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PRESENTACIÓN 

El modelo de crecimiento adoptado por los países de la región hasta la década del 80, 
buscó dejar de depender de la importación de bienes manufacturados, creándose 
artificialmente un mercado interno que los produzca y, a través de aranceles 
prohibitivos se evitó la entrada de los mismos al país. 

A los pequeños productores rurales se les negó importancia económica y social en 
América Latina, aludiendo la falta de capacidad empresarial por parte de éstos y 
porque no fue considerado un sector clave para lograr el crecimiento económico. 

Bajo este escenario el crecimiento del sector agropecuario fue prácticamente nulo al 
no encontrar un espacio económico y político para su desarrollo. 

En la década de los noventa, la globalización supuso un cambio radical en las políticas 
económicas de los países latinoamericanos, se debía dejar atrás las políticas 
proteccionistas. Este proceso impacto también al sector agrícola, desatando la subida 
de las importaciones y resaltando la falta de competitividad de sistemas de producción 
caracterizados por la prevalencia de pequeñas explotaciones de bajo nivel técnico. 

La única forma de competir en una economía globalizada, lo proporciona el disponer 
de factores de producción a precios bajos, para un nivel dado de productividad. Las 
pequeñas explotaciones campesinas de subsistencia no podrían competir en este 
marco, por ser enfrentadas con el complejo agroindustrial mundial que dispone de la 
tecnología y de los recursos de capital, y que arbitra a nivel mundial entre los recursos 
disponibles de los demás factores de producción. 

Sin embargo, "algunos análisis en el marco de la teoría del crecimiento endógeno, de 
la nueva economía internacional o de la economía local, han destacado que la 
competitividad en la economía global radicaba en condiciones locales específicas que 
no pueden reducirse a la disponibilidad de factores de producción"1

. 

Además en este mismo contexto, está apareciendo un nuevo modelo de desarrollo 
agrícola que trata de integrar elementos relacionados al medio ambiente, a la 
organización de las sociedades rurales, a la calidad e inocuidad de alimentos, etc. Se 
presentan nuevas preocupaciones sobre el desarrollo territorial y el desarrollo local. 

Lo anterior, obliga a investigar las interacciones existentes entre el desarrollo 
Agroalimentario local y las dinámicas territoriales. Esta problemática ha llevado a 
plantear el concepto de "Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL)", que está 
directamente relacionado con la Agroindustria Rural (AIR) y que permite la 
conceptualización de la AIR como un sistema local de producción, en donde el 
territorio se convierte en un actor importante construido histórica y socialmente. 

A continuación presentamos El Módulo de Capacitación sobre Sistemas 
Agroalimentarios Localizados donde hemos reunido el material presentado en el 11 
Curso Internacional Sobre La Promoción De La Agroempresa Rural Para El 
Desarrollo Microregional Sostenible, organizado por El Centro Internacional de 
Agricultura Tropical, CIAT, en asociación con el Programa Cooperativo de Desarrollo 
Agroindustrial Rural para América Latina y el Caribe, PRODAR, del Instituto 
Interamericano de Cooperación para la Agricultura, IICA, La Fundación Carvajal y el 
Centro lnterdisciplinario de Estudios Regionales (CIDER) de la universidad de los 

1 REQUIER. Globalización y Evolución de la Agro-Industria Rural en los países andinos: Un enfoque 
sobre los "sistemas agroalimentaios localizados" . 



Andes, y con el apoyo financiero de la Organización de los Estados Americanos, OEA, 
el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colombia, MADR, y el Instituto 
Colombiano de Crédito Educativo y estudios Técnicos en el Exterior. ICETEX. 
Este evento se llevó a cabo en la sede del CIAT, Palmira, del 11 de Septiembre al 6 de 
octubre del 2000. 
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1. MARCO TEÓRICO: SIAL. 

a. La Agroindustria Rural (AIR) en el Contexto de la Globalización. 

El tema de Agro-industria Rural ha emergido en el campo de las reflexiones sobre la 
economía campesina en los países latinoamericanos y particularmente andinos. Se ha 
desarrollado en el ámbito de un debate dirigido a que se solucionen los problemas de 
sobrevivencia. y de ingresos de las pequeñas fincas acosadas por la marginalización 
hacia los mercados y la escasez de tierra frente al crecimiento demográfico. 

Los esfuerzos en pro de la AIR comenzaron en la década de 1980-1989, cuando 
algunas instituciones como el Centro de Investigación de la Agricultura Tropical 
(CIAT), de Colombia, del Centro de Tecnología de Alimentos (CITA), de Costa Rica, 
iniciaron proyectos de transformación de los productos agropecuarios con la 
participación de los mismos productores. Desde entonces, comenzó a desarrollarse el 
siguiente planteamiento que hoy en día viene difundiéndose. 

La mayoría de los campesinos de la región no pueden sobrevivir solamente 
produciendo materia prima agropecuaria barata, sino que deben tener acceso al 
valor agregado producido a lo largo de la cadena alimentaria en las etapas 
postcosecha, desde la transformación hasta la comercialización (Boucher y 
Riveras, 1995; Machado, 1997). 

Como vemos el planteamiento inicial era retener el mayor valor agregado en las 
manos del pequeño campesino. Así tenemos la definición propuesta por PRODAR 
(Boucher y riveras, 1995; Machado, 1997): --.. ~ ~~~~ ,_,.,,,.,. ..... _,,,,_""""' ,;:-'<""' ,.,,,.., • ' 
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La AIR puede surgir de forma espontanea o producto de una política específica. 
PRODAR también muestra la diferencia: 

La Agroindustria Rural inducida "que ha surgido producto de esfuerzos 
promocionales de organizaciones, tanto gubernamentales como no 
gubernamentales." 

La Agroindustria Rural Tradicional "que ha surgido de manera 
espontánea como una forma más de supervivencia y acumulación de las 
economías campesinas." 

Pero en ambos casos se presenta como una concentración geográfica de pequeñas 
unidades de transformación de una materia prima determinada (trapiches, rallanderías, 



plantas queseras, procesamiento de frutas etc.), vinculadas por relaciones input-otput 
con la agricultura local. 

Características de la AIR: 

0 La mayor parte (51 al 97%) de productos de las AIR son bienes de consumo 
final. 

0 Capacidad de las AIR de articularse con sistemas económicos y cadenas 
productivas comerciales: con la producción de insumos y materias primas para 
otras industrias. 

0 Los mercados de las AIR son principalmente locales pero alcanzan también 
niveles nacionales, regionales y - en algunos casos - internacionales 

0 Los consumidores de los productos AIR son pobladores de medianos y bajos 
ingresos de los núcleos urbanos a los que penetran. 

0 Los mercados AIR son estrechos e inestables, con intermediarios de importante 
participación y con bajos márgenes de utilidad. 

Este tipo de AIR representa una parte importante, y probablemente creciente, del 
conjunto de la AIR. 

Gran Reto de las AIR: 

Desarrollo de mejores estrategias para superar limitaciones actuales y desarrollar 
especialmente los productos naturales y orgánicos para acceder a mercados 
internacionales. Por eso puede ser que los análisis del comportamiento de dichas 
pequeñas industrias en el nuevo contexto de la liberalización y de la globalización 
retengan una cierta relevancia para la AIR. 

