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Resumen

El propdsito de esta investigacion fue comprender la actividad de produccion de leche en la
zona baja (< 1000 msnm) de Turrialba. Se estima que las zonas mas bajas no son adecuadas
para la produccién de leche, pero debido a la disminucién de los precios del café y la cana
(las actividades mas importantes en la zona) los agricultores se han visto obligados a buscar
una produccion alternativa. Permitiendo asi que esta actividad se convierte en una fuente de
ingreso econdmica importante para estas comunidades en el area.

El trabajo se realizd en tres distritos de Turrialba: La Suiza, Tuis y Tayutic, la recopilaciéon de
datos en campo se trabajo en cuatro etapas las cuales estan alineados con los objetivos del
trabajo: 1. Identificar los productores de leche en los distritos anteriormente mencionados, 2.
Describir las plantas queseras existentes en la zona, 3. Determinar los principales canales
comercializacién de quesos producidos en el area de estudio, 4. Identificar posibles relaciones
entre tipos de productores y tipos de queserias para la compra de leche. Esta investigacién
tiene un enfoque exploratorio, de tipo cualitativa y se utilizaron muestras no probabilisticas.

Se conoce que existen aproximadamentel00 productores que venden la leche en el circuito
industrial e informal en los tres distritos del estudio, pero Unicamente se logro identificar 68
productores. Ademas, se encontraron dos asociaciones: ADI-Pacayitas- una asociacion de
desarrollo de Pacayitas y APL-San Joaquin- una asociacion de productores de leche, los
cuales cuentan con plantas queseras: Queseria Pacayitas y Planta Procesadora de Leche.
Aparte de las asociaciones se encontrd una planta quesera privada- Queseria Los Chalos y un
intermediario de compra de queso artesanal de la comunidad

En cuanto a la produccién de queso es producida en el circuito industrial de la comunidad, se
vende a restaurantes, heladerias, carnicerias, ministper pulperia, venta de pollo y venta de
queso en San José, Cervantes, Turrialba, Cartago y sus alrededores. Mientras la venta de
queso artesanal ocurre en Guapiles y Siquirres dos ciudades en la provincia de Limon.

En cuanto a la produccion de leche, la mayoria de la produccion se vende a las dos
asociaciones de la comunidad y poco se vende a la asociacion Peraltica y Quesera Las Palmas
de Peralta. Segun lo expresado por los productores la razén de venta es por responsabilidad
a sus respectivas asociaciones y por los multiples beneficios que reciben por parte del
comprador de leche.

Por ultimo, se identificaron posibles oportunidades de mejorar dentro de ellas lo mas
importante es la necesidad de obtener una alianza y mas participacién de las instituciones
como el MAG y otras para que pueden trabajar de la mano con el productor, de igual forma,
los productores pueden adaptar estrategias y cumplir realmente con las necesidades que les
permitan alcanzar a mejorar la produccién y calidad de sus productos de manera sostenible
con el medio ambiente. En cuanto a las plantas queseras necesitan estrategias que sean
clave para que puedan promover el producto a nivel local, distrital y nacional, de esta manera
puedan competir y mantenerse en el mercado.



Abstract

The purpose of this work was to understand the activity to milk production in the lower zone
of Turrialba because it is know that the lower areas is not an adequate area for milk
production but due to the decrease in coffee and cane prices (the most important activities in
the area) farmers have been forced to look for an alternative production. Thus, allowing milk
production to become an important economic activity for these communities in the area.

The investigation was carried out in 3 districts of Turrialba: La Suiza, Tuis and Tayutica.
Where the data collected in the field was held in 4 stages which are aligned with the
objectives of the investigation:1. Identify the milk producers in the districts mentioned above,
2. Describe the existing cheese factories in the area, 3. Determine the main marketing
channels for cheeses produced in the study area and 4. Identify possible relationships
between types of producers and types of cheese factories for the purchase of milk. The
approach of this research has an exploratory and qualitative approach and a non-probabilistic
sample.

As for the production of cheese in the industrial circuit of the community, this is sold to
restaurants, ice cream parlours, butchers, mini grocery stores, chicken and cheese shops in
San Jose, Cervantes, Turrialba, Cartago and its surroundings. While the sale of artisanal
cheese is sold in Guapiles and Siquirres, two cities in the province of Limdn.

Most of the milk produce in the study area are sold to the two associations of the community
and a small amount of the production are sold to Peraltica association and Quesera Las
Palmas in the district of Peralta. Where producers expressed that the reason for selling their
products to their respective factories where because of the responsibility that they have with
the factories and because of the multiple benefits they receive form the milk buyer in this
case it would be the cheese factories.

Possible opportunities for better identification within the farmers and association were
identified. The most important is the need to obtain an alliance and more participation from
institutions such as MAG and others, so that they can work hand in hand with the producers
so that they can adapt strategies that can really meet the needs of the producers so that they
can achieve better production and quality in their production and to become sustainable with
the environment. As for the cheese factories, it is necessary to look for strategies that can
promote the product at a local, district and national level so that they can compete and stay
in the market.

xi






1. Introduccion

En los Ultimos cuarenta afos, tanto la produccién como el consumo de leche de vaca se ha
extendido por todo el mundo, resultando en aumento en el comercio de productos lacteos. En
la década de los 80, la produccién mundial de la leche aumento en aproximadamente en
30%. Los principales paises que productoras de leche para el mercado mundial son la Union
Europea, Australia y Nueva Zelanda (Wiley 2007).

En 2006, en el mundo, la produccién de leche alcanzo 549 693 mil toneladas, Africa con
24 674 mil toneladas y Centro América con 14 179 mil toneladas. EE. UU ha sido el pais lider
con un consumo total de 82 463 mil toneladas, seguido con Alemania y Francia. En términos
de produccion de lacteos en 2004, la produccidon total mundial ha sido de 17 824 mil
toneladas (Belitz et al. 2009).

La demanda de leche y productos lacteos ha crecido significativamente en muchos paises
asiaticos, debido al crecimiento de la poblacién y al mayor gasto en ingresos disponibles en
productos pecuarios(Wiley 2007). Segun (Delgado et al. 2010), La demanda de leche en los
paises desarrollado habia aumentado rapidamente debido a los cambios en los habitos
nutricionales y el crecimiento demografico y el consumo de leche se ha vuelto cada vez mas
comun en las zona urbanas (Belitz et al. 2009).

A medida que la demanda de la leche aumenta y se vuelve mas global, para satisfacer las
necesidades, se acepta ampliamente que se requiere un aumento en el suministro de
producto animales en todo el mundo (Delgado et al. 2010, Srairi etal. 2011) ya que el
consumidor esta dispuesto a consumir mas proteina en su dieta, incluyendo mas productos
lacteos. Esto significa que habra oportunidades importantes para los pequefios y medianos
productores (Delgado et al. 2010, Wiley 2007)

A nivel regional, Brasil, Chile y México se triplicaron la produccion de leche lo que permitié
a América Latina experimentar el mayor crecimiento (Wiley 2007).

En Costa Rica la actividad de la ganaderia para leche como doble propdsito es de suma
importancia econdmica para el pais ya que esta actividad lechera ha contribuido con el 1.3%
del producto interno bruto y ha aportado el 17.6% del valor agregado (Barrientos y Villegas
2010). Para el afno 2012, esta actividad represento el 43.6% del valor agregado de las
principales actividades pecuarias. Segin el Camara Nacional de Productores de Leche, las
fincas e industrias lacteas han generado aproximadamente 46. 000 a 120. 000 empleos
directo e indirectos.(Gonzalez 2013, Villegas 2009). De acuerdo con el CNPL, las fincas
ganaderas lecheras ocupan 69. 609 hectareas del total de 1.86 millones de hectareas
dedicadas a la actividad ganadera (Gonzalez 2013). La produccién de leche alcanzé a mas de
926 mil toneladas de leche en 2008 y ha exportado cerca de 150 mil litros diarios(Villegas
2009).



Por otro lado, en el canton de Turrialba, la actividad ganadera para la produccidn de leche
y queso ha tenido importancia econdmica, histdricamente, esta actividad se concentra en el
distrito de Santa Cruz donde tradicionalmente se ha producido queso fresco Turrialba desde
hace mas de 100 afos (Blanco y Granados 2007, Granados y Alvarez 2011) y por la calidad
del queso, se ha obtenido la denominacién de origen para el producto. La elaboracion de
ellos es realizada principalmente por pequefios productores y algunas microempresas de
transformacion (Granados y Alvarez 2011).

Sin embargo, entre 1890 y 1935 la produccion de café en Turrialba era el rubro
econdmico mas importante, existia una red de haciendas dedicada a la produccion lo cual
llevé a un proceso fuerte de establecimiento de pobladores en Turrialba (Bedoya Benitez. E
2004). El sector cafetalero aportd en el area de empleo cerca del 28% de la mano de obra.
Los ingresos de exportacion desde 1968 a 1988 llegaron al 29% de las exportaciones anuales
y entre 1984 y 1987, el sector aporto cerca del 10% de los ingresos fiscales totales,
aumentando de esta manera su contribucion de 55 millones de ddlares en 1968 a 317
millones de ddlares durante 1988 (Renfigo 1988).

Entre 1999 y 2005 hubo un descenso en el precio de café debido a factores de la
economia nacional e internacional como la globalizacion del café. El impacto de la baja de los
precios ocasiono que los pequefios y medianos productores de café gradualmente
abandonaron la actividad del café por otro cultivo y actividades econdmicas como son la
produccidn de leche y queso. El caso del cantdn de Turrialba especificamente la zona baja de
Turrialba, los productores de café cambiaron la actividad por la produccion de leche y queso
(Guido y Castro 2007).

La produccion de queso fresco especialmente el Queso Fresco Turrialba, tradicionalmente
fue elaborado de forma artesanal en las faldas del volcan Turrialba en el distrito de Santa
Cruz de Turrialba y en las partes mas altas de la zona. Sin embargo, con el tiempo la
actividad fue extendiéndose hacia zonas mas bajas aunque no muy aptas para el desarrollo
ganadero y la produccién de la leche y queso (Blanco y Granados 2007, Granados y Alvarez
2011), como lo es en el sur del Cantdn de Turrialba; los pequefos productores han entrado
en la actividad ganadera para la produccién de leche y como valor agregado han
transformado la leche en queso (Cascante Sanchez 2003).

Los productores se vieron obligados a entrar en la actividad lechera en zona baja de
Turrialba, y han seguido el ejemplo del distrito de Santa Cruz. Estas familias, han empezado a
producir queso fresco y otros productos lacteos. Algunos producen en el circuito industrial
mientras otros en el circuito artesanal, y se conoce de manera empirica que las actividades
lechera y queseria han ido aumentando, por lo tanto, existe una nueva economia en la zona
sur de Turrialba ademas de la produccion de café y cana, pero no se cuenta con un analisis
formal de la actividad lo que dificulta emprender acciones para mejorarla y apoyar a los
productores. Por lo tanto, el propdsito de esta tesis es contribuir a llenar este vacio de
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informacion y constituirse en un elemento de referencia para las personas y organizaciones
que en el futuro préximo se propongan a actuar en estas actividades en dicha region.



2. Objetivos
2.1 Objetivos General

Caracterizar productores de leche, plantas queseras y canales de comercializacion en tres
distritos de Tayutic, Tuis, y La Suiza en el Cantén de Turrialba.

2.2 Objetivos Especificos

1. Identificar los productores de leche en los distritos de La Suiza, Tuis y Tayutic

2. Describir las plantas queseras existentes en los tres distritos de Turrialba

3. Determinar los principales canales de comercializacion de quesos producidos en el
area de estudio

4. Identificar posibles relaciones entre tipos de productores y tipos de queserias para

la compra de leche



2.3 Preguntas de investigacion

Cuadro 1. Preguntas de investigacion

Objetivo Especifico

Preguntas de investigacion

1. Identificar los productores de
leche en los distritos de La
Suiza, Tuis y Tayutic de
Turrialba

1.

N

¢Cuantos productores existen en la zona y cual
es el tamafo de sus hatos?

¢Estan registrados estos productores?

¢Qué volimenes de leche producen y venden
semanalmente?

¢Cudles son los cambios en la producciéon a lo
largo del ano?

¢A quiénes les venden la leche producida?

2. Describir las plantas queseras
existentes en los tres distritos
de Turrialba

éCuantas queserias (artesanal e industrial)
existen en esta zona y estan registradas?
¢Cuantos Litros de leche compran por semana y
de quienes lo compran?

¢Qué producen con esta leche comprada (%
queso, % leche agria, etc.) y cuantos producen
semanalmente?

éDe qué tipo son estas queserias (artesanal e
industrial, otra)?

3. Determinar los principales
canales de comercializacién de
quesos producidos en el area
de estudio.

¢Adonde se venden los quesos (Restaurantes,
casa por casa, supermercados, ferias etc.)?
¢Estos quesos vendidos se quedan en la zona o
van a fuera de la zona (Cartago, Juan vinas, San
José, etc.)?

¢Cuales son sistema de compra de estos quesos
(contrato verbal o escrito, consignacidn, venta
contado, otro)?

4.Identificar posibles relaciones
entre tipos de productores y tipos
de queserias para la compra de
leche

¢Existen canales preferidos de compra y venta
de leche entre distintos tipos de productores y
de queserias? ¢Cudles? ¢Por qué se dan esas
preferencias?

¢Existe un criterio técnico para realizar la compra
de la leche de los productores (analisis quimico
de la leche €j. % grasa etc.)?

¢Como influye el precio en la decisién de los
canales de venta? ¢Qué otros factores influyen?
¢Quién establece el precio: el productor o el
comprador?




3 Marco Conceptual

3.1 Produccion de leche al nivel centro americano

En las décadas 80s, hasta las décadas del 2000 la actividad agropecuaria ha tenido un
mayor impacto socioeconémico en toda la regién del América Central. Donde este representa
el medio de vida para mas de 300 000 productores, asi generando mas de 860 000 empleos
directos en la produccion y la industria. También ha generado mas de 1 600 000 empleados
indirectos en el sector de servicios de insumos y equipos para el sector lacteo,
especificamente en el circuito industrial dsea las plantas industrializadas dedicado a la
transformacion de la leche fluida. Para el afo 2004 en Centro América, la oferta de la leche
fluida aumento hasta 2 693 091 millones de litros. Costa Rica registro el mayor produccién al
nivel centroamericana, seguido por El Salvador y Honduras (MAG 2007). Citado por
SAGARPA, México alcanzo a producir 11 019 millones de litros de leche (Fabela-Hernandez
et al. 2019).

3.2 Comercio internacional de lacteos

Los principales paises exportadores en el mundo son UE que exporta el 37% de su
produccién nacional y el 70.7% del total mundial exportado. Nueva Zelanda exporta el 70%
de la produccion nacional, seguido por Australia quien exporta el 50% de su produccion
nacional(MAG 2007, ICUSD 2009, Belitz et al. 2009, Fabela-Hernandez et al. 2019). Sin
embargo, estos dos paises han sustituido a UE como el lider exportador de productos lacteos
a mercados claves incluyendo China, Sudeste Asia y Latino América (ICUSD 2009).

Costa Rica ha logrado aumentar las exportaciones de lacteos, pero estas exportaciones
de productos lacteos se destinan al mercado centroamericano: Guatemala 32%, El Salvador
14%, Nicaragua 12%, Honduras 11% Republica Dominicana 10%, Panama 10%, Cuba 9% vy
otros 2%, donde exportan leche UHT, leche en polvo (Mufioz y Zamora 2013). En el afio
2010-2015, en Costa Rica las exportaciones en volumen representaron 67 543 toneladas
métricas y alcanzaron 118.79 - 120.45 millones de dodlares. Mientras las importaciones de
lacteo al pais llegaron a 55.88 - 62.54 millones de dodlares a precios CIF (Cost Insurance
Freight), asi importando 19 739 mil toneladas métricas. Los productos que se importa son
leche condensada, leche evaporada, leche maternizada y quesos maduros (Pomareda 2017,
Munoz y Zamora 2013). De todo los productos lacteos que se importa en el pais, Panama es
el principal proveedor de los productos lacteos con el 43%, México importa el 17%, EE.UU
con 14%, Holanda con 15% y otros paises como Espafia y Nueva Zelanda con el 8% (MAG
2007).



3.3 Importancia economica del sector lechero

Durante los afnos 70’s y 80’s Costa Rica importaba casi el 18% del total de productos
lacteos consumido. En 1982 a 1994 el pais se esforzd para lograr la autosuficiencia la cual se
alcanzo en 1996. (Roy et al. 2005, Ching Miranda 2016).

Cuadro 2. Importancia del Sector Lacteo en la Economia de Costa Rica

1998 1999 2000 2001 2002 2003
PIB (millomes de colones de 1881) 1.281.855 1.388.182 1.423.232 1.438.716 1482 481 1.576.251
Tasa de variacion del FIB Mac. B.40% 8.22% 1.78% 1.08% 3.04% 8.30%
FIBA (millones de colones de 1881) 144286 150.831 151.855 152.084 148877 161283
Tasa de variacion de valor agregado
Agropecuario B8.20% 4,53% 0,68% 0.74% -1.87% 7.54%
Valor Agregade  Agricola  Sector
Lacteo 13225 14.284 14.501 14.801 15.400 15.383
Tasa de varnacion del valor agregado
Agropecuario 2.01% 2,15% 2,12% 3.36% -0,05%
Participacion Sector Lechen: FIBA B,17% 9.47% B,61% 9, 74% 10,27% 8.54%
alor Agregado AgricolaFIB 11,17% 10.78% 10,67% 10.63% 10,12% 10.23%

Fuente: SEPSA. Boletin Estadistico Mo. 14, 2003. Banco Central de Costa Rica, 2004.

