos, dependiendo de su cultura alimentaria. Refiriéndose a la actividad física que realizan los consumidores (v.g. trabajo arduo, atletas, trabajo sedentario, etc.), existe el mercado de alimentos energéticos y proteicos. Entre estos alimentos particulares se encuentran los de gran demanda, como los “light”, dependiendo del tipo de vida que lleva el consumidor, ya sea sedentaria o con práctica del llamado fitness.
También, atendiendo a concepciones religiosas o filosóficas, existe un mercado con productos de alto contenido simbólico, por ejemplo, los llamados alimentos “éticos”, entre los que se encuentran los elaborados con respeto al ambiente, consideración a los animales y a los derechos humanos.  En este sentido, la carne y los derivados de ella, así como el café, según su producción primaria y beneficio, pueden ser considerados productos “éticos”; en el primer caso a los animales de abasto se les maneja y sacrifica "sin sufrimiento"; en el caso del café, respetando el ambiente y las costumbres de los pequeños productores primarios. Lo expuesto se sintetiza en el Cuadro 7.1. 
Cuadro 7.1. Una clasificación general de nichos de mercado para alimentos elaborados por la agroindustria

	Criterios de especificación
	Nichos de mercado específico

	Edad
	Ancianos, jóvenes, niñas, bebés

	Ingreso
	Alto, medio, bajo

	Zona de residencia
	Urbana, rural

	Estatus fisiológico
	Mujeres lactantes, convalecientes, alérgicos

	Procedencia étnica
	Chinos, italianos, mexicanos

	Actividad física
	Trabajo arduo, deportistas, atletas, etc. 

	Religión o filosofía
	Alimentos “éticos”
· Respeto al ambiente
· Consideración a los animales
· Respeto a derechos humanos
· Alimentos orgánicos.
· Alimentos “naturales”
· Alimentos vegetarianos.
· Al. Para grupos con religiones especiales (vg. kosher, musulmanes)
· Alimentos preparados según tradición filosófica (vg. Zen, ying-yang)




							Fuente: Elaboración propia

La demanda creciente de alimentos de conveniencia podría explicarse por la tendencia a ocupar menos tiempo en la preparación de los alimentos, incluyendo el manejo de éstos antes del consumo; también por el ahorro de esfuerzo y comodidad; esto se percibe en alimentos enlatados y envasados, que cuentan con abrelatas integrado,tapón roscado y sello de protección “jalable”; fáciles de abrir. También aquellos alimentos que vienen en porciones diferentes, apropiados para consumo individual o de pocas personas. La orientación hacia la salud, de varios alimentos producidos, seguramente tiene que ver con el estado fisiológico de muchos consumidores (v.g. precario o de precaución ante enfermedades muy comunes en la sociedad, como diabetes o enfermedades cardiovasculares); eso explica la presencia en el mercado de alimentos hipocalóricos, bajos en colesterol y con lípidos poliinsaturados (v.g. alimentos reducidos en sal, azúcares y con grasas vegetales). 

Parece una tendencia en los mercados agroalimentarios el que los consumidores deseen informarse cada vez más y mejor. Esto explicaría la orientación, apoyada fuertemente por los organismos reguladores, de que los alimentos cuenten con una etiqueta correctamente informativa para los consumidores. Actualmente los alimentos provenientes de las medianas y grandes empresas cuentan con etiquetas; empero, falta un esfuerzo de los organismos reguladores y las pequeñas empresas mismas para que éstas puedan hacerlo. Es claro que, en estos tiempos de economías globalizadas y preocupación creciente por la sustentabilidad ambiental y social se debe producir, comerciar y consumir de manera “amigable” con el entorno donde se hallan las unidades productivas y que producen las materias primas, base de los alimentos. Este rasgo de aprecio por los elementos que consideran estos aspectos, esencialmente simbólicos, ligados a valores de preservación y supervivencia del humano y de la biodiversidad, tiene gradualmente un mayor peso en la elección de los alimentos por los consumidores.

En los Cuadros 7.2 y 7.3 se registran algunos grandes rasgos que actualmente están buscando los consumidores de alimentos, así como la tendencia de su demanda.

Cuadro 7.2. Demanda de alimentos producidos por la agroindustria, actualmente

	Atributos que buscan los consumidores
	Ejemplos de Alimentos

	Conveniencia (facilidad de uso)
	Alimentos procesados que se transportan, manejan (v.g. se abren fácilmente) y listos para comer “precocinados” (v.g. sopas instantáneas).

	Salud
	Alimentos mínimamente procesados (v.g. ensaladas preparadas y light)

	Más valor por dinero (precio)
	Alimentos de consumo masivo (v.g. análogos de lácteos y cárnicos). 

	Rapidez y servicio, trato más personalizado
	Alimentos en pequeños volúmenes y trato directo con el vendedor (v.g. alimentos mínimamente procesados, en mercados locales)

	Información
	Productos bien etiquetados, con contenido nutricional, y procedencia del producto, entre otros. 

	Seguridad (Inocuidad)
	Alimentos elaborados con buenas prácticas de producción, mínimamente, medianamente y muy procesados.

	Ambiente de compra agradable
	Alimentos comprados en grandes espacios (v.g. supermercados).

	Mayor gama
	Productos con innovación, no sólo de grandes empresas agroalimentarios, sino también de pequeñas empresas. 

	Alimentos saludables y nutritivos
	Alimentos producidos con BPM, orgánicos, frescos y buen balance de nutrientes.

	Alimentos atractivos sensorialmente
	Alimentos con buen balance de atributos sensoriales de las pequeñas y grandes empresas. 

	Productos a favor de la conservación del medio ambiente
	Producidos con visión agroecológica, responsabilidad social y concepción ética. 



						Fuente: Elaboración propia

Del cuadro 7.2. vale la pena comentar el caso de los alimentos envasados asépticamente. Esta tendencia en la industria alimentaria puede ser explicada por la aspiración de lograr más vida de anaquel en los productos; es el caso de las leches de larga vida (v.g. UHT) y otros productos esterilizados comercialmente; pero, también, esta tendencia expresaría la preocupación por la falta de inocuidad que pudieran tener los alimentos por parte de los consumidores. 
Con relación a los alimentos a los que se les agrega muchos aditivos, esta práctica puede explicarse también por el imperativo de prolongar la vida útil de los alimentos, tal sería el caso de los panes de caja industrializados; además la adición de varios aditivos tiene que ver con la fortificación del alimento. Es el caso de la incorporación de vitaminas, microelementos minerales (v.g. selenio, hierro, calcio, zinc) y microcomponentes orgánicos (v.g. polifenoles y pigmentos antioxidantes). Esta práctica se está volviendo frecuente en la elaboración de productos de panadería, galletería y algunos derivados lácteos (v.g. bebidas lácteas fermentadas). 

Otro interesante grupo de alimentos para los mercados actuales es el de las granolas, componente destacado de los desayunos rápidos, que a menudo se complementan con leche. Estos alimentos innovadores, entre sus cualidades muestran un buen balance de nutrientes, son atractivos sensorialmente y poseen facilidad de empleo y consumo.  Su uso creciente es resultado de la transculturización, la cual sucede no sólo unilateral sino multilateralmente entre los países, actualmente (v.g. entre EUA y México).

Finalmente, los llamados alimentos “chatarra”, de alta calidad sensorial, pero baja calidad nutricional, los cuales se destinan principalmente al público infantil (aunque otros estratos, por edad, no están exentos de su consumo), también como productos están sufriendo una constante innovación, incorporando nuevos ingredientes y aditivos; esto tal vez por la creciente necesidad de incrementar la gama de productos y ampliar su mercado, pero igualmente por la presión social al demandar alimentos más nutritivos y saludables; por eso, algunos ya incorporan vitaminas y minerales. 

Cuadro 7.3. Demanda y tendencias en los mercados alimentarios actuales
	Demanda actual
	Ejemplos
	Tendencia

	Alimentos muy industrializados
	Leches de larga vida (UHT), lácteos fermentados funcionales
	Creciente

	Alimentos con demasiados aditivos
	Pan de caja muy industrializado, barritas nutritivas, productos lácteos fermentados  formulados
	Creciente

	Alimentos esterilizados y/o asépticamente envasados (inocuidad)

	Conservas de frutas y de carne, jugos, lácteos fluidos. 
	Creciente

	Alimentos con amplia gama

	Galletas, pastas, lácteos fermentados
	Creciente

	Alimentos fortificados

	Panes, lácteos, hojuelas de maíz, granolas.
	Creciente

	Alimentos “chatarra”

	Botanas diversas, dulces, chicles
	Creciente

	Alimentos instantáneos o comida rápida
	Rehidratables, como sopas, avenas, atoles.
	Creciente



						Fuente: Elaboración propia
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La tecnología está presente en la empresa agroindustrial y obviamente en todas las unidades productivas de la cadena agroalimentaria: las productoras de materia prima, las de la agroindustria y las empresas de distribución y comercialización de alimentos y productos no alimentarios generados por todas las empresas vinculadas; por eso se afirma que la tecnología es omnipresente en todo el encadenamiento productivo. 
Existen varias formas de definir la tecnología, una muy sintética es la siguiente: “tecnología es el proceso de aplicación de conocimientos organizados para alcanzar un objetivo específico, generalmente producir un bien o un servicio”. Dicho más concisamente: “tecnología es la aplicación del conocimiento para producir bienes y servicios”. Los bienes son productos tangibles; los servicios son intangibles. Los bienes son, por ejemplo, los diversos alimentos que produce la agroindustria; los servicios, que apoyan, por ejemplo, a la agroindustria son el financiamiento, la asesoría, la capacitación, y los servicios que las propias empresas agroindustriales ofrecen, por ejemplo, la distribución y la logística. 
La tecnología integra elementos inmateriales como el conocimiento, el “saber-hacer” (el know-how, en inglés), pero también elementos materiales resultado del conocimiento aplicado, por ejemplo, máquinas, equipo, instrumentos y herramientas. Estos últimos elementos constituyen la concreción del conocimiento, por eso suele llamarse la parte dura de la tecnología. En tanto, la parte inmaterial, intangible, se refiere al saber hacer, los procedimientos, planos, fórmulas, diagramas y conocimientos sobre administración, mercadeo, diseño de procesos, diseño de productos, etcétera. 
Existe otra concepción de tecnología dura (hard technology), que se refiere también a conocimientos, pero a los que tienen que ver con equipo, instalaciones (infraestructura), procesos, materiales y operaciones. En tanto que, tecnología blanda (soft technology) es el conjunto de conocimientos de tipo organizacional, administrativo y comercial. En esta concepción ambos tipos de conocimiento deben funcionar en toda la cadena agroalimentaria. La tecnología es el lazo entre el conocimiento y la práctica, el saber y la acción, la información y la aplicación concreta de esa información la producción. 
Es conveniente distinguir entre tecnología y técnica; la técnica es el dominio de los métodos operativos que intervienen durante la manufactura de un determinado producto; se obtiene por repetición y práctica, para desarrollar destreza y habilidades.
Las técnicas incluyen tecnología; en el concepto de técnica destaca el aspecto operativo y el conocimiento, la destreza y las habilidades de los sujetos que se desempeñan en un proceso o una función; para efectuar una técnica se suele contar con tecnología.
En la transformación industrial de las materias primas de origen agropecuario y en la propia conservación de éstas, se aplican técnicas para prolongar su vida de anaquel, mantener lo más que se pueda su calidad original, o transformarlas en nuevos materiales, que son los productos; esto se hace con diversas técnicas que implican la aplicación de tecnología, más o menos basada en conocimientos actuales. 
De hecho, la tecnología, por el tipo de conocimiento en que se basa se clasifica en tecnología de base empírica y en tecnología de base científica. La primera considera el conocimiento de la práctica productiva transmitido generalmente por comunicación oral y por observación directa, entre “maestros” informales y “aprendices”, en el mismo proceso productivo; es decir, el novato "aprende haciendo" (learning by doing).
En contraste, la tecnología de base científica se sustenta en conocimientos específicos generados por las ciencias, que tienen que ver con los bienes por producir; en el caso de la producción agroalimentaria son conocimientos de, por ejemplo, química de alimentos, bioquímica de alimentos, microbiología, análisis fisicoquímicos, balance de materia y energía, y operaciones unitarias en alimentos, etcétera. 
Actualmente, en toda empresa agroalimentaria, como en empresas de otro giro económico, la función económica de producción incluye “tierra” y recursos naturales (materia prima), trabajo, capital y además tecnología, definida como se ha hecho anteriormente. Expresado como una función multivariable de producción:

Donde: 
q= cantidad de producto elaborado
RN= recursos naturales (tierra, materia prima, insumos)
W= trabajo
K= capital
T= tecnología
I= información


En este sentido la tecnología no debe concebirse en forma estática, sino en forma dinámica como innovación tecnológica y en sentido más amplio. 
La innovación nos remite a un significado de cambio en el tiempo hacia mejores condiciones; la tecnología, asimismo, junto con la calidad en las organizaciones agroindustriales, son una fuente de competitividad nacional e internacional. Por eso, es muy importante la comprensión de estos conceptos fundamentales para el desempeño de la empresa agroindustrial. 
A la innovación tecnológica también se le llama cambio tecnológico, o de forma más restrictiva, cambio técnico. Ya que en la actualidad prácticamente en todos los países operan las economías de mercado y en éstos la esencia es la competencia entre empresas a través de sus productos y servicios, el empleo de la tecnología y su innovación es fundamental para mantenerse en actividad en el mercado; es decir, para ser competitivos. Esto tanto para las grandes empresas que elaboran bienes agroindustriales para el mercado nacional e internacional, como para las micro, pequeñas y medias empresas que producen para el mercado nacional. 
Ahora bien, en la exposición de lo que es tecnología o cambio tecnológico en las empresas agroindustriales, vale la pena destacar los componentes de infraestructura y equipo, y la parte de conocimiento. La primera se adquiere con inversión y con financiamiento; la segunda es más difícil, porque tiene que ver con asesoría, adopción del conocimiento y asimilación de éste, de manera sostenida y que se traduzca en cambios en el desempeño de la empresa en su posición competitiva, lo que incluye su rentabilidad y sostenibilidad en el tiempo. 
Al tocar el tema de la tecnología en la agroindustria, no se debe ignorar el concepto de “paquete tecnológico”; éste puede definirse de la siguiente manera: El conjunto de conocimientos empíricos y científicos, nuevos o copiados, de acceso libre o restringido; técnicos, comerciales o jurídicos, necesarios para producir un bien o servicio. Asimismo, su soporte tangible: máquinas, aparatos e instrumentos. 
De hecho, en una unidad agroindustrial puede incorporarse solamente la parte tangible de la tecnología, en forma de equipo e instrumentos, por ejemplo; o la parte intangible de conocimientos, vía capacitación, adopción y asimilación de ellos, pero también puede introducirse un paquete tecnológico, tal como ha sido definido. Este paquete puede ser más o menos simple, relativamente, por ejemplo, en los llamados kits para probar la calidad de la materia prima (v.g. para medir su composición química o para evaluar la calidad microbiológica), pero también paquetes mayores como el integrado por un equipo de pasteurización de leche y todo su manejo, y el conocimiento para operarlo; o también una línea para producir frutas en conserva, que integre el equipo y el conocimiento para usarlo. 
La tecnología, como se ha dicho, está presente en todas las unidades de la cadena agroindustrial, y es fundamental para agregar valor a la materia prima en su acondicionamiento, en su transformación, así como en su circulación mercantil, hasta sus puntos de venta al menudeo. Lo anterior implica que en la misma unidad de producción agroindustrial (Empresa Agroindustrial, EAI), parcialmente también se genera valor porque a través de la función de logística interna se aprovisiona la materia prima especifica (v.g. frutas, leche, carne, cereales, etc.) y ésta se transforma en productos terminados, que son canalizados al mercado a través de una logística externa de la empresa. Esto se representa en la Figura 8.1 sobre la cadena de valor intra-empresa.
Figura 8.1. Las tecnologías en la cadena de valor intra-empresa de una empresa   agroindustrial
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				Fuente: Elaboración propia, con base en Porter (1993). 

Como se observa en la figura 8.1, en la logística interna, relacionada con el aprovisionamiento de materias primas e insumos varios, se incluye las tecnologías de transporte, manejo de materiales, de almacenamiento y conservación, y de sistemas de información. Siguiendo los principales pasos de la cadena de valor dentro de la empresa, una fase crucial es la transformación, en donde se emplean las tecnologías de recepción, procesamiento, empaque y de información. En las otras dos funciones, la de logística externa y la de mercadotecnia- ventas, se aplican también tecnologías de transporte, manejo de materias, de comunicación y de información. 
[image: Resultado de imagen para tecnologia de alimentos]
Los anteriores componentes de la cadena de valor intra-empresa están apoyados por otras funciones de soporte, de servicio interno como las de la función de gestión- administración, aseguramiento de la calidad, administración de recursos humanos, e innovación de productos y procesos. En esas funciones se aplican tecnologías de información de planeación y de presupuestación, tecnologías de pruebas y de diseño y desarrollo de productos.  
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La tecnología mejora continuamente; para cualquier área de la producción agroindustrial, la tecnología está disponible en mercados especializados. Simplistamente, la tecnología puede concebirse como una “mercancía especial” la cual puede adquirirse con los recursos financieros necesarios y el conocimiento de su uso y sus requerimientos específicos. En tanto que bienes y servicios que integra, la tecnología se encuentra disponible en el mercado, nacional e internacional. 
 Así, si se va a elaborar productos de origen vegetal o de origen animal, siempre habrá tecnología disponible para su adquisición. En realidad, la innovación tecnológica implica mejoras o un mejoramiento en la incorporación de tecnología en una unidad de producción o en la empresa agroindustrial, la cual puede generarse con recursos y saberes propios, internos, o por adquisición de la tecnología en el mercado; en el primer caso se habla de un origen endógeno y en el segundo caso de uno exógeno.
Ahora bien, el proceso de innovación tecnológica no es un fenómeno solamente técnico, sino también económico; una definición muy común de innovación tecnológica es la siguiente: “es un proceso que consiste en conjugar oportunidades técnicas con necesidades del mercado, integrando un paquete tecnológico que tiene por objeto introducir o modificar productos o procesos en el sector productivo, con su consecuente comercialización”. Aun esta definición parece reducida, más al tratarse de productos tradicionales (v.g. alimentos tradicionales), porque también en la adopción de nuevas tecnologías aparecen factores socioculturales que tienen que ver con la adopción, asimilación y sustentabilidad del uso de la tecnología. 
[image: Resultado de imagen para innovacion alimentos]
El cambio tecnológico, o innovación tecnológica, implica esencialmente la generación y difusión de nuevas tecnologías que pueden incorporarse en muchas empresas del sector productivo, por ejemplo, de la agroindustria; este proceso de cambio no puede desligarse de las estructuras del mercado, los patrones sociales de competencia (rasgo esencial de las economías de mercado) y de la regulación aplicada por los organismos normativos, ni de la calidad de la fuerza laboral, ni del sistema educacional. 
El proceso de innovación tecnológica en las empresas puede ser concebido como el resultado de la interacción del aprendizaje dentro de ellas y la incorporación de resultados de investigación propia, o de organismos del entorno (por ejemplo, institutos de investigación o Universidades). Estas ideas se representan en la figura 8.2.
Figura 8.2. Fuentes de innovación tecnológica en las empresas agroindustriales.
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							Fuente: Elaboración propia

Como se observa en la figura 8.2, en la misma empresa (firma) se puede producir innovación, con base en la interacción del personal de producción, o entre los de esta función y el área de marketing, o con el personal que se relaciona con la calidad de los productos; esta innovación toca frecuentemente la innovación de producto. Esto ocurre a menudo en las plantas agroindustriales, con nuevas formulaciones, nuevas presentaciones, nuevos empaques y, de hecho, nuevos productos. 
Estos cambios en tecnología pueden ser menores, muy en concordancia con lo que se conoce como cambios tecnológicos incrementales, que implican escasa inversión y creatividad. Este tipo de cambio tecnológico suele darse también en procesos al emplear el equipo, de otra manera, o modificarlo levemente. 
La innovación tecnológica de base científica puede “desprenderse” como paquete tecnológico a partir de institutos de investigación, ya sean propios de las grandes empresas, algunas prestigiadas, como Nestlé o Danone, o bien de institutos de investigación, privados, públicos o de co-inversión (v.g. para desarrollo de un nuevo edulcorante, sustitutos de grasa, componentes funcionales micro encapsulados, alimentos fortificados, vitaminados y bebidas energéticas, etc.).
Cuando en una planta agroindustrial se incorpora una verdaderamente nueva o moderna tecnología, que trastoca las formas típicas de operar los procesos o elaborar los productos, entonces se está tratando con una innovación tecnológica radical; tal es el caso, por ejemplo, de introducir la pasteurización en una quesería cuando normalmente los quesos se elaboran con leche cruda. Otros ejemplos serían, empacar los cortes de carne al vacío, cuando normalmente se disponían en un filme plástico sencillo; también el masajeo de la pasta para jamón forjado, con equipo programable y automatizado.  
La incorporación de tecnología en las empresas agroindustriales impacta en los procesos técnicos, la transformación de la materia prima, su conservación, etc. Pero también en la parte administrativa, de gestión de mercado, de logística, etc. Así, se considera que la incorporación de innovación tecnológica en las empresas, sobre todo en países poco desarrollados como México, se orienta hacia: reducir mermas y desperdicios, actualizar los procesos térmicos, reducir los costos de energía, rediseñar operaciones, acortar movimientos internos de materiales, mejorar el mantenimiento preventivo, mejorar la calidad de productos y procesos, desarrollar y promover nuevos productos con mayor margen de utilidad, mejorar la distribución de los productos elaborados, etcétera. 
La tecnología, desde su “mercado especializado”, se puede transferir a las empresas agroindustriales por varios mecanismos, por ejemplo, por inversión extranjera directa, por co-inversiones con otras empresas, por licenciamientos, franquicias, contratos de marketing, contratos de servicios técnicos y contratos “llave en mano”, entre otros. 
Los contratos “llave en mano” implican, a menudo, la incorporación a la planta de líneas completas de producción, las cuales están integradas por el equipo, el soporte físico de los servicios y todo el conocimiento de su manejo; de hecho, se está considerando entonces un paquete tecnológico grande y complejo en donde las empresas locales no tienen mucho control, a menos que sean bien capacitadas. De otra forma, se presentará una alta dependencia hacia los proveedores, mientras no se “internaliza” la tecnología adquirida.
 Para las empresas pequeñas y medianas, los mecanismos de incorporación de tecnología se complementan con la adquisición de ésta en el mercado abierto. Se insiste, fuertemente, que la tecnología es un tipo de “mercancía especial” en donde es estratégico saber evaluarla y comprarla; en esto el precio no es un rasgo categórico definitorio; es importante, pero no lo es todo. 
En particular, para las pequeñas empresas agroindustriales que constituyen la mayoría de la agroindustria nacional, se requiere introducir tecnología para: 
· Elaborar productos de buena calidad con base en las expectativas de los clientes
· Producir a menores costos 
· Mejorar la calidad de procesos y productos
· Aumentar la vida de anaquel de los productos
· Ampliar la gama de productos
· Identificar la calidad de los productos entre consumidores potenciales
· Adaptarse o buscar nuevos nichos de mercado
· Responder a la competencia 
· Mejorar la eficiencia de la organización
	A nivel macroeconómico, el cambio tecnológico en el sector agroindustrial debe apuntar a: contribuir a la autosuficiencia y seguridad alimentaria del país y enfrentar a la competencia externa, considerando los grandes tratados comerciales como el T-MEC, el TLCUE y tratados comerciales con varios países. 
La tecnología en el comercio internacional de los bienes mexicanos exportables, debe ser efectiva, sobre todo para poder sortear las barreras no arancelarias (de calidad); evitar la desarticulación de cadenas agroalimentarias nacionales, por la pérdida de productores en alguno de los eslabones de las cadenas, principalmente de los productores primarios. también para retener y crear empleo en el campo y contribuir a la estabilidad social a través de la retención del empleo rural y de la producción endógena de alimentos.  
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	El cambio tecnológico forma parte un concepto más amplio: la innovación. El término innovación, en su amplia acepción, tiene varios significados, por ejemplo: "Acción y efecto de innovar; mudar o alterar algo introduciendo novedades; creación o modificación de un producto y su introducción en un mercado" (RAE, 2018). 
Otra definición más amplia es la siguiente: “Es la aplicación de nuevas ideas, conceptos, productos, servicios y prácticas con la intención de ser útiles para el incremento de la productividad. Un elemento esencial de la innovación es su aplicación exitosa de forma comercial. No sólo hay que inventar algo, sino introducirlo en el mercado para que la gente pueda disfrutar de ello" (Wikipedia, 2018).  
En las dos definiciones anteriores, implícita o explícitamente, se reconoce la importancia del conocimiento, del saber hacer (know how); en el caso de la agroindustria es el conocimiento referido a productos, procesos (técnicos), procedimientos administrativos, conocimiento del entorno inmediato y lejano (v.g. contexto internacional) de comercialización, etcétera. Ahora bien, ese concepto también lleva implícitos otros dos significados importantes, lo nuevo y la generación de beneficios para muchos actores involucrados en la situación de cambio. 
Los beneficios pueden integrarse en un concepto pertinente en el ámbito de la producción y sus repercusiones en las organizaciones y en la sociedad: “la riqueza”, en términos genéricos; es decir, en varias formas de riqueza. De este modo, siguiendo a Muñoz-Rodríguez et al., (2007), concisamente se puede concebir a la innovación en términos generales como “todo cambio basado en conocimiento que genera riqueza”. 
En la definición previa, vale la pena reconocer la definición de conocimiento como “una mezcla fluida de experiencia estructurada, información contextualizada e ideas expertas que proveen una estructura para evaluar nuevas experiencias a fin de resolver un problema o aprovechar una oportunidad que permita crear riqueza” (Rodríguez-Muñoz et al., 2007).  Este conjunto de ideas, asociándolas a la innovación en amplio sentido se representan en la figura 8.3. 
Figura 8.3. La pirámide de la innovación en una organización, como la empresa agroindustrial
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			Fuente: Toffler, 2006. Citado por Rodríguez-Muñoz, 2007. 
Este cambio virtuoso puede acontecer en varios ámbitos de una organización social, como la familia, la comunidad, la empresa y otros tipos de organizaciones, más o menos cohesionadas y funcionales. Las modalidades de ese cambio pueden ser tecnológicas, organizacionales, comerciales, financieras, etcétera. En tanto, las modalidades de riqueza de la definición, se refieren a la monetaria, cultural, biológica, nutricional y espiritual; las anteriores ideas pueden representarse esquemáticamente según la Figura 8.4. 
Figura 8.4. Las dimensiones de la Innovación, en el sentido amplio del término
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							Fuente: Muñoz et al., 2007. 

Como se observa en la Figura 8.4, el proceso de innovación, en amplio sentido, está soportado, como si fuera un pilar, por el conocimiento; ese conocimiento puede generarse en la misma organización (endógeno) o provenir del exterior a ella (exógeno), ya que toda organización es un sistema abierto. El cambio, en la figura 8.4. incluye el tecnológico, que atañe a nuevos usos o combinaciones de tecnologías ya existentes, aplicables a innovación de producto, en este caso agroindustriales, v.g. nuevos tipos de alimentos, resultado de nuevas formulaciones, nuevos empaques, potenciamiento sensorial, mayor vida de anaquel, etcétera. 
El cambio también incluye innovaciones en procesos, que impliquen economía en los costos de producción, ahorro de tiempos de proceso, economía energética, flexibilidad en el uso de los tiempos de producción, etcétera. Ahora, hablando de cambio organizacional, éste se relaciona con la aplicación de conocimiento para mejorar la estructura de la organización, el manejo de personal, la vinculación con proveedores y con clientes y la eficiencia y eficacia de las áreas funcionales, traducido todo en mayor competitividad y desempeño de la empresa. 
Respecto al cambio comercial, éste se orienta a mejorar la función de marketing a través de modificaciones en los canales de venta, en la promoción, en la asignación de precios, etcétera. En tanto, el cambio financiero toca, por ejemplo, la gestión de riesgos, la elección de las fuentes de financiamiento y decisiones de autonomía financiera, como la creación de ahorro y fondos de contingencia propios.  
Por su parte, la riqueza no sólo se traduce en la generación de beneficios financieros y monetarios, sino también en una mejora de la condición social de los actores que participan en la organización; como mejora de su cultura general y tecnológica, su nivel de satisfacción personal y calidad de vida. Es claro que la innovación en sentido amplio es un pilar de la competitividad, tal como ha sido definida previamente, en el ámbito microeconómico empresarial, y macroeconómico a nivel de sociedad y país. Esta afirmación encarna en la necesidad de que todas las empresas agroindustriales, independientemente de su tamaño, al estar ubicadas en una economía de mercado, como la mexicana, tienen ineludiblemente que competir, y si los mercados para sus productos son dinámicos y hasta “volátiles”, las empresas tienen que realizar innovaciones pequeñas, medianas o grandes para poder adaptarse a las necesidades, expectativas y deseos de los consumidores finales, para así poder seguir existiendo. 
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Independientemente de su tamaño y escala de producción, en la agroindustria mexicana las empresas de este giro tienen que vincularse;“hacia atrás”, con sus proveedores de materia prima insumos y servicios, y “hacia adelante” con sus clientes de bienes terminados, por ejemplo, alimentos; pero también con los servicios que les proporcionan acompañando a esos bienes. Asimismo se tienen que vincular con otros agentes que puedan apoyarlas o complementarlas. 
Incluso las empresas más consolidadas y organizadas se suelen vincular horizontalmente con sus pares, otras empresas, competidoras, lo que se concreta en asociaciones industriales o asociaciones de productores del mismo giro. En este tipo de relaciones horizontales, se expresa claramente o se manifiesta el fenómeno de la coo-petencia. Ahora bien, puesto que las vinculaciones o interacciones de la empresa con los distintos agentes de diversa actividad no son lineales, de hecho, sería mejor emplear el término de networking, traducible como “ponerse en red” porque, valga la metáfora, la empresa agroindustrial tienen que vincularse “reticularmente” con otros agentes, de los que recibe alguna forma de beneficio o de externalidad positiva. Las ideas anteriores se representan en la Figura 8.5.