Enfoque Empn:sarial, 
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Como sabemos los países latinoamericanos inician la década del 90 con un cambio 
radical en su política económica, es decir, se realizan reformas estructurales en lo 
económico y político. El Estado deja de ser el llamado "Estado Empresario" y el sector 
privado es ahora el encargado de la provisión de bienes y servicios de la economía 
orientando su actividad hacia el mercado externo con productos competitivos 
internacionales. (PLAZA, 1998). 

En este proceso de globalización se debe reconsiderar las posibilidades de 
sobrevivencia de las AIR debido a sus dificultades a nivel de competitividad, calidad de 
productos e inserción en los canales modernos de distribución comercial. Por ello es 
importante investigar las interacciones existentes entre el desarrollo agroalimentario 
local y las dinámicas territoriales, lo que lleva a plantear el concepto de "Sistemas 
Agroalimentarios Localizados (SIAL)", que está directamente relacionado con la 
Agroindustria Rural y que permite la conceptualización de la AIR como un sistema 
local de producción, en donde el territorio se convierte en un actor importante 
construido histórica y socialmente. 

Como sabemos los países latinoamericanos inician la década del 90 con un cambio 
radical en su política económica, es decir, se realizan reformas estructurales en lo 
económico y político. El Estado deja de ser el llamado "Estado Empresario" y el sector 
privado es ahora el encargado de la provisión de bienes y servicios de la economía 
orientando su actividad hacia el mercado externo con productos competitivos 
internacionales. (PLAZA, 1998). 

En este proceso de globalización se debe reconsiderar las posibilidades de 
sobrevivencia de las AIR debido a sus dificultades a nivel de competitividad, calidad de 
productos e inserción en los canales modernos de distribución comercial. Por ello es 
importante investigar las interacciones existentes entre el desarrollo agroalimentario 
local y las dinámicas territoriales, lo que lleva a plantear el concepto de "Sistemas 
Agroalimentarios Localizados (SIAL)", que está directamente relacionado con la 
Agroindustria Rural y que permite la conceptualización de la AIR como un sistema 
local de producción, en donde el territorio se convierte en un actor importante 
construido histórica y socialmente. 



b. Los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL): Origen Y 
Perspectivas. 

Muchnik y Sautier (1998) definen los SIAL como: Muchnik y Sautier (1998) definen los 
SIAL como: 

SIAL: "Sistemas constituidos por organizaciones de producción y de 
servicio (unidades agrícolas, empresas agroalimentarias, empresas 

comerciales, restaurantes, etc.) asociadas, mediante sus características 
y su funcionamiento, a un territorio especifico. El medio, los productos, 
las personas, sus instituciones, su saber - hacer, sus comportamientos 
alimentarios, sus redes de relaciones, se combinan en un territorio para 

producir una forma de organización agroalimentaria en una escala 
espacial dada". 

El tema de SIAL se fundamenta en las Bases teóricas y Bases Prácticas señaladas 
antes: 

BASES TEORICAS: 

* Distritos Industriales: 
Este término fue acuñado por el economista ingles Alfred Marshall a principios 
del siglo XX, para referirse a concentraciones industriales que agrupaban a 
numerosas pequeñas y medianas empresas (PYMES) de especialización 
parecida o al menos cercana. 

De acuerdo al Documento publicado por Carlos López2 no existe un consenso 
absoluto sobre la denominación de distritos industriales y se han manejado 
diferentes palabras para denominarlos tales como: Agrupamientos 
Empresariales, Clusters, Cooperación interempresarial. Sin embargo se 
puede resaltar la presencia de una serie de elementos que pueden ser 
utilizados para caracterizar a un Distrito lndustrial3: 

+ Agrupaciones de empresas principalmente de pequeña y mediana dimensión 
concentradas espacialmente y especializadas sectorialmente. 

+ Un conjunto de vínculos hacia delante y hacia atrás, basadas en relaciones de 
mercado y extra-mercado, para el intercambio de bienes, información y 
recursos humanos. 

+ Un entorno cultural y social común que vincula a los agentes económicos y 
permite la creación de códigos de comportamiento comunes, tanto explícitos 
como implícitos. 

+ Una red de instituciones públicas y privadas locales de apoyo a los agentes 
económicos. 

+ Elaboraban una variedad de productos en pequeñas series para un mercado 
externo a su propia zona, en algunos casos de tipo nacional, pero sobre todo 
para la exportación. Existía en esos distritos un ambiente de "competencia­
colaboración" entre dichas PYMES: Si bien buscaban conseguir los mismos 
mercados, podían compartir en determinados casos mano de obra o capacidad 
productiva y practicar entre ellas un tipo de sub-contratación generalizada. 

2López, junio de 1999 
'Idcm. 



+ Existía un ambiente de colaboración y de difusión de la información técnica o 
de mercado que provenía del hecho de compartir una historia común. 

Las experiencias de los distritos industriales tuvieron lugar tanto en los países 
desarrollados como en vías de desarrollo, mostrando un crecimiento dinámico 
y de competitividad que van desde los éxitos de la "tercera Italia" hasta los 
ejemplos de "clusters" en el valle de Sinos en Brasil, de Sialkot en Paquistán, 
de Sfax en Túnez, entre otros. 

* Clusters: 

El concepto de clusters surge " ... con dos variantes(McCormick, 99): la de M. 
Porter que considera el cluster como un agrupamiento de empresas del 
mismo sector en todo el territorio nacional y la de H. Schmitz que considera 
este agrupamiento a nivel de un territorio dado. El concepto de Schimitz está 
en la línea de /os distritos industriales marshallianos, se apoya sobre /os 
fenómenos de proximidad y presenta ventajas pasivas por la presencia de 
recursos específicos y /as ventajas activas como "activación" de estos 
recursos específicos y las ventajas pasivas por la presencia de recuros 
específicos y las ventajs activas como "activación" de estos recursos 
específicos mediante la realización de acciones colectivas".4 

* Sistemas Productivos Locales: 
Los elementos comunes entre el planteamiento de los sistemas productivos 
locales y la AIR, son los siguientes: 

• La AIR esta articulada a zonas rurales, es decir, a un territorio determinado. 
• Se da un énfasis al crecimiento del valor agregado regional, vía el incremento de 

ese factor en las unidades empresariales. 
• Se trata no solo de una actividad, sino de un conjunto de actividades vinculadas, 

algunas de ellas de producción o de servicios no específicamente agrícolas. 
• Se hace referencia al carácter espontáneo de la aparición de la AIR como 

elemento dinamizador de las economías campesinas y también de la posibilidad 
de un proceso de construcción de la misma. 

• Relaciona a un conjunto de instituciones y empresas involucradas en el proceso 
de desarrollo. 

* Territorialidad como estrategia de los actores: 
Con este nuevo enfoque se realza la importancia que tiene el territorio ya que 
ahora lo vemos como a un conjunto de activos "específicos" tales como el 
producto, el saber hacer, las costumbres del lugar, el lenguaje, etc. que sólo 
se dan en ese lugar. 

* Fenómenos de Proximidad: 
Los llamados economistas "neo.marshallianos", se dedicaron a analizar este 
fenómeno y destacaron ''la proximidad geógrafica como factor de difusión de 
externalidades tecnológicas específicas (mano de obra formada, difusión de 
la innovación, etc.), ya puestas de relieve por Marsha/1'6 . 