Costa Rica ha ido aumentado su produccion de leche paulatinamente desde 1998 la
produccion alcanzo 674 miles de toneladas métricas y para 2003 aumentaron a 789 miles de
toneladas métricas(Roy et al. 2005).

Segun la revista CNPL, el presidente Sr. José Antonio Madriz menciono que el sector
lechero es de gran relevancia econdmica y social para el pais ya que en el afio 2016 la
produccién de leche alcanzo 1.135 millones de litros. Durante el periodo 2015-2016 la
exportacion de productos lacteos han incrementado 14.47% (98.37 millones de kilogramos
netos), donde la leche fluido es el mas exportado seguido leche en polvo, leche
deslactosada(Madriz 2017).

M Leche Fluida

M Leche en Polvo

M Leche Deslactosada
H Yogurt

M Leches Saborizadas
M Helados

M Leches Modificadas
B Queso Fresco

W Quesos Maduros (residual)
W Férmulas Infantiles
M Mantequilla

W Mezclas Ldcteas

i Leche Evaporada

Figura 1. Exportacion de productos lacteos en Costa Rica
Fuente: Camara Nacional Productores Lecheros, 2017



En Latinoamérica se ha ido desarrollando cluster de productos lacteos por lo tanto esto ha
permitido la competitividad en ciertos mercados y asi resultando en incrementacion del
comercio al nivel interregional. En esta region se forma y se desarrolld un sistema de
produccién, procesamiento y comercializacion de los productos lacteos y asi mismo esto abre
una puerta para permitir que se forma diversos servicios de apoyo como por ejemplo
servicios veterinarios, transporte, almacenaje, envasado y entre otros. Esto ha contribuido a
que la dependencia de importaciones de producto lacteos se haya reducido(Roy et al. 2005).

Segun Gonzalez (2013), el CNPL menciono que en el sector primaria, la produccion de
leche genero el 11.8% del valor agregado agropecuario para el afio 2012. Volviéndose la
tercera actividad mas importante después del banano y café. La actividad ganado vacuno y
leche representan el 1.3% del producto interno bruto (PIB) y aportan el 17.6% del valor
agregado de la produccion agropecuario (Barrientos y Villegas 2010). Para el afio 2012, en el
sector agropecuario esto ha representado el 43.6% del valor agregado de las principales
actividades pecuarias. Segun el CNPL, las fincas e industrias lacteas han generado
aproximadamente 46. 000 a 120. 000 empleos directo e indirecto (Gonzalez 2013, Villegas
2009). En la fase de primaria de la agro cadena genera mas de 30 000 empleos, en la fase
industrial ha generado mas de 3 720 empleos. En cuanto a empleos indirectos la actividad ha
generado mas de 143 550 empleos. Agregando a esto la actividad ha generado mas de 5000
proveedores directos (Barrientos y Villegas 2010). Para el afio 2012, de acuerdo con el MEIC,
se ha generado mas de 5 713 trabajadores en el sector lacteo en las empresas privadas.
Agregando a esto Roy et al. (2005), el sector lechero tiene un impacto positivo social ya que
genera empleo oportunidad de negocios tanto directa como indirecta Figura 2.

Costa Rica: Numero de trabajadores de la empresa privada, de la
actividad economica: "Elaboracion de productos lacteos".
Periodo: Junio 2008-Junio 2012
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Figura 2. Empleo generado en la actividad econdmica elaboracidon de productos lacteos
Fuente: MEIC, Direccién de Investigaciones Econdmicas y de Mercados



3.4 Industria lechera de Costa Rica

3.4.1 Estructura del sector lechero

Ching Miranda (2016), cita al MAG 2014 y menciona que Costa Rica es el pais con mayor
procesamiento industrial de leche fresca en Centroamérica y es uno de los paises con
mayores consumos per capita de Latinoamérica seguido por Argentina y Uruguay.

En el pais esta inscrita antes el SENASA, 132 industrias lacteas, pero existe 7 industrias
principales lacteas y la distribucion de la produccién de leche son lo siguiente: Dos Pinos
81.6%, Sigma 9.8%, Monteverde 3.7%, Coopeleche 2.0%, Coopebrisas 1.2%, Coprolac 1.2%
y Los Alpes 0.2%.(Madriz 2017).

El mercado costarricense se encuentra abastecido en su mayoria por parte de la Industria
Dos Pinos (Cooperativa de Productores de Leche R.L), ellos son fabricante de las marcar Dos
Pinos y Coronado. Ellos ofrecen aproximadamente 80 diferentes tipos de productos lacteos,
seguido por la industria Monteverde, que ofrece 17 diferentes tipos de quesos (Ching Miranda
2016).

Mientras las empresas de menor escala ofrecen productos locales como el queso Turrialba
y otros quesos. En fin el mercado costarricense ofrece una cantidad de productos lacteos de
amplia variedad apropiada para satisfacer las necesidad tradicional del mercado(Ching
Miranda 2016).

3.4.2 Produccion de leche Nacional

Durante 30 afios la produccion de leche al nivel de Costa Rica ha tenido un patrén de
expansion continuo, esto es debido a la vocacidon de pais ya que la lecheria es un sector
importante de la ganaderia, porque es una actividad que esta arraigada entre los productores
del pais. Ademas, durante los afios la actividad se ha ido industrializado y como se mencion6
anteriormente se ha liderado por la cooperativa Dos Pinos (Pomareda 2017). Para el 2014, el
pais ha logrado producir aproximadamente 1100 miles de toneladas métricas de leche fluida
Figura 3, en el afio 2016 la produccién de leche nacional alcanzo 1 135 millones de litros.
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Figura 3. Produccion de leche en Costa Rica hasta el afio 2014
Fuente: CNPL y Pomareda 2017

Se procesd 646 millones de litros de leche por la industria de lacteo, donde cuentan con
una capacidad instalada de 3 millones de litros/dia y en el circuito informal se procesé 454
millones de litro de leche. La elaboracién de productos lacteos en el pais son: leche fluido
62%, quesos 18%, leche en polvo 8%, helado 4%, otros 3%, crema acida 3%, yogurt 1%,
mantequilla y butter oil 1% (Madriz 2017).

3.4.3 Consumo de lacteo en Costa Rica

Segun Pomareda (2017), Costa Rica es uno de los paises con mayor consumo en América
Latino, esto es a causa de la gran variedad de productos lacteos que se encuentra en el
mercado y debido a factores socioculturales y de preferencias que han marcado al
consumidor costarricense (Rodriguez 2015). Para el 2016, el consumo per capita fue de
217.11 kilogramos de leche (Madriz 2017).Entre los productos lacteos encontrado en el
mercado lo mas importantes son: la leche fluid con UHT, queso fresco blanco, crema, yogurt,
helados y quesos maduros. Ademas, se ha visto un incremento en la compra de leches
especiales como: deslactosada, férmulas infantiles, leche condensada y entro otros.

El consumo de productos artesanales también se ha aumentado, especialmente en
comunidades en las zonas rurales donde se encuentran pequefios supermercado y pulperias.
El aumento en el consumo de este producto es debido al aumento de nimeros de empresas
artesanales, tanto de las que se encuentran registrados ante el SENASA y las que operan a
menor escala y aun no estan formalizados y de cual se destinan a mercados muy locales
(Pomareda 2017).

Pomareda (2017), agrega que el alto consumo de estos productos lacteos se debe a la
amplia distribucion de ello a través de los varios miles de pulperias y ocho principales cadenas
de supermercado que se encuentra en el pais quienes cuentan con mas de 400
establecimientos. Las industrias mas grandes distribuyen sus productos al por mayor a
hoteles, restaurantes, industria de helados, pizzas, entre otros.
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3.5 Produccion Primaria: La Leche

La actividad de la produccion de leche ocurre en todo Costa Rica bajo diferentes sistemas
de produccion y a diferente escala (grande, mediana y pequena) (Pomareda 2017).

Cuadro 3. Extension de total de finca en Costa Rica y actividad principal

Ganado
‘s Vacuno
Extension s
Total Finca como Representacion
actividad Total (%)
(ha) -
principal
(ha)
2 406 418.4 26 489 28.5

Para la produccidon pecuaria especificamente ganado vacuno hay un total de 37 171
fincas con 1 278 817 animales. Donde el 32% esta dedicado al doble proposito y el 25% esta
dedicado al ganado de leche (INEC 2015, 2019, Pomareda 2017).

Cuadro 4. Distribucion del uso de la tierra

Distribucion del uso de la
tierra
Uso de | Pasto Pasto Pasto de
la tierra | Natural |Mejorada |Corte
1 044 909 | 53% 44.6% 2.1%

El 70% del total de vacas nacional corresponden a animales lecheros sea de doble
proposito y lecheria especializada. Mientras el 60% de hato bovino nacional son utilizada en
la actividad lechera donde el 24.8% corresponden a lecheria especializada.

Cuadro 5. Finca y Raza predominante en la produccién de leche en Costa Rica

Finca dedicada a la produccion de leche

Finca Leche Finca Doble Propodsito
Especializada (ha) (ha)
9690 11 840

Raza Predominante

(%)

Raza Especializada

Doble Propdsito (%)

47.27

69.4

Las razas predominantes en las finca de doble propdsito son el Pardo Suizo con el 69.4%
y en la lecheria especializada la raza Jersey con el 47.2% (Gonzalez 2013). Pomareda (2017),
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hay 9 690 fincas dedicada a la produccion de leche especializadas y 11, 840 fincas dedicado al
doble proposito.

La produccion bovina en Costa Rica se encuentra principalmente en seis regiones: Region
Central Chorotega, Pacifico Central, Brunca, Huetar Atlantica y Huetar Norte. Las
caracteristicas agroecoldgicas de la zona de produccion de la leche y la elevacién geografica
determinan los tipos de pasto tanto para pastoreo como para corte a utilizar en las zona
productivas(Roy et al. 2005).

Mencionado anteriormente, para la produccion de leche, existe sistema especializado y
sistemas de doble propdsito que son dos sistemas comunmente utilizado para la actividad.
Otro tipo de sistema recientemente implementado es el estabulado. Es un sistema que
permite altos rendimientos de leche por animal y los efectos del clima sobre los animales se
ven minimizados pero este sistema no ha sido muy popular. Pero un sistema intermedio o
semi-estabulado ha sido mas utilizado (Roy et al. 2005).

Aunque se menciona el rendimiento de la capacidad de producciéon de leche en los
sistemas de doble proposito es baja, dos terceras partes del hato lechero pertenece al
sistema de doble propdsito (Roy et al. 2005). Segin Pomareda (2017), la productividad en
cuanto a la cantidad de leche varia de finca en finca, de las condiciones climaticas, zonas de
la finca y el tipo de alimento que se provee al animal especialmente los concentrados (maiz,
soya, semolina y otros) (cuadro 6).

Cuadro 6. Productividad de leche en Litros segun sistema productivo

Sistema productivo Productividad

Lts/lactancia
Lecheria intensiva con alto consumo de concentrados (LIC) 8,000
Lecheria en pastoreo en clima medio y templado (LPM) 6,500
Lecheria en pastoreo en medio tropical (LPT) 5,000
Ganaderia de doble propédsito (GDP) 3.500

Nota: La productividad promedio indicada tiene variantes importantes segun el
ecosistema y manejo de las fincas.

Fuente: (Pomareda 2017)

Segun Pomareda (2017 y 2004), los sistemas productivos se adaptan en funcidon a sus
condiciones de la finca, requerimiento de ingreso capitalizacion. Ademas, las regiones en las
cuales se ubican las fincas muestran la dominancia de los distintos sistemas de produccion.
La produccidon con doble propdsito se puede encontrar en el Huetar Norte con un 41% y en el
Pacifico Central con un 33%, mientras el 78% de la lecheria especializada se encuentran en
las regiones de Chorotega y Huetar Atlantica. Ademas, las condiciones econdmicas influyen
en la operacion de la produccidon de leche porque la actividad lecheria en Costa Rica es
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operado por varios tipos de productores quienes cuenta con diferentes condiciones
econdmicas. Cabe mencionar que aparte de la produccién de leche, hay la retencidén de
animales para el desarrollo y el engorde que genera un ingreso adicional. Es importante
tomar en cuenta que la calidad genética influye mucho en la productividad de los animales en
las fincas y hay muchas fincas quienes cuentan con 5, 10 a 20 vacas en produccién, por lo
cual varia la cantidad de ingreso por productor por finca.

De bajo de distintas modalidades de produccidon, se estima que el costo de produccion por
litro de leche esta entre 230 colones — 273 colones. Donde el 51% de los gastos de
produccidn en el 2013, son las alimentaciones, mano de obra 20%, Reproduccién y Salud
7%, mantenimiento 7%, Transportes 7%, gastos no operativos 4%, servicios 3%, y otros
1%.

Independientemente, del tipo y escala de productividad, numero de vacas o
caracteristicas de la finca existen productores quienes manejan la lecheria como un negocio,
por ende, el negocio se hace viable mientras hay productores que no manejan la lecheria
COMO un negocio.

3.6 Produccion secundaria: Transformacion de la leche

Se estima que el 40% de la produccion total de la leche transformada ocurre en el
circuito informal o artesanal. Y el 18% de la leche transformada en el circuito formal es
queso(Gonzalez 2013). Ching Miranda (2016) cita al MAG indica que existen tres procesos de
transformacidon que son circuitos industriales, circuito informal o artesanal y autoconsumo.
Estos procesos son integrados diversificadas y estan asociados a los canales de
comercializacion.

Segun el CNPL (cuadro 7), hay aproximadamente 133 registros de produccion primario y
produccidn secundaria (plantas de transformacion). Es de conocimiento ante el CNPL que hay
una cantidad de plantas pequefias lacteas de las cuales no cuentan con ningun tipo de
informacion sobre la cantidad de leche procesada ni de los productos elaboradas en las
plantas por lo tanto no hay una informacién sistematizada sobre las participan en el circuito
informal (Madriz 2017). Se estima que hay aproximadamente 120 microprocesadores
artesanal quienes venden en el mercado local y varios procesadores lacteo no registrado
(Pomareda 2017).
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Cuadro 7. Numero de produccién primario y secundaria registrado ante el SENASA

Tipo Actividad
PROVINCIA e 3 z TOTAL
Principal Finca + Planta Complementaria
Cartago 25 20 2 47
Alajuela 29 6 3 38
San José 12 3 0 15
Guanacaste 6 6 0 X2
Limdn 5 0 5 10
Heredia 5 1 1 7
Puntarenas 2 1 1 4
TOTAL 84 37 12 133

Fuente: CNPL con base de informacion del SENASA

En el circuito formal la empresa Dos Pinos recibe aproximadamente el 65% de la
produccidn de leche. Hay 10 cooperativas a mediana escala: Coopeleche, Coopebrisas,
Asoplut, Apilac, Coopecoronado y Cooprolac, junto a ellas esta la empresa privada: SIGMA
alimentos y propietaria de Monteverde y Leekland e INLATEC (Gonzalez 2013, Pomareda
2017).

En la transformacién de lacteos hay una diversidad de producto lacteos que se producen
entre ellas uno de los principales productos son el queso blanco freso y la natilla y ellos
tienden a identificarse con cualidades particulares de las zonas donde se producen y esto es
debido a las preferencias en los consumidores locales de la zona (Pomareda 2017).

De acuerdo con lo mencionada anteriormente, el circuito informal procesa
aproximadamente el 40% lacteos en el mercado, los principales productos producido son
quesos, leche fluida y mantequilla y los principales destinos donde se produce estos
productos artesanales son: Turrialba, Zarcero, San Carlos, Guanacaste, San Isidro del
General, Zona Atlantica y la Regidon Pacifico Central. Algunas queseras artesanales, como
paso inicial pasteurizan la leche y elaboran diverso quesos y natilla. También hay algunas
queseras artesanales que procesan y producen queso (Queso Turrialba) y natilla a partir de
leche cruda. Estas queseras pueden ser de tipo familia o asociativas y operan a pequefia
escala y han recibido cierta asesoria técnica sea del estado o de organismos privados(MAG
2007). Segun el MAG (2007) el CNPL, dependiendo del grado econédmico y capacitacion del
pequeno productor de queso sea artesanal o rural, puede tener la infraestructura variada y se
catalogan dentro de las siguientes caracteristicas:

1. Queserias artesanales de leche cruda (finquero-productor):
e Procesa la leche de su propia finca en tinas de madera, plastico o acero
inoxidable, en establecimiento contiguo a la sala de ordefio, no cuenta con

sistema de refrigeracion, ni controla las aguas residuales.
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e Procesa la leche de su propia finca en tinas de madera, pldstico o acero
inoxidable, en la cocina de la casa de habitacion, en ocasiones cuenta con
refrigeracion, no cuenta con sistema para el control de las aguas residuales

e Procesa la leche de su propia finca en tinas de acero inoxidable, en un pequeno
establecimiento contiguo a la sala de ordefio, cuenta con sistemas de
refrigeracion, pero no existe control de las aguas residuales.