Figura 8.5. La empresa agroindustrial y su vinculación en red con otros agentes productivos
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						Fuente: Elaboración propia.
Como se observa en la figura 8.5, la tecnología y la innovación en sentido amplio en las empresas son claves para definir su posición competitiva en una economía de mercado, cada día más compleja, exigente y presionante. Empero, la innovación dentro de ellas puede ser favorecida por los otros agentes con los que se relaciona; con los proveedores, porque algunos de ellos pueden ser fuente de innovaciones y ser proveedores de equipo, materiales e instrumentos; asimismo de información valiosa. 
Otra vía de innovación intra- empresa es la asistencia técnica que puede lograr de proveedores externos, privados y públicos. Ahora, por su vinculación “hacia delante”, la empresa se beneficia con la información que recibe de los clientes a través de sus expectativas cumplidas o insatisfechas; a través de información que puede ser la fuente de innovaciones de producto, de proceso y de distribución. Por el lado de la vinculación con los competidores, ésta puede ser una fuente de innovación, ya que presiona a los tomadores de decisiones de las empresas agroindustriales a imitar los productos de la competencia, al intercambio negociado de información y a información tecnológica “filtrada” de las empresas, por recursos humanos que se desplazan.
En un arreglo de redes, considerando varias empresas del mismo giro en la estructura industrial de una economía, se identifican algunas empresas que tienen mayor o menor peso por sus efectos en la innovación conjunta, en lo que se llama una verdadera red de innovación. Esta concepción de un conjunto de empresas vinculadas o relacionadas entre ellas, según la intensidad y densidad de sus vínculos, es cada vez más apreciada para propósitos de diagnóstico y de toma de decisiones, para favorecer el desarrollo de la industria. La representación del vínculo de un conjunto de empresas relacionadas en una red de innovación genérica, en sentido amplio, que incluye particularmente la innovación tecnológica, se muestra en la figura 8.6.


Figura 8.6. Red de innovación (genérica) de la agroindustria del Quesillo auténtico de Reyes, Etla, Oaxaca.
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             					Fuente: Rodríguez, 2017.
En la figura 8.6, para cada empresa muestreada en el trabajo de campo, se consideró que en su estatus de innovación se incluye, lo organizacional, la tecnología, lo mercadotécnico y lo institucional; el tipo de innovación institucional, se refiere a aquellas acciones emprendidas para mejorar políticas, normas, regulaciones, procesos, acuerdos, modelos, formas de organizarse, rutinas o prácticas institucionales reconocidas, con el fin de crear un ambiente más dinámico y propicio para modernizar un sistema (agroalimentario, en nuestro caso) y hacerlo más eficaz y competitivo. 

La red de la figura 8.6, representa los resultados de una investigación de campo sobre la pequeña industria quesera de Reyes, Etla, Oaxaca, que elabora un queso genuino de alto prestigio en el estado y fuera de él. El trabajo fue realizado en el 2016 y en él intervinieron 20 queserías, aportando su información. Todas ellas producen a escala artesanal, manejan leche cruda y su volumen de transformación, en promedio es de 193 L de leche por día, en un rango de 100 a 3000 L. En tanto que empresas artesanales, el conocimiento aplicado cotidianamente es de base empírica. Sin embargo, al comercializar sus productos en mercados actuales han tenido que innovar en otros componentes del concepto de innovación. 

Todas las empresas integradas en la red están representadas por una clave; como se observa, en el arreglo hay algunos agentes participantes que se conectan con más vectores (líneas de conexión), lo cual indica una mayor densidad de vinculación con otros actores específicos de la red. En la red no solamente se identifican las queserías, sino también otros agentes participantes en la innovación del conjunto, este es el caso de cuatro universidades (UACh, UAEM, UTVCO, e ITO, ver tabla de sigas) y tres dependencias de gobierno (SAGARPA, STyDE, y SSA). 

En la red, con base en las respuestas de campo, se consignó también a las empresas según su fuente de innovación (fuente del conocimiento innovativo) en dos categorías: por autoaprendizaje, en este caso asumido como empírico; y por aprendizaje apoyado por familiares (familiar). En estricto sentido, la innovación en todas estas pequeñas empresas es de base empírica, no de base científica. Este hecho se evidenció precisamente por uno de los agentes, completamente aislado del resto de los productores, que es una mediana empresa y que ha introducido algunas innovaciones de base más técnica, más científica; por ejemplo, empleo de leche en polvo para “extender”(abundar) la leche fluida y elaborar el producto (quesillo no auténtico); empleo de maquinaria para pasteurizar la leche y manejar la pasta del queso durante su elaboración, empaque al vacío, la identificación del producto con etiquetas y el desplazamiento a mercados más alejados. Los rasgos de innovación de esta empresa contrastan ampliamente con las otras queserías más “homogéneas”; por eso se ubicó aislado en la red.  




[bookmark: _Toc36110182]CAPITULO 9. LA CALIDAD Y LA AGROINDUSTRIA
"La calidad se construye, pero también se negocia..."
[bookmark: _Toc36110183]	Definición de calidad
En los productos agroindustriales, los consumidores valoran atributos como la inocuidad, la calidad, el precio, la conveniencia, lo natural, por citar algunos. Dentro de éstos, la calidad juega un papel clave para el movimiento de los productos a través de los diferentes eslabones de la cadena agroindustrial, ya que permite negociar las condiciones de compra-venta de las materias primas y de los productos, desde el productor primario hasta el consumidor final. Por lo anterior, es importante definir el concepto de calidad para comprender cómo es que influye en la preferencia y en las decisiones de compra de los diferentes actores (agentes, actores) de la cadena productiva.
No obstante,  el concepto de “calidad” es vago porque puede tener múltiples significados (i.e., es polisémico). Por ejemplo, la Real Academia de la Lengua Española define a la calidad como: “Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten juzgar su valor”. Por otra parte, desde el punto de vista de los sistemas de gestión, la Norma ISO 9001: 2015 la define como: “Grado en el que un conjunto de características (rasgos diferenciadores) inherentes de un objeto (entendido como, cualquier cosa que puede percibirse o concebirse, por ejemplo: producto, servicio, proceso, persona, organización, sistema, recurso) cumple con los requisitos (como necesidad o expectativa establecida, generalmente implícita u obligatoria)”.​
En ambas definiciones es posible observar que este concepto resulta demasiado ambiguo, ya que no hace referencia a las características específicas que resultan relevantes para identificar, medir y valorizar tanto bienes como  servicios; y, por otro lado, no hace visible la complejidad de la decisión de compra, derivada de la subjetividad del consumidor o usuario para determinar si un producto es capaz de cumplir con sus necesidades o expectativas. 
En la segunda definición, dicha ambigüedad probablemente se debe a que la norma citada se ha pensado para ser aplicable en cualquier tipo de organización de bienes y servicios. Con base en estas observaciones resulta clara la necesidad de conceptualizar una definición específica  de calidad que sea aplicable a los productos derivados de la agroindustria, tanto alimentarios como no alimentarios. 
[bookmark: _Toc36110184]	Calidad integral del producto
Con relación a la necesidad de definir un  concepto de calidad aplicable a la agroindustria, se propone el enfoque de “calidad integral”, que se define como: “el conjunto de atributos de diferente índole (de composición, nutricionales, fisicoquímicos, sanitarias, -entre ellas microbiológicas-, sensoriales, funcionales, económicas, estéticas, etc.) que como producto tiene y que permiten cubrir las expectativas de un consumidor o usuario”. Ya que se considera al consumidor, la calidad del producto tiene mucho que ver con el “perfil “ de quien lo prueba, evalúa, valoriza y adquiere ( o compra). Es, entonces, un concepto muy subjetivo y refleja el valor de uso que el consumidor o usuario le otorga al producto, de acuerdo a la “representación mental” que construye el sujeto que lo adquiere y prueba.  Es decir, el consumidor puede apreciar y valorizar diferentes rasgos del producto en sí mismo, pero también cualidades relacionadas con la forma de producirlo, de su entorno físico  y cultural, e historia. 
“Calidad integral” puede considerarse como un neologismo, es decir, un término con un nuevo significado. Los dos vocablos juntos pueden dar lugar a confusión aparente, porque dan idea de algo completo o total, lo que podría entenderse como “calidad total”; sin embargo, estos últimos términos se refieren a un modelo administrativo que se implanta en empresas modernas de distintos giros, muy competitivas. Estas empresas operan de hecho con sistemas de calidad, en las que se involucra el soporte tecnológico, pero también los recursos humanos organizados, con la finalidad de producir bienes alimentarios, o no, de alta calidad, para mercados exigentes. 
En contraste, al aludir a la calidad integral de un producto se está uno centrando en el conjunto de atributos de distinta naturaleza que un producto tiene, o se le asigna, y son percibidos y valorados por un usuario o consumidor. En esta concepción además de las características que tradicionalmente se reconocen, se cuantifican y miden en un alimento (como la composición y la calidad microbiológica), existen nuevos atributos que perciben los usuarios y consumidores de los bienes agroindustriales, como los alimentos. Entre ellos destacan varios rasgos de orden simbólico cuyo origen son representaciones sociales, mentales, creadas en mucho por la cultura de los consumidores; el conjunto de atributos concebidos como calidad integral de  un alimento se presentan en la figura 9.1.
Figura 9.1. Representación de la noción de calidad integral de un alimento.

					Fuente: Elaboración propia.
De esta manera, en el concepto de la "calidad" de un alimento en los actuales mercados modernos, exigente, interpretada según la figura 9.1 implica reconocer su composición (v. g. contenido de agua, de proteínas, de lípidos, de minerales), sus atributos fisicoquímicos (v.g. pH, aw, rH), sus rasgos sanitarios (v.g. su carga bacteriana total y de coliformes), sus cualidades sensoriales (v.g. aspecto, color, textura, sabor, olor, etc.), sus atributos funcionales (culinarios y fisiológicos), sus cualidades de cumplimiento regulatorio (v.g. de normas); además de los rasgos mencionados aparecen otros de gran relevancia, esencialmente simbólicos, como: la procedencia, el origen, la forma de producción, al respeto al uso del agua y del ambiente,  la historia y el protocolo de elaboración (v.g. tradicional), la genuinidad del producto, etcétera. 
Este último tipo de rasgos es muy importante en la adición de valor de los alimentos y es determinante para su colocación en distintos nichos de mercado que han surgido actualmente. Esta interpretación, como calidad integral, es válida para productos derivados de la leche, de la carne, de las frutas y hortalizas, de los cereales, etcétera; es decir, se puede hacer extensiva a toda la gama de alimentos y de bienes producidos por la agroindustria. En el cuadro 9.1 se presentan, descritos, los atributos de calidad que constituyen la calidad integral.
Cuadro 9.1. Descripción de atributos incluidos en la calidad integral de un alimento
	Tipo de calidad “parcial”
	Referencia a
	Ejemplos

	Fisicoquímica
(Composición y nutrición)
	Contribución general del alimento a una dieta balanceada.
	Contenido de vitaminas, minerales, proteína.

	Higiénica
	Alimentos y productos libres de microorganismos, sustancias químicas o materiales que causen un daño a la salud.
	Ausencia de microorganismos patógenos (v.g. Salmonella spp.).
Ausencia de sustancias químicas (v.g. residuos de plaguicidas, metales pesados, alérgenos)
Libre de trozos de vidrio o metal.

	Sensorial
	Rasgos de los alimentos,  captados por los órganos de los sentidos.
	Apariencia, olor, gusto / aroma “flavor” (integra los sabores básicos más los aromas y sensaciones que el alimento genera en el sujeto) y su textura.

	Simbólica
	Referida a aspectos muy subjetivos que el consumidor valora.
	Lugar de origen (v.g. si es producido en la montaña, en praderas, en zonas tropicales, etc.), el tipo de ganado, el territorio entendido como una construcción fisiográfica y sociocultural.

	Humanística
	Relacionada con valores aplicados en la producción.
	Preservación de los ecosistemas (sustentabilidad), bienestar animal,
comercio justo; libre de trabajo infantil, etcétera.

	Social
	Satisfacción que el alimento produce al cumplir las expectativas del estatus social o de procedencia cultural del consumidor.
	Alimentos gourmet


	Funcional
	Relacionada con el empleo del alimento, o en el consumo. 
Se valoriza de acuerdo al usuario, dentro de la cadena agroindustrial.
	El agroindustrial que elabora pepinillos encurtidos busca que éstos permitan ser envasados.
El consumidor de un queso busca que se ralle, unte o de funda.

	Regulatoria
	Satisfacción de normas establecidas por la legislación, o las propias empresas, en un entorno regulado institucionalmente.
	Relacionadas con  la calidad higiénica (v.g. cumplimiento con la NOM-251-SSA1-2009 para establecimientos que procesan alimentos), la vida de anaquel y el etiquetado.


						
						Fuente: Elaboración propia.
Es importante mencionar que, aunque un producto posea todos los rasgos de calidad citados, la valorización final y la influencia de cada uno de ellos  por separado en la decisión de compra depende enteramente de lo que el consumidor aprecie y busque para satisfacer con su elección.
[bookmark: _Toc36110185]	Calidad, valor de uso y subjetividad
Una de las definiciones más arraigada sobre la calidad menciona que ésta se refiere al grado en que un producto, ya sea un bien o un servicio, es capaz de cumplir con los requisitos del cliente. De esta se deriva la idea de que, en principio, el cliente es capaz de identificar y dar a conocer cuáles son las características que requiere que sean cumplidas o satisfechas; y por otro lado, que la empresa, como receptora de la información, puede convertir esas necesidades en especificaciones que puedan ser medidas e interpretadas para asignar una calificación de dicho grado de cumplimiento (v.g. buena o mala calidad). 
Sin embargo, este proceso aparentemente sencillo de integración entre el cliente, o usuario, y el proveedor resulta complejo cuando se analiza que las necesidades de los individuos están basadas en sus percepciones, y que si bien, algunas de ellas están relacionadas directamente con el producto, también hay otras que están fuertemente ligadas con su patrón cultural y con aspectos éticos. De esta manera, un objeto puede ser producido  para satisfacer necesidades de los clientes en diferentes niveles, desde las básicas (que pueden incluir las de carácter fisiológico, para un consumidor final de alimentos, o de funcionalidad para la industria) hasta las de carácter subjetivo o intangible (como las correspondientes a la calidad social, simbólica, entre otras).
En este sentido, la satisfacción del cliente está relacionada con aquellos atributos que es capaz de identificar en un producto y lo significativo que resulte para él dentro de su concepción de la calidad. Siguiendo la lógica de la pirámide de necesidades de Maslow, en la figura 9.2 se ilustra una propuesta de la ubicación de “las calidades” incluidas en la definición de calidad integral.


Figura 9.2. Ubicación de las “calidades específicas” de acuerdo con las necesidades humanas con que se relacionan.
. Atributos medibles y asociados al producto.
(Tangibles)
Necesidades éticas, culturales
(Intangibles)

					Fuente: Elaboración propia.
De la ilustración anterior se destaca que aunque la calidad referida al producto se encuentra en la base, su importancia varía de acuerdo con el consumidor. Por ejemplo, cuando se habla del consumidor final,  algunos atributos comprendidos dentro de la calidad humanística han cobrado gran relevancia; convirtiéndose en diferenciadores. Así se tiene que, para productos en apariencia similares, la decisión de compra recae en aquel que ostenta el provenir de empresas que manifiesten un cuidado de la naturaleza (v.g. productos orgánicos),  el respeto a los derechos fundamentales del hombre (v.g. libre de esclavitud o de trabajo infantil), o la preocupación por el bienestar animal (v.g.  productos veganos), por citar algunos. 
Cabe señalar que esto es posible observarlo, principalmente, en los estratos de consumidores con mayor poder adquisitivo, en los que las necesidades primarias han sido cubiertas, más que en estratos donde existe la preocupación del abastecimiento de los alimentos per se. Esto muestra un perfil de consumidor en el que se ponderan los diferentes tipos de calidades, de acuerdo con sus necesidades y a la información que poseen para decidir la compra, lo cual se ilustra en el cuadro  9.2.
Es importante recalcar que, independientemente del peso que se dé a los atributos de calidad (tanto tangibles como intangibles) buscados en el producto final, éstos se originan desde el inicio de la cadena agroindustrial y deben ser comprendidos por todos los integrantes de la misma. Así por ejemplo, cuando se elabora yogur con leche fluida, para el ganadero pudiera ser más relevante el volumen de producción  o la calidad fisicoquímica de la leche, por estar ligados estos parámetros con el beneficio económico; sin embargo, resultaría fundamental para el agroindustrial que el ganadero comprenda y valore (como proveedor de materia prima), por ejemplo lo fundamental de la ausencia de antibióticos en la leche (como parte de la calidad higiénica) para la obtención del producto final. Además, resulta relevante que esto se aplique también a la calidad social, humanística y simbólica; por ejemplo, un producto orgánico deberá ser producido y mantenido como tal durante todo su proceso de producción, englobando la materia prima y  la distribución. 
Cuadro 9.2. Ejemplo de ponderación de la calidad específica de un alimento en la decisión de compra, de acuerdo con el tipo de consumidor.
	PRODUCTO
	PONDERADOR
	CALIFICACION
	TIPO DE POBLACION
	DECISIÓN DE COMPRA/CONSUMO

	Queso elaborado con leche cruda
	Calidad sensorial



Calidad sanitaria
	Alta




Baja
	Informada sobre riesgos por enfermedades transmitidas por los alimentarios
	Rechazo

	
	
	
	Sin información, con un consumo arraigado sobre ese tipo de producto. Sin experiencias previas de enfermedades por el consumo de dicho producto.
	Aceptación

	Alimentos “chatarra”
(v.g. snaks, botanitas, dulces)
	Calidad sensorial

Calidad nutricional
	Alta


Baja
	Personas enfermas o preocupadas por su salud.
	Rechazo



	
	
	
	Personas sin información, o poco preocupadas por su salud.
	Aceptación

	Alimentos altamente procesados (v.g. enlatados, congelados, instantáneos)
	Calidad sensorial

Calidad simbólica
	Alta


Baja
	Personas con conocimiento  sobre el origen y el significado de los alimentos. 
	Rechazo

	
	
	
	Persona con poca disponibilidad de tiempo para la preparación y consumo de alimentos.
	Aceptación


					Fuente: Elaboración propia.
[bookmark: _Toc36110186]	La calidad y los sistemas agroindustriales (SAI) y las 	cadenas agroalimentarias (CAA).
La calidad de un producto agroindustrial se construye socialmente, colectivamente, por muchos de los actores que participan en la cadena agroalimentaria que le da origen. Es sabida la frase famosa: “con una materia prima de mala calidad no se puede elaborar un producto de buena calidad”; eso implica también que existen procesos de buena calidad en la fabricación, pero también que hay una evaluación y una medición adecuada de la calidad con los actores que intervienen y manejan un concepto adecuado de calidad funcional, y organizados en la unidad de producción de tal forma que logren elaborar el producto con los atributos que los clientes finales e intermedios demandan. Lo anterior se puede representar con el esquema que se presenta en la figura 9.3.

Figura 9.3. Construcción de la calidad de un alimento en el sistema agroindustrial o la cadena agroalimentaria (CAA) PRODUCTOS CON CALIDAD ESPERADA  POR LOS CONSUMIDORES 

PRODUCTO  EN CIRCULACIÓN COMERCIAL
La calidad es un constructo social
INSUMOS  DE BUENA CALIDAD
MATERIA PRIMA
PRODUCTO AGROINDUSTRIAL (ALIMENTO)

La calidad se construye colectivamente a lo largo de la cadena

						Fuente: Elaboración propia.
Los agentes de los distintos eslabones de la cadena agroalimentaria (CAA) o sistema agroindustrial (SAI) tienen que hacer bien su trabajo, contribuyendo a la calidad del producto, a partir de la materia prima y hasta la distribución final de los productos terminados. Los aportes de los actores productivos que se hallan en los eslabones se representan en el cuadro 9.3.
Figura 9.3. Aporte de los actores productivos dentro de la Cadena Agroalimentaria (CAA).
	Agente de la cadena
	Aporte a la construcción de la calidad del producto final

	Productores Primarios (agricultores, ganaderos, piscicultores)
	Producir materia prima inocua, de buena calidad composicional, sensorial y funcional, adecuada para procesamiento

	Agroindustriales (acondicionamiento, transformadores, conservadores)
	Acondicionar, conservar, transformar la materia prima en productos con atributos esperados por los clientes

	Distribuidores/comercializadores
	Mantener el "nivel de calidad" fijado por los industriales y esperado por los consumidores


							Fuente: Elaboración propia
De hecho, la calidad de un producto agroindustrial cambia en el tiempo y en el espacio, desde la materia prima hasta el producto terminado. En ese trayecto, entonces, se puede hablar de diferentes “calidades” parciales relacionadas con el producto en proceso, según la fase por la que atraviesa. De esta manera, ideográficamente, también se puede concebir una "cadena de la calidad", relacionada con la cadena agroalimentaria propiamente dicha para cada producto específico. Esta idea se representa en la figura 9.4.

Figura 9.4. La construcción de la calidad a lo largo del sistema agroindustrial o la cadena agroalimentaria
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			Donde Q1, Q2, Qi…Q8, es la “calidad integral” del “producto en circulación” 				en cada paso de la cadena
						Fuente: Elaboración propia
Actualmente, en los mercados nacionales e internacionales los consumidores están buscando atributos particulares que representan para ellos un valor en esos bienes. Algunos de esos rasgos son los siguientes:
· Seguridad (inocuidad)
· Nutritivos ( de buen contenido de nutrientes)
· Atractivos (de buena calidad sensorial)
· Precio
· Conveniencia ("practicidad”, manipulabilidad)
· Naturales (sin hormonas, sin antibióticos.)
· v.g. orgánicos
· de ganado en pastoreo
· Saludables, v. g.:
· con probióticos
· con antioxidantes
· light
· De producción sustentable
· De animales en “confort”
· De sistemas productivos respetuosos de los derechos humanos.

Más específicamente, hay rasgos de calidad buscados por los consumidores, principalmente en zonas urbanas, que dan origen a mercados especializados; estas cualidades atañen a alimentos de la gran distribución, o de nichos específicos de mercado, de consumidores exigentes. Algunos de esos  atributos específicos de los alimentos, buscados por consumidores exigentes son:
· Libres de microorganismos patógenos.
· Bajos en aditivos industriales.
· Bajos en o libres de residuos contaminantes  procedentes  de la  agricultura o práctica pecuaria.
· Producidos en sistemas sustentables. 
· vg. Producción orgánica.
· De origen confiable
· Comprado  directamente al productor primario
· Con certificación de origen (DO)
· Con marca comercial, o colectiva
· Con formulación y proceso conocidos
v.g. Alimentos light, “fortificados”,  etc.
· Con rasgos  cualitativos específicos, vg.:
· Frescos
· Exóticos 
· Altamente refinados
· Tradicionales.

Ahora bien, toda CAA o SAI es un sistema abierto (de hecho, las empresas agroindustriales lo son también), de tal forma que existen factores del entorno que influyen en la calidad de materias primas, y productos terminados a nivel de las unidades de producción primarias (de materia prima), agroindustriales y de distribución. Algunos de los factores más relevantes se destacan en la figura 9.5.
Figura 9.5. Factores del entorno que determinan la calidad final de un producto agroindustrial.Expectativas de los consumidores
Calidad de las materias primas
PRODUCTO AGROINDUSTRIAL (ALIMENTO)
MATERIA PRIMA
PRODUCTO  EN CIRCULACIÓN COMERCIAL
Imitación de consumo foráneo
Tecnologías disponibles 
Ingreso de los  consumidores 
Influencia de los competidores 
Precios  de insumos 
Exigencias normativas 