4 BOUCHER F. octubre,200. 
5 REQUIER-DESJARDINS. El concepto económico de proximidad .. 



BASES PRACTICAS: 

Entre las regiones de América Latina que presentan concentraciones de AIR alrededor 
de un producto, se subrayan los siguientes casos: 

oTo Las cuencas lecheras al Sur del departamento de Cajamarca (Perú), con 
agrupaciones de plantas queseras. 

oTo Las plantas queseras de lbaté en la Sabana de Bogotá(Colombia) . 
.ro Las parafinadoras de yuca para exportación, en la región de San Carlos (Costa 

Rica). 
oTo Las queserías familiares (más de 100) en las faldas del volcán Turrialba, en Santa 

Cruz de Turrialba (Costa Rica) . 
.Y. Las "fabriquetas" (unas sesenta) de queso de Nossa Senhora da Gloria en el 

estado Brasileño de Sergipe. 
• Las regiones de producción de panela de Cundinamarca - Oeste, del valle del río 

Suarez en Colombia, de Puriscal en Costa Rica y de Magadalena (Cajamarca) en 
Perú, donde se agrupan numerosos trapiches. 

oTo Las fábricas de bocadillo de Barbosa-Velez en Colombia (169 en estos dos 
municipios adyacentes). 

oTo El procesamiento de frutas de la región de Juazeiro da Bahía - Petrolina (Brasil). 
oTo Las rallanderías de yuca del norte del Cauca (Colombia), etc. 

El conocimiento actual que tenemos sobre estos casos de concentraciones de AIR nos 
permite formular algunas hipótesis 6

: 

Normalmente, estas concentraciones se formaron alrededor de un producto en una 
micro-región que tiene características ventajosas para el producto procesado en 
lasAIR; 
El factor territorial o mas bien las "raíces territoriales" que podríamos llamar terruño 
parece un elemento clave para el desarrollo de las concentraciones; 
Estas concentraciones tienen orígenes diversos: algunas poseen raíces 
ancestrales y tradicionales que permiten afirmar que son parte de la cultura local. 
Las mas recientes se desarrollaron debido a oportunidades de mercado o han sido 
inducidas por proyectos de desarrollo; 
Los fenómenos de proximidad entre las AIR de estas concentraciones parecen ser 
favorables a su desarrollo y fortalecimiento; 
Estas concentraciones de AIR parecen ser capaces de resistir a los efectos 
negativos de la globalización de mejor forma que las AIR diseminadas 
individualmente; 

6 BOUCHER F. octubre, 2000. 



2. CASO PRACTICO: 
SIAL: SECTOR LACTEO DEL DEPARTAMENTO DE CAJAMARCA 

2.1. Presentación del Departamento de Cajamarca: 

Está ubicado al norte de la cordillera de los Andes del Perú, de acuerdo a las 
estadísticas del Instituto Nacional de Estadísticas e Informática (INEI) este 
departamento tiene una superficie de 33 247,77 kilómetros cuadrados, es decir 2,6% 
de la superficie total del país. 

Según el Tercer Censo Nacional Agropecuario realizado por el Ministerio de 
Agricultura, en 1996 el departamento de Cajamarca tenia una población total de 1 259 
808 habitantes con una densidad poblacional de 37 ,8 habitantes por Km2. 

En la provincia de Cajamarca la agricultura es la segunda actividad que mayor 
ocupación ha generado luego de los servicios. Sin embargo, la tasa de rentabilidad 
(PBI/PEA) ha sido para la de actividad agropecuaria la de menor nivel (170 soles 
percápita para 1993)7. 

El departamento de Cajamarca ocupa el segundo lugar en la producción de leche a 
nivel nacional, produciendo en 1998 la cantidad 168 841 TM. de leche, por ello, la 
producción y comercio de derivados lácteos es una de las principales actividades del 
departamento (INEI, 1997-1998). En las primeras décadas del siglo XX, la región de 
Cajamarca se convierte en una zona ganadera, pues empiezan a importar ganado de 
los Países Bajos. 

Desde entonces la población se dedicó a la crianza y al cuidado de estos animales y 
sobre todo a especializarse en la producción de derivados lácteos como quesos, 
mantequilla, manjar blanco, dulces de leche, natilla y otros. 

Actualmente el mercado de derivados lácteos ha crecido en forma desordenada y la 
competencia es cada vez mayor, el afán que se tiene por vender el producto a un 
precio cada vez más bajo ha hecho que se descuide la calidad e higiene. A esto se 
añade el interés que ha surgido en las empresas transnacionales como Nestlé y Gloria 
que tienen centros de acopio en las cuencas lecheras de Cajamarca y compiten con 
los productores de quesos en la compra de leche ofreciendo mejores precios. 

De acuerdo a lo emitido por el Ministerio de Agricultura podemos ver que en la última 
década la producción de leche ha ido creciendo, excepto en 1992 que presenta una 
baja debido a la intensidad del problema del terrorismo que se presentó en el país, 
también se ve un estancamiento en 1995 y 1996. 

De acuerdo a la investigación realizada en el departamento de cajamarca podemos 
decir que La leche se distribuye actualmente de la siguiente manera: 

INCALAC: 
CARNILAC: 
PRONAA: 
Productos lácteos artesanales: 
Consumo: 

170.000 a 200.000 litros diarios 
45.000 A 50.000 litros diarios 
15.000 litros diarios 
100.000 litros diarios 
10.000 litros diarios. 

Haciendo un total de 345.000 litros diarios aproximadamente. 

7 INEI. 1997-1998 



2.2. Cuenca Lechera y Producción de Derivados Lácteos: 

La cuenca lechera de Cajamarca comprende seis provincias del departamento de 
Cajamarca: Cajabamba, Celendín, San Marcos, San Miguel, San Pablo y Cajamarca, 
donde se ha desarrollado una importante especialización lechera. 

El departamento de Cajamarca ocupa el segundo lugar en la producción de leche del 
país, localizándose las explotaciones mejor trabajadas en el área de la campiña. De 
acuerdo al estudio realizado por José Vigo Mendoza (INCALAC), la campiña de 
Cajamarca tiene aproximadamente 3800 has. y muestra condiciones favorables para el 
desarrollo de la asociación rye - grass - trébol blanco: base de la alimentación del 
ganado lechero. 

a. Productos Tradicionales: 
El sector lácteo de Cajamarca tiene dos productos tradicionales: el queso mantecoso y 
el queso tipo suizo. 

El queso mantecoso es un queso semi-fresco cuya producción se divide en dos 
etapas: Primero se elabora el quesillo o queso-premantecoso producto de una cuajada 
natural y después este quesillo se mezcla con sal y pasa por un molino artesanal 
resultando una masa cremosa y agradable. Luego se les da la forma rectangular 
utilizando moldes de madera y se les coloca en una cajita para proceder a la venta. 

El queso tipo suizo es un queso maduro, resultado de una cuajada de la leche 
previamente pasteurizada y seguido de un prensado con un poco de sal y de una 
maduración de tres días. 

b. Actores que Participan en la Producción de Derivados Lácteos: 
En primer lugar, se identificaron a los siguientes actores que participan en la 
producción de derivados lácteos en la cuenca lechera del departamento de 
Cajamarca: 

Los proveedores de leche: 
Pobladores del área rural, que se dedican a la crianza de ganado vacuno y venden la 
leche a los productores de quesos o a empresas como INCALAC. Son más o menos 
36.000 familias que están distribuidos en las provincias de Celendín, Hualgayoc, San 
Pablo, San Miguel, San Marcos, Cajabamba y Cajamarca. 