2. Queserias rurales con sistemas de pasteurizacion:

e Procesa la leche de su propia finca en tinas de acero inoxidable, en un pequerio
establecimiento contiguo a la sala de ordefio, cuenta con sistema de
pasteurizacion de resistencia eléctrica o quemadores para gas metano cuenta
con sistema de refrigeracion, no cuenta con sistema de tratamiento para agua
residuales.

e Generalmente procesa la leche que le compra a varios productores, utiliza
marmitas de acero inoxidable de capacidad para 800 litros y con una capacidad
de operacion de 5 000 y 10 000 litros de leche por dia, cuenta con sistema de
pasteurizacion para vapor humedo y vapor seco, cuartos de frio, para la
conservacion de los productos lacteos y con algun tipo de control de agua

residuales no reglamentado oficialmente por el Ministerio de Salud.
3.7 Distribucion de productos lacteos:

Como se menciond anteriormente estos productos se venden entre los consumidores
locales, pero debido a las grandes empresas lo cuales tienen varios puntos de venta,
distribuyen sus productos en todo el territorio del pais. Estos productos tanto de empresas
grandes y empresas locales venden los productos a diferentes supermercados, pulperias.
Ademas, las industria lactea también esta vinculado con las empresas que elaboran helados,
hoteles, pizzerias y entre otros (Pomareda 2017).

La distribucion de productos lacteos en el circuito informal es a domicilio, ventas
ambulantes, ferias del agricultor y pulperias. La produccién de leche que se vende como
leche fluida cruda se comercializa por el propio productor o por medio del tradicional lechero
(intermediario). Después la produccion de queso que se procesa artesanalmente se
comercializa por medio de comerciantes o intermediarios (MAG 2007).
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3.8 Canal de comercializacion de sector lacteo

Existen diferentes canales de produccion y comercializacion de lacteos en el pais. Donde
los principales actores de la comercializacion son segun (Ching Miranda 2016, Roy et al.
2005):

1. Distribuidores minoristas que son los supermercados, pulperias, carnicerias e
intermediarios que venden sus productos al consumidor en las ferias del agricultor o lo
que venden en ciertas rutas y otro tipo de puestos.

2. Distribuidores mayoristas son aquellas empresas dedicadas a la compra de estos
productos en grandes cantidades para posteriormente venderlo a distribuidores
minoristas en todo el pais.

3. Puntos de ventas propios (artesanal) son productores de leche y tienen sus
propios puestos de venta para el consumidor. En esta canal cabe tanto las empresas
grandes como dos pinos y pequefias empresas

4. Exportadores son empresas que exportan productos lacteos a otro pais estas
empresas son principalmente Cooperativa de Productores de Leche, Coopeleche,
Inlatec y Productores de Monteverde S.A.

5. Importadores son empresa que importan productos lacteos al pais.

3.9 Precios por la leche y queso

La relacion entre las industrias lacteos y el grupo de productores esta confirmado por
cuatro normas que son: 1. El precio pagado por la leche, 2. las exigencias de inocuidad, 3.
Los compromisos para la recoleccion o acopio de la leche y 4. Los periodos de pago
(Pomareda 2017). Segun el CNPL, los precios de la leche al productor por kg de leche desde
enero 2006 — octubre 2013 ha aumentado en 152 colones/kg de leche. Donde el precio base
para los productores en el sector formal oscila entre 234.05 colones/kg de leche — 278.71
colones/kg de leche mientras en el sector informal el precio oscila entre 215.00 colones/kg de
leche — 253.95 colones/kg de leche (Madriz 2017) (Figura 6).
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Cuadro 8. Precio base para el Kg de leche en el sector informal y formal de la industria
lechera en Costa Rica

Empresa ¢/Kg. leche S/Kg
Sector Formal

Coopebrisas @ 246.73 50.49

Coopeleche @ 261.85 S0.52

Dos Pinos ft278.71 50.55

Monteverde §#234.05 S0.46

Sigma Alimentos @t 234.05 50.46
Sector Informal

Informal Guanacaste ¢ 215.00 50.43

Informal San Carlos d§ 230.00 50.46

Informal Turrialba @ 235.00 S0.47

Promedio simple ¢#236.67 50.48

Promedio ponderado §253.95 50.50

Fuente: CNPL (2017)

3.10 Cooperativo y Asociacion en Costa Rica

Segun la FAO 2012, una cooperativa es un tipo empresa especial que se trata de una
empresa social que busca un equilibrio entre dos objetivos principales:1. Satisfacer las
necesidades de sus miembros y 2. Tratar de obtener ganancias y sostenibilidad. Es una
asociacion de mujeres y hombres que trabajan juntos para constituir una empresa de la que
tiene la propiedad comun, dentro de esta asociacion se rige por reglas democraticas y
promueva la paz. Donde las cooperativas buscan el bien social, cultural y economia comun
antes de las ganancias.

Se estima que las cooperativas proporcionan mas de 100 millones de empleos en todos
los sectores al nivel mundial. Y se cree que los miembros de las cooperativas son en total
1000 millones de personas en todo el mundo. Por ejemplo, en 2008, el movimiento de fondos
de las 300 mayores cooperativas sumé en total 1.1 billones de ddlares y en 2005 las
cooperativas lecheras de la India contaban con 12.3 millones de miembros, 25% de los
miembros son mujeres, y aportaron el 22 % de la produccion de la leche(FAO 2012).

El desarrollo y expansion del cooperativismo se dio mas en las décadas 70°'s y 80°s,
donde las cooperativas de ahora y crédito se fortalecieron y fomentaron las agricolas de
autogestion. El cooperativismo tiene aproximadamente un siglo en la vida econémica y social
de Costa Rica. El cooperativismo en Costa Rica fue una expresion popular y urbana para
forma una alternativa econdmica y social debido a la situacion de pobreza y vulnerabilidad
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social (Huaylupo Alcazar 2003). El cooperativismo en si es una opcidon para la poblacion
trabajadoras y los logros en el cooperativismo es debido al trabajo y accidn colectiva de las
cooperativas y ahora tiene una importante fuerza socioecondmica, donde el 15% de los
costarricense tiene una relacion directa con las cooperativas en el pais, y el pais cuenta con
mas de 700 000 cooperativas en todo el pais. Los logros alcanzado de las cooperativas es tan
ligados con servicios, ahorros y crédito, industriales, servicios multiples y el apoyo a la
actividad agropecuaria (De Cardenas y Mora 2012).

La industria de lacteo mas grande en el pais corresponde a Cooperativa de Productores
de Leche R.L Dos Pinos y ellos procesa el 85% de la leche industrializada mientras el otro
15% de la leche industrializada es procesados por cooperativas, asociaciones de productores
y sociedades anonimas de media o pequefia escala (Madriz 2017, Gonzalez 2013).
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4 Metodologia
4.1 Descripcion del area de trabajo

El canton de Turrialba estd ubicado en el noreste de la provincia de Cartago, con
coordenadas geograficas 09° 47’14” latitud norte y 83° 34’03” longitud oeste (INDER 2014,
Slon Campos 2013, CSRA 2015). Turrialba esta conformado por 12 distritos (cuadro 9).
Turrialba limita con los cantones de la provincia de Limon (Guacimo, Pococi y Siquirres) al
Norte, cantdn de la provincia de San José (Pérez Zeleddn) al Sur, cantdon de la provincia de
Limén (Distrito Central) al Este y los cantones de la provincia de Cartago (Paraiso, Jiménez,
Alvarado y Oreamuno) (INDER 2014).

Cuadro 9. Distritos pertenecientes al cantdn de Turrialba

Canton Turrialba

La Suiza (159.8 km?)

Pavones (40.9 km?)

Santa Teresita (53.9 km?)

Tuis (39.07 km?)

Tres Equis (36.9 km?)

Turrialba (56.7 km?)

Tayutic (111.4 km?)

Santa Rosa (22.7 km?)

Peralta (9.9 km?2)

Santa Cruz (127.5 km?)

La Isabel (20.0 km?)

Chirripd (966.5 km?)

Fuente: INDER, 2014

Esta investigacion se realizd en tres distritos en el canton de Turrialba: La Suiza, Tuis y
Tayutic. Estos tres distritos se encuentran aproximadamente entre 30 y 45 minutos del centro
de Turrialba. En la Figura 4, se podra apreciar la delimitacion de los tres distritos donde se
trabajo la investigacion.
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Ubicacion geografica del area de estudio en los distritos de Tuis, Tayutic y
La Suiza, Turrilba, Costa Rica
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Figura 4. Ubicacion geografica del area de estudio
Fuente: Elaboracion Propia

4.2 Ubicacién y Area de Trabajo: La Suiza, Tuis y Tayutic

La Suiza esta ubicado con coordenadas geograficas 09° 54'24” latitud norte y 83° 34'03”
longitud oeste y tiene como extensién 159.8 km?2. Tuis estd ubicado con coordenadas
geograficas 09° 53’12” latitud norte y 83° 27’27” longitud oeste y tiene como extension
39.07 km?2. Tuis esta ubicado con coordenadas geograficas 09° 48’30” latitud norte y 83°
83’22” longitud oeste y tiene como extension 111.4 km?.

El 24% de la poblacion de Turrialba se concentra en La Suiza, mientras una pequefa
cantidad de la poblacién se centra en Tayutic. El area cuenta con limitaciones fuertes para las
actividades agricolas y pecuarias, debido a la topografia que se encuentra en el territorio. La
Suiza, presenta un use de suelo adecuado para la produccidn agricola. El cantén de Turrialba
en si esta ubicado en la regidon Atlantica por lo cual el clima es trépico himedo con lluvias
abundantes durante el afio y sin un periodo seco (Tapia Arenas, 2010).

Los tres distritos se consideran como una zona rural, con un nivel de escolaridad de
primaria y secundaria donde las principales actividades productivas son cafna de azlcar y el
café, ademas se ha conocido que histéricamente se predomina la actividad pecuaria. La tasa
de ocupacién en Tuis es 42.1 y el % poblacidon ocupada en el sector primaria 33.5%, Tuis es
de 43.4 y 23.4%, por ultimo, Tayutic es de 43.6 y 37.4% (Slon Campos 2013, INEC 2015).

Las condiciones socioecondémicas ha sido afectada por la baja en los precios de café y
cafa de azUcar, las dos actividades principales tanto en las comunidades como en el cantén y
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la capacidad que tiene para el uso de la tierra ha presentado limitaciones para producir
cultivos anuales pero aun asi se ha visto otras actividades productivas (Tapia Arenas, 2010)
como la actividad ganadera.

4.3 Enfoque de la investigacion

Esta investigacidn tiene un enfoque exploratorio, de tipo cualitativa y utilizd muestreos no
probabilisticos.

La recopilacion de la informacidon se realizd primeramente con informantes clave,
especificamente personal técnico del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) y del
Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA). Estos informantes fueron clave para obtener
informacion sobre el nimero de productores presentes en la zona, quienes son y la cantidad
de plantas queseras existentes tanto industrial como artesanal.

Esta informacién fue de suma importancia para poder realizar la colecta de datos
necesarios para responder a las preguntas de investigacion planteadas. La colecta de datos
en el campo se realizd por medio de entrevistas semiestructuradas.

Cabe mencionar que al inicio del trabajo se planted para el objetivo 4, realizar un analisis
multivariado conglomerado para poder determinar la asociatividad entre los tipos de
productores de leche y tipo de queserias. Sin embargo, este analisis no se pudo realizar
porque el comportamiento de los productores no era lo esperado y ellos funciona como un
grupo que toman en cuenta la responsabilidad de apoyo a planta quesera de la comunidad
donde ellos pertenecen, asegurar la venta de la produccion, sentido de pertenencia como
miembros de alguna asociacion

4.4 Procedimiento metodoldgico de la investigacion

Para lograr alcanzar los objetivos especificos planteados se trabajé siguiendo un proceso
metodoldgico dividido en tres etapas (Cuadro 10).
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Cuadro 10. Etapa del proceso de investigacion

Disefio y Preparacion Recoleccion de datos Procesamiento de

del proyecto en campo Datos
eRevision literatura eIdentificar a las dplantas \ad eProcesar datos colectados
TR queseras asociadas y privadas en campo mediante
"Institucion y aplicar las entrevistas estadistlijca descriptiva
eInformantes Claves «Entregan el contacto de los e
9 ; Desarrollar los respectivas
productores quienes venden a

las plantas cuadro, graficas y figura de

eIdentificar a los productores E?sgel. ion del inf
de cada distrito, realizar las eElaboracion ael informe

entrevistas semi-estructuradas final
mediante llamadas telefonicas
0 entrevistas personales.

eIdentificar a los productores
artesanales mediante el apoyo
de los productores

eIdentificar a los productores
artesanales y aplicar las
entrevistas semiestructuradas
via llamada telefonica o
perosnal o personal

Fuente: Elaboracion Propia

4.4.1 Diseio y preparacion del proyecto

En este proceso se realizd una revision de literatura detallada de los tres distritos para
conocer a profundidad la actividad lechera y quesera en el pais. Se identifican los
informantes claves, como el MAG y SENASA quienes apoyaron con la informacién necesaria
para la investigacion y también para conocer la opinién profesional sobre la actividad lechera
en la zona donde se realizo el estudio. Esto ayudo en entender como funciona la dinamica de
la actividad lechera y ayudo en entender la situacion del productor. También, se contd con
los registros de productores, suministrados por el SENASA y MAG. Cabe mencionar que los
registros de SENASA son de productores que estan registrados como tal y realizan produccion
primaria, secundaria (transformacién) y terciaria (comercializacion).

Los instrumentos de recoleccion de informacion fueron el disefio de entrevistas
semiestructuradas especificamente para los informantes claves, una para las plantas queseras
y otra para los productores de leche.
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4.4.2 Recoleccion de datos en campo
4.4.2.1 Etapa 1: Describir las plantas queseras existentes en los tres distritos

de Turrialba

El objetivo de esta fase fue realizar una colecta de informacién del nimero de queserias
(registradas y no registradas) establecidas en los tres distritos donde se realizd la
investigacion. Se tomd como base la informacion suministradas por el SENASA.
Posteriormente, se identificd si las queserias son industriales o artesanales.

Paso 1- Se identificaron y se aplicaron las entrevistas semiestructuradas a los
administradores de las queserias en los distritos de La Suiza y Tuis y explicaron su percepcién
y opinidn sobre la actividad, produccion quesera y entregaron una lista de los productores
que venden la produccién de leche a estas queseras (Anexo 1, 2 y 4).

Cabe mencionar que solamente se encontraron tres plantas queseras (dos plantas asociada y
una planta privada) se encontré un intermediario quien se dedica a producir y vender queso
artesanal.

Paso 2- Con base en la informacion obtenida de la entrevista se procedié a describir las
caracteristicas de la planta quesera para la produccion de quesos, el tipo de infraestructura
presente y si las plantas queseras son industriales o artesanales.

Paso 3- Finalmente, con la informacién obtenida en el paso 1 y 2, se realizaron las
respectivas descripciones estadistica mediante la utilizacién de cuadros, graficas y grafico de
pastel para luego iniciar la descripcion de las plantas queseras encontrada en la zona de
estudio (Cuadro 11).

Cuadro 11. Métodos e instrumentos para la obtencion de informacién para el objetivo 2
del trabajo de investigacién

Informacion Fuente de Instrumentos Procesamiento de Producto
Necesaria informacion informacion
Productores de Oficina del MAG Base de datos del Recopilacion de Descripcion  de
queso y del SENASA SENASA informacion por las queseras en
Caracteristicas ~ Ministerio de Entrevistas distrito cada distrito.
de las plantas Salud semiestructuradas Queseria
gueseras Productores de Reglamento de artesanal
Tecnologia de quesos manipulacion de Queseria
produccion alimento Industrial
Produccion vy Criterio para Organizacion de
venta de queso clasificar las queseria por
queserias asociaciones,
industrial 0 cooperativas 0
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Informacion Fuente de Instrumentos Procesamiento de Producto
Necesaria informacion informacién
artesanal ninguna
(SENASA)

4.4.2.2 Etapa 2: Identificar los productores de leche en La Suiza, Tuis y
Tayutic

Se realizd un registro o base de datos del nimero de productores de leche en la zona

independientemente si estan registrados o no ante el SENASA (cuadro 12).

Paso 1- Con base en los registros de productores brindados por el SENASA y con la lista
de los productores de las plantas queseras, se identificd a los productores de leche por
cada distrito y se realizd una llamada por teléfono previamente a la entrevista solicitando
la cita para realizar la entrevista. Se explico el objetivo del trabajo y el productor indico la
preferencia de realizar la entrevista por teléfono o personalmente.

Paso 2- Se procedid con la aplicacion de entrevistas semiestructuradas con productores
de leche (Anexo 3 y 4) tanto para para los productores de leche previamente identificados
por las plantas queseras y para los productores artesanal se utilizo la bola de nieve para
poder identificar a ello y aplicar la entrevista.

Paso 3- Generar base de datos y analizar los datos mediante estadistica descriptiva
utilizando cuadros, graficos de barra y de pie.

Cuadro 12. Método e instrumentos para la obtencion de informacion del Objetivo 1 del

trabajo de investigacién

Informacion Fuente de Instrumentos Procesamiento de Producto
Necesaria informacion informacion
Productores de Oficina del MAG Base de datos del Organizacion de Identificacion del
Leche y del SENASA SENASA y del la informaciéon tipo de productor
Caracteristicas  Estadistica y MAG por distrito de leche
de la finca Censo UVO asignado a Tamafo de finca
Sistema de Productores de los productores Organizar por la
produccion leche de venta de leche venta leche:
implementado Entrevistas asociacion,
Produccion de semiestructuradas cooperativa 0
leche Reglamento  de empresa
manipulacion de individual
alimento Describir tipo de
ventas:
comercializacion,
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Informacién Fuente de Instrumentos Procesamiento de Producto

Necesaria informacion informacion
autoconsumo 0
ambos

4.4.2.3 Etapa 3: Determinar los principales canales de comercializacion de

quesos producidos en el area de estudio.