						
						Fuente: Elaboración propia.
[bookmark: _Toc36110187]	La medida de la calidad
La medición de la calidad es relevante ya que el nivel “evaluado” de los diferentes atributos que la componen puede determinar la compra de los productos y la negociación de los precios de las materias primas; lo cual facilita la circulación de los bienes agroalimentarios, como productos terminados. Por ejemplo, la calidad de un alimento puede evaluarse si se aborda su medición como rasgos cuantitativos por calidad parcial, según los atributos de la calidad integral. 
De este modo, en la calidad composicional de un alimento (v.g. una fruta, carne cruda, leche cruda) se pueden analizar cuantitativamente los componentes siguientes: agua, proteínas, lípidos, grasas, macrominerales y micro componentes inorgánicos, por medio de cenizas; en el caso específico de las frutas se puede cuantificar la fibra cruda. En la calidad sanitaria se puede cuantificar la microbiota presente en el alimento, como materia prima y como producto terminado; se pueden contar las bacterias mesófilas aerobias y coliformes; en el caso de leche cruda, se determina la carga de células somáticas por mililitro. 
Para cuantificar sustancias contaminantes, si éstas son discretas, se cuantifican como metales pesados, aflatoxinas, residuos de plaguicidas, antibióticos; y para materiales no discretos, como los residuos de forraje, insectos, pelos, piedras, entre otros. Las materias extrañas discretas pueden determinarse y cuantificarse por medios instrumentales adecuados, por ejemplo los basados en dispositivos ópticos, de rayos infrarrojos o láser. La detección de sustancias extrañas macroscópicas, se efectúa principalmente en la materia prima v.g. en granos y leche cruda, por métodos de detección y cuantificación menos complejos, como retención de partículas de esos materiales con cribas o filtros, y su evaluación visual para ponderar la aceptación o el rechazo.
Otro tipo de calidad medible es el de propiedades fisicoquímicas, como la evaluación del pH del material, la aw, la capacidad de retención de agua, el color, el rH (potencial redox), el índice de refracción y la densidad. Por su parte, la calidad sensorial, muy subjetiva, se puede “medir” con la participación de un panel, entrenado o no entrenado, y empleando la estadística. Por ejemplo, en la determinación de la calidad de la miel, se detecta la intensidad de atributos organolépticos propios, por catadores que han sido entrenados para tal fin.
Existe una calidad que se mide solamente por apreciación,  donde no hay una medición cuantitativa estricta y se hace una convención para establecer “el grado de especificación” por cumplir, por ejemplo, en la selección de las canales bovinas y porcinas y el marmoleo (o marmoreo) en carne. 
Es posible también establecer la calidad referencial de la materia prima o el alimento, en la que no se tiene una medida cuantitativa. En ésta se identifican atributos como lo orgánico, la liga (vínculo) al territorio, que los productos vengan de cadenas cortas y libres de maltrato animal, entre otros. 
Sin embargo, no es posible definir la calidad de un producto tomando en cuenta únicamente los atributos aislados, sino que se requiere de la integración del alimento dentro de un contexto de utilización que da como resultado la aceptación o el rechazo del mismo. Por ejemplo, al calificar la calidad de una manzana, los atributos serán diferentes de acuerdo al contexto de su utilización; así, una empacadora de productos frescos dará relevancia a atributos como el color y la forma, rasgos que pueden ser menos importantes cuando la materia prima es utilizada por una empresa juguera, o sidrera.
[bookmark: _Toc36110188]	La calidad y la regulación
Las empresas agroindustriales se encuentran inmersas en un entorno regulado institucionalmente mediante una serie de normas establecidas por la legislación local, nacional e internacional, vigente. Sin embargo, en la actualidad, a las exigencias derivadas del sector oficial, como son las Normas Oficiales Mexicanas (NOM), se han integrado normas generadas por empresas privadas con reconocimiento por la industria (por ejemplo, algunas específicas de calidad higiénica, como la FSSC-22000. 
El cumplimiento de estas últimas normas no limita la producción de manera jurídica, pues no se consideran de observancia obligatoria; sin embargo,  su implementación permite el acceso a nuevos canales de distribución y a mercados especializados, incluidos los internacionales. Además, existen las especificaciones desarrolladas por las empresas con base en los requisitos de sus clientes, que en muchos casos llegan a ser  superiores a las establecidas por las normas obligatorias. 
Las empresas agroindustriales en México están obligadas a cumplir con las Normas Oficiales Mexicanas (NOM), pues éstas son regulaciones técnicas  que establecen las características y/o especificaciones que deben reunir los productos y procesos cuando éstos pueden constituir un riesgo para la seguridad de las personas o dañar la salud humana, animal, vegetal, el medio ambiente general y laboral, o para la preservación de los recursos naturales. Estas normas son elaboradas y vigiladas por las dependencias oficiales, según el ámbito de aplicación. Se tienen  algunas de cumplimiento general, y otras más específicas, de acuerdo al producto del que se trate y de la dependencia que las elabore. 
Por ejemplo, las empresas dedicadas al procesamiento de productos lácteos deben cumplir, en principio, con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, que establece lo correspondiente al manejo higiénico de alimentos; además, con las Normas NOM-243-SSA1-2010, que regula aspectos sanitarios (de productos lácteos), y con la  Norma  NOM-155-SCFI-2012, referida a las denominaciones, especificaciones fisicoquímicas, e información comercial de leche (fluida).
Además de las normas obligatorias, se tiene a las Normas Mexicanas (NMX) que son una referencia para determinar la calidad de productos y servicios de que se trate. Estas, son de aplicación voluntaria, pero su cumplimiento mejora el prestigio y sus prácticas productivas. Para su elaboración se toma como base las normas internacionales, salvo que las mismas sean ineficaces o inadecuadas para alcanzar los objetivos deseados, en cuyo caso son elaboradas por los organismos de normalización nacionales, y están basadas en el consenso de los sectores interesados que participan en su redacción. Retomando el ejemplo de la industria láctea,  en aquélla donde se maneja leche fluida, ésta podrá solicitar a sus proveedores que cumplan con lo establecido en la NMX-F-700-COFOCALEC-2012, en la que se establecen especificaciones fisicoquímicas y sanitarias de la leche cruda.
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Es importante señalar que durante la elaboración de las normas se solicita la participación de los integrantes del sector que resultara afectado por su aplicación, debiendo realizar el análisis de impacto regulatorio en el caso de las NOM,  y para ambos tipos (NOM y NMX) pasar  por un periodo de consulta pública, antes de su publicación en el Diario Oficial de la Federación. 
Sin embargo, muchas de las normas establecen especificaciones que parecieran ser concebidas por las principales empresas que integran un sector productivo (v.g. lechero), en las que es evidente que se priorizan aspectos de calidad para un mercado no diferenciado (v.g. contenido de grasa, tamaño, forma, número de microorganismos, etc.). 
Esto resulta relevante pues no se considera la diversidad de tamaño y formas de producción en la agroindustria nacional, que genera productos con calidad diferenciada. En este caso se encuentran los quesos genuinos artesanales, elaborados con leche cruda, que son muy apreciados en sus lugares de origen, pero en los que  utilización de esta materia prima sin pasteurizar los hace estar fuera de norma. 
Para quesos, no se niega la importancia de la pasteurización de la leche, por su implicación en el cuidado de la salud; sin embargo, este proceso no es el único medio para la obtención de alimentos inocuos, lo cual se demuestra en la producción de este tipo de productos en la Unión Europea cuyos reglamentos permiten la utilización de leche cruda, siempre que se cumplan las especificaciones relacionadas con la inocuidad a nivel de granja. 
Fuera del ámbito oficial, la obligatoriedad de las regulaciones depende del tipo de mercado al que se destine la producción. En un primer caso se tiene a los productos de exportación, que deben cumplir con la normatividad oficial vigente en el país de origen y, además, apegarse a la del país destino, pudiendo seleccionar la más exigente. Por ejemplo, para el caso de frutas frescas producidas en México que se deseen vender en los Estados Unidos, los productores deben apegarse al uso de plaguicidas autorizados en ambos países y, al final, cumplir con los Límites Máximos de Residuos establecidos por la normatividad más exigente, ya sea la del Código Federal de Regulaciones de los Estados Unidos o la de la Comisión Federal para la Protección contra Riesgos Sanitarios(COFEPRIS), de México. 
En este caso, resalta la importancia de los productores primarios dentro de la cadena agroindustrial, pues los plaguicidas aplicados en campo no pueden ser eliminados una vez que se detectan en el eslabón correspondiente al empacado de la fruta (el agroindustrial, de acondicionamiento). Cabe señalar que algunos países no cuentan con una normatividad generada internamente y emplean la de aquéllas elaboradas por organismos internacionales, como las publicadas en el Codex Alimentarius, de la FAO. 
Por otro lado, ciertas normas  se vuelven obligatorias cuando una empresa requiere entrar a mercados diferenciados (por ejemplo, el orgánico), por ciertos canales de comercialización (por ejemplo, el de los supermercados), o  para convertirse en proveedores de empresas con exigencias particulares.  Por ejemplo, una empresa que quiere diferenciarse en el mercado ostentando la calidad de sus productos, como ISO 9001, puede poner como requisito a las empresas que deseen ser sus proveedores la aplicación de estándares similares a los estipulados en esa norma. En este sentido, es posible observar el “efecto de arrastre”,  ligado a los requisitos de calidad solicitados por el cliente en la siguiente etapa, de la comercialización.
[bookmark: _Toc36110189]	La calidad y las certificaciones
La certificación se define como “el procedimiento por el cual se asegura que un producto, proceso, sistema o servicio se ajusta a las normas, lineamientos o recomendaciones de organismos dedicados a la normalización, nacionales o internacionales”. La certificación se lleva a cabo a través de organismos dedicados a la evaluación de la conformidad, los cuales son aprobados por las  dependencias gubernamentales o las empresas privadas que emiten las normas, y además son acreditados por una entidad de acreditación, que reconoce su competencia técnica y confiabilidad en el ámbito de aplicación.
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La certificación puede aplicarse a los sistemas de gestión o al producto. La certificación de producto puede realizarse por proceso, o por lote. La primera implica una evaluación del proceso de producción y requiere una auditoría de  seguimiento durante la vigencia del certificado, para asegurar que el cumplimiento con las normas se mantiene mientras dura la vigencia del certificado. En la segunda, el certificado avala el cumplimiento de las especificaciones de una regulación en un volumen de producto amparado por el certificado, mediante el muestreo del mismo. 
La importancia de la certificación radica en que da certeza de que un producto cumple con los requisitos establecidos en la norma certificada. La certificación en la agroindustria puede realizarse en diferentes niveles, partiendo de uno básico en el que existen normas obligatorias, de acuerdo a la normatividad vigente. Dentro de ellas se incluye  lo relacionado a la calidad fisicoquímica (v.g. contenido de grasa, proteína), y a la calidad higiénica (v.g.  ausencia de Salmonella spp., límite de coliformes totales o fecales, presencia de metales pesados, ausencia de antibióticos, cumplimiento con límites de materia extraña, etc.). En un siguiente nivel se tendría el cumplimiento con normas solicitadas principalmente por la industria, en las que se incluyen esquemas relacionados con los sistemas de gestión de la calidad dentro de las empresas (como ISO 9001, en su versión vigente), algunas que integran los requisitos del sistema de gestión organizacional con los de inocuidad (como la ISO 22000, en su versión vigente) y algunas enfocadas a la calidad del producto (v. g. México Calidad Suprema). 
En un último plano se encuentran aquellas normas que son valoradas por el consumidor final y que se han incluido en el presente capítulo dentro de la calidad referenciada, entre ellas se encuentran las siguientes: la certificación de los productos ligados a un territorio (v.g. Denominación de Origen de Tequila de Jalisco, y del Chile Habanero de la Península de Yucatán), las relacionadas con la calidad humanística, que incluye por ejemplo las de Buenas Prácticas Sociales (v.g. lo establecido dentro de la norma SA800, o la evaluación SMETA, y el Distintivo Empresa Agrícola Responsable, DEAR, las que se relacionan con ciertas creencias (v.g. alimentos Kosher y Halal), otras enfocadas  al medio ambiente (v.g. Rainforest Alliance). La certificación para distintos atributos considerados como una calidad parcial (especifica) y su relación con la calidad integral de un alimento se muestra en la figura 9.6.
La certificación de la calidad dentro de la agroindustria, como se ha mencionado, implica una oportunidad, pero también un reto, ya que para su aplicación se requiere la adopción de nuevas tecnologías, de hábitos y de “cambios de mentalidad”, traducidos en nuevas formas de producir (innovación). Como ejemplo se tiene la diversificación del proceso de producción primaria, en la que se ha diferenciado la agricultura convencional, basada en la tecnificación y en el aumento del uso de insumos químicos sintéticos, frente a la producción orgánica, en la que se prioriza el uso de métodos ancestrales de producción, que incluyen el uso de insumos naturales y el respeto a la biodiversidad. 
Otro efecto que ha tenido, por ejemplo, la certificación de la inocuidad es la restricción del uso de fertilizantes orgánicos debido al riesgo microbiológico asociado, lo que ha llevado al abandono de su utilización, dando preferencia a los fertilizantes químicos. Por otro lado, puede discutirse el impacto que tendría la aplicación de la pasteurización de la leche para la elaboración de quesos, lo cual es obligatorio de acuerdo a la normatividad aplicable, pero que en la práctica se traduce en pérdida de calidad sensorial y simbólica de estos  productos, y en la caída de su mercado.

Figura 9.6.  Niveles de cumplimiento de las certificaciones asociadas a las 			“calidades parciales” incluidas dentro del concepto de “calidad integral” de un alimento.
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Es importante considerar que las certificaciones requieren de inversión financiera para la implementación de los esquemas, lo que puede incluir  la adaptación de instalaciones (v.g. acabados lisos y lavables, recintos completamente cerrados), la introducción de equipos (v.g. construidos de acero inoxidable, especializaos para la detección de metales), la contratación de servicios (v.g. empresas de control de plagas autorizadas, contratación de laboratorios para determinación de residuos de químicos, metales pesados, microorganismos; y el propio pago de la auditoria), de insumos (v.g. de limpieza, programas especializados, papelería) y capacitación (v.g. de profesionales en  la implementación de las normas), entre otros. 
Por lo expuesto, las certificaciones suelen ser aplicadas por empresas medianas o grandes, con la capacidad técnica y económica para conseguirlas y mantenerlas; además por su capacidad de aprovecharlas  para el ingreso a nuevos mercados, que valoran los atributos que se han certificado en los alimentos.

[bookmark: _Toc36110190]	La calidad y la inocuidad	
Dentro  del concepto de calidad integral se ha abordado aquélla a la que se designa como “calidad higiénica”, misma que en los últimos años ha cobrado gran relevancia, principalmente por la preocupación de los gobiernos sobre el cuidado de la salud asociado al consumo de alimentos. La Organización Mundial de Salud (OMS) define a la inocuidad alimentaria como: “la ausencia, o niveles seguros y aceptables de peligro en los alimentos que pueden dañar la salud de los consumidores. Los peligros transmitidos por los alimentos pueden ser de naturaleza microbiológica, química o física, y con frecuencia son invisibles a simple vista; bacterias, virus o residuos de pesticidas son algunos ejemplos”. 
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Puede suponerse que en los alimentos ésta es una característica obligada para su venta y consumo; sin embargo, según cifras de la OMS se estima que cada año enferman en el mundo unos 600 millones de personas –casi uno de cada 10 habitantes– por ingerir alimentos contaminados y que 420 000 mueren por esta misma causa, siendo los niños menores de 5 los más afectados, con 125 000 defunciones. Además, la inocuidad ha tomado gran relevancia debido a la apertura del comercio mundial, que ha hecho posible la distribución de alimentos entre diferentes países, ampliando el perfil de los consumidores y generando una red de distribución de los alimentos más larga y compleja. Entonces, aunque la producción sea local, la distribución puede realizarse a un nivel local, regional, nacional e incluso internacional. En este sentido, el impacto del consumo de productos contaminados puede ser local y conducir al cierre de una empresa y la aplicación de multas, pero también de implicaciones que afecten a la industria de un estado o incluso de un país. 
En México, un caso reciente fue el ocurrido con el cilantro contaminado por Cyclospora cayetanensis proveniente del estado de Puebla, que se asoció con un brote de enfermedad reportado en los Estados Unidos en agosto de 2014, mismo que incluyó un total de 304 enfermos, en 19 estados de ese país. Como resultado de ese evento, en julio de 2015, la FDA publicó la alerta de importación 24-23 “Detención sin examen físico del cilantro fresco del estado de Puebla, aplicable de manera  temporal y cíclica en el periodo comprendido del 1° de abril al 31 de agosto de cada año”. Esto se tradujo en que, para dicho periodo, todo el cilantro originario de Puebla fue detenido en frontera y sólo se permite la importación al proveniente de empresas que se ubican dentro de una lista autorizada (“Lista Verde”) una vez que demuestran el cumplimiento con ciertas medidas acordadas entre el gobierno de México y Estados Unidos. Para el periodo de alerta 2019, había 9 empresas en Lista Verde de la FDA, con permiso para exportar a los Estados Unidos.
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En otros casos, se ha encontrado que los productos inicialmente relacionados con brotes de enfermedad no fueron causantes de dichos eventos y se permite su comercialización sin restricciones ligadas a los mismos, tal como ocurrió en el año 2013 con pepino mexicano asociado a un brote por Salmonella Saint Paul. Estos casos, tienen un impacto negativo, pues se genera desconfianza en los consumidores, lo que disminuye la venta de ciertos productos, llevando a la pérdida de su mercado. Lo anterior, principalmente en países donde los consumidores están informados y la comunicación sobre el riesgo por el consumo de ciertos alimentos se realiza por medios masivos de difusión, que incluyen la televisión y la internet. 
La preocupación sobre la producción de cultivos y la elaboración de alimentos  inocuos se ha traducido en el establecimiento de regulaciones dirigidas  a tratar los riesgos de contaminación, con un enfoque preventivo, de acuerdo a las características encontradas en los diferentes eslabones de la producción. En el ámbito gubernamental u oficial, con carácter obligatorio, se tienen por ejemplo, a los Sistemas de Reducción de Riegos de Contaminación en la producción primaria de vegetales en México, así como la Ley de Modernización de Inocuidad de los Alimentos de los Estados Unidos (FSMA, por sus siglas en inglés). 
En México, el ente encargado de vigilar la inocuidad en la producción primaria  de productos agropecuarios es el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), mientras que la vigilancia de la inocuidad de los productos procesados corresponde a la Comisión Federal para la Protección contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS). Cabe señalar, que el SENASICA ha participado en la investigación resultante de la vinculación de productos provenientes de México con brotes de enfermedad, esto en conjunto con las autoridades del país implicado.
Por otra parte, dentro de la iniciativa privada se han generado varios esquemas de certificación que pudieran considerarse como no obligatorios, pero que son exigidos para la comercialización de los alimentos; algunos ejemplos son Global GAP y Primus GFS para producción primaria y alimentos para consumo en fresco; así como ISO 22000 y FSSC2200, más aplicables al procesamiento de alimentos. Adicionalmente a los probables daños a la salud, en muchos de los esquemas se han incluido requisitos para  la prevención de fraude alimentario (relacionado con la obtención de una ganancia económica mediante el engaño al consumidor) y de defensa de los alimentos (encaminada a la prevención de contaminación intencional).  
Además, para la industria alimentaria es relevante la creación de  la Iniciativa Mundial de Seguridad (Inocuidad) Alimentaria (GFSI por su sigla en inglés), como una organización integrada por las empresas líderes a nivel mundial que incluye a minoristas, fabricantes y empresas de servicios, así como también a organizaciones internacionales, instituciones académicas y proveedores de servicios para la industria alimentaria global. Esta organización evalúa y aprueba normas relacionadas con la inocuidad de los alimentos, para garantizar que mediante su aplicación se elaboren productos adecuados para el consumo, generando un mismo nivel de confianza que permita su comercialización en cualquier parte del mundo, independientemente de la norma que se haya implementado.
En este contexto, la agroindustria alimentaria mexicana está obligada a garantizar la inocuidad  en cada eslabón de la  cadena, que incluye la producción y la cosecha, el procesamiento, el almacenamiento, y  la distribución. Esto se ha hecho más evidente cuando se habla de la trazabilidad de la producción, lo que se entiende como "la posibilidad de conocer el historial y la localización de un producto en un momento determinado, que puede ser desde la  materia prima hasta el siguiente eslabón al que fue entregado y, de ser posible durante todo su recorrido a lo largo de la cadena agroalimentaria" (ver figura 9.7). 
La trazabilidad (seguramente, del inglés traceability="rastreabilidad") forma parte de los esquemas de inocuidad, e implica la sistematización de la información vinculada con la producción, sobre qué materiales y equipos se utilizaron,  y quién participó en la generación de los bienes. Además, la trazabilidad evidencia la integración de procedimientos que permiten ubicar al producto, en proceso o terminado, en un momento requerido, pudiendo relacionarlo con la materia prima que le dio origen. 
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De esta manera, la trazabilidad implica que los proveedores, los procesadores, y los clientes dejan de ser anónimos, asignándoseles responsabilidad sobre la inocuidad de los productos que envían, manejan o procesan, y distribuyen. Algo de la información que forma parte de los programas de trazabilidad es la siguiente: los procedimientos operativos aplicados, el registro de actividades en bitácoras u otros medios, el historial de análisis microbiológicos y fisicoquímicos, datos técnicos de los materiales utilizados, información perteneciente a los trabajadores, proveedores de bienes y servicios, datos de clientes, información sobre el control de proceso, registros del destino de la producción, facturas, órdenes de venta, entre otra. 
Dado que todos los integrantes de la cadena agroindustrial están obligados al cumplimiento de requisitos relacionados con la inocuidad, un aspecto relevante es determinar el nivel en que una empresa deberá estar obligada a cumplir, de acuerdo al riesgo asociado a cada tipo de producto, al tamaño de ventas, y a la complejidad de sus canales de distribución y comercialización. Lo anterior, debido al impacto económico que puede generar la exigencia de la implementación de esquemas complejos, que requieren de procesos y personal especializado, además de lo concerniente al aspecto cultural, implícito en la preparación de alimentos.
Por ejemplo, en los productos artesanales donde se tienen cadenas cortas y bajo volumen de venta, donde la confianza entre el proveedor y el cliente juega un papel determinante en el éxito de la comercialización, con canales de comunicación estrechos (cara a cara), pudieran requerirse métodos menos complejos de trazabilidad. Esto en comparación a los que desarrollan grandes empresas donde resulta evidente la necesidad de procedimientos elaborados de trazabilidad, para determinar el origen de los productos. 
Aunado a lo anterior, es pertinente considerar que existen alimentos y prácticas de producción ancestrales que, vistas en el panorama alimentario global, pudieran ser consideradas como de riesgo, pero que para cierto grupo de la población han demostrado no generar daños a la salud. Tal es el caso de la elaboración y el consumo de ciertos quesos elaborados con leche cruda, con cierto grado de añejamiento (v.g. el queso Cotija Región de Origen y Queso de Poro de Tabasco), con un consumo local muy arraigado y que resultan fuera de la normatividad mexicana, no obstante, como ya se ha demostrado, ser inocuos.

[bookmark: _Toc36110191]	Las empresas Agroindustriales y la calidad total
En el presente capítulo se ha abordado el término “calidad integral” como aquélla que hace referencia a los atributos que están presentes en los bienes agroindustriales, principalmente en los alimentarios, y que tienen influencia sobre su grado de aceptabilidad, por lo que puede asociarse al de "calidad total"; sin embargo, el primero, centrado en el producto, debe diferenciarse del segundo, acuñado dentro de los sistemas de gestión empresarial. 
Abiodun-Eniola et al. (2019) mencionan que la calidad total es una filosofía de gestión integral de toda la empresa, dirigida a mejorar continuamente la calidad de los procesos, productos y servicios al enfocarse en cumplir o exceder las expectativas del cliente, para mejorar su satisfacción y el desempeño organizacional. Las organizaciones implementan la calidad total para mejorar su éxito comercial al diferenciar sus productos y ganar una posición competitiva en el mercado.
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La implementación y el mantenimiento de sistemas de gestión de calidad total requiere de recursos económicos, materiales y humanos, por lo que son las empresas agroindustriales de mayor tamaño las que pueden acceder a ellos. En dichas empresas se incluye a las  trasnacionales  y aquellas empresas mexicanas con una importante  participación en el mercado nacional e internacional (por ejemplo Gruma y Grupo Bimbo, LALA, Bachoco).  
En empresas pequeñas, de tipo familiar y tradicional, como las queserías artesanales,  se tiene poca división de las tareas, la que recaen muchas veces en una sola persona; también la producción, la venta y la administración, teniendo como principal preocupación la subsistencia del negocio. En este contexto, resulta complicado que esas empresas tengan el interés  y los recursos para el desarrollo de sistemas de gestión de la calidad total. No obstante, algunos puntos pudieran ser aprovechados por esas empresas, para lograr una mejora de sus procesos administrativos y de operación, pero habría que buscar la pertinencia de los mismos y adecuarlos a las condiciones que se presentan, según la realidad nacional. 
También habrá que considerar que la puesta en marcha de sistemas de gestión de calidad total no son una panacea; por ejemplo, ciertos estudios han revelado la existencia de implementaciones que no lograron ningún resultado, causando pérdidas financieras considerables y amenazando la supervivencia de la organización, que emprendió "dogmáticamente" el cambio empresarial.

[bookmark: _Toc36110192]	Despliegue de la Función de la Calidad
La historia de la calidad ha atravesado por varias etapas, iniciando con un enfoque correctivo, en el que la calidad era controlada y los esfuerzos se centraban en la mejora de los procesos, una vez que se detectaban fallas, hasta llegar al enfoque preventivo y de mejora continua, con esfuerzos que se concentran hacia la calidad total en el negocio, y que toma cuenta la relación con los empleados, la vinculación con los proveedores y el enfoque en el cliente.
De esta manera, han surgido metodologías como la “Despliegue de la  Función de la Calidad”, también conocida como la “Casa de la calidad”, en la que los requisitos del cliente son tomados en cuenta desde el diseño de los productos. El proceso de despliegue de la función de calidad puede efectuarse gracias a una serie de matrices y gráficas, mediante las cuales se muestran las necesidades de los consumidores, con relación a los requerimientos técnicos para planear, diseñar y procesar el producto que se desarrollará en la planta, para su fabricación. Los pasos generales para su operación son: 
1) Investigar los requisitos del cliente; es decir los ¿Qué?, que deberán cubrirse en el producto.
2) Identificar los requisitos que se consideren de mayor importancia, mediante pruebas con clientes potenciales.
3) Enlistar los requerimientos técnicos dentro del proceso de producción relacionados con el cumplimiento de los atributos buscados por el cliente. Responden a la interrogante del ¿cómo?
4) Evaluar el impacto que tienen los requerimientos técnicos con los requisitos de los clientes, mediante el uso de una matriz de relaciónes.
5) Los clientes evalúan el cumplimiento con los atributos buscados, que están  presentes en el producto, en comparación con el de la competencia
6) Realizar la evaluación técnica, para determinar cómo se halla el producto en el mercado respecto a los requerimientos técnicos.
7) Evaluar las relaciones entre los requisitos técnicos. Se indica si entre los diferentes requisitos técnicos hay relaciones. Se debe evaluar qué tan fuertes son esas relaciones, y si son positivas o negativas.

En la figura 9.8 se presenta un ejemplo de la Función Despliegue de la calidad para “el diseño” de Queso Oaxaca. Para este producto, de acuerdo con la “voz del consumidor” las características de mayor peso son la ausencia del sabor rancio y amargo, y que el queso funda. Al analizar los valores del cociente (ratio) de mejoramiento, se detectó que los parámetros de exudación, de color y de precio, deben considerarse como una oportunidad competitiva. En estos aspectos se requiriere el desarrollo de nuevas ideas que ayuden a su mejora. 
En este queso, las características de “desmenuzable” y de “jugosidad”, la acción estratégica se basaba en examinar a la competencia.  Para el aroma general y el sabor a leche, la acción de mejorar era examinar el producto actual del competidor. Al realizar la evaluación competitiva se tuvo que el producto en desarrollo (marca A) se consideró como bueno, ya que se ubicó más cerca del producto mejor evaluado. Las especificaciones técnicas de mayor peso fueron:  vida de anaquel, porcentaje de grasa, la acidez de la pasta, el tipo de envase, y el pH de la pasta.



Figura 9.8. Despliegue de la Función de la Calidad para Queso Oaxaca.
[image: ]

			Fuente: Cruz-De la Cruz et al., 2014.




[bookmark: _Toc36110193]CAPITULO 10. NUEVAS CONCEPCIONES EN LA PRODUCCIÓN, COMERCIALIZACIÓN Y CONSUMO ALIMENTARIO.

	Es conveniente reconocer que la problemática alimentaria de nuestro país, donde priva una economía abierta y un entorno comercial agresivo, y azaroso, está modulada, influida,  por grandes actores del sistema alimentario internacional, en donde juega un papel dominante solamente un pequeño número de grandes  empresas, de gran potencia, por ejemplo las trasnacionales que producen y comercializan las semillas (algunas ya transgénicas) de los principales granos empleados mundialmente, para  la alimentación  masiva,  v.g. el maíz, el arroz, el trigo, la soya y las oleaginosas. 
	También privan modernas empresas trasnacionales procesadoras que se han consolidado, en décadas, con enormes recursos financieros y tecnológicos, que dominan el eslabón secundario, de la transformación (en las CAA), y cuyas marcas están presentes en los anaqueles del comercio vasto  y en la mente de muchos consumidores. Asimismo, no se puede ignorar el enorme poder que tienen los supermercados y los hipermercados, extranjeros y nacionales, que se han convertido, en pocos lustros, en los grandes minoristas (controlando más del 50% del mercado de alimentos, al menudeo) y que “jalan", de hecho, toda la actividad en las cadenas agroalimentarias nacionales, "imponiendo las reglas del juego". 
	La realidad de la producción masiva de alimentos, donde inciden definitivamente las grandes empresas, globales y nacionales, en los eslabones primario (producción básica), secundario (transformación) y terciario (comercialización) de las cadenas agroalimentarias modernas es insoslayable; forma parte del paradigma dominante de producir, comercializar y consumir alimentos en nuestro tiempo. 
	Frente a este insustentable enfoque dominante, se está construyendo, como un verdadero movimiento de resistencia colectiva, un nuevo paradigma, un nuevo enfoque que reconoce la importancia de la naturaleza y la biodiversidad como fuentes primarias de la alimentación; y una actividad agrícola, ecológica, sustentable.  También, una agroindustria pequeña y mediana de bajo impacto ambiental y un consumo responsable. Todo ello con base en una consciencia ecológica y en una ética de la sustentabilidad global, arraigada en valores, sentimientos y símbolos, que debe fomentarse para la misma supervivencia del planeta y de la Humanidad. 
[bookmark: _Toc36106851][bookmark: _Toc36107001][bookmark: _Toc36107514][bookmark: _Toc36110194]La agricultura ecológica: su función en la alimentación

	La agricultura ecológica se ha desarrollado en la últimas décadas con base en los aportes teóricos de la Agroecología. Ahora bien, existen diversas definiciones que se han escrito del término Agroecología. Se le ha calificado como una disciplina, como un campo de estudio, como un enfoque, como una ciencia, que pretende estudiar y diseñar sistemas agropecuarios desde una perspectiva ecológica. La Agroecología ha surgido como respuesta a la limitada capacidad de las disciplinas convencionales para entender la cada vez más  compleja realidad agrícola y agroalimentaria actual (Toledo, 1999).	
	La Agroecología, como disciplina, también ha sido definida como la aplicación de la teoría ecológica para el diseño y manejo de sistemas agrícolas y pecuarios,  sistemas esencialmente complejos, de acuerdo a la disponibilidad de recursos (Altieri et al., 1987).  La Agroecología no es, entonces, un conjunto de técnicas o recetas que se proponen para reemplazar las generadas por la Revolución Verde (agricultura convencional). No se pretende reemplazar el dogma “productivista” por un “dogma agroecológico”.
	 Así, la Agroecología puede  entenderse como: “Un nuevo campo de conocimientos, un enfoque, una disciplina científica que reúne, sintetiza y aplica conocimientos de la agronomía, la ecología, la química, la biología, la sociología, la etnobotánica, saberes tradicionales y otras ciencias afines, con una óptica holística, sistémica y un fuerte componente ético, para generar conocimientos, validar y aplicar estrategias adecuadas para diseñar, manejar y evaluar agroecosistemas sustentables” (Sarandón, 2002). 
	Por lo tanto, la agricultura ecológica o sustentable, basada en los principios de la  agroecología, a través de sus distintas modalidades,  busca ser ecológicamente sana, económicamente viable, socialmente justa y culturalmente apropiada. Sin embargo, actualmente todavía priva la visión dominante de la   agricultura industrial, convencional intensiva, tal como la concibe la Revolución Verde, mientras que la agricultura ecológica (sustentable) se practica  todavía limitadamente, aunque ha crecido aceleradamente durante las últimas tres décadas.
	 Empero, es conveniente distinguir entre agricultura industrial  (una  actividad primaria intensiva) y agroindustria (una  actividad secundaria, de transformación) ;  estos términos  no son sinónimos. Este texto, tiene  entre sus  objetivos  esclarecer ambos conceptos, enfatizando en el segundo. En la figura 10.1, se presenta muy esquemáticamente las diferencias principales  entre  la agricultura convencional y la ecológica (sustentable).