Productores de Quesillo o Cuajada: 
Familias de bajos recursos económicos que viven en el sector rural. Su fuente de 
Ingreso más importante es la producción y comercio del quesillo. 
El quesillo es el insumo del queso mantecoso, la tecnología utilizada es tradicional y 
rústica. 

Productores del queso Mantecoso: 
El 80% de productores de queso mantecoso se encuentran en la ciudad de Cajamarca, 
el resto se distribuye entre las zonas de Bambamarca, Hualgayoc, Cutervo, Chota, Agua 
Blanca, Cochán. 

Productores de queso Tipo Suizo: 
Las zonas de mayor producción son: 
Chugur, Tangad, Bambamarca, Celendín, Cajabamba, Perlamayo, Yanancancha. 



Acopiadores o Intermediarios: 

Son las personas que viajan a las zonas de producción para comprar el producto 
(leche o quesillo o queso mantecoso o queso tipo suizo) a un precio menor. 
Después de reunir grandes cantidades del producto lo venden a precios más altos. 

1 nstituciones: 

Existen diversas instituciones que apoyan y se relacionan con el sector lácteo así como 
Instituciones del estado, el gobierno local, diversas ONG's y Asociaciones como la 
Cámara de Comercio y la "Asociación de Productores de Derivados Lácteos del 
Departamento de Cajamarca" entre otras. Hemos clasificado a las instituciones de 
acuerdo al apoyo que dan al sector lácteo: así tenemos las que dan capacitación y 
asesoría técnica como ITDG, SENATI, las que apoyan con créditos como FONGAL, 
FONDER, las dedicadas a la investigación como la facultad de Veterinaria de la 
universidad Nacional de Cajamarca, las que dan Información como ASODEL, las que 
apoyan en la promoción y marketing como el Ministerio de industria y Turismo y las que 
apoyan en la producción como SENATI. 

c. El Saber Hacer: 

En los pueblos alejados a la ciudad se tenia la costumbre de hacer el quesillo para el 
consumo familiar o para invitar a los amigos, así se evitaba que se malogre la leche 
pues no tenían refrigeración para conservarla; el sabor del quesillo no era aceptado 
por las personas de la ciudad ya que carece de sal, es así que ante la necesidad de 
vender el producto y hacerlo más comercial añaden sal al quesillo y muelen la mezcla 
para hacerlo más cremoso, de esta manera se tiene el queso mantecoso. 

Aún hasta hoy la producción del queso mantecoso tiene dos etapas: La elaboración 
del quesillo en los pueblos alejados de la ciudad y La elaboración del queso 
mantecoso en la ciudad de Cajamarca. Para conseguir el quesillo los productores del 
queso mantecoso viajan semanalmente a las ferias de los distintos pueblos. 

En cuanto al queso tipo suizo, en la década del 70 se inició en Cajamarca un proyecto 
suizo donde se empezó a producir este queso, la falta de apoyo del gobierno y los 
problemas políticos que en el país se acentuaban hicieron que el proyecto se 
disolviera en la década de los ochenta. 

Las personas que trabajaron aquí empezaron a producir el queso por su cuenta y a 
comercializarlo. La enseñanza de los quesos se transmitió de padres a hijos, pero 
nunca entre personas que no sean de la familia, aún hoy continua siendo así, pues 
existe mucho celo entre ellos. 

d. Fama Calidad y Tradición: 

Los quesos de Cajamarca son reconocidos y aceptados en todo el Perú, la demanda ha 
ido creciendo cada vez más y por ello también la oferta, esto ha traído consecuencias 
negativas ya que ante la competencia que existe por vender estos quesos, los precios y 
la calidad de este producto han caído. Además, las ciudades vecinas están produciendo 
este queso y los venden como quesos cajamarquinos aprovechando la fama que gozan 
los quesos de esta región. 



e. Redes de producción y Comercialización de los Derivados Lácteos. 

Las informaciones obtenidas nos permitieron construir el Sistema del sector lácteo del 
sur de Cajamarca, lo cual nos permite visualizar las articulaciones entre todos los 
actores del SIAL. 
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SISTEMA AGROALIMENTARIO LOCALIZADO 
CASO: SECTOR QUESERO DE CAJAMARCA 
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2.3. ANALISIS FODA DEL SIAL EN ESTUDIO. 

FORTALEZAS 
• Zona de mucha riqueza mineral sobre 

todo en oro. 
• Zona productora de leche que pertenece 

a una de las cuencas lecheras más 
importantes del Perú. 

• Los quesos de esta zona gozan de fama 
nacional. 

• El producto es regional y tradicional. 
• Población joven. 
• Desarrollo de la región por las minas. 
• Cajamarca es un departamento atractivo 

para el turismo por la trascendencia 
histórica y los monumentos que son 
patrimonio nacional. 

• Población muy regionalista e identificada 
con su departamento. 

• La Asociación de Productores de 
Derivados Lácteos. 

No existen problemas de delincuencia ni 
terrorismo. 

OPORTUNIDADES 
• Demanda del producto a nivel nacional. 
• Existen diferentes proyectos que buscan 

reactivar el sector.Como: 
Cajamarca Competitiva. 
Pymes 4 Regiones 
La Cámara Láctea 

La Asociación de Productores 
de Derivados Lácteos. 
• Paisajes ideales para el desarrollo del 

agroturismo. 
Existe mucho apoyo por parte de las 

instituciones extranQeras. 

DEBILIDADES 
• El sector productor de quesos es muy 

individualista y por ello es muy difícil de 
agruparlos. 

• La mayoría de los productores se 
preocupa por obtener mayores ganancias 
y descuidan la calidad del producto. 

• Existe mucha desconfianza entre ellos y 
es muy difícil lograr consenso. 

• El 80% de la producción de quesos se 
vende en forma ilegal y son productos de 
mala calidad. 

• Bajo nivel de educación. 
• Falta de higiene, calidad y normas de 

control. 
• Ausencia del estado. 
• Poca información e infraestructura. 
El 90% que se dedica a esta actividad tiene 
poca capacidad de inversión. 

AMENAZAS 
• La competencia de empresas grandes 

como Nestlé. 
• Mercado Informal, donde se comercian 

los quesos de mala calidad a precios 
bajos, dan una imagen negativa sobre el 
producto .. 

• Contaminación de las minas. 
• Falta de información para el consumidor 

sobre la calidad del producto. 
• Competencia desleal por los ilegales. 



3 PRESENTACIÓN EN POWER POINT DEL MARCO TEORICO Y DEL 
CASO PRACTICO. 

A continuación mostramos las láminas que presentamos en el "11 Curso Internacional 
La Promoción de la Agroempresa Rural Para El Desarrollo Microregional 
Sostenible" donde desarrollamos el MARCO TEÓRICO y el CASO PRACTICO: SIAL. 
SECTOR LACTEO DEL DEPARTAMENTO DE CAJAMARCA. 