El objetivo de esta etapa es determinar los principales canales de comercializacion de los
quesos, que utilizan los productores.

Paso 1- Se utilizd preguntas cerradas, de las cuales estan dentro del protocolo de entrevistas
aplicadas a las queserias (Anexo 1y2).

Paso 2- Al final se identifico el canal mas utilizado y se determiné si la mayoria de los quesos
producido se venden a mayorista o al detalle. También se determind la distancia (Km) al
mercado donde se venden los productos, si los productos se venden solamente en el cantdn
de Turrialba o fuera del cantdn. Los instrumentos metodoldgicos empleados para recopilacién
de informacidén estan descritos en el Cuadro 13.

Cuadro 13. Métodos e instrumentos de obtencidn de informacién para el objetivo 3 del
trabajo de investigacion

Informacion Fuente de Instrumentos Procesamiento Producto

Necesaria informacion de informacion
Productores de Queserias Entrevistas Recopilacion de Descripcion y
gueso Comerciantes  semiestructuradas informacién por mapeo de los
Criterio de Consumidores Actores: plantas distrito principales
venta queseras de la Mapeo de canales de
Canales de zona comercializacion  comercializacion
comercializacion Organizar ~ por
utilizado ubicacion de

compra

4.4.2.4 Etapa 4: Identificar posibles relaciones entre tipos de productores y

tipos de queserias para la compra de leche

El objetivo de esta fase es identificar las posibles correlaciones entre los tipos de
productores y tipos de queserias, cudles son los canales preferidos de compra y venta de
leche. Ademas, se realizo los tipos de preferencias del porque ellos compran y venden la
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leche a las plantas. También se determind si existe algun criterio técnico para realizar la
compra de leche y cdmo influye el precio en las decisiones de los canales de venta.

4.4.3 Procesamiento de datos

Los datos obtenidos de las entrevistas en la Etapa 1, 2 y 3, se organizd la informacion
de manera ordenada y clasificada para su analisis. Posteriormente, se procedid a realizar la
estadistica descriptiva con su interpretacion critica mediante cuadros, graficas de barra y de
pastel con sus respectivas conclusiones y recomendaciones, vinculado los elementos de cada
actividad ya que la investigacion busca entender la dinamica del sector lechero y quesero en
estos tres distritos.

Finalmente, con las interpretaciones critica, conclusiones y recomendaciones se procedid
a generar el informe final y con los resultados obtenidos de cada etapa de la investigacion.
Los resultados de la investigacion se presentaron a los participantes (instituciones,
asociaciones, productores de leche y quesos) donde se explicaron los hallazgos, las
conclusiones y recomendaciones derivados del estudio.
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5. Resultados y Discusion
5.1 Cadena productiva de la leche en la zona baja de Turrialba

La cadena productiva de la leche en la zona sur de Turrialba en los distritos de La
Suiza, Tuis y Tayutic, se caracteriza por la existencia de familias productoras de leche que
venden la produccion de leche a plantas industriales, mientras que otras no venden la
produccién, pero elaboran queso artesanal. Por Ultimo, se encontréd un productor que se
dedica tanto a la produccion de queso fresco como la venta de leche fresca y la
comercializa de cada en casa (Figura 5).

Insumo ’ \ Produccién J { Acopio ’ [ Transformacion { Comercializacion J
Institucion Cadena Industrial
es Entrega |
SENASA  — — | Queseria Pacayitas de
MAG productos |
. lacteos al
L Planta Procesadora San Joaquin mercado
Distribuidore ; local
s | [ Queseria Los Chalos
Agropecuari Productores §’
0s de leche de 2
Tayutic, Tuis 3
== | ylasSuiza Cadena Artesanal S‘-
Servicios Entrega 3
Técnicos de o
productos
: X lacteos al
— Plantas Procesadoras Propias mercado
local:
Servicios Directa o
Operacional —— Intermedi

ario

Figura 5. Cadena productiva de la leche en la zona de estudio

5.1.1 Cadena Industrial
5.1.1.1 Productores: produccion primaria

En el distrito de La Suiza, Tuis, y Tayutic, existen aproximadamente 46
productores/as de leche (85.18%), donde la mayoria cuentan con 5 ha — 10 ha de
terreno, mientras otros/as cuentan con 2 ha - 5 ha y 10 ha -20 ha respectivamente
(Figura 6). Por lo cual, se puede decir que la mayoria son productores de mediana a
pequena escala. Existe una minoria que cuenta con un area de terreno de 2 ha o menos y
otros con mas de 20 ha. Castillo (2003), menciona que en el cantén de Turrialba el
promedio de area por finca es de 4 ha, lo cual puede coincidir parcialmente con el nimero
gue se ha encontrado en esta investigacién. La mayoria de estos productores/as se
dedican al 100% de la produccién de leche y tienen entre 10 a 35 afios de experiencia, sin
embargo, algunos estan iniciando en la actividad y otros tienen varios afios con el
negocio. El 45% de los productores cuentan con sistema de bajura sean en potreros o
semi estabulado y el 9% se dedican a la produccion de leche y carne, con razas de
ganado de doble propdsito.
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Figura 6. Cantidad de ha por productores en la zona de estudio

Se determino la cantidad de animales productivos por finca, el 36% cuenta entre 6 a 9
vacas, seguida por el 22% que tienen entre 10-13 vacas y finalmente el 18% de las
familias productoras cuentan con 2 - 5 vacas por finca (Figura 7).

m 2 vacas - 5 vacas 6 vacas - 9 vacas m 10 vacas - 13 vacas
m 14 vacas - 19 vacas = Mas de 20 vacas

Figura 7. Nimero de vacas productivas por finca

En cuanto a las principales razas, las mas utilizadas son las razas mezcladas
(43.28%). De acuerdo con los productores cuando se menciona raza mezcladas se
entiende por vacas que tienen cruces con mas de dos razas, segun el MAG (2007) esto
ocurre en las zona media a baja donde las vacas son mas rustica y encastadas con otras
razas. Dentro de la raza mezclada también tiene cruces de Jersey con Holstein llamado
“chumecas”. El MAG (2007), menciona que efectivamente productores en el pais cuentan
con este tipo de raza, porque son de alto valor. La segunda raza mas utilizada es el doble
propdsito con un 34.32% seguido por raza pura 14.92%, estas razas son generalmente,
Jersey y Holstein. En el sistema de doble propdsito, algunos productores estan
introduciendo la raza de Gyr lechero, donde realizan inseminacién artificial o utilizan toro
de esta raza para realizar el cruce con las mejores vacas que tienen en la finca (Figura 8).
Segun los productores, esta practica la realizan con el objetivo de mejorar la raza para
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qgue los animales puedan ser climaticamente condicionados y robustos para el tipo de
clima que se presenta en la zona y a la vez aumentar la produccion de leche.

7.42%

14.92%

= Raza Mezclada = Raza Doble Proposito Raza Pura Raza Criolla

Figura 8. Razas utilizadas para la produccién de leche en los tres distritos de estudio

En cuanto a los pastos mas comunes utilizados en la zona de estudio se pueden
encontrar los siguientes: Limpo Grass (Hemarthria altissima), Tanner (Brachiaria arrecta),
Guinea rastrera y Mombaza (Panicum maximum), Brizantha (Brachiaria brizantha), Estrella
Agricana (Cynodon nlemfiuensis) (45.12%), este Ultimo es el paso mas utilizado en la
zona de estudio, seguido por pasto natura/nativo de la zona (23.17%) y Ratana
(Ischaenum ciliare) (9.75%) (Figura 9). Segun Pezo (2018), tener pastos mejoradas
incrementa la potencialidad de tener biomasa forrajera alta, con mejor calidad nutritiva,
gue resultarda en mayor produccion animal, mayor rendimiento de biomasa, mayor
capacidad de carga animal, por hectarea; en consecuencia habrd mayor productividad
animal o mayor kg de leche/animal. Esto es posible debido a que estas pasturas son
gramineas C4 tienen ciertas ventajas y beneficios, en el sentido de que cuando se
presentan condiciones de alta temperatura, estas plantas muestran tener produccion de
biomasa forrajera, tienen buena disponibilidad y niveles adecuados de fertilidad de suelo,
son fotosintéticamente eficiente, y los mas importante, no fotorespiran (Pezo 2018,
Ehleringer JR y Cerling TE 2002). Ademas, los pastos mejorados de crecimiento rastrero
funcionan como buena cobertura del suelo en terrenos con altas pendientes y ayudan a
prevenir la escorrentia y erosidon superficial de los suelos (Pezo etal 2007; Garcia etal.
2016).
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Figura 9. Utilizacion de pastos en potrero para la produccion de leche

El 59.25% de los productores/as de leche en los tres distritos utilizan pastura de
corte. La pastura de corte mas utilizada es el King Grass (Penisetum spp.) (32%) seguido
por cuba 22 (14%) y Cameroon (Pennisetum spp.) (12.06%). La menos utilizadas son:
Taiwanese (Pennisetum spp.), Maiz (Zea mays) y Cayman (Brachiaria spp.) con 1.72%
(Figura 10). A pesar de que el Maiz es el menos utilizado, Tambo y Abdoulaye (2012),
mencionan que se ha estado observando que el maiz esta siendo reemplazado por sorgo y
otros, debido a que el requerimiento de agua es menor. Agregando a esto Pezo (2018),
“es muy probable que esta tendencia se haga cada vez mas evidente en Costa Rica, en
aquellas zonas con periodos secos y prolongados”, tal como este mismo autor menciono,
se ha observado la utilizacién de maiz en la zona donde se realiz6 este estudio.
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Figura 10.Pastura de corte utilizados en la produccidn de leche en La Suiza, Tuis y Tayutic

Porcentaje
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Igualmente, el 74.07% de los productores no utilizan banco de proteinas en las
fincas y solamente el 25.29% lo utilizan. Los forrajes arboreos mas utilizadas son el
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nacedero ( Thychantera gigantea) y poro (Erythrina poeppigiana) con el 33.33%. El botdn
de Oro ( 7ithonia diversifolia) en un 22.22% vy, por ultimo, el menos utilizado es el madero
negro (Gliricidia sepium) (11%).

En relacion con las practicas y sistema de alimentacion utilizados por los
productores/as, ellos también utilizan concentrado como parte de la dieta animal. El
40.73% suministran entre <1kg-1.5kg/animal/ordefio/dia, mientras el otro 35.18%
suministran entre 2kg- >2kg/animal/ordefio/dia. Solamente el 14.81% suministran el
concentrando, utilizando la ratio 3:1, lo que significa que por cada 3 kg de leche producida
por la vaca se les suministra 1 kg de concentrado. Es la dosificaciéon recomendado por
extensionistas y nutricionistas después de 3 meses de parida (Brenes et al. 2013). El
66.66% productores/as afirma que suministran concentrado a las vacas 2 veces por dia
mientras el 27.77% mencionaron que suministran concentrado una vez por dia. El
suministro de concentrado coincide con el tiempo de ordefio, es decir, que cada vez que
se realiza el ordefo, se suministra concentrado.

Ademas de la utilizacion de concentrado, solamente el 9.25% utilizan sustrato.
Estos sustratos son sales minerales, citro pulpa, melaza, 16% de proteina en pallets,
pallets fibrosos, entre otros. Tal como menciona Lopez-Soriano (2009), la utilizaciéon de
tecnologia varian de acuerdo de las fincas, existe fincas donde producen en sistemas
menos extensivos, utilizan suplemento de alimentos concentrados, sustratos como sales
minerales, generalmente las vacas pastorean y utilizan pastos de corte.

De acuerdo con Pezo (2018), sefiala que la suplementaciéon en dietas basadas en
forrajes puede cumplir dos funciones: 1. Proveer los nutrientes necesarios para que el
ecosistema ruminal floral, y asi el animal puede obtener ganancia de peso y por ende
incrementar la produccion de leche. 2. Proveer los nutrientes que requiere el animal y los
que son un déficit en los pastos. Pero es muy importante ser cuidadoso con el nivel de
suplementacidén que se otorga al animal, ya que al proveer un exceso de concentrado y
reducir el consumo de pasto puede afectar negativamente a la poblacién de bacterias
celuliticas y los pastos se degradan lentamente y por ende resultara en menos produccion.

En cuanto a los sistemas de ordefo, el 57.40% de familias productoras aun utilizan
el sistema manual y solamente 42.50% ordefian con maquina. La produccion de leche por
semana esta entre 176L/semana-296 L/semana, 981 L/semana y 583 L/semana (Figura
11). El rendimiento de la produccion de leche/vaca por dia es aproximadamente 9.8kg
leche/vaca/dia. En Costa Rica, en la zona media a baja se encuentra vacas con menor
producciéon por lo cual el productor se ve obligado a producir en base a pasto y a
subproductos (MAG 2007). En otros paises centroamericano, en condiciones similares se
han encontrado que la productividad por vaca esta cerca de 6 kg-7.41 kg (IICA 2003). Por
lo cual, esto no permite que los productores/as de la zona sean competitivo.
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Cantidad de leche producido por semana

Figura 11. Cantidad de leche producido por semana en la zona de estudio

5.1.1.2 Queserias: Acopio, Transformacion

El 85% de las familias productoras de leche entrevistados venden la produccion a
las plantas queseras industriales ya sean propiedad de las asociaciones o privadas. Ellos
venden la produccidon por dia y reciben el pago por solidos o por volumen de leche
entregados a las plantas. Las plantas queseras, Planta Procesadora de San Joaquin y
Queserias Pacayitas son propiedad de la Asociacion de Productores de leche San Joaquin y
la Asociaciéon Integral de Pacayitas. Estas plantas cuentan con alrededor de 20 afos de
estar recibiendo leche y produciendo queso en la zona. Las plantas producen una
diversidad de productos lacteos. El tipo de proceso que se da al producto primario
depende de las proyecciones de venta por semana. Los productos lacteos que producen
son: queso semiduro, queso maduro, queso maduro con especies, queso mozarela, queso
tierno, queso poroso, queso palmito, natilla y natilla quesera. El total de produccion por
anos es aproximadamente de 279 188 kg en los distritos de La Suiza y Tuis.
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Requsitos para vender leche a las plantas queseras

Figura 12. Requisitos para poder vender la leche a las plantas queseras

De los 54 productores entrevistados, 45 de ellos(as) vende la produccion a las
plantas industriales mencionados anteriormente. EL 97.77% de ellos(as) tienen
conocimiento de los requisitos que se piden en plantas industriales al momento de aceptar
y de comprar la leche. Algunos de los productores/as saben o entienden la importancia de
tener el CVO (Certificado Servicio de Operacidén) y segun los administradores de las
queserias todo productor debe tener el CVO al dia (Figura 12).

De acuerdo con la Figura 12, se puede observar que uno de los requisitos de mayor
importancia es la leche libre de enfermedades seguido por leche limpia sin basura, leche
con buena higiene, lo que significa, que la vacas tengan la ubre bien lavada antes de
comenzar con el ordefio y por ultimo que la leche esté libre de mastitis, se sabe que al
detectar la presencia de mastitis puede provocar una reduccion de un 5-40% en el
rendimiento. Asi mismo, la mastitis afecta la composicion de la leche: la caseina en la
leche disminuye, la cantidad de proteina del suero y cloruros aumenta, el calcio y potasio
disminuye, entre otros Fernandez et al (2008). Por lo cual esto reduce la capacidad
coagulante de las proteinas al momento de realizar la elaboracion del queso, afecta la
acidificacion del fermento y el tiempo de coagulacion aumenta, el sabor del queso cambia
por un sabor indeseable, en el queso fresco aumenta protedlisis pero no en quesos
maduros etc. Fernandez et al. (2008).

5.1.1.3 Transporte y Comercializacion de la leche

La leche que se recibe de los productores se paga de acuerdo con los sélidos grasos
de la leche y por volumen; aunque las plantas queseras pequenas no cuentan con la
tecnologia para medir algunos de estos criterios.

La Quesera Pacayitas cuenta con un laboratorio de leche donde realizan pruebas de
mastitis y sélidos grasos, en cambio la Planta Procesadora San Joaquin no cuenta con un
laboratorio de leche. Las dos plantas queseras proveen transporte para el acopio de la
leche donde una planta cobra un monto de 10 colones/kg de leche mientras la otra planta
no cobra, y las dos plantas cuentan con un transportista para cumplir con el trabajo.
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En la zona de estudio se paga al productor por solidos totales/kg de leche la suma
de 270 colones/kg de leche mientras en las asociaciones de plantas queseras se paga por
volumen de leche producido (240-260 colones/kg de leche) y en las plantas privadas se
paga 280-290 colones por kilo de leche producido. De acuerdo, con Ldpez-Soriano (2009),
los precios pagados en la zona sur de Costa Rica (Pérez Zeleddn provincia de San José,
Buenos Aires, Osa, Golfito, Coto Brus y Corredores- Provincia de Puntarenas) son de
212.40 colones por kilo de leche, suma que es inferior al resto del pais; mientras
Montero(2006); Gonzalez (2013) mencionan que el pago por solidos totales en al nivel
nacional esta entre 259.60 colones — 277.30 colones por kilo de leche. Gonzalez (2013),
también menciono que la venta de leche cruda (no pasteurizada) en el sector informal
esta a 235 colones/kg de leche.