Figura 10.1. La Agricultura, base de la alimentación bajo dos enfoques


(*) Modelo: Revolución Verde, intensiva en factores
(**) Distintas modalidades de agricultura ecológica: agricultura orgánica; agricultura biodinámica; agricultura biointensiva; agricultura natural; agroforestería; sistema agrosilvopastoril, etcétera.
Fuente: Restrepo et al., 2000	
	La agricultura ecológica sustentable, se puede considerar como un sistema de producción que tiene la capacidad de mantener su productividad en el tiempo, y ser útil a la sociedad a largo plazo, cumpliendo los requisitos de abastecer adecuadamente de alimentos y, además, preservar el potencial de los recursos naturales productivos, sin comprometer las potencialidades presentes y futuras del recurso suelo y agua. Por tanto, de acuerdo Gliessman (2001), debe: 
1) Tener el mínimo efecto negativo en el ambiente y en la salud de los productores, al no liberar sustancias tóxicas o dañinas; no emplea, agroquímicos de síntesis, ni pesticidas. 
2) Preservar y reconstruir la fertilidad del suelo, prevenir la erosión y mantener la salud ecológica de éste. 
3) Emplear oportunamente el agua, de tal forma que  permita tanto la recarga de los acuíferos, como el uso de parte de la población humana y de otros organismos de los ecosistemas. 
4) Utilizar principalmente los recursos locales, minimizando el uso de insumos externos. 
5) Preservar y fomentar la biodiversidad en el agroecosistema, fomentando los policultivos y los  sistemas agroforestales. 
6) Emplear tecnologías que se adapten a las condiciones ambientales, y a las posibilidades de los productores.
7) Impulsar la autogestión de los productores y sus comunidades.
8) Impulsar la autosuficiencia familiar y la soberanía alimentaria.
9) Incorporar  distintos tipos de saberes (científicos y campesinos) en el desarrollo de técnicas agroecológicas.
10) Desarrollar y promover propuestas para una conciencia social crítica, que permita superar tanto la crisis social, como la ambiental provocada por el sistema dominante de políticas, programas y prácticas agrícolas. 
	En realidad la agricultura ecológica se basa en el establecimiento de agroecosistemas; éstos son ecosistemas particulares, delimitados por el hombre para cultivar ciertas especies deseadas (v.g. leguminosas, cereales, hortalizas) pero en cuyo interior se busca establecer un equilibrio entre las especies cultivadas ( vegetales) y criadas (animales); entre ellas, y entre el suelo, que es asimismo un subsistema ecológico complejo, abiótico (orgánico/mineral) y microbiano. El agroecosistema  también está influido por factores del entorno: físicos (como la  temperatura, humedad relativa, luminosidad, etc.), bióticos (como otras especies de la biodiversidad circundante), factores económicos, políticos-institucionales, socioculturales, etcétera.  El agroecosistema, obviamente, es un sistema complejo.  Para fines prácticos se representa, esquemáticamente, en la figura 10.2. 
	En la figura 10.2, se observa que para cumplir uno de los postulados básicos de este tipo de agricultura, se recomienda enfáticamente cultivar varias especies de vegetales que coexistan entre ellas, y con especies manejables de ganado, que fertilicen, que enriquezcan con sus desechos y excretas al suelo, el cual vía procesos complejos de degradación de materia orgánica, fertilizarán  a  su vez a sucesivos cultivos. Un ejemplo claro es un sistema silvopastoril, de gramíneas y leguminosas arbustivas, que sostengan una carga animal calculada de bovinos, ovinos o caprinos. 






Figura 10.2.  Representación muy esquemática de un agroecosistemainsumos
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		Fuente: Elaboración propia, con base en Restrepo et al. (2000)
		
	En la operación de un agroecosistema entran en juego importantes recursos naturales. Estos se definen como el conjunto de bienes materiales que brinda la Naturaleza, sin que hayan sido alterados previamente por el Hombre a través de su cultura. Estos bienes son valiosos para el Hombre porque lo benefician directamente al proporcionarle elementos para producir sus materias primas y alimentos, o bien para brindar servicios ecológicos para la continuidad de la vida. Estos recursos son renovables y no renovables; entre los no renovables se hallan los combustibles fósiles, como el petróleo y el carbón mineral, y renovables como la biodiversidad, el suelo, el agua y la atmósfera.
	Para la producción de alimentos que tiene como base la agricultura, el suelo, el agua y la atmósfera constituyen una triada indispensable; por ello deben preservarse  y mantenerlos en suficiente cantidad y con tal calidad que favorezcan la producción vegetal, base de sustento de las especies animales que junto con la primera constituyen la diversidad de alimentos para la sociedad. En particular, un recurso un tanto ignorado, pero al que crecientemente se le está dando atención por las instituciones relacionadas con la agricultura (como la FAO  e instituciones de gobierno), es el suelo.
	El suelo constituye también un sistema ecológico complejo, que como subsistema forma parte del agroecosistema. Está conformado por un componente abiótico constituido por minerales y materia orgánica, agua y aire, y uno biótico, formado por numerosas especies de organismos: bacterias, levaduras, hongos filamentosos, protozoarios, nemátodos, anélidos, artrópodos, y animales superiores que lo habitan como madriguera. Asimismo, contiene las raíces de la biodiversidad de plantas que en él se arraigan; entre las diferentes especies que pueblan un suelo existe un complejo de interrelaciones que se traducen en un delicado equilibrio del sistema; también esa biodiversidad edáfica se relaciona con la parte abiótica, modificándola a través de su actividad bioquímica, dando origen a materia orgánica en menor y mayor grado de degradación. 
	El suelo, además de producir  las especies vegetales empleadas como alimento y ser sustento de las especies animales con el mismo fin, cumple otras funciones, como ser el medio donde ocurren los ciclos biogeoquímicos (v. g. el del carbono, del nitrógeno, del azufre y el fósforo) a través de los cuales la materia orgánica de restos vegetales y animales se biodegrada paulatinamente hasta transformarse en materia mineral que es, entonces, absorbida como nutriente por las especies vegetales que se sustentan en la superficie edáfica. 
	Otros servicios que el suelo aporta a la humanidad son: a) el almacenamiento o fijación de carbono; de hecho el suelo es el principal "secuestrador" de carbono en la naturaleza (como CO2, uno de los gases de efecto invernadero), lo que constituye un mecanismo positivo contra el cambio climático global; b) el almacenamiento y filtración de agua, participando en el ciclo hidrológico y la recarga de acuíferos; c)  es el soporte de las actividades humanas y fuente de materia primas para alimentos y otros usos; d) constituye una reserva de la biodiversidad, por las especies que lo habitan y de las que en él se arraigan, y e) forma parte del paisaje y del patrimonio cultural de las comunidades humanas. 
	El suelo está relacionado con la seguridad alimentaria de las comunidades a través de la producción suficiente de alimentos, pero para cumplir esta función debe estar sano, fértil; esta cualidad depende de la adecuada cantidad de materia orgánica y de nutrientes que pueda aportar a las plantas que en él se desarrollan, lo cual es consecuencia del delicado equilibrio entre poblaciones de la microbiota y de las distintas especies de organismos pluricelulares que lo habitan, así como de sus propiedades fisicoquímicas como su capacidad de retención de agua, acidez, textura, salinidad, etcétera. 
	El suelo es un recurso natural, por lo tanto agotable, que debe ser atendido, cuidado, protegido, porque a través de su fertilidad es el sustento básico de la alimentación de la humanidad; ya lo considera y practica la agricultura ecológica, sin embargo, resta por ser valorizado por la agricultura convencional, sobre todo por  la agricultura de gran escala, vinculada con la macro-agroindustria y las empresas de la gran distribución de alimentos. Para lograr una agricultura sustentable se requiere atender la salud del suelo, del agua y de la atmósfera misma, la triada sin la cual no puede haber disponibilidad de alimentos ni a corto ni a largo plazo.
	Retomando elementos anteriores de las formas de producción de alimentos, existe abundante evidencia de que el modelo agroalimentario basado en la agricultura industrial, la gran agroindustria y las grandes cadenas de distribución al menudeo (super e hiper mercados) contribuyen significativamente al cambio climático global y que desde varios aspectos es insustentable. Este modelo "calienta" al planeta	, por lo que de mantenerlo se pone en peligro el destino de la sociedad y, a largo plazo, de la Humanidad misma. 
	Al contrario, el modelo agroalimentario basado en la agricultura ecológica se le perciben varias bondades, por ejemplo: el menor empleo de combustibles fósiles y de emisión de gases de efecto invernadero a la atmósfera; la mayor captura de carbono, el cuidado del suelo y la biodiversidad, la compatibilidad con la cultura productiva de los agricultores, la contribución al desarrollo socioeconómico de los territorios de producción y el mantenimiento de la cultura local. Asimismo, debido a que este mismo tipo de producción primaria se vincula con la micro y pequeña agroindustria y a los circuitos cortos de comercialización, este modelo agroalimentario desde el punto de vista climático es sustentable porque "enfría" al planeta.
	Así, actualmente existe un movimiento de conversión de la pequeña agricultura hacia la agricultura ecológica, tendencia que ha ido creciendo sustancialmente los últimos 20 años; pero independiente de que no fuera ecológica, la pequeña y mediana agricultura, incluso convencional, sigue aportando notables beneficios para el país. Algunos datos como los siguientes lo muestran: 7 de cada 10 unidades de producción tienen menos de 5 hectáreas y 9 de cada 10 menos de 20 ha; entre 1930 y 2010 creció 709% el sector de pequeños y medianos agricultores al pasar de 732,000 a 2.6 millones de unidades de producción; estos productores generan 6 de cada 10 empleos  rurales, contratados y familiares; 40 % de la producción  de granos básicos son producidos por ellos, y 50 % de la producción nacional de todos los cultivos; estos agricultores producen más de 300 cultivos y protegen los recursos naturales ( Suárez - Carrera, 2019). 
	Empero, se ha argumentado mucho sobre que los pequeños y medianos agricultores no tienen potencial productivo, no están dispuestos a innovar en sus procesos productivos, no pueden garantizar la alimentación de los mexicanos y no se organizan; En este respecto, en la política pública del nuevo Gobierno (2018-2024), en la  política sectorial hacia el campo, que toca lo agroalimentario, se ha declarado el objetivo de romper con este falso paradigma sobre los pequeños y medianos agro-productores. Parte de las innovaciones que en sus predios se experimentará será empezar a adoptar prácticas agroecológicas que incidan positivamente sobre la seguridad alimentaria del país, lo que se percibe ya está sucediendo.
	Como resultado de la agricultura sustentable, ecológica, se producen alimentos en fresco (v.g. hortalizas, frutas, huevo, miel, carne, etc.), pero también materia prima que puede ser transformada en mayor o menor grado por la pequeña agroindustria, para impartirle cualidades apropiadas para su comercialización en mercados específicos, por eso es muy importante revisar las características de la Agroindustria. 
[image: E:\IMG_1013.jpg]
	Pero antes es conveniente aclarar que la agricultura ecológica y la agroindustria no son actividades productivas mutuamente excluyentes; son más bien complementarias, sinérgicas; esta última es  una actividad que permite aumentar valor a los productos de la agricultura ecológica, sustentable, y facilita la comercialización, beneficiando de esta manera a los actores sociales que realizan ambas funciones. En realidad, estas actividades se hallan estrechamente relacionadas en lo que puede llamarse el trinomio agricultura ecológica, pequeña/mediana agroindustria y comercio, como se representa en la figura 10.3.



Figura 10.3. El trinomio agricultura ecológica, pequeña y mediana agroindustria y comercio.
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			Fuente: Elaboración propia
	De hecho, a la pequeña y mediana agroindustria hay que incorporar la micro-agroindustria (una verdadera industria "casera" o doméstica); se hace referencia entonces a la micro, pequeña y mediana agroindustria (AImpm). En realidad, entre la  Agricultura Ecológica (AE) y la AImpm, no existe, no debe existir antagonismo ya que son actividades productivas que se necesitan mutuamente: sin agricultura y la consecuente producción de materias primas agropecuarias no puede existir la agroindustria, la cual las acondiciona, transforma y conserva como alimentos finales. Pero sin la función agroindustrial, esas materias primas no se conservarían mucho tiempo, ni cambiarían de forma, presentación y conservación, limitando su difusión a través de la comercialización de los productos finales, en el mercado. Es decir, la AE y la AImpm están vinculadas (articuladas) "entrañablemente" , en una especie de simbiosis mutualista, generando mutuos beneficios.
[bookmark: _Toc36110195]	La micro y pequeña agroindustria	
	La micro y pequeña agroindustria (AImp) está conformada por unidades técnico - económicas (socio-técnicas) dedicadas a la transformación de materias primas de origen agrícola (v.g. hortalizas, semillas, granos, etc.) y pecuario (v.g. leche, carne, miel, huevo) produciendo toda una gama de alimentos, mínima o medianamente procesados. También se consagra a conservar la materia prima, alterable por naturaleza, y a acondicionar y conservar los alimentos terminados; ese acondicionamiento, incluye el empacado y eventual etiquetado, este tipo de agroindustria posee ciertos rasgos distintivos frente a la gran agroindustria, algunos de ellos son los siguientes:
· Son micro y pequeñas empresa que acondicionan o transforman escasos volúmenes de materias primas en limitadas cantidades de alimentos finales, v.g. unos cuantos kilogramos por jornada laboral.
· Emplean básicamente mano de obra familiar y escaso personal asalariado.
· Sus instalaciones de trabajo están constituidas por pequeñas plantas procesadoras, talleres de producción o instalaciones improvisadas, incluidas en las áreas de vivienda, por ejemplo, la cocina o el traspatio.
· Emplean una tecnología básica, intermedia, con cierto grado de obsolescencia, pero funcional y aun rústica, en las pequeñas unidades productivas. 
· Su nivel de producción es esencialmente artesanal, en el que destaca su baja escala productiva y limitada tecnificación.
· El conocimiento productivo es, en mucho, empírico, transmitido por herencia transgeneracional, o capacitación informal, produciendo.
· La administración de estas micro y pequeñas empresas agroalimentarias no es profesional, en general.
· No cuentan con sistemas de calidad, aunque este criterio es atendido consistentemente por requerimientos de sus clientes.

[bookmark: _Toc36110196]	Las cadenas agroalimentarias

	Actualmente coexisten cadenas agroalimentarias de distinta longitud y complejidad; la longitud se halla relacionada con el número de intermediarios entre dos eslabones productivos contiguos, por ejemplo entre productores primarios (v.g. porcicultores, ganaderos de bovinos de carne, productores de frutas y hortalizas, etcétera) y  procesadores agroindustriales; después por intermediarios ubicados entre el eslabón agroindustrial y el del comercio final. 
	Dos casos contrastantes de CAAs son las basadas en la gran agricultura (agricultura industrial), la gran agroindustria y los súper e hipermercados, frente a las constituidas por la pequeña agricultura (crecientemente ecológica), la micro y pequeña agroindustria y una diversidad de actores que distribuyen y comercializan los alimentos por ellas generados. Su representación ideográfica se muestran en las figuras 10.4 y 10.5.

Figura 10.4. Representación de una gran cadena agroalimentaria (CAA) basada en la gran agricultura y la gran agroindustria

Agricultura Industrial
(Intensiva en insumos)
Gran Agroindustria
(Alimentos Estandarizados)
Grandes Comercializadores al Menudeo (Súper e híper mercados)
Consumidor




Fuente: Elaboración propia
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Figura 10.5. Representación de una cadena agroalimentaria (CAA) basada en la pequeña agricultura y la micro, pequeña y mediana agroindustria

Pequeña Agricultura 
(parte ya agroecológica)
Micro/Pequeña / Mediana Agroindustria (acondicionamiento / procesado)
Diversos distribuidores y comercializadores, pequeños y medianos
Consumidor




		
						Fuente: Elaboración propia.
	Comparando sistémicamente las cadenas agroindustriales aprovisionadas por la agricultura industrial contra las de la pequeña agricultura / pequeña agroindustria resaltan diversos rasgos de las unidades económicas (empresas, en realidad) de cada eslabón productivo; algunos de ellos, técnicos y socioeconómicos, se muestran en el cuadro 10.1.
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Cuadro 10.1. Contrastes entre las Cadenas Agroalimentarias (CAA) grandes y pequeñas
	Tipo de CAA
	Eslabón Primario (Agricultores)
	Eslabón Secundario (Agroindustriales)
	Eslabón Terciario (Distribuidores – comerciantes)
	Consumidores

	Industrial (Agricultura industrial / gran AI)
	· Grandes superficies agrícolas 
· Producción intensiva
· Alta incorporación de insumos
· Elevado gasto energético
· Intensiva en tecnología
· Intensiva en capital
· Producción con alta huella ecológica
· Monocultivos
· Ya, uso de OGMs
· No sustentable
	· Grandes empresas agroindustriales
· Grandes plantas agroindustriales
· Tecnología moderna
· Intensivas en capital
· Lógica optimizadora
· Procesos y productos estandarizados
· Administración profesional
· Lógica sistémica de calidad
· Fuerte articulación con la agricultura
· Fuerte vinculación con el comercio
· Cumple normas estrictas
	· Largos canales de distribución
· Trazabilidad
· Logística de abastecimiento
· Grandes volúmenes de compra
· Exigencias de calidad
· Condiciones estrictas de compra
· Grandes volúmenes de venta
· Pocos, pero grandes establecimientos de venta (super e híper mercados)
· Amplia publicidad
	· Predominantemente urbanos y peri-urbanos
· Clases medias, medio altas y altas
· Consumidores de alimentos procesados, mayoritariamente
· Compra por marca
· Compra espaciada
· Compra anónima


	Basada en la micro, pequeña y mediana Agricultura
(Parte ya agroecológica)
	· Pequeñas superficies agrícolas
· Productividad media
· Mediana incorporación de insumos
· Mediano gasto energético
· Poco intensiva en tecnología
· Poco intensiva en capital
· Bajo impacto ambiental
· Puede ser sustentable
	· Pequeñas empresas agroindustriales
· Talleres, plantas pequeñas y medianas 
· Tecnología funcional, no moderna, generalmente
· Baja intensidad de capital
· Administración no muy profesional
· No procesa alimentos estandarizados 
· Dificultad para cumplir normas
· Integración y coordinación vertical para abasto de materia prima.
	· Canales de distribución medianos y cortos
· Escasa trazabilidad
· Logística básica de abastecimiento
· Pequeños y medianos volúmenes de compra 
· Exigencia media de calidad
· Escaso crédito, o compra al contado
· Distribución en pequeños comercios (puestos, tiendas, tianguis, etc.)
· Escasa publicidad por medios
· Mayor comunicación productor/consumidor
	· Urbanos, peri-urbanos y locales
· Clases medias y populares
· Consumidores de alimentos frescos y / o poco procesados
· Consumidores más informados
· Compra mínima, pero frecuente
· Pocas marcas
· Mayor interacción cliente /  comerciante.


									Fuente: Elaboración propia.
Empero, se reitera, las empresas agroindustriales necesitan ser abastecidas con materias  primas, que provienen del sector agropecuario ("del campo"); es decir, en sentido amplio, de la agricultura convencional o  de la agricultura ecológica (sustentable); sin esta actividad productiva primaria, no habría abastecimiento de las unidades procesadoras, por eso esos dos ámbitos productivos están fuertemente vinculados.
 Para cumplir su cometido, la  Agroindustria emplea diversas tecnologías para transformar la  materia prima  procedente de la Agricultura, convencional o ecológica. En el Cuadro 10.2 se enuncian  algunas  tecnologías aplicables por la micro y pequeña agroindustria (AImp) para transformar la materia prima procedente  de la  agricultura ecológica.
Cuadro 10.2.  Tecnologías aplicables por la micro y pequeña agroindustria (AImp) para producir alimentos procedentes de la producción agroecológica

	Nombre de la tecnología
	Componentes
	Aplicación
(ejemplos)

	Fermentación
	Conocimiento
"Pies de cuba" Recipientes
	Jocoque
Quesos de leche cruda
Chorizo, salchichón
Sidra

	Deshidratación (secado)
	Conocimiento
Deshidratador solar o de gabinete
	Frutas (v.g duraznos, manzanas) 
Hortalizas

	Curado (salado)
	Conocimiento
Sal, sales "curantes"
	Carne seca, tasajo
Pescado salado

	Ahumado
	Conocimiento
Ahumador rústico 
Madera dura (aserrin, iruta) 
	Carne cruda
Tocino
Chorizos, longaniza

	Encurtido ácido (pickling)
	Conocimiento
Recipientes
Vinagre
Especias
	Hortalizas (v.g. chiles, habas, chícharos, cebolla, etc. )

	Encurtido en salmuera
	Conocimiento
Recipientes
Sal
Especias
	Hortalizas diversas

	Conservas en jarabe (almíbar)
	Conocimiento
Azúcar
	Frutas diversas

	Enlatado
	Conocimiento
Azúcar
Engargoladora
	Frutas diversas

	Envasado en vidrio
	Conocimiento
Frascos de vidrio 
Azúcar 
	Frutas diversas
Hortalizas diversas
Mermeladas

	Envasado con alcohol, licor, aguardiente
	Conocimiento
Aguardiente
Alcoholímetro 
	Varias frutas

	Métodos combinados:
Fermentación/deshidratación
Acidez(bajo pH)/calentamiento
Jarabe/calentamiento

	Conocimiento
Insumos y equipo accesible 
	Embutidos cárnicos
Conservas en vidrio
Frutas en licor


	Empaque y frio (v.g. refrigeración)
	Conocimiento
Filme de plástico o bolsas
Refrigeración 
	Frutas y hortalizas, crudas, mínimamente procesadas

	Deshidratación osmótica (cristalizado, confitado)
	Conocimiento
Azúcar
Recipientes
	Frutas "cristalizadas", varias



					Fuente: Elaboración propia

	En las plantas agroindustriales, sean modernas o modestos talleres de transformación, casi caseros, se aplican algunas de las tecnologías mencionadas en el cuadro 10.2, para elaborar alimentos. De la agricultura ecológica, generalmente a pequeña escala proviene materia prima que a su vez puede ser acondicionada o transformada en alimentos de menor o mayor vida útil (vida de anaquel). Estos productos, de origen animal o vegetal, pueden ser canalizados por los pequeños agroindustriales, o los mismos agricultores ecológicos que se integren ( verticalmente ) a la producción hacia mercados convenientes, en los que se valoren los atributos de calidad de esos alimentos, incluyendo su artesanalidad, origen y cualidad de ser naturales. Algunos ejemplos de esos alimentos se muestran en el cuadro 10.3.
Cuadro 10.3. Ejemplos de alimentos que la micro y pequeña agroindustria puede elaborar con materia prima agropecuaria proveniente de la producción agroecológica

	Alimentos
	Mínimamente procesados
	Procesados

	De origen vegetal
	
· Frutas clasificadas y empacadas
· Hortalizas clasificadas y empacadas
· Hongos clasificados y empacados
· Salsas envasadas
	· Ates/jaleas
· Encurtidos (hortalizas)
· Frutas deshidratadas
· Hortalizas deshidratadas
· Conservas en vidrio
· Conservas en lata
· Licores
· Frutas en licor
· Dulces de frutas
· Frutas cristalizadas

	De origen animal
	
· Miel en panal
· Miel envasada
· Huevo clasificado y empacado
	· Quesos de leche cruda (frescos y oreados)
· Carne deshidratada (seca)
· Carne deshidratada empacada
· Embutidos (v.g. chorizo, longaniza) 
· Carne curada y ahumada
· Yogur, jocoque, dulces de leche (cajeta, rompope, jericallas)



Fuente: Elaboración propia


	La agroecología, aparte de ser una disciplina científica, también se percibe como una revolución del pensamiento, como un proceso de transformación social, de construcción de biopoder campesino, comunitario, considerando a los pequeños agroindustriales, a los comerciantes de alimentos (frescos, mínima y medianamente procesados) y a los propios consumidores (el poder del consumidor). 
	La ciencia, la tecnología y los movimientos sociales no deben separarse, sino combinarse; los actores sociales relacionados con la agricultura ecológica (campesinos, productores, transformadores, comunidades, cooperativas, comerciantes, profesionales, académicos, etc.) como agentes de cambio social deben considerar unirse, asociarse, con organización y planeación, buscando el cumplimiento de objetivos comunes. 
	Vender únicamente materias primas vuelve a las unidades agrícolas más vulnerables ante los factores externos (v.g. la competencia con alimentos de grandes empresas transnacionales) y por lo tanto menos sustentables. Un sistema alimentario sustentable se construye desde los procesos de producción primaria y secundaria (de transformación), circulación (distribución, comercialización, mercadeo, publicidad y almacenamiento) y consumo (uso y desecho de alimentos), interrelacionados de manera compleja. 
	Es decir, los productores primarios y los micro y pequeños agroindustriales pueden tener viabilidad si construyen cadenas agroalimentarias sustentables, cuyos  alimentos mínimamente procesados o procesados se canalicen a mercados que valoricen y demanden sus productos. La representación de una de estas cadenas agroalimentarias sustentables se muestra en la figura 10.6.

Figura 10.6. Los actores sociales de una Cadena Agroalimentaria Sustentable
Materia prima agropecuaria sana, limpia, natural, orgánicaADMON. CALIDAD
Alimentos poco procesados
Cadenas cortas Comercio justoTECNOLOGIAS DE PRUEBAS