U na Nueva Forma de Organización de la 
Agroindustria Rural 

Los Sistemas Agroalimentarios Localizados: 
El Caso de Los Productos Lácteos de Cajamarca 

prGdarf 

II CURSO INTERNACIONAL 
LA PROMOCION DE LA AGROEMPRESA RURAL PARA EL 

DESARROLLO MICROREGIONAL SOSTENIBLE 

MODUL03.4: 
CLUSTERS REDES Y 
SISTEMAS 
AGROALIMENTARIOS 
LOCALIZADOS. 

l. Presentación teórica de SIAL. 
2. Presentación del caso "Queserías Rurales de 

Cajamarca" 
3. Trabajos Grupales: 

Queserías Rurales (Ecuador) 
Rallado de Arracacha (Perú) 
Zona Panelera de La Hoya del río Suarez (Colombia). 

4. Presentación de los resultados y discusión con 
especialistas. 



1. Presentación teórica de los Sistemas 
Agroalimentarios Localizados: 

de las Concentraciones de AIR a los 
SIALes 

A PRINCIPIOS DE LOS '80: 
AGROINDUSTRIA RURAL (AIR) 

¡i/if í:i11~i'. . ...,. '.l?•' ./<:\)Xt;I,· 
_ •· 5"millones de unidades empr:esariali;!s . 
-. : '-: í s::m¡tl qn~s qe ·pu~stÓsj je trá_bájo• .. .-. . -? 
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CARACTERISTICAS DE LA AIR 

¡ -AIR Tradicional 
• Diferenciamos: 

- AIR Inducida 

• AIR y Agricultura Familiar 
• Los Productos 
• Las Tecnologías 
• Los Mercados 
• Los Consumidores 

Sus retos: 
1. Lucha contra la pobreza rural 
2. Diversificación de la producción primaria 
3. Organización de los empresarios rurales en 

redes. 
4. Comercialización de los productos de origen ~ · 

campesino. pr-G>dar ~· 

Enf~que Empresar_ial: ~ Enfoque de Mercado: 
Unidad empresarial -~- Producto 

... 
:frw::acasWiiíiz~Cro·;N,g>>;· 

. / ,:);,;;~~(RéPlª!J;te¡:i:rtl áFAI:1%,é:i,-< ~ 
Bases de la Práctica Bases Teóricas 

• Concentraciones de AIR • Distritos Industriales. 

- Producto • Sistema de Producción 

- Territorio dado Localizado. 

- Recursos Específicos • Clusters. 
• Territorialidad. 
• Fenómenos de Proximidad. 
• Terruño. 
• Calificación de Productos. 

1 Redes locales 1------+-----,---; -Ventajas pasivas 
- Ventajas activas 

Tipología SIAL 
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ELEMENTOS PARA LA NUEVA 
CONCEPTUALIZACION: 

• Un producto específico de una 
microregión 

• Relación territorial o "raíces 
territoriales" (terruño): elemento 
clave 

• Orígenes diversos de estas 
concentraciones: raíces ancestrales, 
oportunidades de mercado,inducidas 
por proyectos de desarrollo 

• Fenómenos de proximidad de las AIR 
positivos 

• Capacidad de resistencia a los 
fenómenos negativos de la 
globalización. 

SISTEMAS AGROALIMENTARIOS LOCALIZADOS -
SIAL 

"Sistemas constituidos por organizaciones de producción y 
de servicio (unidades agrícolas, empresas agroalimentarias, 

empresas comerciales, restaurantes, etc.) asociadas, 
mediante sus características y su funcionamiento, a un 

territorio especifico. 

El medio, los productos, las personas, sus instituciones, 
su saber - hacer, sus comportamientos alimentarios, sus 

redes de relaciones, se combinan en un territorio para 
producir una forma de organización agroalimentaria en 

una escala espacial dada". 

prGdar~: 
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ELEMENTOS DE DISCUSIÓN AIR - SIAL 

• Elementos comunes: entre 
planteamientos de sistemas productivos 
locales y AIR, entre concentraciones de 
AIR y distritos industriales. 

• Evolución del concepto AIR 

• Concentraciones de AIR vs SIAL 

• SIAL vs Clúster: SIAL como un "cluster 
rural": en áreas rurales, articulaciones 
entre lo rural y lo urbano, cadenas 
productivas desde la producción 
agropecuaria hasta el consumidor local. 

• Hacia una tipología SIAL: AIR, SIAL, 
ventajas pasivas, acciones colectivas y 
ventajas activas 

2. Presentación del caso: 
"Queserías Rurales de Cajamarca" 
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CUENCA LECHERA DEL DEPARTAMENTO DE 
CAJA MARCA 

• Ubicado al sur del departamento de 
Cajamarca, en la sierra norte del 
Perú. 

• El departamento cuenta con una 
población de 1 '259,808 habitantes 

• El 75% de la población pertenece al 
sector rural. 

• Ocupa el tercer lugar en la 
producción de leche a nivel 
nacional: Aproximadamente 
350,000 litros diarios 

• La producción y comercio de 
derivados lácteos es una de las 
principales actividades del 
departamento. d y: prG> ar,' 

HIPOTESIS DE LA INVESTIGACION 

- Los SIAL tienen ventajas competitivas que están 
estrechamente ligadas a la activación de sus 
recursos específicos (productos, saber hacer, red de 
actores, instituciones ... ) y a su capacidad de combinar 
estas con los recursos externos al territorio. 

- La eficiencia en la activación y la combinación de los 
recursos específicos está fuertemente condicionada 
por las formas de aprendizaje y de coordinación 
territorial entre actores individuales, colectivos y 
públicos. 

prG>darY: 
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METODOLOGIA SEGUIDA EN EL ESTUDIO 

• 1ra Etapa: Identificación 
del SIAL: territorio, actores 
y activos especificas. 

• 2da Etapa: Profundización 
de los conocimientos de los 
activos y análisis de las 
articulaciones. (Diagnóstico 
rural participativo) 
Análisis FODA. 

• 3ra Etapa: Definición del 
Plan de acción. 

componentes del sector Lácteo de Cajamarca 

PRODUCTOS 
• Leche 
• Quesillo 
• Queso Mantecoso 
• Queso Tipo Suizo 
• Manjarblanco, yoghurt, 

mantequilla, otros 

FAMA Y TRADICION 
• El origen "Cajarmaca" 

reconocido 
• Larga tradición 

uesera 

COMERCIALIZACION 
• Ferias locales de 

queslllo 
• Ciudad quesera: 120 

tiendas 
• Canales de 

comercialización hasta 
ciudades de la costa 

SABER HACER 

Forma Tradicional: 
Quesillo, Queso 

mantecoso 

ACTORES 
Productores de leche 

(30,000), quesillo (7,500) 
y queso (200), 

instituciones, estado, 
transportistas, 

acopiadores, quesilleros y 
comerciantes 

,...,._ __________ o<---, 

• Sector formal 
J,t."' • Sector informal 

CUENCAS 
LECHERAS Y 
CIUDAD DEL 

DEPARTAMENTO 
DE CAJAMARCA 

.---------------' Articulaciones: 7 '\ 
Ferias, agentes 
especializados y 

APDL 

TRANSPORTE 
• Rutas de acoplo de 

empresas lecheras 
• Rutas mineras 
• Una sola ruta de 

Cajamarca a la costa 

INSTITUCIONES DE 
APOYO 

SENATI, ITDG, 
Camarca de comercio, 

CEFOP, PARA, 
CEDEPAS, MffiNCI 
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MAPA DEL SECTOR LECHERO DEL DEPARTAMENTO 
DE CAJAMARCA 

LEYENDA 
------------Cll! Zona lechera 

PRODUCCION DE LECHE 

1. Bambamarca 
2. Tongod 
3. Chanta -

Yanacancha 
4. Ciudad de 

Cajamarca 
S. Celendín 
6. Catilluc 
7. Chugur 
8. Cochan 
9. Cajamabamba 
10. Chota 

Empresas lecheras 

Acopiador de leche 

Venta directa de leche 

Producción de quesillo 

Queserías rurales 

..... Producción diaria de leche: 350,000 litros aprox . 