En el sector lacto de la zona sur de Costa Rica, la compra de leche se ha
establecido acuerdo a contratos verbales entre el productor y el procesador y no existe
pago diferenciados por la calidad de leche, (LopezSoriano 2009). Esto es parecido al
sistema de pago en la zona de estudio donde los acuerdos de compra establecidos son
generalmente de forma verbal tanto en el sector artesanal, como el sector industrial en el
caso de las asociaciones ya viene establecido dentro de los reglamentos de la asociacién
ya que lo productores son afiliados de la asociacién. En cuanto al pago por kg de leche
producida en la zona, el precio de compra varia de asociacion (plantas
procesadoras/queseras) a asociacion y privada. En el area de estudio el pago es semanal,
con efectivo, con cheque o por depodsito y con una semana de fondo (crédito).

El sistema de pago es con una semana a fondo que es el primer pago que se
guarda como garantia que se establece por el comprador de leche. En el area de estudio,
“el sistema de una semana fondo es una sefal de trato de relacion comercial. Esto
muestra la disposicion del productor de apoyar la organizacion. La organizacion utiliza este
dinero para pagar diferentes costos de modo que le inyecta efectivo para poder operar. En
el caso que el productor decide terminar la relacion con la organizacion, la organizacion
puede devolver el dinero, pero en algunos casos no se devuelve y el dinero se convierte
en capital social’ (Granados, F. 2019).

5.1.2 Cadena Artesanal
5.1.2.1 Productores: produccion primaria

Del total de productores (68) en la zona, solamente 14.81% son productores de
leche que producen queso artesanalmente, se encontré un productor que es vendedor de
leche y productor de queso artesanal al mismo tiempo. Ello/as no venden a las plantas
industriales y no pertenecen a ninguna organizacion.

Segun los productores las razones por las cuales no venden a ninguna organizacion son
debido a que el precio por la compra del kg de leche no es bueno y no es suficiente para
cubrir los gastos de produccion y para sostener a la familia. Las condiciones climaticas,
produccién, razas de vacas, y otras caracteristicas son extremadamente similares a los
productores/as de leche mencionados anteriormente. Cabe resaltar que la Unica diferencia
entre ellos es la produccién de queso fresco de forma artesanal.
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La mayoria de los productores/as de queso artesanal son del distrito de Tuis,
seguido por La Suiza y Tayutic (Figura 13). Es probable que existan mas familias
productoras artesanales en la zona, pero fue dificil encontrar a todas, pues aun no tienen
la confianza de discutir sobre la produccion artesanal ya que, en Costa Rica, este tipo de
produccidn es ilegal debido a la regulacion de ley que existe al respecto.

Tayutic

La Suiza

Tuis

Distritos de la zona de estudio

0 1 2 3 4 5 6
Numero de productores/as

Figura 13. Distritos donde proviene los productores/as de queso artesanal

La mayoria de las familias productoras dedicadas a la actividad quesera cuentan
con mas de 5 afio de experiencia (Figura 14).
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Figura 14. Afos de experiencia en la actividad quesera artesanal en los 3 distritos del sur de
Turrialba

Al preguntar las razones por las cuales decidieron explorar la actividad de la
produccidn de queso artesanal, se destacan: 1. Mal precio de la leche, 2. Cultura, 3. Mejor
Ingreso, 4. La venta del queso es mas estable. Para entender la Ultima razon, de acuerdo
con lo que explicaron, se debe a que al ser vendedor de leche, anteriormente, el mercado
se saturaba con la venta de leche y al no ser un afiliado o miembro de una asociacion, la
compra de la leche no estaba garantizada ya que el comprador de leche en cualquier
momento podia decir que hay una sobre produccién de leche y no necesita comprar leche
y el productor/a se quedaba con el producto sin vender (Figura 15). Ahora, al estar
asociado, se garantiza y asegura la venta de leche, pero el precio no es suficiente para
pagar los gastos de produccion y para mantener a la familia. Por estas razones, la mejor
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opcion es producir el queso y venderlo porque solamente de esa forma se puede pagar los
gastos de produccion y mantener a la familia que los mas importante para ellos. Ademas,
varios productores presentaron “la comercializacion de la leche presenta dificultades por
las pésimas condiciones de la infraestructura de caminos, especialmente durante la época
lluviosa haciendo imposible saca la leche al mercado o plantas queseras.”
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Razones por las cuales se produce queso artesanal

Figura 15. Razones por las cuales se produce queso artesanal en el sur de Turrialba

El tipo de queso producido en la zona es queso tierno y queso semiduro. El 62.50%
producen queso semiduro. La cantidad de produccion de queso artesanal esta entre 3 kg-
69 kg, y unos pocos producen mas de 100 kg de queso artesanal por semana (Figura 16).
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Figura 16. Kilo de queso producido por semana en la zona de estudio

Ademas, se preguntd si ellos/as reciben apoyo institucional para la producciéon de
queso Y el establecimiento del area donde se procesa el queso, el 75% contestaron que
han recibido apoyo, pero es muy poco. Al pedir que explicaran un poco mas, sefalaron
que el apoyo se brinda una sola vez y no regresan a dar seguimiento de las actividades
establecido entra le entidad y el productor.
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5.1.2.2 Queserias: Transformacion

La infraestructura donde las familias elaboran el queso no cuenta con alta
tecnologia, y se limita un cuarto pequefio o en la cocina de la casa donde utilizan moldes y
mesas de acero inoxidable. Se ha encontrado algunos productores/as de queso artesanal,
uno de ellos ademas de elaborar su propia produccién, también compra queso artesanal
de los otros productores para luego vender el producto.

En este sentido, se puede considerar que este productor como un intermediario entre
los/as productores/as y el consumidor final. Igualmente, se encontrd otros intermediarios
en la zona de estudio.

El sistema de pago mas comun es el pago semanal, en efectivo y con una semana de
fondo y pago semanal en efectivo el dia de entrega del producto.

5.1.2.3 Transporte y Comercializacion del queso

Es importante mencionar que los productores de leche en esta cadena productiva
no venden la leche producido, sino que le dan un valor agregado a la leche, produciendo
queso artesanal y funcionando en el nivel de circuito informal.

La venta de la produccion de queso es semanal, el 75% de los productores vende el
producto a un intermediario y solamente el 25% de los productores vende directamente al
consumidor. Los que venden directamente al consumidor tienen un comprador al por
mayor establecido o realiza la venta del producto al detalle. La mayoria del producto se
vende en Siquirres y Guapiles, dos ciudades ubicadas en la provincia de Limén. Mientras
hay productores e intermediarios quienes venden en la comunidad Mojellones, en el
centro de Turrialba, en el distrito de La Suiza centro y Canada de la Suiza, todos en el
canton de Turrialba (Figura 17).

Siquirres
Guapiles
Mojellones
Turrialba

a Suiza Centro

Limon

Destino final del queso artesanal

Cannada

o
=

2 3 4 5
NUmero de productor

Figura 17. Destino final de productor queso artesanal que proviene de los 3 distritos de
Turrialba

No todos los intermediarios encontrados en la zona ofrecen transporte, solamente
uno de ellos ofrece transporte para recolectar el producto.

37



Lépez Soriano (2009), menciona que algunos ganaderos que venden la leche fluida
a domicilio puede alcanzar 318.60 colones/kilo de leche hasta 371.7 colones/kilo de leche
en San vito, Corredores, Buenos Aires, Golfito, Osa y Pérez Zeleddn. Al contrario, a la zona
de estudio, el precio de leche fluida a domicilio es de 300 colones/kilo de leche, 71 colones
menos que la zona sur de Costa Rica.

5.2 Identificacion de los productores lecheros en la zona de estudio

Se realizd una revision de la base de datos del SENASA para obtener el nUmero de
productores de la zona de estudio, ademas se consultd a los administradores (actores
claves) de las plantas queseras para identificar a los productores en el sector produccion
primaria (Lopez Soriano 2009); con esta informacion se elabord una base de datos de los
productores de la zona. Se identificaron 68 productores se lograron entrevistar a 54
productores (79%). Los que no participaron en la entrevista son aproximadamente el
20%. Algunas de las razones por las cuales no participaron son: 1 No se logré contactarlos
a los nimeros de teléfono suministrados por los informantes claves, 2. Simplemente
mencionaron que no les interesaba participar. Cabe recalcar que en este estudio se
concentrara solamente en los 54 productores que realizaron la entrevista.

Existen dos grupos de productores/as de leche en la zona quienes pertenecen a dos
tipos de asociacion. Una de ellas es la Asociacion de Productores de Leche de San Joaquin,
ubicada en San Joaquin de Tuis, donde 19 productores (94.73%) vende leche a la
asociacion, 18 productores estan asociados y un productor no es miembro de la
asociacion. Existe otra asociacion (Asociacion de Desarrollo Integral de Pacayitas), ubicada
en Pacayitas, La Suiza, donde actualmente compran la produccion de leche de 40 familias
productoras. Sin embargo, del total de entrevistados, el 63.63% no estan asociados a la
Asociacion de Desarrollo Integral de Pacayitas (ADI-Pacayitas).

Se mencionan algunas de las razones por las que no estan asociados: 1. El
productor ha perdido la credibilidad con la asociacion debido a que el precio no es el
adecuado, 2. Los productores/as no pueden asociarse debido a que la organizacién es una
asociacion de desarrollo integral, y los productores que no pertenecen a esa comunidad no
pueden asociarse porque no residen en el area geografica donde esta ubicado el ADI.

Este tipo de organizaciones enfocan acciones en el desarrollo social, econémico y
cultural de los habitantes en la comunidad y la mayoria se centran en proyectos de
construccion de infraestructura como mejoramiento de caminos, salén comunal, deportes,
ferias para promover la cultura de la comunidad etc. Son muy pocas las ADI que cuentan
con una actividad socio productiva como estrategia para generar ingresos para la
comunidad.

Durante el estudio, se pudo observar que, del total de productores (68), se encontrd
51 hombres y 3 mujeres registradas. Esto puede deberse a la cultura existente en Costa
Rica y en Centroamérica, donde se supone que el hombre es el lider de la casa, por lo
tanto, él es el responsable de la toma de decisiones importantes y para mantener la
familia mediante un ingreso econémico por lo tanto no se ve reflejado de las mujeres
como productoras directas.
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Por lo general, no es una costumbre que las mujeres sean propietarias de negocios
especialmente en el negocio ganadero. Ademas, se encontrd, que hay mujeres registradas
como productoras, pero no necesariamente son las tomadoras de decisiones, sino que
fungen como prestanombres para la actividad, dicha aseveracién surge como informacion
complementaria a las entrevistas realizadas. Pero a pesar de esto se ha encontrado que la
mujer (esposas) son la mayor fuente de apoyo para los productores.

Segun menciona Groot (2018) en Centroamérica, la mayoria de las fincas son dirigidas
por hombres ya que son cabeza de la familia, lo cual resulta que la participacién de la
mujer sea menor durante el proceso de la produccidon. Gallina (2016), sefala que las
mujeres enfrentan limitaciones especificas debido brechas existentes en el acceso y
control los recursos productivos. La autora también agrega que en algunos casos hay
mujeres que son propietarias de ganado, tierra y otros recursos productivos, pero también
hay hombres y mujeres que son duefios en conjunto de estos y que los hombres tienden a
dominar las transacciones comerciales de la leche mientras que las mujeres se dedican a
actividades no comerciales. Jerdnimo Cipriano (2016) menciona que la participacion de la
mujer es inferior en comparacion al hombre debido a que la ganaderia se asocia con el rol
masculino.

Se identificd que la mayoria de los productores de leche activos en la zona de estudio
provienen del distrito de Tuis, seguido por La Suiza, Tayutic y finalmente de Turrialba. Los
productores (5.55%) identificados en el distrito de Turrialba cuentan con sus fincas en la
zona de estudio, pero no viven en la zona (Figura 18).

Del total de los productores entrevistados el 70.33% han vivido entre 40 a 50 afos en
la zona. Al preguntar si son originalmente de la zona el 92.59% respondieron
positivamente en comparacion con el 7.40% quienes respondieron que no son originarios
de la zona, pero han estado viviendo durante 1 a 20 anos en la zona.
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Figura 18. Productores de leche de tres distritos del cantdn de Turrialba

Solamente el 40.74% se dedican al 100% de la produccién de leche mientras tanto
el 59.25% de los productores cuentan con otras actividades diferentes a la lechera.

Los productores/as mencionaron que aparte de la produccién de leche y queso
también se dedican a otras actividades (Figura 19).
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Figura 19. Tipo de actividades de los productores de leche en la zona

Tal como se observa en la Figura 19, de los productores (59.25%) que se dedican a
otras actividades, donde la mayoria se dedican a la actividad agricola, ésea son
productores agricolas. Estas actividades son, produccion de café, produccion de huevos,
produccién de guayabas, cafia, pepino, vainica, tomate, tiquisque, malanga, yuca,
proteccion de bosques y entre otros. Ademas, se puede decir que aparte de la actividad
ganadera, han logrado asegurar sus ingresos mediante diferentes actividades agricolas
como pecuarias (Lopez Soriano 2009). Esto es seguido por los productores/as que se
dedican a la produccién de leche y derivados, ellos son los que producen queso de forma
artesanal.

Es importante mencionar que, los ingresos y el empleo son los impulsores claves
para mejorar los medios de vida en los pequefos agricultores (Dugdill et al. 2013). Pero
en cuanto al tema de generacion de empleos la mayoria de los productores/as (39) no
contratan mano de obra, mientras solamente 15 productores contratan mano de obra. La
mano de obra contratada anda alrededor de 1 — 2 trabajadores por finca, solamente se
encontré 2 productores/as quienes cuentan con 3 empleados, muy silimar al caso de los
otros paises, quienes cuentan con un promedio de 3 trabajadores por finca (IICA 2003).
Ademas, el horario de trabajo para la mano de obra es por medio tiempo (53.33%), esto
significa que se realiza un trabajo de un dia (8 horas) y el trabajador se presenta 2 a 3
veces por semana. El 46.66% de los empleados trabajan a tiempo completo, debido a
que los productores/as de leche estan dedicados a otras actividades, como se menciono
anteriormente, no viven en la zona y dejan al trabajador encargado de la finca.

5.2.1 Participacion familiar e importanca en la actividad en los 3 distritos de

La Suiza, Tuis y Tayutic.

Se detectd que los productores mencionaron el apoyo de la familia, por lo tanto, se
decidio tomar este variable en cuenta. Es asi como se determin6 que el 61.11% cuentan
con el apoyo de la familia (inclusion familiar), lo cual indica que la actividad es un negocio

40



familiar, en contraste al 38.88% de los productores/as quienes no cuenta con ningun
apoyo familiar.

Debido al alto porcentaje de inclusion familiar se preguntd cuales miembros de la
familia apoyan el productor y se llegd a la conclusidon que el 35.36% del apoyo proviene
de la esposa, seguido por los hijos varones 20.45% y finalmente las hijas y hermanos con
13.63% respectivamente (Figura 20).

Por lo tanto, se puede decir que a pesar de que hay menos mujer registradas como
productoras existe la participacion de la mujer en varios roles durante todo el proceso de
la produccion y transformacion de leche. Se observo la participacion de la mujer en la
cadena productiva en el eslabon de produccidon primaria y se observo la participacion de la
mujer como empleada en el eslabén de procesador/transformacién de leche en las plantas
queseras. En cuanto a la produccion de queso artesanal se debe mencionar que la mujer
también participa en el eslabon de produccion primaria y transformacion.

Ellas ademas participar en toda la cadena, también administran el dinero generado de
la actividad de leche y otras actividades. En algunos casos apoyan en cuanto al toma de
registros de las actividades importantes en la finca como: fecha de prefiez, compra de
vacas nuevas, almacenar los registros importantes, registros de vacunas, etc. y en la toma
de decisiones importantes en la finca. Esto concuerda parcialmente con el trabajo de
Escobedo (2010) y Escobedo (2012), quien sefala que las mujeres apoyan las actividades
a lo largo de la cadena, asumen varios roles, en algunos casos implica cargas de trabajo
extra para la mujer. Gallina (2016), menciona que debida a las normas socioculturales ya
establecidos identifican que los hombres son los principales responsables de la produccion
y provisidon de ingresos familiares hace que el trabajo de las mujeres en la actividad
ganadera no sea reconocido como un trabajo real sino como una actividad cotidiana y
parte del rol de la mujer en la casa causando que el apoyo de la mujer/esposa se
invisibiliza.

(Dugdill etal. 2013, Crouch etal 2013), afirman que las mujeres juegan un rol
importante en la produccidén ganadera y procesamiento de productos lacteos; la mujer es
el pivot central para la seguridad alimentaria y el desarrollo econdmica agricola.

La variable de relevo generacional no fue uno de los objetivos de la investigacién, sin
embargo, es muy importante sefialar que se pudo observar que se prevé poco relevo
generacional. Como resultado, es recomendable profundizar mas en este tema e investigar
cdmo se puede facilitar o que acciones debe de realizar para promover el relevo
generacional.

Considerando que el revelo generacional es muy bajo “la planificacion de un sucesor
en el negocio familiar es muy importante por dos razones: 1. Las actividades relacionadas
con la planificacidon de la sucesién son parte del proceso 2. La planificacion de la sucesion
es reconocida como un medio de mejorar la tasa de éxito de la transicidon de la propiedad.
La planificacion de la sucesion tiene objetivos principales que son: Distribuir de manera
eficiente y justa los activos a las jovenes generaciones, pasar el control del negocio de una
manera que asegure el liderazgo efectivo del negocio y por ultimo y promover y mantener
la armonia familiar” (Cervera Galindo et.al. 2012) y (Sharma et.al. 2001).
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Ademas, se debe sefialar que la caida de los precios en la produccidon de café y cana
de azlcar, dos actividades principales del canton de Turrialba, ha afectado el mercado
laboral y las condiciones socio-econdmicas del canton desplazando mano de obra hacia el
centro de la cuidad a otras ciudades en busca de trabajo (Tapia Arenas 2010). La mayoria
de las veces las personas que se trasladan son la generacion joven que van en busqueda
de mejorar la calidad de vida mediante un trabajo o educacion.