				Fuente: Elaboración propia

	Esta visión de las CAAs sustentables expresa la misma preocupación de la FAO sobre la alimentación actual y del futuro plasmada en su modelo de cadenas de valor agroalimentarias sostenibles (FAO, 2015), definidas así: "Todas aquellas explotaciones agrícolas y empresas, así como sus posteriores actividades que de forma coordinada añaden valor, que producen determinadas materias primas, agrícolas y las transforman en productos alimentarios concretos que se venden a los consumidores finales y se desechan después de su uso, de forma que resulte rentable en todo momento, proporcione amplio beneficio para la sociedad y no consume permanentemente los recursos naturales".  
	Una interpretación particular en la lógica de una CAA, atendiendo la definición de la FAO es que del proceso productivo, tanto a nivel de producción de materia prima como de producto  agroindustrial, en este caso alimentos, se producen subproductos y residuos biodegradables que tienen que ser tratados (evacuados, dispuestos) para que se reciclen en el medioambiente. Esta última idea es básica en el actual concepto de economía circular. Es decir, actualmente ya no sólo basta el concebir a las cadenas agroalimentarias destacando su materia prima y el producto final, sino también los residuos que ellas generan y que deben ser reciclados para, efectivamente, apoyar la sustentabilidad productiva.
	Es claro que un objetivo central de una cadena de valor agroalimentaria sustentable (o simplemente una CAA sustentable) consiste, a través de su eficiencia, en generar suficientes ingresos globales para todos los actores del sistema, considerado un caso concreto, es decir una CAA de un alimento específico. Esto se logra con la producción de alimentos que el mercado esté dispuesto a adquirir, según el perfil de los consumidores y la calidad y el precio de los bienes. Estas CAA sustentables tienen una  gran repercusión social, especialmente por la distribución más  equitativa del valor agregado a lo largo de la cadena, pero también por la menor huella medioambiental que generan.
	Asimismo, la sustentabilidad social, al repartir mejor los beneficios del trabajo colectivo, y  la sustentabilidad medioambiental al generar menor impacto en el entorno, cada día se están convirtiendo en claras fuentes de adición de valor y competitividad; esto porque los productos elaborados de esta manera tienen una mayor calidad simbólica entre los consumidores, por los valores que representan: justicia y equidad para los productores en los distintos eslabones en la cadena, y prácticas de producción sustentable, benéficas para el planeta y para la sociedad misma.
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	Antes de abordar el eslabón terciario de una CAA, es decir la parte de distribución y comercio final,  es conveniente retomar la idea de la longitud de la cadena, porque ésta depende del número de intermediarios que se ubiquen entre la producción primaria y la transformación, o bien entre el eslabón agroindustrial, transformador, y los consumidores finales. Por ejemplo, una cadena porcinos/derivados cárnicos puede ser larga si entre los productores de cerdo y los procesadores de carne existen varios intermediarios, como compradores de cerdo en pie que venden a compradores mayores, quienes proveen a las empacadoras. Esto por un lado; por otro, a partir de las empresas transformadoras varios comerciantes de derivados mayoristas y medio mayoristas que terminan en los vendedores a detalle de los productos cárnicos. 
	De esta forma, un consumidor al menudeo de estos derivados cárnicos adquiriría un producto en donde han intervenido muchos intermediarios a lo largo de la cadena productiva, desde la producción de materia prima en las granjas hasta el cliente final. Esta situación de cadenas largas se puede repetir en las cadenas leche/quesos tradicionales, en la miel, en las especias, en el mezcal, y claramente también en las frutas y hortalizas. De este modo la longitud de cadena está dada por el número intermediarios que participan a lo largo de ella; como decía un personaje célebre: "desde el surco hasta la mesa del consumidor". 
	Pero este punto es controversial, socioeconómicamente tiene impacto la longitud de la cadena; por ejemplo, el consumidor se ve afectado por  un incremento de los precios a medida que las cadenas se alargan, además de que la longitud de la cadena genera una mayor huella ecológica a medida que es más larga. Pero también es cierto que longitudes largas de las CAAs permiten la generación de empleos e ingreso para diversos agentes intermediarios. 
	Precisamente, la longitud de la cadena, desde la agroindustria hasta el mercado, en los últimos años ha sido cuestionada tanto por los consumidores finales como por los mismos productores, teniendo como referencia el poder de mercado que han ido adquiriendo los grandes distribuidores de alimentos al menudeo; es decir, los super e híper mercados, de lo que ha resultado la concepción y luego la operación de los llamados circuitos cortos o cadenas cortas de comercialización (CCC), de lo cual se trata a continuación. 
	Actualmente se percibe que el mercadeo de alimentos también debe construirse desde la organización de los productores primarios (“desde abajo”), sin la participación contundente de la gran agroindustria (vinculada a la agricultura industrial) a través de modalidades para el intercambio, por ejemplo:   mercados locales, redes de consumidores, comercio justo, cadenas cortas de comercialización  (circuitos cortos), "mercados  de consumidores", etcétera.  Lo importante es el desarrollo de mercados alternativos, que fomenten la venta directa de alimentos, con una relación más cercana entre el productor agrícola, el transformador (micro y pequeño agroindustrial) y el consumidor final. Se requiere, entonces, generar confianza entre estos actores sociales; en ello, la comunicación efectiva juega un papel clave.
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	En una cadena agroalimentaria, de alguna manera todos los agentes que participan en ella son socios; se necesitan entre ellos.  Empero, entre más corta sea la cadena, es mejor porque los márgenes de utilidad generados en los "eslabones" (producción primaria, transformación y distribución/comercialización) no se "comprimen", "atomizan", ni fugan", permitiendo un mayor control e ingreso para los participantes. Las cadenas cortas, particularmente en el tramo que  conduce a los consumidores finales,  también los favorece, ya que éstos pueden adquirir sus alimentos a menor precio y con la calidad esperada.
	Los canales cortos de comercialización, pueden concebirse como aquellas formas de circulación de alimentos en las que sólo se presentan uno o ningún intermediario entre la producción y el consumo. También pueden entenderse como espacios comerciales en los que la producción y el consumo mantienen un alto poder de decisión sobre qué y cómo producir, e incluso en la definición del valor de lo que se produce. Este último aspecto va más allá del valor económico de intercambio del alimento entre productores y consumidores y atañe al valor subjetivo, simbólico, que el alimento representa para los consumidores finales porque se relaciona con la "naturaleza" del producto (v.g. orgánico, natural, saludable), las formas de producirlo (v.g. sin agroquímicos, con reciclaje en la unidad productora, con uso racional del agua), la forma de acondicionarlo y envasarlo,  y de allegarlo al consumidor final, por ejemplo con un mínimo desplazamiento.  De hecho, en un circuito corto de comercialización existen dos factores de proximidad: el mínimo de intermediarios que puede reducirse a uno y la distancia geográfica entre producción y comercialización. 
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	La producción primaria que se desplaza por los circuitos cortos de comercialización en general es periurbana, y aun urbana, tal como sucede en grandes ciudades del país, como la Ciudad de México, Guadalajara, Puebla, etcétera; pero también ocurre en ciudades de países europeos avanzados en estos modelos de consumo de alimentos, como en España, Francia, Holanda, Suiza e incluso en Estados Unidos. Sin embargo, los mercados locales típicos son los que tradicionalmente han florecido a lo largo de la historia de los países; en los pueblos, en las aldeas, en las comunidades, en las rancherías, en donde la cercanía de los agentes productivos, los agricultores, pequeños ganaderos y los consumidores,  a través de un  trato directo y de relaciones de confianza, intercambian, comercian, entre ellos.  
	Los alimentos que circulan por circuitos cortos de comercialización son presentados en fresco, solamente acondicionados (v.g. lavados, seleccionados y empacados); por ejemplo, las hortalizas de hoja, papas, bulbos, raíces, vainas, hongos; o mínimamente procesados, por ejemplo, los vegetales mencionados, pero cortados, porcionados y empacados, a veces etiquetados; como en ensaladas, y preparados para uso culinario directo. En estos mercados también se expenden alimentos de origen animal, de preparación relativamente simple y de arraigo por tradición entre los consumidores, tal es el caso de quesos frescos y madurados, productos cárnicos (v.g. longaniza, cecina, chorizo, carne seca, chicarrón, etc.), huevo y miel; estos alimentos son procesados o al menos acondicionados.
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	 Asimismo, en este tipo de mercados se expende una diversidad de otros alimentos muy apreciados localmente por la tradición y sus bondades sensoriales y nutritivas; por ejemplo dulces artesanales, pan, helados, paletas, etc.  Es evidente que en la producción de los alimentos que llegan a los mercados locales a través de los circuitos cortos de comercialización interviene la micro y pequeña agroindustria, por medio de sus funciones esenciales de conservación de la materia prima, acondicionamiento y su transformación. 
	Lo que parece frecuente es que estas actividades agroindustriales las efectúa el mismo productor primario, articulando verticalmente las dos funciones en la misma unidad productiva, la producción primaria y la transformación; son en realidad, pequeños agricultores/agroindustriales. Esto no excluye que se puedan realizar por separado las dos funciones, la pequeña producción agrícola y pecuaria, por un lado y  el  acondicionamiento /transformación agroindustrial, por otro, antes de llegar esos alimentos a los mercados locales, por los circuitos cortos.
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	Los circuitos cortos de comercialización no implican  necesariamente cercanía geográfica productores primarios/clientes, sino también pocos intermediarios; por ejemplo,  en la producción de exportaciones de café orgánico, miel, cacao o vainilla que se producen en territorios específicos del país pero que llegan al mercado europeo muy selecto, con escasa intermediación. 
	En un CCC es claro que la reducción de intermediarios reduce costos de producción y transacción, y disminuye el precio en el mercado; pero también aumenta de manera apreciable el valor simbólico percibido por el productor, a la vez que reduce los precios finales del alimento producido ecológicamente al disminuir el impacto ambiental relativo a transporte, envasado y embalado ligado a la distribución y comercialización convencional.
[bookmark: _Toc36110197]CAPÍTULO 11. LOS PRODUCTOS TRADICIONALES Y LA AGROINDUSTRIA
[bookmark: _Toc36110198]	Los alimentos en México, productos de un mestizaje
[image: Resultado de imagen para Maíz"] Los antiguos mexicanos, los pueblos originales, de acuerdo con la sociedad de su tiempo, eminentemente agrícola, basaban su alimentación en los recursos naturales que existían en su entorno y en los productos que obtenían de sus cultivos, principalmente la milpa, que era un sistema de policultivo en donde destacaban el maíz, el frijol, la calabaza, varios tipos de quelites, el miltomate, y otras plantas herbáceas. Además, su alimentación se complementaba con animales de caza (conejos de monte, venados, etc.), de colecta (insectos), o pesca (v.g. diversos peces de laguna o de río). Asimismo, su forma de vida muy disciplinada, austera, le exigía un esfuerzo constante para desenvolverse. Ambos factores, la nutrición natural y la forma de vida, sobria, conducían a mantener una buena salud  física y mental durante su vida; no padecían enfermedades, diabetes, ni obesidad, como actualmente.
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Con la conquista española, es verdad, se produjo un “mestizaje alimentario” que acompañó al mestizaje genético y al cultural. La síntesis de ese gran choque cultural puede resumirse en la frase alegórica de Paco Ignacio Taibo I: “El encuentro de dos fogones”; es decir, el encuentro de dos cocinas. Por el lado precuauhtémico, prehispánico, se aportó todo un conjunto de alimentos naturales como el guajolote, una diversidad de hortalizas (chiles, el jitomate, el maíz, el frijol, la calabaza) y de frutas (v. g. la papaya, el aguacate, la chirimoya, la jícama, el mamey, el zapote),  y productos altamente valorados como el amaranto y el cacao. Por la contraparte española se aportó la gallina (producción de carne y huevo), el cerdo,  los vacunos (carne, leche y queso), las ovejas, las cabras, las abejas para producción de miel. Además, productos de origen vegetal: granos de gran relevancia como el trigo (por lo tanto el pan), el arroz, las lentejas, los chicharos, habas, garbanzos; la aceituna (oliva) y el aceite de oliva, la uva (por lo tanto el vino); y especias como la canela y las almendras, entre otras.
[image: Resultado de imagen para vino"][image: Resultado de imagen para aceite de oliva"]

Acompañando los aportes de cada parte de los pueblos originarios y España, hay que destacar algunos, como el de la grasa de origen animal (manteca) y el aceite de origen vegetal (aceite de oliva) y métodos o técnicas de preparación de los alimentos, como la cocción; fritura entre los españoles, y cocimiento húmedo (en agua) entre los nativos; seguramente las dos partes también cocinaban a las brasas. 
Por el lado español resulta evidente el aporte de alimentos procesados de origen animal, que gradualmente arraigaron entre la población colonial mestiza; el queso y los embutidos hechos con carne de cerdo (como la longaniza y el chorizo) y las salazones (productos cárnicos crudos, curados a base de sal). No obstante, durante muchas décadas, aún en plena Colonia la dieta de los pueblos originarios tenía como base una gran biodiversidad vegetal, pero al paso del tiempo la dominancia cultural de los españoles fue fomentando la pérdida de dicha biodiversidad, pasando de más de 200 variedades a alrededor de 60, actualmente.
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La cultura se define como: “el conjunto de símbolos, valores, actitudes, habilidades, conocimientos, significados, formas de comunicación y organización sociales, y bienes materiales, que hacen posible la vida  de una sociedad determinada y le permiten transformarse y reproducirse como tal, de una generación a la siguiente” (Bonfil-Batalla, 1987). Esta definición de Bonfil-Batalla, notable antropólogo mexicano, es muy genérica; pero debido a   la especialización de los campos de estudio de  la antropología: la lingüística, la economía, la tecnología, y  el aspecto alimentario, parece procedente contar con una definición más específica. En todo caso, en la definición de Bonfil-Batalla, hay que destacar a la cultura como un elemento cohesionador de las comunidades humanas, reproductor de los patrones sociales establecidos, para su perpetuación.
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Entonces, tocando el tema de la alimentación, parece pertinente la definición de Marín, Álvarez y Rosique (2004)  quienes conciben la cultura alimentaria como “los usos, tradiciones, costumbres y elaboraciones simbólicas de los alimentos”, los cuales además tienen relación directa con la consecución, transformación, consumo, manejo y distribución de los alimentos y sus ingredientes en un contexto en particular (Gómez-Delgado y Velázquez-Rodríguez, 2019). En este sentido, Bertrán (2006) menciona que la alimentación es una forma de identificación cultural, puesto que expresa la pertenencia a un grupo social; comúnmente, las personas la perciben como una forma de identificarse con otros.
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Los alimentos tradicionales son bienes culturales identitarios para las personas que los consumen y que viven en el lugar de origen o que están fuera de su “terruño”, porque la identidad es un fenómeno complejo que se liga a sentimientos de pertenencia  y en el caso de la falta de los objetos requeridos, se vincula a la nostalgia. La identidad se construye en el individuo desde el nacimiento, es moldeada por factores culturales y en la interacción con las personas que rodean al sujeto; de ahí que las prácticas alimentarias culturales de una persona concreta lo marcan para siempre; por lo menos a nivel de recuerdo, pero también de sus afectos, anhelos y nostalgia. 
La identidad cultural de las personas puede ser definida como: “el conjunto de repertorios culturales interiorizados (representaciones, valores, símbolos) a través de los cuales los actores sociales individuales o colectivos demarcan sus fronteras y los distinguen de los demás en una situación determinada, todo ello dentro de un espacio históricamente específico y socialmente estructurado” (Giménez, 2000). Atendiendo a esa definición,  todo consumidor de alimentos tradicionales va a demandarlos en el mercado con base en sus referentes identitarios; éstos son elementos culturales propios de un grupo, entre los que se encuentran las creencias, valores, normas, lengua, productos materiales y prácticas colectivas. De estos dos últimos elementos se destaca, específicamente, la región de procedencia (región de origen), la materia prima con la que se elaboran, la forma en la que se producen  y los significados que se les otorga; esto junto con juicios de valor sobre lo nutritivo, sano y sabroso que es el alimento.
Ahora bien, la elección de un alimento con los atributos señalados, si es compartida por un grupo también de compradores, con los mismos valores o representaciones sociales, puede dar origen a un mercado localizado para esos productos con historia, y tradición, constituyendo un segmento de mercado; o en términos más actuales, un nicho de mercado, que ya no necesariamente puede estar cercano a los lugares de producción (espacio comunitario, pueblo o municipio), sino ubicado en una región o un estado más bien alejado. 
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Un alimento tradicional es un  producto consumido frecuentemente o asociado a celebraciones y/o épocas del año específicas; normalmente es transmitido de generación en generación, elaborado con esmero de una forma concreta, según la herencia  gastronómica, con poco o ningún procesado/manufacturado, diferenciado y conocido por sus propiedades sensoriales y asociado con una localidad, región o país determinado. 
Tradicional significa uso probado en el mercado (v.g. de la Comunidad Europea) por un periodo al menos igual al generalmente asignado a una generación humana, cifrada en unos 30 años, al menos.
Por su parte, el proyecto europeo “Truefood” (Alimento verdadero) introdujo una definición operacional enfocada a los cambios en el tiempo y a la asociación (del alimento) con el lugar. Así, el concepto de “tradicional”, aplicado a un alimento tiene cuatro elementos:
· La producción del alimento debe ser local, principalmente nacional o regional.
· El producto debe ser auténtico.
· El producto debe haber estado disponible para la compra por el público por al menos 50 años.
· El producto debe tener una “herencia gastronómica”.
Un alimento tradicional se refiere a un producto elaborado “con materias primas específicas y/o con una receta”  conocida durante un largo tiempo y/o con un proceso especifico (Cayot, 2007).
Un alimento tradicional es la representación de un grupo, que se refiere a un espacio definido y que es parte de una cultura que implica la cooperación de los individuos que operan en ese territorio (Bertozzi, 1995).
Es decir, un alimento tradicional está ligado a un territorio y forma parte de una serie de tradiciones, necesarias para asegurar su continuidad en el tiempo (Jordana, 2000).
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	De forma genérica, la tipicidad de un producto agroalimentario, por ejemplo un queso, un dulce, o un producto cárnico, es la particularidad que deriva de su relación (de su liga) con el territorio donde se elabora, pero considerando las tradiciones históricas y culturales particulares en las que se ha desarrollado (Marescotti, 2006).
	La tipicidad de un alimento artesanal es toda característica objetiva o subjetiva que permite la discriminación de un producto en el seno de su familia de referencia. Es decir, por ejemplo, si de quesos se trata, definir la tipicidad implica contrastar sus rasgos cualitativos  (en varios aspectos) con relación a los de otros quesos, para resaltar sus especificidades (Office Federal de l’ Agriculture, 2001).
La tipicidad toca tres dimensiones:
a).- Las características del producto final. En un alimento mexicano genuino es la calidad del producto en sí, es decir, el conjunto de rasgos de composición, sensoriales, sanitarios (v.g. microbiológicos), fisicoquímicos y otros.
b).- Las prácticas ligadas a la producción de la materia prima, el manejo de ésta y la elaboración del producto. Con relación a un producto cárnico tradicional, se trata de la producción de la carne en predio (i.e., rancho, granja o establo) y su calidad integral (i.e., composición, higiene, funcionalidad, etc.), de su acondicionamiento (v.g. enfriamiento), y también el proceso de transformación, paso por paso.
c).- La representación socio-cultural del producto por parte de los productores y consumidores. Esto se refiere a la valorización del producto, vía prestigio y reputación.
	De acuerdo con Bertozzi (1995), por ejemplo en quesos tradicionales,  algunos factores que caracterizan la tipicidad de los quesos con Denominación de Origen (DO) en Europa son: la raza de los animales lecheros (v.g. vacas, ovejas o cabras), la dieta (v.g. libre, pastoreo en pradera natural), las condiciones de crianza, los tratamientos a los que se somete la leche (v.g. sólo acondicionamiento, termización o pasteurización), el proceso técnico de elaboración (i.e., cuajado, deshidratación del gel, etc.) y el grado y condiciones de maduración del producto. La evolución y ampliación del mercado para los productos con DO ha evidenciado la necesidad de determinar parámetros objetivos y verificables para certificar la tipicidad de cada producción y así poder distinguirlos de las imitaciones.
	La tipicidad también tiene una dimensión histórica y viene dada por el “anclaje” o “asentamiento en el tiempo” de las practicas, métodos o conocimientos sobre el producto, esto es: anterioridad, continuidad y permanencia; es decir, por la tradición (Caldentey y Gómez, 1996). De acuerdo con estas ideas, un alimento  tradicional mexicano es también un producto típico.	
	Para considerar típico  a un producto, éste debe hallarse ligado, especialmente, a un territorio, y culturalmente a costumbres o hábitos, con un mínimo de permanencia en el tiempo (antigüedad), y poseer unas características cualitativas (impartidas por la materia prima, el proceso de hechura y el entorno físico y cultural) particulares, que lo diferencian de otros productos homólogos. Este es el caso de varios alimentos mexicanos genuinos, nítidamente territoriales, como las tlayudas de Oaxaca, la machaca de Chihuahua, y la cajeta de Celaya, Guanajuato.
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	En este sentido, es clara la posición de Barjolle et al. (1998) cuando afirman que la tipicidad de un producto artesanal es un legado (heritage) que tiene que ver con la tradición, con un origen geográfico e histórico anclado a un terruño  (terroir). Por eso las características típicas del producto no son sólo de calidad sensorial ; son también atributos distintivos como la forma, el peso, el modo de elaboración, la imagen, la reputación (ligada al valor simbólico) y la denominación del producto. Es decir, un alimento tradicional es mucho más que la materia prima acondicionada y transformada; es también un bien cultural alimentario, soporte de una cadena agroalimentaria o sistema agroindustrial, local de importancia socio-económica que pude contribuir al desarrollo regional (Guerrini y Prost, 2003).
El terruño (terroir), por cierto, debe ser concebido como un espacio geográfico profundo y polisémico ya que incluye un soporte edafo-climático, un conjunto de saberes y de prácticas y un legado de tradiciones y usos localizados.	Es conveniente, entonces, cuando se emplea el término “territorio”, entenderlo como una fuente de la tipicidad, como terruño (terroir), es decir: como una construcción social que procede a la vez de un patrimonio ambiental y de un patrimonio cultural (Linck et al., 2006).
	Un producto típico es aquél que presenta algunos atributos de calidad únicos que son expresión de la especificidad de un contexto territorial particular. Las características de calidad que tal producto adquiere son, por lo tanto, irreproducibles en otro lugar, ya que son el resultado de un contexto físico-ambiental, económico, social y cultural particular. 
Así, el queso Cotija Región de Origen, de la Sierra de Jalmich, elaborado por rancheros tradicionales en un ambiente serrano, templado, fabricado con leche cruda desde hace cuatro siglos en unidades de producción con gran aislamiento, es muy diferente al queso de Poro de Tabasco. Este es un producto de entorno tropical, elaborado desde hace unos sesenta años, con leche de ganado en libre pastoreo, en praderas planas, y fabricado por pequeños queseros asentados en las áreas más urbanizadas. La tipicidad de ambos quesos es palmariamente distinta.   
	Estos productos tradicionales revisten una importancia múltiple para el país: contribuyen a la autosuficiencia alimentaria, mantienen la integridad de las cadenas agroindustriales leche/queso, alentando la actividad económica y el empleo, valorizan los recursos territoriales locales (v.g. el clima, el agua, el suelo, el paisaje, los forrajes, etcétera y el saber hacer colectivo, incubado en el tiempo), y constituyen parte del  patrimonio cultural y gastronómico que contribuye a la identidad nacional.
	Sin embargo, en la actualidad estos productos  enfrentan varios problemas en un entorno muy cambiante e influido por la globalización, por ejemplo: su elaboración en pequeña escala, en unidades dispersa espacialmente y con escasa vinculación, su heterogénea calidad, una limitada difusión en el mercado, la competencia desventajosa (y desleal) frente a los productos de imitación (v.g. cárnicos “extendidos”, quesos con leche en polvo, miel con glucosa, etc), la escasa valorización de los productos por los propios productores y las instituciones, y las restricciones normativas, al ser elaborados empíricamente, la mayor parte de ellos.
	Sin embargo, los alimentos artesanales mexicanos son más que meros bienes alimentarios banales; son el producto de complejas relaciones socioeconómicas localizadas en diferentes lugares del país e incubadas en la historia. Revisten gran importancia nutricional, sensorial, comercial, simbólica y cultural.
	Estos productos, con base en su importancia múltiple, actualmente requieren ser protegidos de su marginalización y extinción gradual; para ello es necesario entender mejor su naturaleza y darles atención en los documentos normativos correspondientes (v.g. Ley General de Salud, el Reglamento Sanitario de Bienes y Servicios).
	Por lo expuesto, es urgente que el Estado establezca políticas de valorización de los productos locales, como los dulces artesanales y bebidas fermentadas y destiladas autóctonas, con base en el aprecio de los consumidores que buscan la singularidad y la tradición propia de los productos típicos; México tiene una gran riqueza por compartir en su patrimonio alimentario.  
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Lo artesanal tiene que ver con una forma o modo de producir, caracterizada por:
· Pequeña escala de producción. Se alude, entonces, a pocos kilogramos de materia prima sólida o semisólida y a pocos litros de líquidos por procesar. Es el caso de frutas y hortalizas, elaboración de pan, elaboración de productos cárnicos crudos (como la longaniza y el chorizo) y la hechura de quesos de leche cruda. Este nivel de transformación se halla en la “industria casera” que se desarrolla en pequeños talleres agroindustriales o incluso en recintos dentro del área habitacional de los productores, como la misma cocina. También es el caso de pequeñas plantas con instalaciones básicas para la transformación de la materias primas de origen vegetal o animal en alimentos terminados, pero manejando, como se ha dicho, limitados volúmenes de materia prima. Por ejemplo, desde unos cuantos kilogramos de materia prima como miel, leche, semillas para botana, amaranto, cacahuate, que se procesan (v.g. por colado, concentrado, tostado) y mínimamente se acondicionan, con un empacado rústico, por ejemplo. 
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	La pequeña escala de acondicionamiento / transformación alcanza volúmenes de procesamiento del orden de hasta 1000 kilogramos por día. Tal es el caso de queserías tradicionales; un tinacal que elabora más de 100 litros de pulque y una deshidratadora con equipo solar o por aire caliente que trata más de 100 kilos de diferentes frutas, etcétera.
· Limitada inclusión de tecnología. Pero no sólo escasa tecnología incorporada, sino a menudo rústica u obsoleta, pero funcional. En los pequeños talleres no puede faltar mesas de trabajo, de madera o metal, recipientes donde se ejecutan procesos térmicos (v.g. marmitas, ollas), cucharas metálicas, molinos mecánicos a mano, cuchillos y enseres menores, estufas o fogones para calentamiento, refrigeradores domésticos, etcétera. 
	Como parte de esa tecnología tangible, el empleo de instrumentos de medición es limitado; puede contarse con termómetros, balanzas, densímetros, refractómetros manuales, medidores manuales de pH, equipo para dosificación y medición de volúmenes, equipo para medición de acidez en fluidos y pastas o de la misma materia prima. No obstante la limitada inclusión de tecnología tangible, en el proceso de producción artesanal siempre existe conocimiento empírico, transgeneracional, que se transmite informalmente, no codificado, sobre todo por aprendizaje al hacer.
· Mayor incorporación de “mano de obra”. Muchas unidades productivas artesanales funcionan a base de mano de obra familiar; algunas logran incorporar mano de obra asalariada; sin embargo, la frase de “mano de obra” más bien alude a la falta de mecanización en diferentes pasos de la secuencia del proceso productivo, que lleva a elaborar un producto mediante la transformación de la materia prima; muchos pasos son manuales. Esos pasos dependen grandemente de la destreza de los operarios y de los maestros empíricos que conducen el proceso. Asimismo, las operaciones de hechura a menudo son minuciosamente ejecutadas, y por lo tanto, tardadas.  
· Falta de estandarización de los procesos. Una característica de los productos artesanales, como los alimentos, es la falta de estandarización en su calidad o, dicho de otra forma, la presencia de variabilidad muy grande entre ellos. Esto refleja la ausencia de procesos estandarizados entre distintos procesadores, aunque dentro de un taller o unidad de producción sí puede estandarizarse, relativamente, el proceso, ejecutando de manera invariante las operaciones. Así, aunque se tratara de mole negro oaxaqueño hecho por varias elaboradoras, éste no tendrá la misma calidad sensorial, ni composicional; lo mismo puede afirmarse de un destilado tradicional como el mezcal-raicilla, o como dos quesos frescos de la misma especie (v.g. ranchero, molido).
· Gran peso del conocimiento empírico (saber hacer, a menudo tradicional). Este conocimiento no codificado, como se afirmó, es un capital intangible con el que cuenta la unidad productiva y forma parte de la tecnología de producción. Constituye un legado cultural entre los miembros de la familia, aunque no puede pensarse que sea un conocimiento inmovilizado; también puede evolucionar, puede ser sujeto de innovaciones. En general, lo jóvenes operarios en esos talleres productivos aprenden informalmente de estos maestros informales.
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· Escasa búsqueda de eficiencia y optimización del  proceso. La lógica de producción de los productores artesanales no es muy estricta con la eficiencia y optimización de los factores de producción, por ejemplo, del tiempo y de la misma materia prima. Muchos alimentos tradicionales son resultado de procesos lentos, los cuales, a través de la innovación no han buscado mejorarse. Por ejemplo, en la hechura de algunos quesos de leche cruda, se espera que ocurra un fenómeno de fermentación lento, influido mucho por el entorno físico de producción, como la temperatura ambiente. Asimismo, el tiempo de leudado (esponjado) de la pasta del pan al ritmo que dicten las levadura. En la fermentación del mezcal, el tiempo de este proceso bioquímico es dependiente, en mucho de la condiciones ambientales, porque no hay control de temperatura. 
· Baja densidad de capital. Reflejada en la baja inversión en equipo moderno y caro. Caro para las posibilidades de las pequeñas unidades productivas; en este rubro, el incorporar tecnología como bienes de capital fijo, puede incluso ser peligroso para la salud financiera de las pequeñas empresas por endeudamiento. 
· Alta densidad cultural. Tiene que ver con el empleo de procesos validados en el tiempo para efectuar la trasformación de la materia prima, de acuerdo a usos, costumbres y representaciones de los productores. Tiene que ver con las formas o modos de producir, lo que incluye el proceso, su soporte técnico y el conocimiento puesto en marcha. Por la parte de las representaciones, éstas se relacionan con el valor positivo que los productores, los comerciantes y los propios clientes otorgan a este tipo de alimentos. Dentro de este concepto debe incorporarse el simbolismo que tienen los alimentos artesanales para sus consumidores, por ser locales, rústicos, antiguos, naturales, etcétera. 
· Anclaje histórico. Una dimensión esencial de los productos tradicionales es su presencia en la historia, entre un conjunto de consumidores. Es decir, sus antecedentes de surgimiento y desenvolvimiento que le da referencia e identidad. 
Existen otros conceptos que se relacionan con lo tradicional y genuino, como su calidad simbólica, su comercialización en cadenas cortas de distribución y su colocación en nichos de mercado o en mercados de nicho. Esto será comentado más adelante.
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	La dieta básica de los mexicanos, siguiendo en mucho la dieta de los pueblos originales, está basada en granos vegetales: el maíz y el frijol. A estos dos alimentos ancestrales se deben sumar muchos otros de origen vegetal, como frutas y hortalizas, las cuales actualmente se consumen como alimentos frescos o mínimamente procesados. El cuadro 11.1 muestra ejemplos de alimentos tradicionales de origen vegetal consumidos en el país.



Cuadro 11.1. Algunos alimentos y acompañamientos alimentarios mexicanos    		      tradicionales de origen vegetal.
	MATERIA PRIMA
	ALIMENTOS GENÉRICOS
	EJEMPLOS

	Maíz blanco y de color






Harina de trigo



Frutas
	Varios


Dulces y bebidas



Panes regionales 




Conservas

Deshidratadas
	Tortillas, totopos, tlayudas, tostadas, tamales, palomitas, grano precocido para pozole, galletas de maíz

Atoles de masa, saborizados con fruta, pinole, pozol (mezcla con azúcar y cacao)

De fiesta, de pulque, de muerto, rosca de Reyes, buñuelos, pan de requesón de Chignahuapan, pan de San Cristóbal, galletas  diversas

Almíbares de diversas frutas , frutas en licor piña

	
	
	Uva pasa, ciruela pasa, orejones de manzana, durazno y chabacano

	
	
Cristalizados
	
Cristalizados de calabaza, chilacayote, camote, piñas, cocada, naranja,  jitomate

	
	
Mermeladas y ates 
	
De membrillo, guayaba, mango-
Queso de tuna, etcétera

	
	Dulces de tamarindo
	En varias presentaciones, con chile, con sabores

	Hortalizas
	Deshidratadas o secas
	Chiles (pasilla, guajillo, ancho, etc)

	
	
Salsas
	
De habanero, de xoconostle, de pasilla, chamoy, 

	
	
Encurtidos en vinagre
	
Nopales, chiles, “macedonias”

	
Hongos 
	
Varios
	
Deshidratados, en salmuera, en escabeche, enlatados

	Cacahuate
	Varios 

	Mazapanes, palanquetas, garapiñados, enchilados, con ajo, 

	
Semillas
	
Almendras  y nuez de castilla
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Semillas de calabaza
	Jamoncillos, palanquetas, pastas para mole, semillas saladas.