..... Productores de leche: 30,000 

..... Familias conformadas por 5 personas 

..... En promedio cada productor tiene 5 vacas 

--+ Se ubican en 10 de las 13 provincias del 
departamento. 
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QUESO MANTECOSO Consumidor 
Costa 

."1~W~fp~f~l%'!\/!:"' 
.,,:,)~ápó,i¡¡jüe11g:~. 

Consumidor 
local 

• Los productos y el saber hacer (quesillo 
y mantecoso). 

• Los actores: productores de leche y 
quesillo; los quesllleros; queseros 
fabricantes de "Mantecoso"; 
comerciantes; transportistas; 
consumidores. 

• Las articulaciones: la comercialización; 
los lugares de intercambio y las 
"formas de contrato". 

• Los problemas principales (quesillo, 
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Productores 
de leche 

... 

QUESO ANDINO TIPO SUIZO 
O CAJAMARQUINO 

- El gueso andjno: Queso madurado. 
Las queserías se ubican en caseríos rurales. 
El saber hacer y la tecnología vino de suiza. 

- Los actores principales: productores de leche, productores de ques 
comerciantes. 

- Las articulaciones: de tipo familiar o de tipo comercial. 
- Los problemas principales: calidad de los productos (sin fermentos 

lácticas), la leche (mastitis), fraudes, dificultad 

LUGARES DE INTERCAMBIO 

• Comercio de Quesillo: Ferias de 
Chanta, Yanacancha. 

• Comercio de queso tipo mantecoso 
y tipo suizo: Ciudades de 
Cajamarca y Bambamarca, 

• Mercado de Zarumilla (Lima) 
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• Feria agropecuaria donde semanalmente se comercia grandes cantidades 
de quesillo. 

• Feria de articulación entre productores (5000), acopiadores o quesilleros 
(31 registrados), comerciantes 

• Reglas del juego: peso-precio-calidad- confianza-relación netamente 
comercial 

• Se vende alrededor de 5,000 kilos de quesillos, esto corresponde a 
50,000 litros de leche. 

Comercialización de 
productos lácteos en 

Cajamarca 

Venta formal 
(tiendas o 

bodegas) 126 
tiendas 

queseras 
90% 

Venta informal 
(mercado o en 
la calle 10%) 

Fabrican 
No algún 1 Productores 

Fabrican producto 95% 

80% lácteo 
20% 

./"-.. 
Fabrican queso Fabrican 
mantecoso y/u mantequilla, 
otros productos yoghurt, queso 

lácteos 88% suizo 12% 

No 
Productores 

5% 
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FORTALEZAS: 
•Departamento con riqueza mineral. 
•Zona productora de leche de calidad. 
•Cajamarca es un departamento atractivo 
para el turismo: bellos paisajes, historia, 
restos arqueológicos, y baños termales. 
La Asociación de Derivados de Productos 
Lácteos de Cajamarca. 

•Sector productor de quesos 
muy individualista y heterogéne 

•Existe desconfianza y fraude 
entre los productores. 

•Falta de higiene, calidad, 
normas de control. 

•Ausencia del Estado e 
instituciones. 

Asociación de Productores de Derivados Lácteos del 
Departamento de Cajamarca A.P.D.L. Cajamarca. 

• Se constituyó el 27 de Setiembre de 1999 con 36 asociados. 
• La asociación tiene por objetivo principales: 

- Promover, orientar y vigilar la elaboración y producción de 
Derivados Lácteos en Cajamarca. 

- Promover y Desarrollar la Marca Colectiva entre sus 
asociados. 

- Propidar y brindar el asesoramiento y capadtación técnica a 
los asociados, que participan en las diferentes fases de la 
actividad de producción. 

• Entre los logros: 
- Mejoramiento de la calidad 
- Apertura de nuevos mercados 

La Asociación Puede Convertirse en el Motor De Desarrollo del 
Sector Lácteo y en el Actor que da Vida y Promueve el SIAL -
Cajamarca. 
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RED DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACIÓN DE LECHE Y QUESOS 

"""'. 

INTB'IMEDIARI 

prGdarf: 

Lecciones v Perspectivas del caso 
• En el Territorio compuesto por las pequeñas cuencas lecheras 

del departamento y la ciudad de Cajamarca existen 
características semejantes a la de los Distritos Industriales. 

• Concentración geográfica de pequeñas y medianas empresas 
de especialización parecida, con sus efectos positivos ligados a 
la proximidad. 

• Un saber hacer tradicional y una historia común compartida 
por los actores comprometidos en ese sector. 

• Existencia de un conjunto de instituciones vinculadas entre 
ellas y dedicadas al fomento de la actividad del Distrito, en 
este caso al fomento de la producción de derivados lácteos. 

;Iff\~IJ?flfftlf~l!~ff~¿fl-:li!l!itt?J''i~ªttf 
hipótesis. Esta idea se refuerza con la creación de · la 

~~¡';;;!;;;;{,;;i1[&!~,r~v;i4i~~:~~~:~1~~~:a~f::/i;::, . ~ . . . ·. . 
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3. Conclusiones y 
lecciones 

aprendidas 

Conclusiones - Importancia del enfoque SIAL -
AIR 

• Valorización de los recursos específicos de un territorio 
dado 

• Relación de la AIR con territorialidad: 
- Redes y circuitos comerciales y sociales 
- Formación del valor agregado en un territorio dado 
- Articulaciones rurales - urbanas 
- Análisis de impactos de los diferentes circuitos 

• Herramienta en la lucha contra la pobreza 

• Complementa el enfoque de cadena utilizado en AL 

• Propuesta de un nuevo método de toma de decisión a 
nivel local incluyente 
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Muchas Gracias 
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SEGUNDA PARTE 

TRABAJO GRUPAL 





1. GUIA PARA LA PRESENTACIÓN DE LOS CASOS A ESTUDIAR. 

En el II CURSO INTERNACIONAL SOBRE LA PROMOCION DE LA AGROEMPRESA 
RURAL PARA EL DESARROLLO MICROREGIONAL SOSTENIBLE se desarrolló el 
módulo 3 con los siguientes: Clusters, Redes Agroindustriales y Sistemas 
Agroalimentarios Localizados (SIAL). 

El desarrollo de estos temas comprendió una parte conceptual, de análisis y otra de 
estudios de casos, tomando en cuenta, sobre todo, las nuevas interacciones que 
existen entre los procesos globales y locales que afectan al sector rural y ejercen un 
impacto directo en los sistemas productivos de los pequeños agricultores y en su 
comportamiento técnico, social, económico y cultural. 