2.27% 2.27% 2.27%

13.63%

13.63%

20.45%

m Esposa = Hijos = Hijas = Hermano = Esposo ® Papd m sobrina m Suegra = Cufiado

Figura 20. Miembro de la familia quienes apoya al productor/a en la actividad lechera

Tal como se menciond anteriormente, el 20.45% de los hijos participan en la
actividad ganadera familiar seguido por las hijas con el 13.63% , lo que pudiera coincidir
con (Gallo, A y Peluso 2013), indican que en Uruguay se ha manifestado desde muy
temprana edad la preferencia para que los hombres sigan con la actividad familiar, y con
resultado distancia a las mujeres a ser sucesoras del negocio familiar. Segin Sibaja
(2018), cuando hay un sucesor quien seguira con el negocio familiar existe dos fases
importantes para facilitar la sucesion en la empresa familiar y estos son: 1. comprender
las emociones, 2. Seguir los 3 pasos para facilitar el proceso generacional. Estos son
importantes porque existe familias que viven directamente de la actividad lechera,
dependen directamente de los ingresos generados por la actividad productiva y ayuda a
obtener seguridad alimentaria y recudir la pobreza en las familias (LopezSoriano 2009) y
(Sharma et al. 2001).

5.2.2 Percepcion sobre la actividad lechera en La Suiza, Tuis y Tayutic

La percepcion de los productores/as en cuanto al aumento de la actividad lechera y
la posibilidad de que la zona sea una zona productora de leche fue la siguiente: el 53.70%
mencionaron que creen que la actividad ha ido aumentando mientras el 46.29% no creen
que la actividad haya aumentado. Al preguntar si creen que hay posibilidad de que la zona
pueda ser una zona productora de leche, el 44.44% respondieron positivamente, por el
contrario, el 29.62% respondieron que no creen y finalmente el 25.29% mencionaron que
tal vez la zona podria llegar a ser una zona productora de leche (cuadro 15).
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Cuadro 14. Percepcion de los actores sobre la potencialidad de zona como productora de
leche.

Posibilidad de ser

Aumento en la
una zona productora

actividad lechera

de leche
Si 53.70% Si 44 .44%
No 46.29% No 29.62%

Tal vez 25.92%

Segun los productores/as la actividad lechera ha ido aumentando lentamente, esto es
debido a que la actividad lechera es una alternativa que permite generar un ingreso diario
y constante. Otras razones por las cuales se ha ido aumentando es debido al cambio de
uso de tierra de cultivos como cafa y café que han experimentado aumento
enfermedades, baja productividad y precios de comercializacion muy baja.

También se preguntd si ha habido cambios en la actividad lechera en los ultimos 10
afos (Cuadro 16). La gran mayoria respondieron que si ha habido cambio en la actividad.
Segun, ellos/as hay productores/as que han ido implementado las buenas practicas de
produccién, han ido de mejorando las razas mediante inseminacion artificial, otros utilizan
inseminacion sexado, otros han comprado toros como el Gyr lechero, han implementado
tecnologia como la utilizacion de maquina para ordefar, pastura de corte, instalado
invernadero, utilizacién de tanque frio etc. Lastimosamente, no todos cuentan con acceso
a créditos o no quieren arriesgarse a realizar un préstamo por lo cual el acceso a
tecnologia a veces es muy limitado (Cuadro 16). Segun el (MAG 2007), el acceso a
tecnologia es monopolizada por las empresas y aunque el productor cuenta con buena
produccién de leche y lleva buen registro de sus actividades (Flujo de caja); tienen el
deber de pagar impuestos, entre otros servicios los cuales encarecen la actividad
productiva y limitan al productor a la hora de pagar prestamos con cuotas de altos
intereses.

Cuadro 15. Cambios en la actividad lechera en los tltimos 10 afios.
Cambios en la actividad lechera en los
ultimos 10 afos

Si 36
No 14
No aplica 4

En las entrevistas la mayoria de los productores opinan que el apoyo de parte del
MAG ha sido de muy poco o ningln apoyo, esto puede ser por varias razones: 1. La zona
es muy baja, menos de los 1000 msnm; tradicionalmente esta zona no es considerada
como un area productora de leche y 2. No hay suficientes recursos para brindar el apoyo.
Otros mencionan que para el MAG pueda brindar apoyo hay que realizar muchos papeleos
y muchas veces se llena los papeleos y se cumple con el requerimiento, pero aun asi no se
consigue el apoyo de la institucién. De acuerdo con algunos productores “los cambios en
la actividad lechera en la zona han sido muy poco porque no es tan facil porque se
necesita una inversion grande”
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5.3 Descripcion de las plantas queseras industrial en el area de estudio

La mayoria de la produccién de la leche se vende a la Asociacién de Productores de
Leche de San Joaquin y la Asociacion de Desarrollo de Pacayitas, con un 35.18% vy
40.74% respectivamente. Se encontrd otros compradores de leche que no estan ubicados
en la zona de estudio sino en las afueras de los tres distritos. Es importante mencionar
que los compradores de leche de la zona son los mismos que realizan la transformacion de
leche: producen queso y otros productos lacteos. Las queserias encontrado son
industriales y son lo siguiente (Cuadro 17):

Garcia Oliva (2008), menciona que en Honduras se encontraron dos grupos en el
sector procesador, los cuales se dividen en el sector industrial y sector artesanal, también
menciona que los principales productos del sector industrial son leches térmicas (fluidos o
saborizados), crema acida y queso mientras que en los tres distritos donde se realizd este
estudio cuentan con mas diversidad producto lacteo especificamente queso donde el
predominante es el queso semiduro. También, agregé que las plantas procesadoras
industriales disponen de transporte para la recoleccién de la materia prima (la leche), la
persona encargada de la recoleccion es un lechero quien se encarga de llevar la leche a la
planta, ademas hay pocos productores independientes que entregan la leche en la planta
procesadoras. De igual forma, menciona que las queseras utilizan leche caliente y de
higiene variable, pero carecen de recipientes de enfriamiento para mantener la calidad de
la leche durante el transporte. Por ende, se ven obligados a utilizar métodos alternativos
para la conservacion de leche, lo cual es un caso similar en la zona de estudio.

Cuadro 16. Plantas queseras industriales encontrados tanto en el area de estudio como
afuera del drea.

Plantas ngseras Estatus Ubicacion Distrito
Industrial

Queseria Los Chalos Privada Pacayitas La Suiza

Queseria Pacayitas Asociacion de | Pacayitas La Suiza
Desarrollo Integral
Pacayitas

Planta Procesadora de | Asociacion de | San Joaquin Tuis

San Joaquin productores de leche

Queso Peraltica Asociacion para el | Peralta Turrialba
desarrollo Agricola y
Pecuaria Peraltefia

L&cteos Las Palmas Privada Peralta Turrialba

Como se puede observar en el cuadro 17, estas plantas queseras son plantas
privadas, asociacién de la comunidad o asociacion de productores de leche. Cabe resaltar
que hay dos plantas queseras que no se encuentra en la zona de estudio, pero fueron
mencionados porque existen productores de la zona que venden leche a estas dos
plantas. Una de las preguntas de investigacion fue observar a quienes o a cuales
entidades se vende la leche producida en la zona, por lo cual se consideré importante
mencionar.
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Tal como se menciond en el (MAG 2007), el CNPL categoriza las plantas queseras
en dos tipos y caracteristicas 1. Queserias artesanales de leche cruda y 2. Queserias
rurales con sistemas de pasteurizacion; siguiendo estas caracteristicas se puede decir que
efectivamente se han encontrado estos dos tipos de plantas queseras en los tres distritos
donde se realizd el estudio.

5.3.1 Planta Procesadora de San Joaquin

La planta procesadora de San Joaquin hasta el momento recibe leche de 19 fincas,
en este caso se expresara por fincas debido a que los miembros asociados son alrededor
de 23 productores, pero durante el estudio se encontrd que algunos de estos productores
son miembro de familia y trabajan en la misma finca, la misma lecheria y con la misma
cantidad de vacas, por lo cual se consideré que para esta seccién se hablara de fincas. Es
importante mencionar que la planta procesadora de San Joaquin pertenece a la Asociacion
de Productores de leche de San Joaquin. Ellos recolectan la leche de pueblos pequeiios
conocido como: San Bosco, Bajo Pacuar, San Joaquin, 100 Manzanas, Mata de Guineo y
San Juan del Norte. De acuerdo, con el administrador, los requisitos que se debe cumplir
para poder aceptar la leche son los siguientes: La leche debe ser limpia, la leche debe ser
libre de mastitis donde se realiza una prueba al azar cada 15 dias, y todos los productores
deben tener los requisitos (CVO, Certificado de libre de brucelosis y tuberculosis) al dia.

Es importante resaltar que la mayoria de los productores quienes estan afiliados a
esta asociacion son pequefios productores y ellos entregan 280 kg - 420 kg de leche por
semana, mientras hay una pequefa cantidad de productores que son productores grandes
y ellos entregan entre 1500 kg - 8500 kg de leche por semana. El pago por kg de leche
esta entre 240-260 colones/kg de leche.

En temporada alta la planta procesadora recibe entre 14 000 kg — 16 000 kg de
leche por semana y en temporada baja ellos reciben cerca de 9800 kg de leche por
semana. La planta como tal tiene la capacidad de procesar 2500 kg de leche diario. Toda
leche recolectada de todas las fincas es almacenada en un tanque frio y se procesa el
siguiente dia, antes de iniciar con el proceso de transformacion se pasteuriza la leche. Los
tipos de queso que se produce en la planta se enlistan el cuadro 18:

Cuadro 17. Tipos y cantidad de queso producido en la planta procesadora de San Joaquin por

semana.
Tipo de queso producido Cantidad (kg) producido/semana
Queso Semiduro 630
Queso Maduro 200
Queso Maduro c/especies 20
Queso Mozarela 30
Palmito 30
Queso Tierno 110
Queso Poroso 200
Natilla 150
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La produccion de queso poroso, queso crudo y queso maduro con especie
solamente se realiza cuando el cliente hace el pedido.

Para recoger la leche producida por las fincas, la planta ofrece transporte y la ruta
empieza a las 5:30 de la manana y 4:00 pm de la tarde. Cuentan con tres empleados en la
planta procesadora incluyendo el administrador de la planta y cuentan con un contratista
que es el chofer/transportista para la planta. El administrador de la planta procesadora es
el encargado del 90% de las responsabilidades en la planta. Ademas, el administrador
funciona como el transportista que viaja a entregar el producto a los clientes y negocia
precios, prestamos etc. con los productores/as de leche.

5.3.2 Queseria Pacayitas

La Queseria Pacayitas recibe leche de aproximadamente de 38-40 productores/as
de leche en la zona. Cabe mencionar, que ellos son una Asociacion de Desarrollo Integral
de Pacayitas es una asociacion para la comunidad y no una asociacion de los productores,
por ende, la mayoria de los productores/as solamente son vendedores de leche. La planta
compra de comunidades de San Bosco, San Vicente, El Progreso, Mojellones, San Joaquin,
Pacayitas y Tres X. Los requisitos para vender leche a la planta son: asegurar que la leche
tenga mejor calidad y sanidad, no tenga mastitis y esté libre de suciedad, ‘no sea acida, se
entrega a tiempo entre las 5:30 am — 9:00 am. La queseria paga 270 colones/ solidos
grasoso/ kg de leche.

La planta recibe leche de productores/as que produce desde 4 kg de leche/dia
hasta 450 kg de leche/dia, ellos reciben entre 2300 — 2500 kg leche/dia y por semana
reciben 18 000 kg — 21 000 kg de leche/semana. La planta tiene la capacidad de procesar
3200 kg leche/dia y los tipos de lacteos que se produce son queso semiduro, tierno y
natilla (Cuadro 19):

Cuadro 18. Tipo y cantidad de queso producido en la queseria Pacayitas por semana.

Tipo de queso producido Cantidad (kg) producido/semana
Queso Semiduro 2275
Queso Tierno 1120
Natilla 245

Es importante mencionar que la planta solamente produce queso semiduro y natilla.
Por lo tanto, la planta produce en promedio 3640 kg de queso/semana. Ellos ofrecen
transporte y recolectan la leche de los productores a las 5 am de varias rutas, pero este
servicio requiere que los productores paguen una pequefa cuota de 10 colones/kg de
leche. Segun algunos productores quienes venden a esta planta, ellos buscan su propio
transporte para llevar la produccion de leche a la planta, pero la planta les cubre el
transporte. El encargado de la planta es el administrador y el presidente de la asociacion.
El funge como transportista para llevar el producto al cliente, negocia con los productores,
realiza todas las adquisiciones necesarias para la planta, se encarga del 90% de las
responsabilidades de la planta. La planta cuenta con 5 empleados en la planta
procesadora y el transportista recolecta la leche de los productores. También, cuenta con
una persona que trabaja ocasionalmente con ellos en la planta.
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5.3.3 Queseria Los Chalos

La queseria abrid sus puertas hace 20 anos y se han dedicado a la produccion de
diferentes tipos de quesos. La planta recibe aproximadamente 93 kg de leche/dia y
solamente compra a un solo productor que estad ubicado en el distrito de Pavones. Los
requisitos que se solicitan son: leche limpia, no tenga mastitis, sin antibidtico. Ellos pagan
280 colones/kg de leche, pero por el transporte se rebaja 10 colones/kg de leche.
Queseria Los Chalos produce entre 3500 kg — 5000 kg de leche por semana y los tipos de
queso que se produce son mozarella, queso fresco Turrialba, natilla casera (Cuadro 20):

Cuadro 19. Tipo y cantidad de queso producido en queseria Los Chalos por Semana.

Tipo de Queso Producido Cantidad (kg) producido/semana
Queso Mozarella 260
Queso Fresco Turrialba 64
Queso Natilla Casera 35

La planta quesera tiene la capacidad de procesar aproximadamente 2500 kg de
leche por dia. El mercado de la quesera es la produccion de mozarela. No cuenta con
mano de obra en la planta quesera.

5.3.4 Queseria Artesanal

Como se menciona en la seccidon 5.1.2 Cadena Artesanal- Queseria, el productor
compra alrededor 1100 kg de queso fresco artesanal de otros productores/as. Ademas,
produce alrededor de 300 kg de queso fresco artesanal por semana. Tal como las otras
plantas queseras industriales, el comprador pide que los productores de queso artesanal
tengan su CVO vy certificado de libre de enfermedades de brucelosis y tuberculosis al dia.
Segun Garcia Oliva (2008) en el circuito artesanal en Honduras, existe tres productos
principales que son quesos (frescos y secos), quesillo y mantequilla, lo cual coincide
parcialmente con el circuito artesanal en la zona de estudio donde el Unico producto lacteo
producido es el queso fresco.

El procesa la leche en una estructura establecido para la produccion de queso con
sus respectiva instrumentos que son mesa, moldes e implementos de acero inoxidable. El
procesa y transforma aproximadamente 300 kilo de leche diarios, cuentan con un
empleado quien le ayuda y con un espacio de refrigeraciéon donde almacena el producto
para luego realizar la ruta de venta.

5.4 Canales de comercializacion de quesos producidos en las plantas

queseras industrial y artesanal

Como se puede observar en la Figura 21, el flujo comercial es bastante sencillo y estan
ligados con la planta procesadora en comparacion con el canal artesanal, esto se debe a
los acuerdos existentes entre el productor/a de leche y la planta procesadora industrial
(centro de acopio). En este esquema elaborado la planta procesadora es el que realiza las
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ventas y distribuciones de los derivados lacteos; no cuentan con distribuidores y no cuenta
con procesadores intermediarias ni intermediarios para la venta del producto final.

En cuanto a contratos entre productores y las plantas procesadoras tanto industrial
como artesanal, existe un contrato verbal entre ellos e igual con los clientes finales en el
canal industrial como artesanal lo cual también concuerda con lo que Ldépez-Soriano
(2009) menciona “en el resto de la agro cadena los acuerdos son de palabra, aunque
tienden a ser mas seguros que los anteriores” Esto suele pasar debido a la relacion que se
ha establecido durante los anos entre el vendedor en este caso las plantas procesadoras y
el comprador final.

Cadena Industrial Cadena Artesanal
Productores de Productores de
Produccién de leche leche: Tayutic, Tuis, leche: Tayutic, Tuis,
La Suiza La Suiza
; Plantas
Acopio, Plantas Procesadoras: Drocoedors
Transformaciény Los CI'I;alos,AtQuesena Artesanales
Distribucion de la esyi=n |
Gahs Planta Proces'ador San
Joaquin |
| Intermediario No-Intermediario
Venta del
Comercializacion del producto: Local y
Producto Nacional- Venta del
Transformado: Restaurantes, Venta producto: Local-
Variedadesde quesos de pollo, Vepta fje — Restaurantes, Venta -«
v Natilla quesos, carnicerias, de pollo, Venta de
heladerias,

e : quesos, carnicerias,
minisuper, pulperia

Figura 21. Cantidad de leche que fluye por las diferentes canales de comercializacién basado
en el esquema de Lépez-Soriano, 2009

En el flujo de comercializacion de los derivados lacteos en la Figura 21, se puede
observar que el canal industrial no cuenta con un sector de distribucién (intermediario), al
contrario, los procesadores venden el producto lacteo directamente al comprador
mayorista o minorista. Caso contrario con las plantas procesadoras en el pais ya que las
plantas procesadoras cuentan con centros de distribucion donde se almacena el producto
para la distribucién de los productos. En las plantas queseras artesanales, no cuentan con
distribucién y venden directamente al comprador mayorista, revendedor ubicados en
diferentes puntos principales en las ciudades (Garcia Oliva 2008) y (Lopez Soriano 2009).