	
	Diversas botanas
	Garbanzos, arvejones, huesos de capulín, habas

	Amaranto 
	Varios 
	Alegrías y derivados diversos "formateados" y como granola 

	Flores 
	Jamaica
	Deshidratadas, extractos

	Café
	Varios productos
	Café molido, dulces de café, licor 

	Chocolate
	Varios productos
	En barra, en polvo, bebidas

	De diversos agaves (magueyes)
	Destilados
	Tequila, mezcal, bacanora, raicilla, sotol

	Caña
	Destilados
	Aguardientes, rhon, charanda

	De maguey (agaves)
	Fermentados
	Pulque blanco y pulques curados

	Diversa (v.g. maíz, frutas)
	Fermentados
	Tepache (piña),  tejuino, tesgüino (masa de maíz), sidra (manzana), 

	
	
	 Vinos de uva del Valle de Guadalupe  y Querétaro 

	Mezcla de extractos alcohólicos de frutas  con jarabes
	Licores
	Licores de varias frutas, acachul y cremas de mezcal



							Fuente: Elaboración propia

	Como se observa del cuadro 11.1, los alimentos tradicionales mexicanos de origen vegetal y sus acompañamientos, fermentados y destilados, son muy diversos; algunos pueden ser considerados alimentos ancestrales porque ya eran consumidos por consumidores originarios del México actual; ejemplos son algunas bebidas fermentadas, como el pulque y el tesgüino, el amaranto, las semillas de calabaza y, obviamente, las tortillas de diverso tipo y otros alimentos derivados de la masa del maíz como  los tamales,  el pozole, el chocolate, el cacahuate y diversos hongos. Estos alimentos se consumían en fresco o mínimamente procesados. 
	En el grupo de alimentos tradicionales, por su abundancia y variedad, destacan las tortillas y los panes regionales. Estos dos alimentos han constituido elementos fundamentales de la canasta básica de los mexicanos en todos los estados del país e independientemente del estrato social al que pertenecen. También, dentro de los alimentos citados podemos destacar la variedad de dulces de origen vegetal. Algunos procesados sencillamente, como las frutas cristalizadas, en donde el azúcar concentrado en la pulpa constituye un conservador además de un ingrediente, como edulcorante común, aunque también han aparecido productos de cierta innovación, como el chamoy, producto que hasta es difícil clasificar, ya que puede ser considerado un dulce picoso, pero también una salsa. 
	Dentro de los complementos alimentarios destacan, sin duda, el pulque, que durante siglos fue muy apreciado por los mexicanos, antiguos y mestizos, pero que en el siglo XX fue viniendo a menos ante los embates de la industria cervecera. No obstante, desde fines del siglo XX y en este siglo está retomando nueva fuerza, revalorizándose inclusive por gente joven. Finalmente, en estas categorías de productos de acompañamiento de los alimentos hay que hacer referencia de destilados famosos, presentes en el mercado nacional y en el de exportación. Dos destacan por su dinamismo en producción y  comercialización, el tequila y el mezcal; ambos son productos identitarios del país y con un creciente aprecio en el extranjero.
	Por otro lado, en el cuadro 11.2 se presenta un listado de alimentos tradicionales de origen animal, la materia prima de los cuales tuvo su origen en el mestizaje posterior a la Conquista por los españoles, aunque algunos con su gradual " toque" mexicano desarrollado paulatinamente en la historia del país, como los quesos, algunos cuya masa se molió en metate o en otros utensilios, se saló en masa y se  moldeó en aros hechos de madera o de palma, y a algunos otros se les incluyó chile. Estos elementos incorporados a la elaboración del queso constituyen un rasgo de "mexicanización".
Cuadro 11.2. Algunos alimentos mexicanos  tradicionales de origen animal 
	MATERIA PRIMA
	ALIMENTOS GENÉRICOS
	EJEMPLOS

	Res

	Carne seca y salada
	Machaca, tasajo, cecina

	Cerdo
	Embutidos de carne
	Longaniza, chorizo

	
	Embutidos de sangre y vísceras
	Rellena, moronga

	
	Piel frita
	Cueritos, chicharrón 

	
	Carne frita
	Carnitas 

	
	Encurtido
	Patas y piel (cueritos en vinagre)

	
	Grasa
Carne fresca enchilada
 
	Manteca
Cecina oaxaqueña, carne enchilada

	Borrego
	Carne envuelta en pencas de maguey y cocida en horno de tierra.
	Barbacoa

	Cabra
	Carne secada y salada 
	Chito

	
	Salados
	Charales de diferentes especies 


	Peces
	Seco de Nayarit 
	Pescado salado

	Camarón
	Camarón seco
	Camarón seco  y salado 


	Huevo
	Huevo de rancho
	Huevos clasificados y empacados



	Miel


Lácteos
	Miel procesada


Quesos genuinos
	Miel en panal cortada y miel para untar. De diferentes variedades florales
Ejemplos: Cotija RO, crema de Chiapas, bola de Ocosingo, de Poro de Tabasco, adobera de la Sierra Occidental de Jalisco, panelas crudos de Jalisco,  de hoja de la Costa de Oaxaca, de prensa, quesillo de Reyes, Etla, Oaxaca,  Chihuahua no menonita, Requesón.

	
	
Leches fermentadas
	
Jocoque, kefir (leche de búlgaros), crema “agria” (fermentada)

	
	Dulces
	Turrones, jamoncillos, cajeta, obleas, rompope, jericallas, chongos zamoranos, chiclosos, glorias de Monterrey, etc.


					Fuente: Elaboración propia				
[bookmark: _Toc36110204]      	Proceso de extinción de alimentos y bebidas tradicionales
	Los alimentos tradicionales mexicanos están más que nunca soportando el embate de los alimentos industriales, cada día más estandarizados y masivamente difundidos. La competencia entre ambos tipos de bienes puede llevar a la extinción de algunos de los alimentos tradicionales. Varias causas de la desaparición de éstos son las siguientes.
· 	Por su desaparición en el mercado (falta de producción, de oferta y  demanda), al no ofrecerse ya por falta de su producción, causada por la baja rentabilidad para los elaboradores; este puede ser el caso de algunos alimentos tradicionales, como el queso seco de Durango, el de algunos panes tradicionales y ciertos dulces típicos. 
· 	Por adulteración del producto. Un rasgo distintivo de los alimentos tradicionales es el empleo de materias primas y de procesos de hechura originales; si se cambian las materias primas por otras sustitutas, el producto ya no puede considerarse original. Este es el caso de los quesos industriales que incluyen leche en polvo o polvos lácteos, también el de las cremas "vegetales" que emplean  manteca vegetal que sustituye a la grasa butírica, propia de la leche; la miel a la cual se le ha agregado glucosa como adulterante, asimismo está el caso de los chocolates en los que la grasa de cacao se sustituye por manteca vegetal. 
	Un caso que también podría ser escandaloso es el de la adulteración de la masa de maíz nixtamalizado por masa de maíz escasamente o nulamente nixtamalizado, que incorpora aditivos para elaborar tortillas, lo que se refleja en una pérdida de calidad original de este producto, masivamente consumido en el país. Otro caso notable, por las implicaciones económicas en la agroindustria conrrespondiente es el del tequila, que empezó empleando solamente mostos azuracados procedentes de la piña cocida del Agave tequilana weber , y que actualmente, incluso por norma, es aceptado elaborarlo con una parte de azúcares provenientes de agave y otra de azúcares procedentes de caña de azúcar.
· 	Por innovación tecnológica. La innovación  tecnológica en la hechura de productos tradicionales debe considerarse también un asunto de cuidado, porque junto con la incorporación de equipo novedoso se pueden integrar nuevos materias primas, ingredientes y aditivos que alteren la formulación original. Este es el caso de la pasteurización de la leche para la elaboración de quesos con leche cruda, en donde el producto se fermenta con su microbiota natural. Otro ejemplo lo constituye el cambio de ingredientes en la hechura del pan artesanal al sustituir la mantequilla por grasa vegetal.  
· 	Por restricción u omisión normativa. Este factor de extinción de los productos tradicionales puede ser favorecida por la vigencia de normas técnicas o sanitarias inadecuadas a la calidad del producto original, tradicional, aunque esas normas sean apropiadas para los productos homólogos, pero industriales; tal es el caso de la NOM -243 -SSA1-2010, que no permite oficialmente la elaboración de quesos de leche cruda (lo que favorece a la quesería industrial), aunque la mayor parte de la quesería artesanal mexicana continua elaborando estos alimentos con leche cruda y cuenta todavía con un mercado efectivo que los demanda, por usos y costumbres alimentarias, desde antaño.
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[bookmark: _Toc36110205]VALORIZACIÓN Y PRESERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS TRADICIONALES MEXICANOS

	Existe una insuficiente valorización de nuestros alimentos tradicionales debido a varias causas, algunas de ellas son: falta de apreciación de su valor simbólico por diversos agentes de las cadenas productivas que les dan origen: los propios productores, los consumidores locales, los agentes de las instituciones y consumidores foráneos; la falta de diferenciación de su naturaleza genuina frente a la de los productos industriales o de imitación; también por la escasa presencia de instituciones de apoyo, las cuales además, atienden preferentemente las demandas de los productores de alimentos industriales; otra razón es la escasa promoción de los alimentos artesanales y su presencia muy restringida en mercados locales o regionales; asimismo, es evidente la falta de identificación de la calidad específica de estos alimentos, vinculada a su origen territorial (que implica el medio físico y cultural).

[image: Resultado de imagen para pan de fiesta]

	A la falta de valorización de los alimentos mexicanos genuinos también contribuye la ausencia de sellos de calidad que los distinga y los proteja en el mercado, teniendo como base su origen, historia y tradición; entre estos sellos se pueden ubicar a  los de una Marca Colectiva con referencia territorial,  o de una Denominación de Origen (DO) , ambas reconocidas como Indicaciones Geográficas (IG).
	Los efectos originados por las causas mencionadas se traducen en una  escasa valorización de los alimentos tradicionales, lo cual repercute en una demanda limitada, forzando a los productores a elaborar productos más baratos y de menor calidad. Asimismo, esta limitada  valorización de los alimentos tradicionales refuerza la dominancia del paradigma industrial imperante que promueven, en general, las instituciones que fomentan el empleo de tecnología moderna, lo que trastoca grandemente la naturaleza artesanal de los alimentos mexicanos tradicionales. 
	Finalmente, la reducción de la competitividad y sustentabilidad de la hechura artesanal local, debido a la escasa difusión de los productos y baja presencia en el mercado, incide en menores oportunidades de desarrollo para el sector agropecuario, y en una reducción de opciones de consumo para los mexicanos, lo que atenta contra uno de sus derechos fundamentales del ser humano: la libertad de elegir los alimentos que cada individuo desea consumir. 
	En síntesis, los alimentos tradicionales mexicanos poseen dos características importantes: la genuinidad y la tipicidad, peculiaridades derivadas de su elaboración tradicional a base de ingredientes naturales, así como del uso de aditivos solamente permitidos por las normas. La manufactura de estos productos emerge como una alternativa que tienen los pequeños ganaderos y agricultores mexicanos para aprovechar los excedentes  relativos de su producción, enviada al mercado, lo que les apoya con ingresos para mantener sus unidades productivas, a menudo, pequeñas empresas familiares.

[bookmark: _Toc36110206]	La valorización de los alimentos mexicanos genuinos,  estrategia  	para preservar este legado alimentario.
 
	Resulta claro, entonces, que para hacer viable la existencia a largo plazo de los alimentos mexicanos genuinos, tradicionales, se requiere valorizarlos para rescatarlos y preservarlos. La revalorización debe partir de la comunidad que les da origen, pero también del mercado en donde se comercializan, sea éste meramente local, regional o nacional (Villegas y Cervantes, 2011). 
	Según la define el diccionario Larousse (2003), el vocablo valorización significa apreciación, o asignación de valor a algo ; obviamente, valorizar se relaciona con valor; también valorizar implica aumentar el valor de algo. Económicamente, valorizar tiene que ver con el valor de uso y el valor de cambio de los bienes, como los alimentos.
	Sin embargo el término  "valor" no se restringe solamente al campo económico, ya que el vocablo puede ser definido como una cualidad de intensidad variable y debe poseer un significado, en tanto que es objeto de la actividad de miembros de un grupo social. En términos más amplios, los valores son "creencias evaluativas" que sintetizan elementos cognitivos y afectivos "para afectar a las personas en el mundo en el que viven"; esta sería una definición axiológica (de valores) genérica.
	Es decir, en las economías de mercado un bien, como un alimento,  se valoriza económicamente porque representa valores, y éstos pueden ser simbólicos y afectivos . Empero, en un bien como un alimento tradicional (v.g. un queso genuino, dulce de frutas, etc.) valor y precio no son lo mismo.
	Particularmente, valorizar los alimentos tradicionales mexicanos significa ampliar su, mercado y contribuir a su existencia; para ello se requiere seguir produciéndolos y consumiéndolos; en la valorización de los alimentos tradicionales, los consumidores, es decir el mercado, son claves.
	Como se ha referido, en la valorización de los alimentos tradicionales saltan a la vista los valores, por ejemplo el que procedan de animales de razas y territorios específicos, de plantas y frutas tradicionales, de granos básicos originales que se desplazan libremente, de razas de vacas ancestrales, de animales criollos, que se elaboran según la tradición, que involucran en su hechura a la familia, cuyos procesos no contaminan el ambiente, etc. Un rasgo muy valorizado en los productos tradicionales, mexicanos y de otros países, es la autenticidad, la genuinidad.
	Los valores de un alimento, apreciados por un consumidor en el mercado, se relacionan con las necesidades (propias, subjetivas, complejas...)  que espera satisfacer. Estas necesidades son de tipo nutricional, hedónicas (de placer, gusto...) , económicas (v.g. de precio), simbólicas (estatus, origen, identidad), afectivas (emociones o sentimientos), etcétera.
	Para contribuir a valorizar los alimentos mexicanos tradicionales es indispensable informar al consumidor sobre las "bondades" (rasgos de calidad) que tienen estos productos; es decir es clave comunicarse con él. Esto porque realmente la valorización del producto es un complejo proceso social donde deben participar los propios productores (v.g. pequeños agroindustriales), los comerciantes, los funcionarios, los académicos, los gastrónomos y los propios consumidores; es decir la valorización se construye poco a poco, con un gran esfuerzo colectivo  de varios de los actores sociales que participan en las cadenas productivas.
	Hoy, en México urge valorizar (o revalorizar) a los alimentos tradicionales porque tienen una difusión limitada en el mercado; asimismo porque no se conocen sus atributos (rasgos de calidad), no se han probado o catado (rasgos sensoriales), no se sabe  "cómo se llevan" o combinan (maridan) con bebidas alcohólicas o no alcohólicas, se desconoce cómo usarlos en la cocina, etcétera.
	Es evidente que lo que no se conoce no se valoriza. Por eso es necesario realizar un esfuerzo pedagógico, "didáctico", hacia el consumidor, por varios agentes de las cadenas productivas (agroindustriales, comerciantes, chefs) para contribuir a valorizar estos alimentos. En este esfuerzo de valorización la información y la comunicación son vitales.
	Resulta entonces claro que para valorizar a los alimentos tradicionales para rescatarlos y preservarlos de su extinción y olvido se requiere tenerlos presentes "en la mente y en el paladar de los consumidores", es decir, en el mercado, como alimentos "vivos", no en museos como alimentos extinguidos (v.g. panes, quesos, dulces), "muertos socialmente".
	Existen varias actividades o acciones para apoyar la valorización de los alimentos mexicanos tradicionales, algunas de ellas son las ferias, también las rutas gastronómicas, los eventos gastronómicos, los festivales de esos alimentos y las exposiciones temáticas sobre alimentos de origen animal y vegetal.	Asimismo se contribuye a valorizar los alimentos mexicanos tradicionales, con conferencias, en eventos académicos, en foros temáticos, la difusión de libros, artículos y videos temáticos ( v.g. en YouTube), las demostraciones de elaboración del alimento, las catas didácticas, las practicas de "maridaje", las demostraciones gastronómicas con queso, etcétera..
	Dos procesos complejos que contribuyen a valorizar a los alimentos tradicionales, pero que  a la vez resultan ya de una cierta valoración colectiva, es la creación de una forma de protección jurídico-económica  para ciertos alimentos genuinos distinguidos que pueden lograr una marca colectiva (MC) con referencia geográfica y, eventualmente, una denominación de origen (DO). 
	Otra estrategia de revalorización es la patrimonialización de algunos productos de calidad ligada al origen y gran reputación local (v.g. la cecina de Yecapixtla, la cajeta de Celaya, el queso crema de Chiapas, etc.), la cual se puede construir sin que se aspire a obtener las formas de protección  mencionadas. En el primer caso, se tiene ejemplos de marcas colectivas  con referencia geográfica , construidas para algunos quesos; del segundo caso, la patrimonialización, ésta es una estrategia de valorización que apenas inicia en el país para estos productos. Ahora, estrictamente hablando, de alguna forma, construir una marca colectiva para un queso mexicano indica, ya, patrimonizarlo. 

[bookmark: _Toc36110207]LAS MARCAS COLECTIVAS (MC) Y LA DENOMINACION DE ORIGEN (DO): COMO ESTRATEGIAS DE PRESERVACIÓN DE LOS PRODUCTOS TRADICIONALES
	
[bookmark: _Toc36110208]	La construcción de una Marca Colectiva o una Denominación de 	Origen para alimentos mexicanos tradicionales.

	La denominación de origen (DO) y la marca colectiva (MC) con referencia geográfica constituyen figuras de protección jurídico-comercial de un producto, agroalimentario o no, cuya calidad se asocia a factores naturales y humanos  de la región productora (Bertozzi, 1995). Su obtención implica un proceso de revaloración de los recursos (naturales, humanos, cognitivos, simbólicos, etcétera) con los que cuenta un área geográfica definida, un territorio.
	En bienes alimentarios, una DO o una MC con referencia geográfica se puede obtener para productos industrializados (v.g. vinos, quesos, jamones, embutidos, etcétera), pero también para productos frescos o mínimamente procesados (v.g. café, especias y frutas).
	En nuestro país, según el artículo 156 de la Ley de la Propiedad Industrial, se entiende por Denominación de Origen: " el nombre de una región geográfica del país que sirva para designar un producto originario de la misma, y cuya calidad o características se deban exclusivamente al medio geográfico, correspondiendo a éste los factores naturales y humanos" (IMPI, 2000). Esto es concordante con la definición contenida en el Arreglo de Lisboa (1958), de la cual México es adherente. Por otro lado, una marca colectica (MC) es una marca de propiedad de muchos productores, o de una organización (v.g. una cooperativa o sociedad de producción rural, SPR) cuyos miembros han aceptado, por consenso, respetar ciertas condiciones establecidas para elaborar los productos (las Reglas de Uso).
	Hasta 2016, en México existían 14 productos con denominación de origen: el tequila, el mezcal, el charanda, el bacanora, el sotol, el café de Veracruz, la vainilla de Papantla, el chile habanero de Yucatán, el café de Chiapas, el mango Ataulfo, la Talabera (loza poblana), las lacas de Olinalá (artesanía guerrerense de madera), el arroz de Morelos y el ámbar de Chiapas (IMPI, 2016). En 2019 se incorporó la raicilla, de la Sierra Occidental y la Costa Norte de Jalisco.

[bookmark: _Toc36110209]	La denominación de origen: diferenciación de un producto 	distinguido.

	Un producto de DO o MC, con identidad territorial o referencia geográfica, por ejemplo un alimento típico, goza de reputación y prestigio debido a su autenticidad (genuinidad), origen y calidad, lo cual puede derivar en beneficios económicos para los productores y en gratificación  sensorial y simbólica para los consumidores.
	Los productos con DO o MC se identifican con la historia de una región , su geografía y las cualidades distintivas del producto: su tipicidad,  la cual permite apreciar la producción artesanal y el conocimiento,  y el conocimiento tradicional, en los complejos mercados actuales.
	
La construcción de una DO (o MC) con identidad territorial constituye una oportunidad para los pequeños productores, artesanos y agricultores en pequeña escala, pero organizados, de participar en los mercados actuales, en los cuales dominan las grandes empresas alimentarias, que operan con una lógica industrial.
La obtención de una DO o una MC con identidad territorial para un alimento artesanal mexicano reporta las siguientes ventajas: el producto se diferencia, gana posicionamiento en el mercado, crea una imagen comercial, logra reconocimiento, aumenta su calidad percibida y promueve la colaboración y lealtad entre sus elaboradores. Desde el punto de vista social, un alimento con este estatus promueve el desarrollo del territorio ligado a su origen, vía encadenamientos productivos y articulación de distintos y numerosos agentes vinculados con su producción.
El producto es distinguido por sí mismo debido a sus características fisicoquímicas y sensoriales, pero también por su proceso, historia y lugar de origen. La idea del medio físico (v.g el paisaje) y su evocación debe ser “empaquetada” con el producto del mercado.
Una idea central para los alimentos con una MC ó DO es la siguiente: Que amplíen su mercado, y sean mejor pagados, para que los productores (panaderos, queseros, dulceros, moleros, mezcaleros, raicilleros, etc.) se mantengan en la actividad y logren permanecer en sus ámbitos culturales originales, con sus medios, y así, que no se pierda la pequeña agricultura/ganadería, ni la tradición.
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[bookmark: _Toc36110210]EL CONTEXTO ALIMENTARIO Y EL MERCADO DE ALIMENTOS TRADICIONALES
[bookmark: _Toc36110211]	Economía globalizada y cambio de hábitos alimentarios
En las últimas décadas han cambiado mucho los hábitos de consumo alimentario, sobre todo en las sociedades desarrolladas, con mayor ingreso económico y cultura de consumidor; se demanda al mercado nuevos productos llamados ahora “naturales” u orgánicos, con el mínimo procesamiento y por lo tanto generadores de menos contaminantes y con menor huella ecológica en la producción, los cuales llegan finalmente al organismo humano vía suelo-planta-animal (la cadena trófica). 
Hace varias décadas, la comida se hacía a su hora, con su ritual, con su ritmo, su aperitivo, etcétera; sin embargo, esto se ha ido perdiendo debido a las formas de vida actuales, sobre todo en el medio urbano, en las grandes y mega ciudades, y ha traído consigo el llamado “fast food” o alimento rápido, es decir, “cómelo y corre”, cuyo extremo son los productos instantáneos, como las sopas precocidas y las pizzas elaboradas, listas para calentarse y consumirse.
En realidad, actualmente, en este mundo globalizado, coexisten varias tendencias alimentarias, y así como hay algunas uniformadoras, existen otras “rescatadoras”. Nos referimos a un proceso dual y contradictorio: en la orientación rápida, el fast food y lo muy procesado, que sin duda se ha convertido en una tendencia; sin embargo, como una forma de resistencia a esta manera de consumir alimentos, en Europa, particularmente en Italia, lentamente ha surgido una nueva corriente, llamada Slow Food, comida lenta que intenta reivindicar los tiempos para comer y los diversos significados del hecho alimentario, como la convivialidad. 
Slow Food fue fundada en la década de 1980, en Bra, Italia, por el sociólogo Carlo Petrini y por un grupo de activistas, con el objetivo inicial de defender las tradiciones regionales, la buena alimentación y el placer gastronómico, así como un ritmo de vida lento. El lema de esta gran organización: "bueno, limpio y justo", revela no sólo las características de los alimentos tradicionales (granos y semillas, tubérculos, frutas, lácteos, productos cárnicos, peces, mariscos, etc.), sino también sus bondades nutricionales y saludables, pero asimismo la forma de producirlos que privilegia a los actores de las cadenas alimentarias, principalmente los productores primarios (agricultores, pescadores, pequeños ganaderos, etc). 
Obviamente la visión de Slow Food condensada en su logotipo y coherente con su lema, se confronta con la visión y práctica industriales, relacionadas con la incorporación de intensa tecnología, aditivos, estandarización, artificialización, etc., que, traducida en alimentos procesados, ha inundado los mercados de la gran distribución en todos los países del mundo. Actualmente Slow Food está presente en 160 países, involucra a más de 100 000 activistas afiliados y sigue creciendo en su membresía y sus acciones. Como ésta, existen otras organizaciones a nivel mundial que tienen como objetivo la preservación de los alimentos tradicionales de los pueblos, compartiendo, en mucho, la visión de esta gran organización mundial en pro de la buena alimentación de la humanidad, con una orientación sustentable.
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[bookmark: _Toc36110212]	Influencias interculturales
	En México, la influencia europea u oriental en los hábitos alimentarios es escasa debido a que nos encontramos más cerca de la esfera cultural demoledora de los estadounidenses. Esta nos ha influido mucho , sin duda, aunque esta influencia no ha sido unilateral; también los mexicanos hemos influido bastante en ellos, particularmente a través de los emigrantes y su nostalgia.
	Cuando un emigrado se marcha del país, viajan con él sus gustos y la añoranza por su comida; en su memoria porta los sabores y aromas de sus alimentos, y los evoca todo el tiempo. Puede cambiar la escenografía del ambiente, del trabajo, de su cultura, pero lo que ha vivido se queda para siempre en su memoria; siente nostalgia por lo que perdió, por ejemplo la comida, y abriga la esperanza de alguna vez volver a comer tortilla o "chilito" y esto finalmente impacta en la otra cultura, en la que no tiene antecedentes mexicanos. Es bidireccional el fenómeno: nosotros nos "hamburguesamos y apizzamos", pero ellos se "entortillan y enquesadillan".
	Asimismo, aunque escasa, se empieza a notar la influencia de la comida oriental, principalmente japonesa, pero no solamente en los restaurantes formales, sino en una orientación más popular, como es el caso del sushi, alimento que progresivamente se difunde en establecimientos más informales en comunidades urbanas del país. De igual manera, los establecimientos de comida rápida china han proliferado en las grandes ciudades mexicanas. Estos alimentos de origen extranjero obviamente requieren de materias primas e insumos para ser elaborados; en determinados casos son importados, pero otros son elaborados por la agroindustria del país, como los que se emplean para preparar hamburguesas, pizzas, pastelillos, botanas y otros. 
	Por contra, en la introducción de alimentos mexicanos en el extranjero se demandan productos agroindustriales elaborados, conservados , empacados y conducidos debidamente a los mercados demandantes. Por ejemplo, frijoles en lata, tortillas empacadas al vacío, conservas, dulces diversos, etcétera. También se exportan vegetales como el aguacate que termina muchas veces en guacamole, y el propio huitlacoche, que en restaurante neoyorquinos ha sido considerado como el caviar mexicano; obviamente, la agroindustria tiene que ver con la selección , manejo, empacado y expedición de estos alimentos 
[bookmark: _Toc36110213]	Presencia de  empresas trasnacionales (ETN)
	Sin duda, los alimentos provenientes de empresas transnacionales, algunas de ellas de gran fama mundial, como Nestlé, Danone, Kraft Foods, Tyson, General Mills, Kellog Co., Hershey's, etcétera, a través de sus productos industrializados en menor o mayor grado y distribuidos en los mercados masivos al menudeo han contribuido gradualmente a cambiar los hábitos alimentarios de los mexicanos. Tal es el caso de alimentos  en conserva, como la leche evaporada, la leche condensada azucarada, los productos lácteos fermentados (v.g. yogur), carnes acondicionadas (por ejemplo, "formateadas" y empacadas al vacío), cereales para desayuno, granolas para combinar con leche, chocolates en diversas presentaciones y calidades, etcétera. Se debe considerar también el caso de empresas de origen mexicano, una muy famosa que elabora desde hace varias décadas el pan de caja (Bimbo), el cual asimismo a sido muy diferenciado hasta convertirse en un producto muy industrial, con diferentes ingredientes y aditivos, que cubre las expectativas de clientes muy específicos.
	Con los alimentos producidos por las empresas mencionadas y muchas empresas alimentarias nacionales que elaboran productos industrializados , tienen que competir los alimentos tradicionales, muy diversos también, pero producidos a una escala artesanal y con menor innovación tecnológica en proceso y en el producto mismo. Es por ello claro que el mercado de estos alimentos se halla en segmentos de la población, en nichos específicos.
[bookmark: _Toc36110214]	DIFERENCIAS ENTRE ALIMENTOS TRADICIONALES E INDUSTRIALES
	Los alimentos tradicionales se distinguen de los industriales por su calidad intrínseca, es decir, en cuanto a los propios productos, según su naturaleza; por ejemplo, de origen vegetal y de origen animal; el tipo de alimento, si son derivados lácteos o cárnicos, frutas procesadas, conservas, dulces, etc. Sin embargo, la comparación entre ambas categorías de alimentos tiene que ver con la cadena productiva y características técnicas, socioeconómicas y culturales. El cuadro 11.3 refiere algunas de estas características genéricas, más allá del producto en sí mismo, que se refieren o que comparan a los alimentos tradicionales y a los industriales.
	Del cuadro 11.3 se observan rasgos evidentemente contrastantes entre los alimentos tradicionales e industriales, homólogos, es decir, semejantes. Estas diferencias no solamente atañen a la calidad del producto en sí misma, sino a los volúmenes de producción y formas (o modos) de efectuarla. Entre los rasgos de contraste resalta la complejidad técnica para la elaboración de estos alimentos, reflejado esto en el conocimiento aplicado y en la tecnología tangible (equipo, aparatos, enseres); también resalta la estandarización de la producción, la cual es un rasgo fundamental en el modo industrial, y escasa en el nivel artesanal. Así, en las unidades  productivas tradicionales, se pueden establecer bien, e incluso modificar los procedimientos de elaboración, pero es muy difícil "estandarizar" los protocolos de elaboración entre distintas unidades productivas (en realidad, talleres) que elaboran el mismo tipos de productos. Esto debe ser entendido cuando se trata de un ámbito territorial, regional, en donde se elabora el mismo tipo de alimento por muchos productores con la misma calidad genérica, pero con distinta calidad específica, ya que cada productor le da su "toque personal". 
	No se debe dejar de insistir en el aporte de la calidad simbólica de los productos tradicionales al valor agregado del producto (por ejemplo, la reputación  del lugar, la producción en la historia, la calidad de la materia original, las "recetas" aplicadas por años, etc.), lo que contrasta con el escaso valor aportado por la calidad simbólica de los productos industriales, incluso los que tienen una marca más o menos conocida. Otro punto notable registrado en el cuadro 11.3 es el de la innovación de los alimentos tradicionales, la cual puede revestir la forma de innovación incremental, a pequeños pasos, lo que contrasta con la innovación que puede sufrir el producto en el modo industrial de producción.








Cuadro 11.3. Grandes rasgos genéricos de contraste entre alimentos tradicionales e industriales
	CARACTERÍSTICAS
	ALIMENTOS TRADICIONALES
	ALIMENTOS INDUSTRIALES

	Volumen de producción.
	Pequeño o bajo. Producción limitada.
	Medio, grande. Volumen, según demanda.

	Organización de la producción.
	Pocas personas realizan varias operaciones de producción, distribución y comercialización
	División del trabajo de producción, distribución y comercialización entre varios trabajadores; más el “trabajo en línea”.