En la presentación de casos, el objetivo fué identificar a cada uno de los actores que 
participan en él y sobre todo las articulaciones que existen entre ellos, para ello se ha 
elaborado una guía de apoyo que viene anexada. 

Luego se realizó el trabajo grupal donde se analizaron las experiencias presentadas y 
se discutió sobre los elementos encontrados. 

A continuación presentamos la Guía para el estudio de Caso, que sirvió para el 
desarrollo del trabajo grupal. 



GUÍA PARA EL ESTUDIO DE CASO 

1. Presentación del Caso: 
Nos interesa presentar el Caso: ...... .... ................................... ......... .. 
Debido a la presencia en un territorio dado de una concentración de pequeñas 
unidades transformadoras de un producto. Precisar el producto. 

2. Una reseña histórica de la zona: 
Un breve resumen de los acontecimientos más importantes en esta zona, que 
permiten entender mejor el caso. 

3. Describir la zona: 
Mencionar la ubicación geográfica del caso presentado, describir las 
condiciones climáticas, ecológicas, datos sobre la población como el 
número de habitantes, densidad poblacional, grado de educación, 
describir los pueblos y pequeñas ciudades intermedias. 

4 . El Producto: 
Describir el (o los) productos, características principales, condiciones 
de producción, describir el proceso de transformación y 
comercialización mediante un diagrama de flujos con todas las 
indicaciones pertinentes. 

5. Identificar a los Actores: 
Mencionar a los actores involucrados directamente e indirectamente en el caso, 
el papel que desempeñan, como están o como podrían estar clasificados, así 
por ejemplo tenemos: 

Productores de materia prima. 
- Transformadores 
- Acopiadores o intermediarios. 

Comerciantes. 
Suministradores de insumos. 

Uno de los actores importantes son las instituciones: 

6. Identificar a las Instituciones: 
Las Instituciones cumplen un rol importante en el desarrollo de los pueblos o 
ciudades, por eso es importante identificarlas y ver como es su participación 
en el sector que nos interese. Podemos hacer una clasificación de éstas así 
como por ejemplo: Instituciones del Estado, Instituciones Privadas, ONG's. 

Otra forma de clasificarlos es por el servicio que prestan, por ejemplo: 
Instituciones que dan: 
Crédito - Asistencia técnica - Asistencia Social - Capacitación - Servicios 
para la salud etc. 
Como podemos ver podemos clasificar a las instituciones de diversas 
formas, de acuerdo al sector en el que trabajamos. 

7. El Saber Hacer: 
Explicar como se ha transmitido la forma de hacer el producto, por ejemplo en 
algunos casos es una transmisión que se ha ido heredando de padres a hijos, o 
en otros casos el saber hacer ha sido importado. Algunos testimonios podrían 
complementar la comprensión de este punto. 



8. La Comercialización: 

De acuerdo al caso que estamos analizando, podríamos tener varias etapas en 
la comercialización así tenemos por ejemplo: 
comercialización de insumos, de productos intermedios o semi elaborados, de 
productos finales. 
Se debe de explicar como se dan estos procesos, quienes intervienen, 
¿existen varios tipos de compradores?, la compra se hace al contado?, ¿cuál 
es (o son) el mercado destino de los productos?. 
¿La venta se hace directamente al consumidor o pasa por varias etapas?. 

9. Es bueno también identificar las articulaciones y las redes que existen 
entre los actores identificados en el punto 5 y 6. 
Después de haber identificado el territorio, el producto y los actores podemos 
llegar a mostrar las redes o pequeños sistemas que existen entre ellos. Se 
recomienda utilizar gráficos para entender mejor las articulaciones que se 
muestren. 

1 O. Fortalezas y Oportunidades: 
Las fortalezas son los pilares en el que nos vamos a apoyar, por ejemplo 
podría ser la gran acogida que tiene el producto en el mercado. Estas 
fortalezas deben de referirse sobre todo a las que existen por el hecho de 
compartir un territorio común y compartir un lenguaje común, una misma 
historia, una tradición. 

11. Las Debilidades y amenazas: 
Las debilidades nos muestran los cuellos de botella y las limitaciones que 
encontramos en las zonas de estudio. 

12. Conclusión. 
Punto de vista sobre el futuro del caso y sobre las posibilidades de sobrevivir y 
de mejorar la competitividad en el contexto de la globalización. 



2. GUIA PARA EL DESARROLLO DEL TRABAJO GRUPAL 

Presentamos la guía tal cual se mostró en el Curso mencionado antes. 

MODULO 3.4:CLUSTERS REDES Y SISTEMAS AGROALIMENTARIOS 
LOCALIZADOS. 

En la parte del curso y del caso expuesto "Queserías Rurales de Cajamarca" se ha 
tratado de aportar conocimientos sobre SIAL como una forma de organizar las AIR en 
un territorio dado para enfrentar los retos de globalización. 
Ahora se propone utilizar estos conocimientos en el análisis de un caso específico. 

Se desarrollarán los siguientes casos: 

+ Queserías Rurales (Ecuador). 
+ Rallado de Arracacha (Perú). 
• Bocadillo de Guayaba -Velez (Colombia). 

El trabajo consistirá en analizar un caso y a partir de éste, validar los conocimientos 
adquiridos sobre SIAL. 

El objetivo es describir cada caso y sobre todo identificar el producto, los actores y las 
articulaciones que existen. 

Tiempo de Duración: 

Lectura de los casos: 1 hora 
Trabajos de grupo: 2 horas y treinta minutos. 
Metodología a seguir: 

Se formarán 3 grupos, donde cada uno de ellos analizará un caso seleccionado. 

Paso 1. 

Paso 2. 

Paso 3. 

Se debe de elegir a un representante de cada grupo para que sea el 
coordinador de las actividades del trabajo grupal. 

Cada grupo cuenta con una hora para leer detenidamente el caso. 

Se debe de empezar a discutir el caso para responder las preguntas de 
la Guía. 

Paso 4. Los grupos deben de tomar un tiempo prudencial para preparar la del 
caso que les ha tocado. La exposición de cada caso no debe durar más de 45 
minutos. 

Para el desarrollo del trabajo grupal se ha elaborado una Guía de Trabajo que viene 
anexada. 



Trabajo de Grupo 

1. Hacer una síntesis del caso con el enfoque SIAL, para preparar una corta 
presentación. 

2. Identificar los activos específicos del caso y evaluarlos en función de su 
importancia para el desarrollo de la pequeña región. 

3. Identificar los actores principales y buscar las articulaciones para tratar de 
ordenarlos a través de un esquema de presentación del sistema. 

4. En función de actores y activos discutir un plan estratégico de fortalecimiento y 
desarrollo del SIAL para enfrentar los retos de la globalización. 



3. RESUMEN DE LOS TRES CASOS PRESENTADOS EN EL TRABAJO DE 
GRUPO. 

a. Empresas Comunitarias De Salinas de Bolivar - Ecuador 

Zona de estudio: 
Salinas de Bolívar. Al norte de la provincia de Bolívar, Cantón 
Guaranda. 

Características Generales de Salinas: 

Salinas se ubica en la parte norte de la provincia de Bolívar, Cantón Guaranda. Su 
temperatura promedio es de 12º. 