5.4.1 Queso Artesanal

El promedio de pago/venta de un kilo de queso producido al intermediario varia de
1900 colones/kg a 2300 colones/kg, al contrario, con la venta de 1 kg de queso sin
intermediario, este se vende en 2500 colones. La mayoria de las veces el precio de
pago/compra es establecido por el intermediario, hay muy pocas ocasiones donde se
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negocia el precio de pago/compra por el kg de queso producido. Al preguntar si el
comprador ofrece transporte para la recolecciéon del producto, la mayoria (75%)
contestaron que no lo ofrecian transporte. Esto significa que el productor tiene que buscar
una forma de transporte para llevar el producto al intermediario (Cuadro 21).

Tal como se menciona anteriormente en la seccion 5.1.2 Cadena Industrial-
comercializacion, el producto (queso artesanal) se vende principalmente en la provincia de
Limén especificamente en Siquirres y Guapiles seguido por Turrialba, existe otro destino
de comercializaciéon como Mollejones, La Suiza centro y Canada, pero solamente una
pequena cantidad se vende a estos lugares.

El producto se vende a restaurantes, venta de queserias, venta de pollo, Carnicerias
entre otros. El precio de venta esta alrededor de 2300 colones/kg de queso - 2500
colones/kg de queso y el sistema de pago es en efectivo y de contado. Ademas, cuenta
con contrato formal de venta/copra cabe mencionar que esto no es el caso de todos los
revendedores. El IICA (2003), resalta la diferencia entre el precio de la leche en el sector
industrial versus el artesanal es segun los cambios de la estacionalidad de produccion de
leche y por el procesador artesanal o por el comprado-mayorista.

5.4.2 Queso Industrial

El promedio de pago/venta varia desde 300 colones — 500 colones/ 300 gramos de
natilla y 2000 colones-4000 colones/ queso producido y dependiendo del tipo de queso
producido (Cuadro 22).

Cuadro 20. Precio por tipo de queso producido en las queserias industriales

. . Precio (colones)/kg del producto
Tipos de Queso Producido producido
Queso semiduro 2000-2400
Queso Fresco/Tierno 2150-2400
Natilla 1400-1500 o 300-500/300 gramos
Queso Mozarela 3500-4000
Queso Maduro 2700-3000
Queso Palmito 2700-3000
Queso Poroso 2400-2600

El destino final del producto varia desde La Suiza, Canada, Cartago, Cervantes,
Heredia, y San José. Se vende a restaurantes, heladerias, carnicerias, mini super, pulperia,
venta de pollo, venta de quesos y un revendedor. La mayoria de los lugares no tiene un
contrato formal, sino un contrato verbal y esto es permitido porque se ha ido
estableciendo este tipo de negocio durante los afios por lo cual, este tipo de
relacién/negocio funciona tanto para el vendedor como para el comprador.

Segun, el (IICA 2003), las plantas procesadoras en este caso las queserias son las
que determinan el precio de venta de los productos lacteos, esto es basado en los
cambios en el precio de la leche cruda y el costo de los insumos utilizado en el proceso. El
sistema de pago para el producto lacteo (queso, natilla etc.) se realiza de diferentes
formas desde pago de contado, pago por deposito y pago por cheque semanalmente.
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En la zona de estudio existe dos canales principales de flujo de leche para su
comercializacion: 1. El canal industrial- donde pertenece a las asociaciones o plantas
privadas quienes cuentan con sus registrados al dia, y procesan en total aproximadamente
5691 kg de leche por dia. 2. El Canal Artesanal- donde fluye aproximadamente 1008 kg de
leche por dia, la mayoria produce queso artesanal, solamente un productor vende
aproximadamente 40 kg de leche cruda por dia (1200 kg de leche por mes) de casa en
casa. Con base en lo anterior, se puede observar que la gran mayoria de la leche se
destina a las plantas queseras industriales tanto privada como las de asociacion (Figura
22).

Cadena Industrial

Cadena Artesanal

Productores Productores
de leche: de leche:
Produccién de leche (5691 kg de (1008 kg de
leche/dia) leche/dia)
Plantas
Procesadoras:
Transformacion de Los Chalos, Plantas
leche Queseria Procesadoras:
Pacayitas, Artesanales
Planta Procesador
San Joaquin
Productos Productos
Lacteos : Lacteos:
Profducto d Variedades de Queso Fresco
ltansformads Queso Queso Fresco
Natilla Semiduro

Figura 22. Cantidad de leche que fluye por las diferentes canales de comercializacion basado
en el esquema de Lopez-Soriano,2009

5.5 Relacion entre tipos de productores y tipos de queserias
industriales para la compra de leche

Al preguntar las razones por las cuales prefieren vender la leche producida a una
planta procesadora especifica, sus respuestas no fueron por precios, sino por
responsabilidad a la asociacion y multiples beneficios. La razon por la cual mencionaron
responsabilidad a la asociacién es porque son miembros de la asociacion, sienten esa
necesidad de apoyar la entidad de la comunidad, sienten esa nociéon de propiedad en el
sentido de que han luchado por tener o por desarrollar la idea de las plantas queseras y
por lealtad. En cuanto a los multiples beneficios esto es debido a que algunas plantas
queseras pagan en el tiempo establecido entre la planta y el productor, existe el derecho
de toma de decisién en cuanto a las actividades importantes que ocurrira en la planta,
existe el apoyo mediante préstamo al productor por parte de la planta (esto no ocurre en
todas las plantas queseras) y por ultimo las plantas ofrecen transporte para que los
productores puede trasladar su produccidn desde la finca a la planta quesera.
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Para explicar mas a profundidad al vender a las plantas ellos tienen la seguridad que
la planta seguira comprandoles, aunque exista sobre produccion de leche. Asimismo,
mencionaron que existe, lealtad y apoyo, porque de alguna u otra forma las plantas les
ayudan con mejorar la produccion sea con ahorros, préstamos para comprar vacas
nuevas, 0 para mejorar la finca; responsabilidad y estabilidad de la planta que paga cada
semana como debe ser y como resultado, el ingreso es seguro, dando estabilidad de
ingreso para ellos. En cuanto al pago a tiempo es porque antes de aparecer las plantas
queseras en la comunidad, el comprador de leche llegaba a deber varias semanas o el
comprador no pagaba por la produccion, lo cual esto significaba que el productor/a no
generaba ingreso, en mayoria del caso al tener la planta quesera, ellos se aseguran de
pagarle al producto/a tiempo (Figura 23).

45
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15

Numero de productores

10

: b .

Responsabilidad Multiples Estabilidady  Economicos Conveniencia
a la asociacion Beneficios Comodidad

(6]

Razones de venta de leche

Figura 23. Preferencia de venta de las plantas queseras en la zona de estudio

Esto puede estar relacionado con lo mencionado por Pomareda (2017), independiente
del tipo de escala y productividad, nimero de vacas etc., existen productores que
manejan la lecheria como una negocio por lo tanto, la lecheria se hace variable, mientras
que otros productores no manejan la lecheria como un negocio y pareciera ser
principalmente por motivacion personal. Pomareda et a/. (2010), encontr6 que el indice de
manejo empresarial estd asociado con factores sociales, actitudes positivas y hacia el
cuidado del medio ambiente.

6. Conclusion

- Es este estudio, se determind que hay productores dedicados a la produccion de
leche, ya que esta es una actividad importante para su familia y la comunidad,
porque no solo genera un ingreso para su familia, si no que genera cierta cantidad
de empleo para quienes trabajan con los productores. Aunque tradicionalmente las

zonas bajas (< 1000 msnm) no son considerados como zonas aptas para producir
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leche, sin embargo, se encontraron productores ejerciendo esta actividad en zonas
bajas.

Estos productores cuentan con mas de 10 afios de experiencia en la actividad
lechera, conservando las costumbre y tradiciones de produccion, solamente un
pequefio porcentaje han cambiado la forma de produccion e implementacion de
tecnologia los productores que han cambiado entienden que la actividad es un
negocio, donde ellos tiene que estar al tanto de las nuevas tecnologias y formas de
produccién para que asi puedan mantenerse en la actividad lechera, de otra
manera al no realizar mejoras su produccién y el ingreso monetario no sera
suficiente para subsistir.

Existe un hueco de informacion y de apoyo entre las instituciones, los productores y
las plantas queseras, esto es porque solamente hay ciertos productores quienes
obtienen ciertos accesos a informacion y apoyo, pero es vital que todos los
productores reciban el mismo apoyo y acceso a informacion, por lo tanto, se
necesita mejorar la forma de comunicacion entre todos los actores que se dedican
a la actividad ganadera.

La mayoria de los productores/as tienen fincas pequefias, con poco o ningln apoyo
de las instituciones del estado. Esto se debe a la falta de personal en el area de
extensionismo por ende esto causa la falta de visitas frecuentes a las fincas y otros
factores. Por eso es de suma importancia que tanto las instituciones como las
asociaciones de productores y los productores no asociados traten de buscar una
forma de trabajar de la mano para que haya mas presencia de las instituciones y
asi obtener el apoyo necesario.

Las razones por las cuales los productores necesitan apoyo institucional son para
obtener capacitacion y orientacion para entender que la actividad lechera es un
negocio, tal y no una simple actividad para subsistir, de esta forma, alcanzar sus
metas establecidas para la finca y promover el desarrollo de la comunidad.

De una forma u otra, tanto la actividad de produccidon primaria (leche) y su
transformacion ha generado cierto tipo de empleo para los trabajadores tanto en la
planta queseras como en las fincas. Por lo tanto, el flujo de ingreso existe tanto
para los productores, como para las plantas queseras.

No se encontré estrategias o promocion de venta de los productos lacteos y no

existen iniciativas o ideas para diferenciar sus productos en el mercado, durante las
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entrevistas no mencionaron participacion en ningun tipo de ferias que se celebra en
el cantdn para asi promover el producto en la zona. Por esta razdn se deben buscar
estrategias para aumentar ventas y mantenerse en el mercado es clave para el
éxito de las asociaciones especialmente para la Asociacion de Productores de Leche
ya que ellos no reciben apoyo frecuente de las instituciones del Estado en
comparacion al ADI-Pacayitas; esto se debe al tipo de asociacion en el cual estan
inscritas. Al buscar una estrategia de produccion para los miembros productores y
de venta, la asociacion aumentara la probabilidad de generar mas ingreso; los
cuales pueden ayudar a reducir las deudas pendientes, ayudara a la inversion para
nuevas tecnologias y mejorar la infraestructura de la planta.

De acuerdo con las entrevistas realizadas a los administradores de todas las plantas
queseras privadas y asociadas la Planta Procesadora de San Joaquin es la menos
estable en cuanto a financiamiento esto se debe a grandes deudas pendientes y
mala administracion que se tenia anteriormente. Aunque la planta procesadora de
San Joaquin es menos estable en cuanto a financiamiento, es la Unica planta con
mayor diversificacién de productos lacteos en comparacion con las otras plantas.
Hay poco relevo generacional en la zona de estudio, esto puede ser por varios
factores, entre ellos destacaremos la migracion de los miembros de las familias
principalmente los hijos que lo hacen con el objetivo de obtener sus estudios o por
adquirir un mejor trabajo y asi poder mejorar la calidad de vida de los familiares.
Aunqgue se encontrd poca participacion de la mujer como propietarias de finca, se
observd que la mayor fuente de apoyo del productor proviene de su pareja; ya que
generalmente es la esposa que participa en las actividades menores de produccion
de leche, transformacion de leche o administran el dinero de la casa y la finca en la

mayoria de los casos.

7. Recomendacion

Para las instituciones

Con base a la discusion entre los administradores de la planta se menciond que
muchas veces no pueden abastecer la demandas de los compradores debido a que
no cuenta con un ingreso en produccidén de leche constante y esto se debe a la
falta de capacitacién, guia y apoyo técnico y acceso a financiamientos de las

instituciones por lo cual se necesita mas apoyo técnico para los productores en la
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zona, de esta manera, pueden ser capacitados en buenas practicas agricolas,
implementacion de tecnologia sostenible, ganaderia climaticamente inteligente,
para que trabajen de una forma mas inteligente y aumentar la produccién, de tal
manera, que no afecten negativamente al medio ambiente. Es recomendable
implementar escuelas de campo para los productores, y de esta forma puedan
implementar las diferentes estrategias adecuadas para mejorar las producciones de

leche.

Para los productores

Es de suma importancia que los productores trabajen juntos en cuanto al
intercambio de informacidn, acceso a informacion, etc. para que los productores no
interpretan sus actividades como competencia, sino que se vean como productores

con condiciones similares y con un objetivo comun.

Es importante tomar en cuenta el tema de relevo generacional por lo cual se recomienda
gue se realizar un estudio sobre el tema para determinar como se puede solucionar o de
qué forma pueden implementar una estrategia para promover el relevo generacional.
Para las asociaciones

Las plantas queseras junto con los productores miembros y no miembros tienen
que organizarse e integrarse mas para buscar oportunidades y que existan
beneficios mutuos para ambos sectores mediante la accién colectiva, ya sea por
medio de las asociaciones o por productores individuales y de esta manera alcanzar
el bien comun.

Se necesita realizar un estudio mas a fondo de la agro cadena de la leche y queso
en esta zona, con el objetivo de comprender la relacion entre los actores de la
produccién primaria (agricultores), secundaria (plantas queseras) y terciaria de la
cadena (comercializacion) y todos los otros actores involucrados en la cadena. Asi
se podra determinar los vacios y oportunidades, puntos a mejorar para poder
determinar alianzas o estrategias a mediana y largo plazo de como se pueden
diferenciar en el mercado para poder seguir compitiendo a nivel comercial.

Para las plantas de queso se deberia realizar un estudio y determinar una estrategia
de negocio a mediano y largo plazo que les permitira mejorar su produccion,
comercializacién y mercadeo del producto para que puedan competir en el mercado

y obtener los mejores precios.
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Es importante tomar en cuenta el tema de relevo generacional y participacion de
genero especialmente el rol de las esposas por lo cual se recomienda que se realice
un estudio sobre el tema para determinar cdmo se puede solucionar o de qué
forma pueden implementar una estrategia para promover el relevo generacional e
importancia de la participacion de la mujer.

Hay un tema importante de la participacion de las instituciones tanto en las
asociaciones como en los productores por lo cual se debe de estudiar y analizar
mas a profundo para determinar por qué no se ha tenido una frecuente

participacion de ellos y como se puede promover esta participacion.
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. Limitaciones y lecciones aprendidas

Las limitaciones existentes tanto para los productores miembro y no miembros es el
acceso a la oportunidad de mejoras en cuanto a los sistemas de produccion
sostenible y acceso a financiamiento.

En cuanto a las plantas queseras el apoyo financiero y falta de alianzas con
instituciones / ONG ha estado afectando el progreso de estas asociaciones.

La deuda que ha tenido la asociacién de productores de leche los ha limitado a
desarrollar adecuadamente y para poder hacerlo necesitan estrategias adecuados.
Las instituciones deben de participar mas y estar presente en el proceso de trabajo
con los productores y deben de aportar las charlas, talleres que el productor en
realidad necesita y que realmente ayudara al productor en el momento.

El haber trabajado con estos productores me ha abierto los 0jos y me ha ayudado a
comprender la situacién de estos productores y como ellos trabajan para sobrevivir.

Estoy muy satisfecha y contenta de haber participado en este trabajo.
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10. Anexo

Anexo 1: Protocolo de entrevista a las plantas queseras

Protocolo de Entrevista — Plantas Queseras

Mi nombre es Helen Theresa Choco, soy estudiante del CATIE. Como parte de nuestra responsabilidad
académica, debemos conducir una tesis. Para lo cual, realizaré mi tesis aqui en Turrialba. El tema de
mi tesis es un “Analisis de la cadena de produccidn, transformacion y comercializacion de la leche en
la zona sur del canton de Turrialba”. Estoy aqui con el objetivo de entrevistarlo, para conocer su
opinidn especialmente en cuanto a su conocimiento y experiencia en la zona lechera y quesera en los
distritos de La Suiza, Tuis y Tayutic de Turrialba. Esta informacion va a servir estrictamente para mi
tesis y quiero asegurar que toda la informacién sera utilizada de forma confidencial.

Esta entrevista puede durar entre 30 y 40 minutos

En caso de que alguna pregunta no sea clara o desee una explicacion adicional, no dude en
preguntarme. Durante la entrevista estaré tomando notas para no perder la informaciéon y poder
analizarla, por lo quiero contar con su autorizacion y si estuviera de acuerdo en tomar fotos.

Nombre:

Institucion:

Correo:

Teléfono:

Ubicacion:

Preguntas para asociacion de queso

1. ¢Esta quesera es suya o es de una asociacién/cooperativa? Si__ No

2. ¢Cual fue la razon por la que ustedes decidieron establecer la asociacién/cooperacion?

3. ¢Cuantas productores estan asociados con ustedes hasta la fecha? éCuantos hombre y cuantas
mujeres?

4. ¢Usted me podria explicar que son los requisitos que deben de cumplir los productores de
queso para poder asociarse con ustedes?

5. ¢Cree usted que la actividad quesera ha ido aumentando después de haber establecido la

asociaciéon? éPor qué?