	Complejidad técnica
	Utilización de técnicas e instrumentos manuales y equipo sencillos
	Mayor tecnificación, e incluso automatización en la producción.

	Estandarización
	Escasa estandarización; pero reducción en la variabilidad en la calidad del producto
	Se favorece la estandarización del producto, controlando procesos

	Conocimiento empleado y su transmisión
	Esencialmente empírico; transmisión informal; “aprender haciendo”
	Conocimiento codificado, en instructivos; capacitación formal, muy importante

	Calidad del producto
	A menudo, productos únicos e irrepetibles, muy diferenciados por su origen
	Productos poco diferenciados y de calidad estándar

	Capital invertido en la empresa
	Bajo, tanto el fijo como el circulante y el de trabajo
	Mayor capital, en sus tres modalidades

	Diferenciación del producto
	Piezas únicas, en producción limitada
	Producción en masa (para mercados amplios)



Cuadro 11.3. Grandes rasgos genéricos de contraste entre alimentos tradicionales e industriales [cont......]

	CARACTERÍSTICAS
	ALIMENTOS TRADICIONALES
	ALIMENTOS INDUSTRIALES

	Calidad simbólica
	Calidad simbólica muy importantes (v.g. la procedencia y el lugar de origen)
	Calidad simbólica no muy importante

	Esfuerzo creativo
	Creatividad, y saber hacer tradicional
	Creación por copia y repetición

	Tecnificación
	Técnicas artesanales y trabajo importante para cada pieza
	Tecnología industrial, segmentación de operaciones y aun trabajo en “cadena”

	Cultura productiva
	Preservación de la identidad cultural en la producción, distribución y consumo
	Uniformización, estandarización en la producción, distribución y consumo

	Localización de la producción
	Producción local, territorial
	Deslocalización de la producción, generalmente

	Tipos de beneficios colectivos
	Beneficios para la colectividad local (como mejora del capital humano)
	Beneficios financieros para los inversionistas, poco para capital humano local

	Precio del producto
	Precio, generalmente más elevado
	Precio frecuentemente más bajo, y mercado más amplio

	Innovación de producto y proceso
	Lento, medio
	Medio a rápido

	Valor agregado por calidad simbólica
	Alto
	Bajo



						Fuente: Elaboración propia
		


[bookmark: _Toc36110215]IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS TRADICIONALES
[bookmark: _Toc36110216]	Importancia económica 	
Una manera de verificar la incidencia del modelo macroeconómico actual en los alimentos, consiste en recordar y comparar los productos presentes en las tiendas hace unas décadas y los alimentos que se encuentran hoy en día; por ejemplo hace unos 50 años muchos alimentos provenían directamente de los ranchos, granjas y en general, del campo, además se encontraba una amplia variedad de ellos en diversas regiones del país, no contenían conservadores ni extensores, y el sabor evidenciaba sus orígenes. Hoy la mayor parte de los alimentos masivos son estandarizados, tienden a tener las mismas presentaciones y son producidos con varios ingredientes donde la materia prima original no siempre es lo primordial. 
	Se puede inferir lo difícil que resulta cuantificar con precisión el impacto económico de la producción artesanal de alimentos en México. Sin embargo, sí  se puede afirmar que es muy relevante, también socialmente por el número de actores involucrados en las cadenas agroalimentarias, igualmente por ofrecer la mayor variedad de estos productos en el país. 
	La elaboración de alimentos tradicionales constituye una salida económica de gran importancia para pequeños y medianos productores de materias primas agrícolas y pecuarias ante la baja rentabilidad de su actividad, originada por el incremento en los precios de los insumos para la producción y el bajo margen de apropiación del excedente en la cadena agroindustrial.  Es decir, la  agroindustria artesanal, reviste pues, una gran importancia no solamente porque elabora productos de reconocidas bondades nutricionales y gustativas, sino también por su capacidad para generar y mantener el empleo rural para un gran número de agentes de la cadena agroindustrial; esto es, agricultores, ganaderos, pequeños agroindustriales y comerciantes. Considerando sólo a varios estados del país, como Chiapas, Jalisco, Michoacán, Puebla, Veracruz, Querétaro, Guanajuato y Guerrero, se estima en varios miles a los pequeños productores de alimentos tradicionales, mínima y medianamente procesados. 

[bookmark: _Toc36110217]	Importancia para la sustentabilidad	
 En la  industria alimentaria artesanal, la mayoría de las veces el producto se elabora con materias originales, auténticas (v.g. leche cruda, carne fresca, frutas frescas, etc.), que se someten a procesos tradicionales. Generalmente los alimentos producidos son de circulación local o regional, tienen como nichos de mercado a consumidores de esos mismos espacios geográficos y, recientemente, a una creciente población de clientes que buscan productos de calidad con evocación de lo tradicional y genuino, pero respetando las tradiciones locales y el medio ambiente, físico-geográfico y cultural.
[bookmark: _Toc36110218]	Importancia social
	Los alimentos tradicionales han jugado un papel relevante en el desarrollo rural de México; se destacan las oportunidades que ofrecen a pequeños y medianos productores agrícolas y pecuarios que generalmente no encuentran cabida en las cadenas agroalimentarias industrializadas, la estabilidad que aportan al precio las materias primas ante los efectos de la estacionalidad, la ampliación de la oferta de empleo, la generación de valor agregado en los espacios rurales, y la mejora de los ingresos familiares en los territorios donde se producen; en términos generales, favorecen un conjunto de dinámicas sociales y económicas en torno a la producción y comercialización de las materias primas y sus derivados. 
	También se percibe positiva la capacidad que tienen los alimentos tradicionales para producir un conjunto de externalidades positivas , al relacionarse con otras actividades que se vinculan directa o indirectamente con su producción y comercialización. En esta canasta de bienes y servicios, constituida "alrededor" de ellos, se encuentran la ganadería y la agricultura, el suministro de insumos, los servicios de transporte y comercialización, el turismo, la conservación de la biodiversidad y de la cultura local.
[bookmark: _Toc36110219]	Importancia para la seguridad alimentaria
Resalta también la importancia de los alimentos genuinos para la seguridad y soberanía alimentaria del país, dado que contribuyen a la reducción de la dependencia de alimentos (la balanza agroalimentaria total en México es negativa), su aporte en la preservación del saber-hacer local y la gastronomía regional, y su capacidad para proveer alimentos a sectores de la población de bajos ingresos, la cual de otra manera tendría un acceso más limitado a ellos, o estaría obligada a consumir bienes de menor calidad nutricional, de imitación y de menor calidad nutricional.
[bookmark: _Toc36110220]	Importancia cultural e identitaria	
	Los mercados locales, son, entonces, el reducto para la oferta de alimentos genuinos; éstos les ha permitido posicionarse y sobrevivir a los embates agresivos de los productos industriales (generalmente de menor calidad y precio), permitiendo que se integren a las tradiciones de cada lugar, recogiendo a su vez saberes, historias familiares, y haciendo parte de la dieta de sus habitantes, y que logran establecer, de forma tangible e intangible, la diferencia entre los productos.
	Esta diferenciación, vinculada con la calidad de origen de estos alimentos es una oportunidad para que los productores ingresen a mercados en  los  que los consumidores valoren sus atributos, considerando que algunos de ellos tienen la posibilidad de obtener un sello de diferenciación, por su calidad, tradiciones y procedencia (Oyarzún et al., 2013). Estos reconocimientos, como Indicaciones Geográficas (v.g. Marcas Colectivas con referencia geográfica y Denominaciones de Origen) , a pesar de no ser  la panacea, y una solución de fondo a la compleja problemática de los productos locales, en algunos casos pueden representar una oportunidad para potencializar el producto y su territorio de procedencia.
En fin, los alimentos mexicanos genuinos revisten una importancia múltiple (nutricional, ecológica, gastronómica, económica, social y cultural); sin embargo, actualmente son poco valorizados por los distintos agentes de las cadenas productivas y por la sociedad en general, por lo que se tornan vulnerables frente a la competencia desleal de los alimentos industriales, a menudo más baratos y de mayor alcance comercial, a tal grado que la mera existencia de algunos de ellos se ve amenazada en el futuro inmediato.
Todos los anteriores elementos permiten afirmar que los alimentos mexicanos genuinos deben dejar de percibirse como simples derivados de materias primas agropecuarias, para entenderse como bienes bio-culturales destacados, promotores del desarrollo local y regional, y promotores de la identidad y cultura de los pueblos.
















[bookmark: _Toc36110221]CAPÍTULO 12. LOS SISTEMAS AGROALIMENTARIOS LOCALIZADOS (SIAL) Y LA AGROINDUSTRIA

[bookmark: _Toc36110222]	Un nuevo enfoque Sistémico en la Agroindustria
	Los procesos de globalización han generado un nuevo escenario económico, donde la pequeña y mediana agroindustria tiene como reto posicionarse en los mercados locales y extranjeros, cada vez más exigentes, en los que deben participar con productos de alta calidad y precios más competitivos. En este contexto se han valorizado propuestas de desarrollo socioeconómico que parten de una visión local y que buscan una mayor participación de los actores de la cadena agroindustrial.
	A su vez, esto ha dado lugar a una nueva visión de desarrollo local como un proceso de crecimiento económico y de incremento estructural que conduce a una mejora en el nivel de vida de la población local (Boucher, 2006).
	Esta visión, multidimensional y multidisciplinaria, considera los aspectos que se enuncian a continuación: 
· Una dimensión económica en la que los actores locales movilizan los recursos específicos de su territorio para aumentar su competitividad y acceder a nuevos mercados. 
· Una dimensión socio-cultural, en la cual valores ligados a la identidad y a la patrimonialización sirven de base y refuerzan los procesos de desarrollo.
· Una dimensión político-administrativa que se relaciona con procesos de descentralización, con un mayor papel de los gobiernos locales y la creación de una gobernanza propia, en la cual los actores locales tienen una función destacada.
[bookmark: _Toc36110223]	Antecedentes
	Los antecedentes de los sistemas agroalimentarios localizados (SIAL) se ubican a principios del siglo XX, cuando el economista inglés Alfred Marshall acuñó el concepto de distritos industriales, destacando los efectos positivos ligados a fenómenos de proximidad espacial de empresas industriales, que permiten lograr rendimientos crecientes.
	En las décadas de 1970 y 1980, los investigadores italianos Becattini y Cappechi, neomarshalianos, retomaron el concepto de distritos industriales y lo ampliaron al de las redes locales de pequeñas empresas, subrayando la importancia de las relaciones sociales y de la confianza entre protagonistas vinculados con una identidad territorial común.
	En Francia, estos conceptos fueron considerados por Courlet y Pecqueur, quienes desarrollaron la noción de Sistema Productivo Localizado (SPL), asociada con una forma de desarrollo basado en dinámicas endógenas en la que destacan cuatro elementos: el sentimiento de pertenencia, la transmisión de conocimientos tácitos, el efecto permanente y la fuerza de los actores individuales. 
	Además, surgió el concepto de cluster, con dos variantes: la de Michael Porter, que considera el cluster como un agrupamiento de empresas del mismo sector, y la de Hubert Schmitz, que concibe este agrupamiento a nivel de un territorio dado. El concepto de Schmitz introduce la noción de eficiencia colectiva, con dos componentes: uno pasivo (externalidades positivas y negativas) y otro activo (acción conjunta). Además, define como ventajas pasivas aquéllas dadas por la presencia de elementos específicos del territorio y a las activas como las derivadas de ventajas pasivas mediante acciones colectivas (Boucher y Requier-Desjardins, 2002). 
	La noción del territorio se entiende como “un espacio construido histórica y socialmente, en el cual la eficacia de las actividades económicas está fuertemente condicionada por las relaciones de proximidad y de pertenencia a este espacio” (Boucher y Requier-Desjardins, 2002). La proximidad de los actores socioeconómicos permite aprovechar las externalidades tecnológicas y pecuniarias, disminuir los costos de transacción e incrementar la coordinación entre los agentes dentro del territorio considerado. 
	Como respuesta a las formas de producción y de consumo globalizados, se buscó tomar en cuenta y fortalecer los sistemas productivos conformados por redes locales de empresas, apoyándose sobre dinámicas territoriales e institucionales específicas, con fuertes interacciones entre territorio, innovación y productos de calidad. Así surgió el concepto de Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL).
	Los SIAL se definen como
"…sistemas constituidos por organizaciones de producción y de servicio (unidades agrícolas, empresas agroalimentarias, empresas comerciales, restaurantes, etc) asociadas, mediante sus características y funcionamiento, a un territorio especifico. El medio, los productos, las personas, sus instituciones, su saber-hacer, sus comportamientos alimentarios, sus redes de relaciones, se combinan en un territorio para producir una forma de organización agroalimentaria en una escala espacial dada " (Muchnik y Sautier, 1998; citados por Boucher y Pomeón, 2010). 
	Un SIAL establece vínculos “hacía atrás” con el sector agropecuario, con el terruño-territorio y con la gestión de recursos naturales; sus relaciones “hacía adelante” tienen que ver con la calificación de productos, los distribuidores de los bienes y los consumidores de los productos, tanto intermedios, como finales. 
	La noción de territorio es clave y no se limita solamente a las zonas rurales, ni a las fronteras de un espacio geográfico, sino que es un espacio elaborado y construido socialmente e históricamente, marcado en términos culturales y regulado institucionalmente. De esta forma, un SIAL se basa en una red compleja de relaciones entre los hombres, los productos y el territorio. 
	En este contexto, el territorio puede ser visto también como un conjunto de factores y/o como un espacio de relaciones muy estrechas entre sus habitantes y sus raíces territoriales, algo que se denomina terruño-patrimonio. Un SIAL constituye una nueva visión del desarrollo de la agroindustria rural a nivel local, en el marco de la nueva ruralidad. 
	Los SIAL presentan las cualidades siguientes: 
· Son concentraciones (clusters) de unidades productivas especializadas, relacionadas con un bien alimentario especifico (v.g. queso, piloncillo, conservas, dulces, etcétera) que se ubican en un determinado lugar. Se benefician de externalidades de aglomeración pasivas (v.g. infraestructura, asistencia técnica, entre otras). 
· Cuentan con activos específicos (v.g. un producto famoso, el paisaje, un saber-hacer tradicional) y procesos de acción colectiva (v.g. una marca colectiva, una denominación de origen). 
Los SIAL son complejos sistema-producto localizados (SPL) que se distinguen por: 
· El rol de identidad particular de los bienes alimentarios que producen. Brindan arraigo tanto a productores como a consumidores, reforzando el sentimiento de identidad a un territorio específico. 
· La especialidad de la materia prima, producida y transformada. La localización confiere al producto características propias de cada territorio; la naturaleza y la cultura, complementariamente, originan bienes distintivos de cada SIAL.
· La relación con el medio ambiente y la gestión de los recursos naturales. Son el resultado de las interacciones entre el hombre y la naturaleza. 
· La relación entre la manera de fabricar y la manera de consumir los productos. El saber-hacer propio de un determinado grupo se vincula con los consumidores, para quienes el producto representa algo, tiene un valor simbólico. 
	El SIAL constituye un modelo que permite “activar”, por medio de acciones colectivas, una concentración de agroindustrias rurales (AIR), o de una cadena o  cadenas agroalimentarias locales, en un territorio dado, llevándolas a procesos organizativos que derivan en asociaciones, marcas colectivas, denominaciones de origen, etc., con la finalidad de mejorar la competitividad de estas empresas rurales, en el contexto de la globalización (Boucher, 2006). La AIR ha sido definida como la actividad que permite aumentar y retener en las zonas rurales, el valor agregado de la producción de las economías campesinas, a través de operaciones postcosecha en los productos silvícolas y agropecuarios (v.g. selección, lavado, clasificación empaque, enfriamiento, etc.). El proceso de activación de un SIAL conduce a valorizar los recursos de un territorio específico.  
	La activación necesita al menos dos etapas: primero una acción colectiva estructural, que representa de hecho la creación de un grupo, que puede ser la asociación, una cooperativa u otra forma de organización; y segundo, una acción colectiva funcional, que reposa sobre la construcción de un recurso territorializado en relación con la calidad; por ejemplo, una marca colectiva, obtención de sellos de calidad o de una denominación de origen (Boucher, 2006).
	Hay que destacar que todo proceso de revitalización y potenciación de un patrimonio cultural y material, como la activación de un SIAL, implica la participación de diferentes actores altamente capacitados en diversas áreas del conocimiento económico, tecnológico, comercial, social, cultural, histórico, jurídico, de normalización, certificación y acreditación de sistemas de calidad, entre otros. Pero los actores más destacados deben ser los propios productores de los bienes alimentarios distinguidos, organizados y coordinados verticalmente con los productores de materias primas y demás agentes de la cadena productiva, y horizontalmente, entre ellos.
[bookmark: _Toc36110224]	Precisiones sobre los SIAL y su relación con las cadenas 	agroalimentarias
	Además de la definición fundadora dada por Muchnick y Sautier (1998), difusores de la corriente de los SIAL, existen otras definiciones sobre este enfoque para estudiar la agroindustria, como se dice en México, o la agroindustria rural (AIR) como se menciona en varios países de Sudamérica. Así, se define al SIAL como “una configuración social especifica territorializada, caracterizada por lógicas de construcción o desarrollo de recursos locales dedicados a mercados de alimentos”. Como se nota, esta definición resulta un tanto abstracta, aunque en ella se destaca la importancia del territorio, uno de los conceptos fundamentales de este enfoque. 
	Respecto a la noción de SIAL, no obstante que sugiere un modelo de interpretación de un sistema agroalimentario, todavía se le suele definir un tanto ambiguamente como: “un enfoque sobre la agroindustria rural”,  o incluso,  más simplemente,  como “un nuevo enfoque de reflexión de la agroindustria rural (AIR)”  
	El SIAL también se puede concebir como una herramienta de descripción y análisis de las concentraciones de agroindustrias rurales, en sus múltiples interrelaciones, entre ellas, con diversos agentes (v.g. proveedores y clientes) y con actores de apoyo, pero asimismo con el territorio donde se ubican.   
	Dentro de un SIAL puede haber una o más cadenas agroalimentarias del mismo producto; éstas incluyen el aprovisionamiento de la materia prima para el producto específico, pero también otros actores proveedores de bienes y servicios, y otros agentes de las cadenas, hasta los consumidores. 
	El SIAL como conglomerado de empresas (cluster) está formado generalmente por pequeñas unidades productivas cuyo núcleo en la cadena está formado por pequeñas empresas transformadoras de materia prima de origen agropecuario.
	Como se observa en la figura 12.1, el SIAL como conglomerado de empresas, incluye el eslabón de la transformación agroindustrial en el modelo de cadena agroalimentaria (CAA); en él se hallarían empresas de distinto tamaño, diferente tecnología y formas de producir; entre ellas mismas habría nexos de cierta colaboración, pero también de competencia ( en realidad, de coo-petencia). Asimismo,  en el sector de aprovisionamiento de materia prima se hallarían muchas unidades de producción agrícola o agropecuaria, con vínculos débiles o fuertes, y proveedores de otros bienes y servicios, complementarios. Todos  estos  agentes se ubicarían en un territorio definido, y formarían parte del SIAL- producto específico.



Figura 12.1. Concepción de un SIAL y sus   principales actores
[image: ]
		Fuente: Elaboración propia

	En la noción de SIAL un aporte fundamental es el de territorio,  entendido éste como “un espacio sociocultural construido históricamente en su entorno natural (geográfico, edáfico, orográfico, climático, ecológico, etc.)”. Los dos elementos: el sociocultural , moldeado por la actuación del hombre en su entorno natural, a través de su acción cotidiana para producir y habitarlo, lo que deriva incluso en la conformación del paisaje ( por su acción antropogénica).  Esa influencia del hombre está fundamentada en su cultura; asimismo, el ambiente natural influye en el comportamiento del hombre. Esa noción de territorio viene de “terroir” que se puede traducir como terruño; este término francés es aplicado ampliamente cuando se trata de productos tradicionales y se refiere también al territorio físico de donde procede una persona o un individuo, pero ligado a una parte de evocación de su vida pasada y de su afecto por ese lugar en particular, que se transforma en orgullo y nostalgia. 
	Definitivamente,  la noción de territorio nutre a los SIAL, pero hay otros conceptos, como el de acción colectiva de los sujetos; en función de ella los conglomerados, concentraciones, o clusters de pequeñas empresas agroindustriales, pueden llegar a acuerdos para desenvolverse en la cadena agroalimentaria. Esas acciones colectivas tienen que construirse gradualmente y fomentarse con base en la confianza de los actores, que es el principal componente de su capital social. Ahora bien, esa cohesión de las pequeñas empresas transformadoras tiene que ser apoyada por agentes externos a la cadena,  por actores que están ubicados también en el territorio, tales como instituciones de gobiernos, asociaciones civiles, ONGs, instituciones de educación superior, etcétera, a manera de lo  que en una visión de las cadenas agroalimentarias (CAA) constituyen los agentes de soporte. 
	Un SIAL puede identificarse, en una fase incipiente,  según la teoría de los SIAL (Boucher y Pomeón, 2010) como  un SIAL “pasivo” que,  en principio,  tiene los elementos para constituirse en un SIAL "activo", cuando las pequeñas empresas pudieran trabajar en conjunto y efectuar acciones colectivas en su beneficio (como un SIAL activado). Pero esto implica todo un proceso de desarrollo que requiere apoyos diversos de capacitación, de sensibilización, de organización, de negociación, promovido por agentes facilitadores del proceso (agentes de apoyo y soporte), pero fundamentalmente entre los transformadores del producto o los productos núcleo del sistema (v.g. quesos, dulces, conservas, etc.) y de sus proveedores de materia prima. Todos esos esfuerzos para construir un SIAL activado implicarían también la localización previa de un mercado, seguramente un nicho de mercado, o un mercado segmentado, diferenciado, identificado o creado previamente.  
	A diferencia de una cadena agroalimentaria común, un SIAL se construye alrededor de un producto agroalimentario notable, con prestigio (producto núcleo, o producto eje); por lo tanto, típico, tradicional, genuino. Ese producto generalmente ya es valorado en su territorio de origen, pero puede ser valorizado más, localmente, y valorizado fuera de ese territorio, en los mercados meta, que pueden situarse en el ámbito regional o nacional y aún en el extranjero. Este es el caso de alimentos tradicionales como quesos tradicionales, productos cárnicos (v.g. cecina, tasajo),  dulces (v.g. dulces, ates, dulces de leche, cajeta), panes, etcétera. Así, paralelamente a  como se  hace en cadenas agroalimentarias o  sistemas agroindustriales/producto, se puede nombrar un sistema agroalimentario/producto, como : SIAL Queso de Poro en Tabasco; SIAL Nopal en Morelos, SIAL Raicilla en Jalisco, etcétera.
	Muchos  alimentos tradicionales, con su propia tipicidad, se elaboran en sistemas agroalimentarios determinados; por tanto, poseen  rasgos genéricos de calidad  intrínseca (entre los que destacan los rasgos sensoriales), y otros, vinculados a su calidad, como la materia prima que se utiliza,  el proceso de hechura, la historia del producto y los significados (representaciones) que  éste genera en los consumidores, así  como las emociones que pueda producir, más si éstos lo consideran productos de su terruño.
	Asimismo, dentro de un  SIAL existen varios tipos de redes entre los agentes que ahí actúan; por ejemplo, redes sociales en donde fluye una comunicación diversa y constante, en donde también existe una red de difusión tecnológica, y redes de valor intraempresa, pero también del conjunto, que pueden ubicarse dentro del límite territorial, o pueden ser extraterritoriales,  porque algunos agentes pueden hallarse fuera del territorio del SIAL, particularmente los consumidores finales, aunque también proveedores de bienes y servicios que no son locales. Asimismo, los agentes de apoyo pueden ubicarse fuera del sistema, por ejemplo, las instituciones de gobierno e  instituciones académicas localizadas. 
	Respecto a los competidores,  dentro de un SIAL/ producto éstos se ubican predominantemente en el territorio, pero puede suceder que se encuentren extra territorialmente; adentro,  al no integrarse plenamente a la organización activa , y fuera del territorio, al hacer un producto de imitación,  por ser de otro lugar o de otra formulación o modo de elaboración, pero que en el mercado compite contra el bien del terruño (v.g. quesos artesanales, dulces, conservas, carne como cecina, etc.).
	Comparando el modelo de cadena agroalimentaria (CAA) o sistema agroindustrial (SAI)  con el de Sistema Agroalimentario Localizado (SIAL),  éste se percibe más complejo por la incorporación de algunos elementos conceptuales y teóricos de gran alcance, como son el  de territorio (construcción sociocultural y su base geográfica) , el  de capital social (basado en la confianza)  , el de acción conjunta entre los actores y el de los productos agroalimentarios con calidad de origen,  núcleo y  componentes centrales del sistema, entre otros. Así, no obstante que las cadenas agroalimentarias también son localizadas,  porque se sitúan en un espacio físico definido (en el trópico, en la zona templada, en la zona semiárida, etcétera) la inclusión de los conceptos mencionados en el SIAL lo hacen más complejo, pero también más explicativo de la realidad. En el cuadro 12.1. se presentan algunos rasgos de diferenciación entre los dos enfoques o modelos. 












Cuadro 12.1. Algunos rasgos de contraste entre los enfoques (modelos) de SIAL y de cadena agroalimentaria (CAA)
	Rasgos
	Enfoque SIAL
	Enfoque CAA

	Complejidad del enfoque
	Complejo
	Menos complejo

	Número de empresas agroindustriales
	Varias, un conglomerado, una concentración o un cluster
	Una o varias

	Localización
	Localizado
	Localizado

	Territorio
	Territorio: sociocultural, histórico en espacio geográfico dado
	Espacio geográfico

	Producto- eje (núcleo)
	Preferentemente productos notables, típicos o tradicionales.
	Cualquier producto agroalimentario

	Diferenciación del producto
	Regular o alta
	No es determinante

	Requerimiento de acciones colectivas
	Acciones colectivas necesarias
	Puede haber, o no

	Grado de coordinación
	Incipiente o alta
	No necesaria

	Importancia del capital social
	Alto
	Bajo

	Importancia de la cultura local
	Alta
	No tan importante

	Requerimientos de agentes de soporte, complementadores
	Alta
	Baja y mediana

	Grado de comunicación entre agentes
	Alto
	Mediano

	Calificación del  producto
	Un proceso social, por agentes
	Proceso menos social

	Regulación de la calidad del producto
	Estricta, porque son productos colectivos
	Menos estricta

	Calidad simbólica de los productos
	Muy valorada
	Poco o medianamente valorada

	Valorización de los productos (como construcción social)
	Alta
	Baja o media

	Productos aspirantes a un sello de calidad (v.g. Marca colectiva, DO, IGP, etc.).
	Si, preferentemente
	No necesariamente



							Fuente: Elaboración propia.

[bookmark: _Toc36110225]UN EJEMPLO DE SISTEMA AGROALIMENTARIO LOCALIZADO (SIAL)
[bookmark: _Toc36110226]	ESTUDIO DE CASO. 
[bookmark: _Toc36110227]	EL QUESO DE PORO DE LOS RÍOS, TABASCO, MÉXICO*
	El queso de Poro se elabora con leche cruda de vaca procedente de ganado de doble propósito (carne/leche), criado en libre pastoreo extensivo en praderas naturales. Las razas empleadas para la obtención de leche proceden de ganado cebú (Bos indicus) cruzado con vacas europeas especializadas, principalmente las pardo- suizas (Bos taurus).
	En la fabricación de queso solamente se emplean leche fluida cruda e insumos naturales permitidos en quesería, como cuajo líquido (de renina) y sal. El producto se presenta como pequeños prismas rectangulares de las dimensiones siguientes: 14 cm (largo) x 9.5 cm (ancho) x 3 cm (altura), aproximadamente. Las piezas, cubiertas de parafina blanca, son envueltas en una delgada película de celofán amarillo-anaranjado.
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	Su tipo de pasta es semidura, de baja humedad, con pequeños "ojos" longitudinales (mecánicos), formados por la disposición de la cuajada en capas durante el moldeado; la pasta experimenta una ligera maduración durante la hechura (ca. 7 días).
	La composición promedio del producto se muestra en el cuadro 12.2 Este queso presenta un pH muy bajo (4.34,  en promedio), con relación a la mayoría de los quesos mexicanos y respecto a quesos famosos mundialmente,  que proceden de un cuajado enzimático de la leche; también su actividad de agua (aw) es relativamente baja (0.94, promedio), lo que va en concordancia con su  bajo contenido de humedad y su relativamente alto contenido de sal (3.2 por ciento, en promedio).
Cuadro 12.2. Composición porcentual promedio del Queso de Poro
(por ciento en peso, base húmeda)


	Humedad
	Sólidos totales
	Proteína
	Grasa
	Sal

	33.20
	66.80
	28.61
	31.70
	3.2



						Fuente: Elaboración propia


	Los valores de pH,  aw y concentración de sal, junto con la inexistencia de microflora coliforme en quesos de dos semanas, permiten inferir que, no obstante estar elaborados con leche cruda tropical, estos quesos podrían cubrir el requisito de inocuidad para los consumidores.
	
*Reseña del capítulo "El Queso de poro de Los Ríos, Tabasco, México. Su potencialidad para contribuir al desarrollo local vía activación del SIAL, cuyos autores son Abraham Villegas de Gante y J. Antonio Torres de la Cruz. En: De la Leche al Queso (queserías rurales en América Latina).(2011). Coords. F. Boucher y V. Brun. Ed. Miguel Ángel Porrúa. México.