¢Ustedes compran leche a productores que no estan asociados? ¢Por qué? ¢Cuanto?

¢En qué aino se establecio esta quesera?

¢Cuantas productores les entregan leche en la actualidad y de donde son?

¢Usted me podria explicar que son los requisitos que deben de cumplir los productores de

leche para para entregarles el producto?

LN

10. ¢Usted ha notado cambios en esta actividad en cuanto a la implementacion de nueva practicas
y tecnologia en la produccion de queso? éQué otros cambios han notado ustedes?

62



11.

12

15.

16.
17.

18.

19.
20.

21.
22,
23.
24.

25.
26.
27.
28.

29.
30.
31.
32.
33.
34.

¢Cudles son las caracteristicas de los productores de leche que les entregan a ustedes? éLa
mayoria trabajan a pequefio (menos de 50 kg/dia), mediana (50 kg a 100kg /dia) o gran
escala (mas de 100 kg/dia)?

. ¢Ustedes producen su propia leche? Si__ No____
13.
14.

¢Cuanto?

¢Para poder realizar la entrega de la leche a las plantas queseras, existe algun requisito para
gue esta puede ser entregado? ¢Cuales son estos requisitos?

¢Cémo es el sistema de pago por cada kg de leche comprado por ustedes? éexiste algin
criterio? ¢ustedes los puede ordenar de mayor importancia a menor?

¢Como establecen el precio de compra por cada kg de leche?

éUstedes compran leche de cualquier productor o existe alguna preferencia de compra?
¢Cudles? ¢Por qué? éustedes los puede clasificar de mayor importancia a menor?

¢Cudntos empleados tienen en la planta quesera? éCudntas son mujeres y cuantas son
hombres?

¢los productores reciben algin beneficio ademas del pago de la leche? {Cuales beneficios?
¢Brindan ustedes la recoleccion de la leche o ellos la traen? éCuantos traen y cuantos se le
busca? éCuanto cuesta la recoleccion?

¢Cudl es el tipo de infraestructura y equipo con que cuentan esta quesera?

¢Usted pasteuriza toda la leche, cuanto?

¢Cudl son los tipos de queso que produce y cuanto de cada uno por semana?

¢Existe otros subproductos producidos en esta zona? éusted los pueda mencionar de mayor a
menor preferencia?

¢A quién y donde venden estos productos? ¢Cdmo los venden? énos puede explicar?

¢Usted le vende al menudeo o detalle (por kg)?

¢Para la venta del queso, quien establece el precio?

¢Cudl es el sistema de pago para la venta de queso mas utilizado y cudles son las otras
opciones de pago? ¢Los puede clasificar?

¢Ustedes tienen acceso a crédito para su trabajo? éde donde obtiene crédito?

¢Existe instituciones que los apoyan? Por ejemplo, para cursos, talleres, charlas etc.

¢Cual es su puesto aqui?

¢Cuanto tiempo tiene de trabajar en esta quesera?

¢Cuales son sus funciones?

¢Usted me puede decir, si conoce alguna otra asociacion, cooperacién o empresa individual
que se dedica a la produccion de queso?
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Anexo 2: Protocolo de entrevistas a las queseras individuales

Protocolo de Entrevista —Queseras individuales

Mi nombre es Helen Theresa Choco, soy estudiante del CATIE. Como parte de nuestra responsabilidad
académica, debemos conducir una tesis. Para lo cual, realizaré mi tesis aqui en Turrialba. El tema de
mi tesis es un “Analisis de la cadena de produccidn, transformacion y comercializacion de la leche en
la zona sur del cantén de Turrialba”. Estoy aqui con el objetivo de entrevistarlo, para conocer su

opinion

especialmente en cuanto a su conocimiento y experiencia en la zona lechera y quesera en los

distritos de La Suiza, Tuis y Tayutic de Turrialba. Esta informacion va a servir estrictamente para mi
tesis y quiero asegurar que toda la informacién sera utilizada de forma confidencial.

Esta entrevista puede durar entre 3 y 40 minutos

En caso de que alguna pregunta no sea clara o desee una explicacion adicional, no dude en
preguntarme. Durante la entrevista estaré tomando notas para no perder la informaciéon y poder
analizarla, por lo quiero contar con su autorizacion y si estuviera de acuerdo en tomar fotos.

Nombre:

Institucion:

Correo:

Teléfono:

Ubicacion:

Preguntas para los productores de queso y dueios de las plantas individuales

1.

kN

10.
11.

¢Esta quesera es suya o es de una asociacion/cooperativa? Si___ No

¢En qué aino se establecio esta quesera?

¢Cual fue la razon por la que ustedes decidieron establecer la quesera?

¢Cuantas productores les entregan leche en la actualidad y de donde son?

éUsted me podria explicar que son los requisitos que deben de cumplir los productores de
leche para para entregarles el producto?

¢Cree usted que la actividad quesera ha ido aumentando después de haber establecido la
queseria? {Por qué?

éUsted ha notado cambios en esta actividad en cuanto a la implementacién de nueva practicas
y tecnologia en la produccion de queso? ¢Qué otros cambios han notado ustedes?

¢Cudles son las caracteristicas de los productores de leche que les entregan a ustedes? éLa
mayoria trabajan a pequeno (menos de 50 kg/dia), mediana (50 kg a 100kg /dia) o gran
escala (mas de 100 kg/dia)?

¢Ustedes producen su propia leche? Si__ No___

¢Cuanto?

¢Para poder realizar la entrega de la leche a las plantas queseras, existe algun requisito para
que esta puede ser entregado? ¢Cuales son estos requisitos?
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12.

13.
14.

15.

16.
17.

18.
19.
20.
21.

22,
23.
24,
25.

26.
27.
28.
29.
30.
31.

¢Cémo es el sistema de pago por cada kg de leche comprado por ustedes? éexiste algin
criterio? ¢ustedes los puede ordenar de mayor importancia a menor?

¢Como establecen el precio de compra por cada kg de leche?

¢Ustedes compran leche de cualquier productor o existe alguna preferencia de compra?
¢Cudles? ¢Por qué? éustedes los puede clasificar de mayor importancia a menor?

¢Cuantos empleados tienen en la planta quesera? ¢Cudntas son mujeres y cuantas son
hombres?

¢los productores reciben algun beneficio ademas del pago de la leche? éCuales beneficios?
¢Brindan ustedes la recoleccion de la leche o ellos la traen? ¢Cudntos traen y cuantos se le
busca? éCudanto cuesta la recoleccion?

¢Cudl es el tipo de infraestructura y equipo con que cuentan esta quesera?

¢Usted pasteuriza toda la leche, cuanto?

¢Cudl son los tipos de queso que produce y cuanto de cada uno por semana?

¢Existe otros subproductos producidos en esta zona? éusted los pueda mencionar de mayor a
menor preferencia?

¢A quién y donde venden estos productos? ¢Cdmo los venden? énos puede explicar?

¢Usted le vende al menudeo o detalle (por kg)?

¢Para la venta del queso, quien establece el precio?

¢Cudl es el sistema de pago para la venta de queso mas utilizado y cudles son las otras
opciones de pago? ¢Los puede clasificar?

¢Ustedes tienen acceso a crédito para su trabajo? ¢de donde obtiene crédito?

¢Existe instituciones que los apoyan? Por ejemplo, para cursos, talleres, charlas etc.

¢Cudl es su puesto aqui?

¢Cudnto tiempo tiene de trabajar en esta quesera?

¢Cudles son sus funciones?

¢Usted me puede decir, si conoce alguna otra asociacidén, cooperacion o empresa individual
que se dedica a la produccion de queso?
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Anexos 3: Protocolo de entrevista a los productores de leche

Protocolo de Entrevista — Productores lecheras

Mi nombre es Helen Theresa Choco, soy estudiante del CATIE. Como parte de nuestra responsabilidad
académica, debemos conducir una tesis. Para lo cual, realizaré mi tesis aqui en Turrialba. El tema de
mi tesis es un “Analisis de la cadena de produccidn, transformacion y comercializacion de la leche en
la zona sur del cantén de Turrialba”. Estoy aqui con el objetivo de entrevistarlo, para conocer su
opinidn especialmente en cuanto a su conocimiento y experiencia en la zona lechera y quesera en los
distritos de La Suiza, Tuis y Tayutic de Turrialba. Esta informacion va a servir estrictamente para mi
tesis y quiero asegurar que toda la informacién sera utilizada de forma confidencial.

Esta entrevista puede durar entre 30 y 40 minutos

En caso de que alguna pregunta no sea clara o desee una explicacion adicional, no dude en
preguntarme. Durante la entrevista estaré tomando notas para no perder la informaciéon y poder
analizarla, por lo quiero contar con su autorizacion y si estuviera de acuerdo en tomar fotos.

Nombre:

Correo:

Teléfono:

Ubicacion:

Preguntas para los productores de leche/queso

1. ¢éUsted es originalmente de esta zona?

Si No ¢De donde?

2. ¢Desde cuando vives en la zona?

3. ¢Desde hace cuanto tiempo estan dedicado a la actividad ganadera? ¢Qué produce? Leche
__ Carne__ Ambos

4. ¢Cual era su ocupacion previa?

5. ¢éCual es el nombre de su finca?

6. ¢Usted esta asociado con algun asociacion o cooperativa de leche/queso? Si éPor qué?
NO épor qué?

7. ¢éDesde hace cuanto tiempo esta asociada?

8. ¢Qué son los requisitos que deben de cumplir para asociarse?

Productor de leche

9. ¢Usted se dedica el 100% a la produccion de leche? Si No éa qué otras actividades
se dedican?

10. {Usted cuenta con empleados en su finca? Si__ No____ éson permanentes o temporales?

11. ¢{Cuantas empleados tienen? Mujeres Hombres
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12

15

22

23.
24,

25.
26.
27.

28.

29

. ¢Usted tiene alglin miembro de la familia que trabaje con usted?
13.
14.
. ¢Cual es el tipo de raza mas utilizada?
16.
17.
18.
19.
20.
21.

¢Cuantas ha tiene en su finca dedicada a la ganaderia?
¢Cudntas vacas tiene en su finca? éCudantas son lecheras y cuantas tienen en ordeno?

¢Qué tipo de pasturas utilizan?

¢Cuentan con banco de proteinas? ¢Qué tipo de forrajeros son?
¢éLes da concentrado a las vacas lecheras, cuanto y cuando?
¢Cuanta leche (L) produce en total por dia?

¢Usted me puede explicar el sistema de ordefio?

¢Usted vende el 100% de la produccién de leche? Si_ No

. ¢Para poder realizar la entrega de la leche hacia a la asociaciéon o directamente a las plantas

queseras, existe algun requisito para que esta puede ser entregado? éCudles son estos
requisitos?

¢Usted entrega la leche en la planta o se la vienen a recoger?

¢Como es el sistema de pago por cada L de leche? éexiste algin criterio? éustedes los puede
ordenar de mayor importancia a menor?

¢Cudl es el precio de compra por cada L de leche?

¢Quién establece el precio de compra por cada L de leche?

éPor qué vende la leche a los compradores? éCudl es su motivacion de seguir vendiendo a
ellos? éUsted tiene alguna preferencia?

¢Cree usted que la actividad lechera ha ido aumentando después de haber establecido la
asociacion? éPor qué?

. ¢Usted cree que la actividad lechera en esta area puede ser una nueva zona lechera?
30.

¢Usted ha notado cambios en esta actividad en cuanto la implementacion de nueva practicas y
tecnologia en las fincas ganaderas lecheras de la zona? éQué otros cambios han notado
durante los Ultimos 10 afos?

Si la pregunta 21, responde que fabrica (produce) queso hacer las siguientes preguntas:

hwn =

® NG

9.
10.

11.

¢Cudl es el tipo de infraestructura y equipo con que cuentan esta quesera?

¢Usted pasteuriza toda la leche, cuanto?

¢Cual son los tipos de queso que produce y cuanto de cada uno por semana?

¢Existe otros subproductos producidos en esta zona? ¢usted los pueda mencionar de mayor a
menor preferencia?

¢A quién y donde venden estos productos? ¢Como los venden? énos puede explicar?

¢Usted le vende al menudeo o detalle (por kg)?

¢Para la venta del queso, quien establece el precio?

¢Cudl es el sistema de pago para la venta de queso mas utilizado y cudles son las otras
opciones de pago? ¢Los puede clasificar?

¢Ustedes tienen acceso a crédito para su trabajo? éde donde obtiene crédito?

¢Cudnto tiempo tiene de elaborar quesos?

¢Usted me puede decir, si conoce alguna otra asociacion o productor individual que se dedica
a la produccién de queso?
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Anexo 4: Protocolo de entrevista a los productores leche y queso artesanal

Protocolo de Entrevista — Productores Artesanal Queso

Mi nombre es Helen Theresa Choco, soy estudiante del CATIE. Como parte de nuestra responsabilidad
académica, debemos conducir una tesis. Para lo cual, realizaré mi tesis aqui en Turrialba. El tema de
mi tesis es un “Andlisis de la cadena de produccién, transformacion y comercializacion de la leche en
la zona sur del cantén de Turrialba”. Estoy aqui con el objetivo de entrevistarlo, para conocer su
opinidn especialmente en cuanto a su conocimiento y experiencia en la zona lechera y quesera en los
distritos de La Suiza, Tuis y Tayutic de Turrialba. Esta informacién va a servir estrictamente para mi
tesis y quiero asegurar que toda la informacién sera utilizada de forma confidencial.

Esta entrevista puede durar entre 30 y 40 minutos

En caso de que alguna pregunta no sea clara o desee una explicacion adicional, no dude en
preguntarme. Durante la entrevista estaré tomando notas para no perder la informacion y poder
analizarla, por lo quiero contar con su autorizacion y si estuviera de acuerdo en tomar fotos.

Nombre:

Correo:

Teléfono:

Ubicacion:

Preguntas para los productores de leche/queso

1. ¢éUsted es originalmente de esta zona?

Si No ¢De donde?

2. ¢Desde cuando vives en la zona?

3. ¢éDesde hace cuanto tiempo estan dedicado a la actividad ganadera? ¢Qué produce? Leche
__ Carne__ Ambos

4. ¢Cual era su ocupacion previa?

5. ¢Cual es el nombre de su finca?

6. ¢éUsted se dedica el 100% a la produccion de leche? Si No éa qué otras actividades
se dedican?

7. ¢&Usted cuenta con empleados en su finca? Si__ No____ éson permanentes o temporales?

8. ¢Cuantas empleados tienen? Mujeres Hombres

9. ¢Usted tiene algun miembro de la familia que trabaje con usted?

10. éCudntas ha tiene en su finca dedicada a la ganaderia?

11. ¢Cuantas vacas tiene en su finca? é¢Cuantas son lecheras y cuantas tienen en ordefio?
12. ¢Cual es el tipo de raza mas utilizada?

13. ¢Qué tipo de pasturas utilizan?
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14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.
22,
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.

30.
31.
32.

33.

34.
35.
36.

37.

38.
39.
40.
41.
42.

¢Cuentan con banco de proteinas? ¢Qué tipo de forrajeros son?

¢éles da concentrado a las vacas lecheras, cuanto y cuando?

¢Cuanta leche (L) produce en total por dia?

¢Usted me puede explicar el sistema de ordeno?

¢Usted guarda leche para el autoconsumo o procesa toda la leche?

¢Usted recibe leche de otra persona para producir queso? Si__ (en caso de Si pasa a la
otra seccion al final de la entrevista) NO____

¢En que ano empezo a producir queso?

¢Cudl fue la razén o motivacion para que usted decide producir queso?

¢Cuenta con empleados en la quesera?

¢Cudl es el tipo de infraestructura y equipo con la cuenta la quesera?

¢Usted pasteuriza toda laleche? Si_~ No__

¢Cudles son los tipos de queso que produce por semana?

¢Cuanto produce de cada tipo por semana?

¢A quién y donde vende estos productos? éCdmo los venden, nos puede explicar?

¢Para la venta de este producto (queso) quien establece el precio de compra por cada kg de
queso?

éCudl es el sistema de pago para la compra de queso? ¢Existe otras opciones de
compra/pago?

¢éLa produccidn de queso, usted los lleva a vender o pasa alguien recogiendo el queso?

¢Cudl es la motivacion, razén, preferencia por lo cual vende el queso al comprador?

¢Usted vende al menudeo? Si_ (¢A qué precio se vende, cuanto se vende por dia/semana?)
No__

¢Ustedes han recibido apoyo de instituciones para la produccion de queso y produccion de
leche?

¢Cree usted que la actividad lechera ha ido aumentando durante el tiempo? éPor qué?

¢Usted cree que la actividad lechera en esta area puede ser una nueva zona lechera?

¢Usted ha notado cambios en esta actividad en cuanto la implementacion de nueva practicas y
tecnologia en las fincas ganaderas lecheras de la zona? éQué otros cambios han notado
durante los Ultimos 10 afos?

Si la pregunta 19, responde que compra leche hacer las siguientes preguntas:

¢Qué son los requisitos que deben cumplir los productores de leche para poder vender la leche
a usted?

¢desde hace cuanto tiempo tiene comprando leche del productor(es)?

¢Cudl es el precio de compra por cada kg de leche?

¢Como es el sistema de pago por kg de leche a los productores?

¢Quién establece el precio de compra por cada kg de leche?

¢Cual es la motivacidn, razén o preferencia por la cual compra leche del productor(es)?

Después de haber terminado esta seccion, pasa otra vez a la pregunta 20 para seguir
con la entrevista.
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