	Sensorialmente, el Queso de Poro se distingue por su color amarillento, el capeado (hojaldrado) de la pasta, su dureza (firmeza) media, la cremosidad al tacto, su aroma a leche ácida, sabor salado y ácido. Estos atributos fueron revelados por un análisis sensorial descriptivo cuantitativo.
	Por su proceso, los rasgos que distinguen y tipifican a este queso son: el empleo de serofermento (cultivo rústico a base de lactosuero), el moldeo de la cuajada en capas, el reposo prolongado de ésta dentro de un molde, el salado por frotación, la maduración "intensiva" de las piezas en armarios (vitrinas) al ambiente tropical, el lavado y tallado de las piezas, y su parafinado antes del empacado. La conservación del queso generalmente se efectúa a temperatura ambiente (entre 20 y 35 °C), esto es, fuera de cadena de frío; durante este lapso continúa madurando.
	Por las características de la materia prima, rasgos del producto y proceso para elaborarlo, el Queso de Poro resulta muy original, distinto a otros quesos mexicanos genuinos, hasta ahora único en su especie (entre quesos de pasta prensada semidura de cuajado enzimático).
[bookmark: _Toc36110228]	El SIAL queso de Poro y el producto
[bookmark: _Toc36110229]	Las queserías y antecedentes del queso
	En la región de los Ríos (municipios de Balancán, Tenosique y Emiliano Zapata), Tabasco, existe una concentración de queserías que elaboran el queso de Poro desde hace más de 60 años, el cual responde adaptativamente a las difíciles condiciones ambientales y de infraestructura del medio en que se elabora, propias del trópico húmedo: alta temperatura, elevada humedad relativa y dificultades para su comercialización.
	En el área de interés se ubican al menos 20 queserías artesanales, aunque su número puede ser mayor, ya que no se consideran aquéllas que están alejadas de las cabeceras municipales, ubicadas en ranchos extensos y que operan en la informalidad. Estas últimas son pequeños establecimientos que sólo estacionalmente (en lluvias) elaboran queso y que no están incluidas en ningún registro o padrón.
	Dentro del conjunto de queserías destacan 13 (en agosto 2009 ya eran 17), las cuales se hallan integradas en la Sociedad de Productores de Queso de Poro Genuino de Balancán; de ese número, 10 se ubican en la población de Balancán y las otras tres restantes en municipios aledaños de la región. La mayor parte de los queseros asociados elaboran Queso de Poro, pero algunos también fabrican otros quesos frescos tradicionales, como el queso Oaxaca y el llamado Desboronoso, aunque en pequeñas cantidades.
	Existe evidencia , al menos por tradición oral, de que el Queso de Poro se elabora en su región de origen desde hace poco más de 60 años, aunque no se sabe con certeza si fue un solo quesero quien le dio origen; más bien se conocen algunas versiones de cómo surgió.
	Entre los antecedentes de este queso se halla el de la modificación del moldeado del rústico queso Desboronoso, el de la fabricación fallida de un queso tipo camembert tropical, inspirado en un libro europeo, y la elaboración de una pasta autoprensada en moldes altos, horadados, en los cuales se consolidaba lentamente.
	De la información recabada en trabajo de campo se puede inferir que el desarrollo del queso de Poro tuvo una fase previa (de 1935 a 1945), en la cual se realizaron innovaciones graduales que definieron al producto, originaron las particularidades de su proceso y definieron su tipicidad.  Después de ese lapso, el proceso de elaboración quedó establecido y empezó a difundirse en la región . Dos de los primeros depositarios y difusores de este saber-hacer fueron las queserías El Tigre (la cual, como quesería, posee el registro oficial más antiguo ante la Secretaría  de Salubridad, en 1948) y La Pureza.
	La quesería La Pureza dio origen a otra planta reputada, El Bejucal, cuyo fundador trabajó varios años en la primera. Es un estudio realizado por Muñoz et al. (2003) se encontró que en la trayectoria histórica de queso de Poro, el principal difusor del saber-hacer ha sido el productor de la quesería San Marquitos, aunque El Tigre y El Bejucal también  han sido transmisores notables.
[bookmark: _Toc36110230]	El territorio del queso de Poro
	El estado de Tabasco constituye, junto con los estados de Chiapas, Campeche, Yucatán y Quintana Roo, la región  sureste de la República Mexicana. Los límites de Tabasco son naturales y artificiales. Al norte limita con el golfo de México y Campeche; al sur, con Chiapas y la República de Guatemala; al oeste, con el estado de Veracruz, y al este, con Campeche  y Guatemala.
	En Tabasco, la región de Los Ríos está conformada por tres municipios: Balancán, Tenosique y Emiliano Zapata; tiene una extensión de 6079 km2, que representan el 24.55 por ciento de la superficie total del estado. Esta región recibe grandes volúmenes de agua y sedimentos recogidos por la densa red de ríos, corrientes, arroyos y lagunas de la cuenca del río Usumacinta, el más grande y caudaloso del país ,
	La extensa superficie de esta región está conformada, en su mayor parte, por la Llanura Costera del Golfo; sólo en Tenosique existen cerros y macizos montañosos de la sierra de Guatemala y Chiapas, donde se conservan la espesura y varias especies de fauna silvestre (v.g. tucán, venado, armadillo, etc.). Sus principales actividades son la ganadería y la agricultura; sobresale la producción de carne (bovinos) y leche, el cultivo de la sandía y de caña de azúcar  (Gobierno Federal, 2005).
	En particular, Balancán se encuentra a unos 1000 km de la ciudad de México, es el centro de origen del queso de Poro ; posee un clima cálido húmedo con abundantes lluvias en verano, tiene una temperatura media anual de 32 °C y una mínima de 20. La precipitación anual promedio es de 1500 mm; en septiembre se presenta la mayor precipitación, y en abril, la mínima. La humedad relativa se estima en 90 por ciento, entre septiembre y octubre, y en 74 por ciento en los meses secos, abril y mayo (Gobierno Federal, 2005).
	Balancán es principalmente un sitio ganadero; es el segundo municipio, después de Huimanguillo, productor de leche a nivel estatal; contabilizó unos 17 millones de litros en el 2007. La actividad ganadera es relevante económicamente en la región de Los Ríos, pues sus municipios aportan cerca del 37 por ciento de la producción lechera estatal (SIAP, 2009). La localización de la Región de Origen del queso de Poro se representa en la figura 12.2.   
Figura 12.2. Localización de la zona de la Región de Los Ríos, Tabasco 	(municipios 	de 	Balancán, Tenosique y Emiliano Zapata), Región de 	Origen del 	queso de Poro
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					Fuente: Elaboración propia
[bookmark: _Toc36110231]	Los actores principales del SIAL
	La ganadería es la actividad económica más importante en el territorio, se desarrolla en terrenos desmontados que anteriormente estuvieron cubiertos por selva tropical, muy ricos en biodiversidad; actualmente se dedican a la ganadería extensiva y, en menor medida, a la agricultura.
	Los ranchos varían en extensión, desde 20 hasta 100 hectáreas; en general son pequeñas propiedades ganaderas, con un promedio de 77 hectáreas por productor. La mayoría de los ranchos son administrados por sus propietarios; quienes cuentan con algún ayudante para realizar las actividades como la ordeña, aunque hay propietarios que no habitan en los ranchos, sino en la capital del estado. La edad promedio de los rancheros es de 42 años, y los rangos de edad van de los 23 a los 77 años, con una experiencia ganadera media de 20 años.
	En cuanto a su escolaridad, hay ganaderos que han cursado carreras universitarias, pero algunos sólo cubrieron su educación básica. Para el 68 por ciento de estos agentes, la ganadería es su única fuente de ingresos. La mayor parte de los ganaderos son propietarios privados, también existen ejidatarios.
	El abastecimiento de leche a las pequeñas queserías se efectúa en dos formas: la predominante, por colecta directa de los queseros con vehículos propios, usualmente camionetas abiertas que portan recipientes (tanques) de plástico para 200 litros y/o botes (cántaros) de metal,  para volúmenes entre 20 y 40 litros. La segunda modalidad es la entrega directa de la leche por parte de los ganaderos en las plantas de transformación. 
	Toda la leche que se maneja en el territorio es de una sola ordeña, la de la mañana. Se transporta "caliente" (entre 30 y 38 °C) y es de una "edad" entre 2 y 4 horas. Por fortuna para la calidad de este queso, en las cadenas de abasto de materia prima no existe el agente colector libre ("coyote"), muy común en otras regiones tropicales de México, donde se opera con mayores volúmenes de leche cruda, por ejemplo, en el estado de Veracruz. 
[image: C:\Users\Villegas\Desktop\Fotos camara 1 y 2\Fotos Camara 1\IMG_4151.JPG]
	Por otro lado, la transformación de la leche se lleva a cabo en pequeñas queserías de la región, concentrándose principalmente en el municipio de Balancán. Son de tipo artesanal, con un bajo nivel tecnológico, el volumen de leche que procesan oscila entre 300 y 1100 litros diarios.
	Los queseros de la Sociedad de Productores de Queso de Poro Genuino de Balancán procesan, en conjunto, un promedio de 6700 L/día en época de lluvias (julio-octubre), elaboran principalmente ese queso (ca. 60 por ciento del total), pero también queso Botanero, Oaxaca, Desboronoso y queso Panela. Todos los quesos fabricados por la Sociedad son genuinos, es decir, solamente emplean leche fluida, cruda,  e ingredientes permitidos.
	La leche que se procesa proviene también de la región, y el mayor volumen se compra, aunque existen cuatro productores que presentan cierto grado de integración vertical al abastecerse parcialmente; sólo un quesero es autosuficiente en leche.
	Aunque es frecuente que sean hombres quienes están al frente de las queserías (75 por ciento), también hay mujeres involucradas en la producción o en alguna fase de la cadena productiva, desde la colecta de la leche hasta la comercialización. Esto se explica porque las unidades productivas son micro y pequeñas empresas, que valorizan la mano de obra familiar a través de la división del trabajo.
	La edad promedio de los queseros varía entre los 25 y los 60 años, con un promedio de 46 años; todos cursaron la educación básica, y un 58 por ciento, la media superior. En experiencia laboral en quesería, algunos (jóvenes) tienen dos años, pero la mayoría cuenta con más de 10 años en la fabricación. Para el 80 por ciento de los encuestados, la producción y comercialización del queso representa su principal actividad económica. Cada quesería ocupa un promedio de cinco personas, de los cuales, tres son asalariados y dos son miembros de la familia.
	La comercialización del Queso de Poro se realiza en diversas formas; cada quesería produce, en promedio, 166 kg de queso semanalmente; su precio se ubica entre 80 y 100 pesos mexicanos por kilogramo (unos 6.15-7.7 US $/kg, en agosto 2009), aunque se vende en piezas de menor peso. La mayor parte de la producción se destina a la capital de Tabasco, Villahermosa ; el resto, a otros municipios. Una pequeña cantidad, no cifrada, sale del estado.
[bookmark: _Toc36110232]	Los recursos y activos específicos territoriales
	Los recursos específicos territoriales son clave en un proyecto de activación de un SIAL producto. Como en otros casos relacionados con quesos artesanales autóctonos, por ejemplo el citado por Cascante (2004), en el territorio del Queso de Poro primeramente se cuenta con los recursos climáticos, edáficos e hídricos. La alta temperatura promedio anual (ca. 32 °C) y la humedad relativa elevada del ambiente, junto con la abundante precipitación pluvial durante buena parte del año, favorecen el crecimiento y la disponibilidad de forrajes en los potreros donde pasta libremente el ganado vacuno productor de leche. De cualquier forma, existe la posibilidad de utilizar agua que fluye en el gran río Usumacinta para propósitos de producción forrajera.
[image: Resultado de imagen para Paisaje ganadero, Tabasco]
	De hecho, el Usumacinta, con sus playones, las praderas naturales con algunos árboles (frutales y de sombra-ornato) intercalados, los manchones de tupida vegetación selvática, bellezas naturales como las cascadas de Reforma, la Laguna de Chaschoc y zonas arqueológicas como los restos de Pomoná, de Reforma, de San Pedro, y el Museo Regional de Balancán constituyen grandes atractivos paisajísticos y turísticos de la región.  Esto, aunado a la riqueza gastronómica local, puede constituir el soporte para proyectos de desarrollo turístico en los que se incluya al SIAL Queso de Poro.
	En particular, los pastos de los potreros, nativos (como el Remolino y el Jaragua) o introducidos (Humidícola, Insurgente, Brisanta, Pangola, Taiwán, etcétera), constituyen el recurso clave en la producción lechera de doble propósito en esta región. El hecho de que la leche con la que se elabora el Queso de Poro provenga de pastos naturales (entre los cuales se intercalan especies vegetales diversas, muchas de ellas "espontáneas") contribuye a que vía alimento-vaca-rumen-ubre, la leche adquiera micro cantidades de metabolitos sápidos y aromáticos que pueden definir el perfil sensorial distintivo y típico de este queso territorial, tal como se ha evidenciado en otros quesos, europeos (Bozzolo, 2004; Coulon et al., 2005). Por lo demás, esta relación forraje (pastos) nativo y tipicidad sensorial del queso revela claramente la relación terruño (terroir) producto (Barjolle et al., 1998).
	Aunque la apertura de tierras para la ganadería extensiva se dio crecientemente en las décadas de los sesenta y los setenta en Tabasco, desde principios del siglo XX, y luego en el periodo de influencia del general Garrido Canabal (década de los treinta), se fue desarrollando la vocación lechera de la zona de los Ríos, donde se ubica Balancán.
	La tradición lechera basada en el doble propósito, que implica un activo cognitivo (Nunes-Liris, 2004) para manejar zootécnicamente el hato lechero (alimentación, reproducción, atención veterinaria, etcétera) entraña el conocimiento para ordeñas y conservar la leche hasta su colecta por los queseros, amén de producirla con cierta calidad.
	Otros dos activos intangibles de esta índole son el saber hacer quesero local, evidentemente empírico, que puede remontarse secularmente, pero del que hay testimonio al menos de ocho décadas, y la reputación de la que goza el Queso de Poro en su territorio de origen, y también en áreas de estados contiguos a Tabasco.
[bookmark: _Toc36110233]	Los saberes-hacer locales y la innovación
	Se da por descontado que en varias décadas de producción lechera en la región de Los Ríos, los ganaderos han acumulado y transmitido   generacionalmente, sobre todo por tradición oral y circulación del conocimiento tácito, un cúmulo de conocimientos para producir la leche que se transforma en Queso de Poro: en la introducción y manejo de los pastos forrajeros e insumos alimentarios; en la selección genética de las vacas y sementales, en el manejo reproductivo por monta natural, en la atención del hato en sus diferentes fases productivas, tanto en su alimentación como en su cuidado sanitario, y en las técnicas de ordeña, la que en gran proporción todavía se realiza manualmente.
	Empero, en el trabajo de campo se pudo apreciar que la mayor parte de los ganaderos proveedores muestreados no han introducido innovaciones tecnológicas. Se requieren mejoras en la calidad nutritiva de los pastos (v.g. con mayor contenido proteico) y atenuar la insuficiencia temporal de leche que ocurre en algunos periodos (v.g. en secas). Asimismo, es necesario aumentar la productividad de leche por vaca y hato, y su calidad composicional, sobre todo en proteína total y en grasa.
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	Por el lado de los queseros, éstos igualmente detentan un amplio conocimiento empírico que los vuelve muy funcionales a nivel de producción artesanal y que se revela en la diferenciación de leche fresca, ácida, adulterada, tierna, etcétera; en el empleo del cultivo bacteriano rústico (serofermento) que se inocula en la leche, en la detección del punto correcto de corte  de la cuajada; en la detección del punto correcto de acidificación (por fermentación) en la cuajada pre-moldeo, en la intensidad del prensado de las piezas, el grado de salado de éstas, la maduración del queso, el empaque y el manejo del producto en circulación comercial. Este conocimiento se transmite de padres a hijos, o de maestro quesero a aprendiz, de manera informal, en un típico proceso de "aprender-haciendo".
	En las queserías de la Asociación ya se han introducido ciertas innovaciones, como pruebas instrumentales para determinar la calidad de leche cruda (v.g. densidad acidez), el empleo de termómetro, el uso de mesas de acero inoxidable, prensas mecánicas, empleo creciente de indumentaria apropiada (v.g. mandil, cubre bocas, cofia y bata) y, sobre todo, el incremento en nociones y cultura de sanidad en planta; en casos limitados, se ha adoptado el empleo de leche pasteurizada (de hecho, solamente una quesería utiliza leche pasteurizada) y cultivos lácticos. 
	Lo que se evidenció claramente es la amplia necesidad de capacitación técnica de los recursos humanos en planta, particularmente en lo referente a la calidad: de leche cruda, de producto, de proceso y, en sentido amplio, de sistemas de calidad y normas. Si se quisiera innovar dentro del grupo de queseros, el tema de pasteurización de la leche tendría que discutirse colectivamente para acordar considerarlo o no en las reglas de uso, ya que en principio iría en contra de la imagen tradicional del Queso de Poro.
[bookmark: _Toc36110234]	Las articulaciones de los actores
	Entre los productores de leche y los queseros funciona, sobre todo, un proceso de coordinación vertical; no existen contratos escritos, sino compromisos sustentados en la palabra. El número de proveedores coordinados por quesería varía entre uno y más de 10; la leche cruda  generalmente se colecta por rutas, cada una apoyada por vehículos propios de los queseros; se colecta una sola vez por la mañana. Toda la leche acopiada es "caliente", no refrigerada.
	En general, la relación entre lecheros y queseros se da por mutuo entendimiento y conveniencia. Aunque predomina la fidelidad, en tiempo de escasez  relativa de leche (v.g. en secas), las relaciones se llegan a tensar debido al regateo por el precio del litro del fluido, fenómeno muy común en el trópico (seco y húmedo) en donde la estacionalidad impacta fuertemente en el cambio del precio en el mercado. También la variación de la calidad de la leche, sobre todo en sólidos totales, que afecta al rendimiento quesero, y la eventual adulteración con agua, suelen tornar ásperas las relaciones entre estos agentes de la cadena productiva.
	Con excepción de un caso, donde el quesero es socio de una organización de productores de leche, no se observa un efecto de inducción positiva, o de "arrastre", del eslabón transformador (queseros) hacia los productores primarios, ya sea para manejar los volúmenes o la calidad de la materia prima.
[bookmark: _Toc36110235]	Las acciones colectivas en el SIAL
	Con base en la concepción de actividades colectivas de la red de actores del SIAL, descritas por Boucher (2006), estructurales (mejor, estructurantes) que apuntan a la conformación de organizaciones cohesionadas con capacidad de acción conjunta; y las funcionales, que se orientan a la activación de recursos y de activos específicos, en el SIAL Queso de Poro se pudieron identificar los siguientes:
	Como acciones estructurales, la conformación, en el 2006, de la Sociedad de Productores de Queso de Poro Genuino de Balancán, S.P.R. de R.L. de C.V., la cual está integrada por 13 miembros (en agosto de 2009 se habían integrado ya otros cuatro miembros), todos queseros, fabricantes principalmente de este queso típico.
	Esta asociación es el resultado de un anhelo de algunos queseros de Balancán por integrarse, beneficiarse de acciones conjuntas y valorizar mejor su producto; la permanencia de un actor con liderazgo en la localidad y el acompañamiento en la gestión de una instancia gubernamental (Fundación Tabasco, A.C.) fueron determinantes para lograr la conformación de la sociedad.
	Ya como grupo organizado, los queseros han emprendido algunas acciones funcionales que marcan un buen camino, como el inicio (en septiembre de 2007) del trámite para obtener una Marca Colectiva para el Queso de Poro, esto ante el Instituto Mexicano de la Protección Industrial (IMPI). En este proceso de documentación y registro, que implica -entre otras actividades- la redacción de las "Reglas de Uso" para elaborar el producto (pero que incluye especificaciones a lo largo de la cadena productiva), los queseros han sido formalmente apoyados por asesores de la Fundación Tabasco, A.C. En el 2009, el IMPI otorgó para el producto una marca colectiva, pero innominada; es decir, sin referencia geográfica. Ante esta situación inició un proceso jurídico para que se le otorgue la marca colectiva pero con denotación territorial.
	En el 2008, los queseros obtuvieron, por parte de los fondos mixtos del CONACyT (Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología), recursos por tres años para la investigación de diferentes temas relacionados con el Queso de Poro. La agrupación de productores fue apoyada por un bufete privado para realizar el trámite ante el CONACyT y así poder acceder a los recursos financieros. Fueron ocho las instituciones de investigación y docencia las que registraron proyectos y se comprometieron oficialmente a apoyar a la red de queseros; los tópicos de investigación son diversos, por ejemplo: estandarización de procesos, caracterización microbiológica del producto, mejora en el empaque, caracterización de la leche cruda, mejora del rendimiento quesero y otros.
	También, durante el 2009, hubo un acercamiento y diálogo entre la Asociación de queseros y la Secretaría Estatal de Turismo para la elaboración de un proyecto de "circuito del queso", insertado en una turística importante en el estado de tabasco.
[bookmark: _Toc36110236]	Estado de activación del grupo
	Velarde (2004) se refiere a un caso de activación de un SIAL, el del vino de la Costa del Río de la Plata (Argentina), y destaca tres fases principales del complejo proceso de dinamización del sistema: a) identificación y diagnóstico de los productos locales (ocupación del territorio, historia, productos dominantes, producción familiar, etcétera); b) diagnóstico específico del producto identificado como prometedor (marco legal, tipicidad, materia prima, procesos de elaboración, etcétera); c) valorización del producto, lo que implica introducción de innovaciones al sistema y acciones de activación vía acción colectiva, previo diseño de estrategias. Esta autora destaca la importancia del proceso de aprendizaje colectivo de los productores y las acciones de intervención de instituciones y otros agentes de fuera del sistema.
	A la luz de la propuesta de esta investigadora, el SIAL Queso de Poro se halla entre la segunda y tercera fases; de hecho, el trabajo realizado que aquí se reporta contribuye al diagnóstico del sistema, sobre todo ayuda a esclarecer la tipicidad del producto. La tercera fase parece incipiente, lo que se revela por la introducción limitada de tecnología en la unidades de producción, capacitación eventual al grupo, vinculación con algunas instituciones de soporte (v.g. de gobierno y civiles) y algunas, todavía escasas, acciones conjuntas, como exposición de producto y venta en común. Estos logros se deben, sobre todo, a la conformación de la Asociación de Productores de Queso Genuino de Balancán, la cual, por sí misma, es la expresión de una acción estructurante de este SIAL.
	Por otro lado, según Boucher (2008), la metodología de activación de un SIAL comprende tres etapas: diagnóstico, diálogo para la activación y activación; en ese sentido, la investigación de campo de este trabajo reveló que, aunque sea incipientemente, en este caso particular se está dinamizando un conglomerado de empresas, en mucho por iniciativa de los líderes naturales y formales del grupo, aunque últimamente, con ayuda de agentes externos. Pero ha faltado un diagnóstico del sistema y, sobre todo, se ha carecido de un proceso de diálogo y concertación para emprender acciones conjuntas estructurantes; esto último se revela en el estudio de las redes sociales de los queseros.
    Tomando en consideración algunas actividades realizadas para reforzar las competencias  (capacidades) de los productores y otras que favorecen su articulación con la red de valor, sobre todo con instituciones, pero además teniendo en cuenta los propios resultados del análisis de la redes sociales, con base en la clasificación de los SIAL, según su grado de activación propuesta por Correa et al. (2006), el SIAL Queso de Poro se halla en un nivel de activación tres. Asimismo, considerando que todo SIAL es una construcción social dinámica que evoluciona a través del tiempo de acuerdo con sus potencialidades y su activación, en el llamado Ciclo-SIAL, el sistema Queso de Poro se ubicaría también en una fase tres: de crecimiento y desarrollo en la cual las acciones colectivas se comienzan a implementar, con distinta eficiencia y alcance.
[bookmark: _Toc36110237]	Análisis de la concentración de queserías
	En este estudio se evidenció que el SIAL Queso de Poro presenta ya cierto grado de activación, por las acciones colectivas que han emprendido los productores. Sin embargo, existen factores que dificultan y retrasan la evolución del sistema, desde la falta de apropiación de las ventajas que reporta el logro de la figura de protección para el Queso de Poro por parte de los productores, hasta la insuficiente consolidación de su sociedad formal, pasando por problemas con solución técnica, como la fluctuación de la calidad y el volumen de leche según la estacionalidad y la falta de competencias y capacidades dentro y fuera de la organización de queseros.
	Como conglomerado de queserías ya vinculadas, existe la potencialidad de lograr la marca colectiva para su producto (lo cual es prácticamente un hecho) e ir más allá, hacia el logro de una denominación de origen; esto por el carácter artesanal, típico, distinguido y sus antecedentes históricos, cultura productiva, territorios y recursos específicos valorizables. Aunque se requiere resolver diferencias de orden tecnológico que permitan acceder a la certificación de calidad del producto, pero atendiendo toda la cadena productiva, desde la producción de leche cruda hasta la venta.
	Sin duda, la integración de los queseros en una asociación verdaderamente estructurada, no sólo oficialmente reconocida, puede prodigarles ventajas, como construir una red de valor más amplia y sólida que favorezca su gestión ante instituciones, la compra de insumos comunes y la ventaja en conjunto. Sin embargo, en la actualidad no se realizan tales actividades , como lo mostró el estudio de redes sociales; los queseros no han alcanzado una madurez como organización, lo cual dificulta una verdadera acción colectiva eficiente, eficaz y de alcance. Si los productores lograran consolidarse como una asociación cohesionada, sería posible el éxito comercial del producto y la generación de efectos económicos, sociales y culturales que contribuyeran al desarrollo local. 
	Puntualmente, se pueden emitir algunas recomendaciones que constituyen verdaderos retos que afrontar en el SIAL, principalmente por la Sociedad de Queseros, pero también por otros agentes de soporte que los apoyen en acciones de intervención (v.g. instituciones gubernamentales, civiles y privadas):
· Sensibilizar a los agentes de dentro y fuera del SIAL Queso de Poro, sobre todo a las instituciones que pueden incidir en la activación del sistema, sobre las bondades de valorizar los recursos específicos territoriales (como la leche y la cultura lechera y quesera) en proyectos de desarrollo local basados en el rescate y difusión de productos distinguidos que por su calidad, origen y reputación pueden protegerse vía un sello de calidad, marca colectiva o denominación de origen.
· Estimular la proximidad organizacional para crear y reforzar las redes sociales de colaboración y de asociación entre los actores del sistema (Rovere, 1999).
· Incrementar la circulación de información suficiente y oportuna en la red de queseros, intensificar los vínculos entre ellos, y cada vez más tomar decisiones y acciones como colectivo.
· Consolidar la red de valor de la Sociedad, vinculándose más con instituciones diversas, clientes y proveedores, pero aprovechando las ventajas de la asociación, por ejemplo, la promoción de empresas comunes de insumos, ventas comunes, promoción conjunta del producto, capacitación permanente pero colectiva, gestión institucional común, etcétera. Esto implica realizar acciones colectivas eficientes, eficaces y oportunas, lo cual requiere, sobre todo, de un liderazgo fuerte y apropiado de los representantes de la red.
· Emprender esfuerzos conjuntos para promover, difundir y comercializar el Queso de Poro; la identificación y circulación del producto por nuevos canales de comercialización es impostergable.
· Realizar esfuerzos, al interior de la sociedad, para que los productores mismos revaloricen su producto elaborado tradicionalmente. Aquí es pertinente debatir sobre la conveniencia de seguir elaborando el queso con leche cruda u optar por abrir dos líneas: una apegada a la tradición y otra (más industrial) con innovaciones técnicas mayores (v.g. la pasteurización). En ambas, de todos modos, se deberán realizar mejoras tecnológicas. Es decir, se deben acordar las acciones de innovación, ¿pero hasta qué grado para no perder lo tradicional?
· Mejorar la relación (coordinación) entre los queseros y los proveedores de leche cruda, apoyándolos hacia la mejora de la materia prima (v.g. en composición, calidad sanitaria y volúmenes producidos), pero aun mejor: integrándolos a la asociación.
· Favorecer que todos los miembros de la asociación se apropien de los resultados de investigación que sobre el Queso de Poro, u otro tópico afín, realicen las instituciones de apoyo.
· Promover y acceder a apoyos o programas que fomenten el desarrollo de competencias y capacidades individuales y colectivas dentro de la sociedad. Esto toca lo meramente técnico, como la medición de la calidad de la leche y el queso, y el monitoreo de quesos, pero también la gestión de empresa y la comercialización.
· Acordar el cierre de "brechas de calidad" entre los quesos de diferentes marcas particulares amparadas por la marca colectiva con base en un estudio de producto, la calidad consensuada para el queso deberá incluirse en las reglas de uso, así como requerimientos en la cadena de producción (calidad de leche, alimentación del ganado, etcétera). Lo anterior implica realizar modificaciones y "corregir" los procesos.    
[bookmark: _Toc36110238] 	Conclusiones
	El estudio de este caso concreto evidencia claramente la potencialidad de los recursos específicos de la zona de Los Ríos, Tabasco, relacionados con la cadena agroindustrial leche Queso de Poro y el entorno físico-climático y cultural que conforman este SIAL, como elementos clave para impulsar el desarrollo local a través de su activación. El paisaje, los pastizales y demás recursos forrajeros, el agua disponible, la leche con atributos sensoriales distintivos, la vocación lechera extensiva, la tradición quesera artesanal, la reputación del Queso de Poro, los restos arqueológicos mayas y los atractivos turísticos, todo eso se puede integrar en un proyecto de dinamización territorial cuyo eje esté constituido por este derivado lácteo tropical distinguido.
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