Salinas es un pequeño pueblo de la Serranía Ecuatoriana cuyo destino se ha forjado a 
través de diversos acontecimientos sociales, políticos y económicos. Fue constituida 
como parroquia civil en 1.884. Toma este nombre por la presencia de las minas de sal 
en su territorio, que en tiempos aborígenes perteneció a los indios tomabelas. 

La situación del pueblo de Salinas, en las décadas 50, 60 y 70, era crítica, de cada dos 
niños, uno moría, no había carreteras ni agua enturbada, ni luz, ni atención médica. La 
única fuente de trabajo era la sal, pero era una fuente de subsistencia sufrida, raíz de 
todo estancamiento y dominación, ya que una sola familia de origen colombiano "los 
Cordobeses", se habían hecho dueños de las minas y exigían un tributo exagerado en 
productos (sal) y en sumisión ("respeto", obediencia ... ). 

Es por ello que en 1.970 el primer Obispo de la diócesis, monseñor Cándido Rada, 
decide llamar a un grupo de voluntarios Italianos (Operación Matto Grosso), para que 
empiecen un trabajo de atención social a la zona norte de la provincia, por la grave 
situación de pobreza que vivía Salinas -Simiatug - Facundo Vela. 

La consigna fue la de "crear una Organización popular capaz de acabar el abuso de 
los terratenientes, ya que por ley los recursos del subsuelo no pertenecen al dueño de 
la tierra, sino a quienes consignan su adjudicación para el bien común". 

Nació así la primera Cooperativa, la "Salinas Ltda", en los últimos meses de 1971. Con 
esta cooperativa, el trabajo milenario de la sal se había liberado de la seNidumbre: el 
trabajo conjunto y la unión habían logrado su primera victoria, pero habían muchos 
más enemigos que derrotar: aislamiento y enfermedades, falta de seNicios básicos y 
de trabajo. 

Los primeros 15 socios en pocos meses llegaron a cien, pero, debían de trasladarse 
de zonas muy alejadas. Por ello Salinas - pueblo empieza a abrirse a Salinas -
Parroquia, preparando a socios de otras zonas para que fueran los fundadores de sus 
respectivas Cooperativas en sus comunidades. 

Transformar productos naturales para crear trabajo incluyendo valor agregado, ha sido 
una tarea que se ha aplicado en todas las direcciones posibles. Así de carnes se ha 
aprendido a elaborar embutidos, de las frutas - mermeladas, de los granos - harinas -
panes - galletas y fideo, del cacao - Chocolates, de la tagua - botones y adornos, de 
la madera - juguetes tallados y muebles, de la cabuya - Shigras, de la paja -
elegantes canastas. 



Hoy los quesos "Salineritos", producidos en 22 queserías de la parroquia, (en el país 
llegan a 70) son tan conocidos y apreciados que no tienen problemas e incluso abren 
el camino al expendio de los demás productos elaborados comunitariamente. 

Productos de Salinas: 

Salinas ha tenido como centro de producción los "Lácteos", proyecto que se originó en 
1.978. Al posesionarese adecuadamente en el mercado, la linea de lácteos abrió la 
posibilidad de introducir en el emrcado otros productos. Así tenemos: 

Productos Lácteos: 

Quesos: 
Dambo, Tisit, Provolone, Mozarella, Andino, Fresco, Parmesano, Gruyere, 
Fondue. 

Taller agroindustrial de: 
Turrones, Manjar de leche y chocolate, Galletas. 

Cárnicos: 
Copa cruda y cocida, Salchicha, Mortadela, Jamón cocida y serrano, Vienesa, 
Queso de Chancho, Salame. 

Mermeladas de: 
Mora, guayaba, fresa, chamburo, mortiño, naranja, manzana. 

Artesanías de lana: 
Suéteres, Medias, Bufandas, Guantes. 

Chocolates: 
Pasta de cacao, tabletas, rellenos. 

Al disponer de una variedad de productos se ha logrado ofrecer a los clientes un 
paquete más completo y variado, que permite competir y abaratar costos de 
comercialización (muy altos) debido a la gran desventaja geográfica en que se 
encuentra ubicada Salinas (carreteras en pésimo estado y distancias muy grandes de 
las principales ciudades). 



b. El Bocadillo de Guayaba" Provincia de Velez, departamento de Santander. 
Colombia. 

Presentado por: 

Producto: 

Programa Nacional De Maquinaria Y Poscosecha, Creced, 
Provincia De Velez, Hoya Del Rio Suarez. Regional 7. 

Bocadillo de guayaba. Es un dulce tradicional de la zona, 
elaborado en fábricas artesanales de tipo familiar. 

Características Generales de la provincia de Vélez. 

Es la principal región agroindustrial de guayaba en Colombia, está ubicada al oriente 
del país a 260 Km. por vía terrestre de Santa Fe de Bogotá Dentro de los principales 
municipios productores de guayaba destacan Vélez, Guavatá, Jesús María, Barbosa y 
Puente Nacional. 

El clima es templado, muy húmedo, con mas de 2.000 mm de precipitación, con un 
período seco entre diciembre y marzo y un "veranillo" entre julio y agosto. 

El sistema de producción de guayaba, está ubicado predominantemente en el 
agroecosistema Hoya del Río Suárez. 

En la Provincia de Vélez se produce cerca del 82.25% de la producción nacional de 
guayaba, el 24% de la producción local se utiliza como materia prima para la 
elaboración del bocadillo y el 73% restante se destina para el procesamiento de otras 
industrias en el país o como fruto fresco para el consumo directo y una apreciable 
cantidad se pierde en el campo, los otros usos de la guayaba en su agroindustria 
están representados en la producción de conservas para la obtención de pulpas y 
jugos. 

En esta provincia se encuentran ubicadas 130 fábricas de bocadillo de guayaba de las 
cuales 104 tienen una caldera como principal fuente de energía y utilizan como 
combustibles, carbón mineral, semilla de guayaba y leña. 

Después de la caña panelera el sistema de producción de guayaba es quien genera 
más ocupación de mano de obra, tanto en cultivo como en transformación . Es 
importante resaltar que la mano de obra ocupada en todo el proceso es en un 80% 
de tipo familiar femenina. 



Los últimos estudios han permitido calcular aproximadamente 12.300 hectáreas de 
cultivos silvestre de guayaba, distribuidos 9800 en la Provincia de Vélez y 2.500 en la 
Comunera. 

El Bocadillo de Guayaba: 

Es una pasta sólida obtenida por coacción de una mezcla de pulpa de guayaba y 
azúcares. Puede estar moldeada en capas definidas de producto preparado con 
guayaba de las variedades rosada y blanca. Debe tener aroma y color característico y 
una consistencia que permita cortarse sin perder la forma y la textura. 

El sistema de producción de guayaba es silvo pastoril , comprende la explotación de 
árboles de guayaba en praderas, sometidas al pastoreo de bovinos. 

En 1998 las estadísticas reportaban que en la región existen más de 9.500 hectáreas 
que generan más de 12.800 empleos , de los cuales el 90% son familiares. Estos 
pequeños productores surten de materia prima silvestre a 186 fábricas de bocadillo de 
las cuales el 34% están en el sector rural y el 66% son urbanas, generando 3.000 
empleos directos y 4.000 indirectos. 

Los árboles de guayaba en un 99% se han desarrollado en forma silvestre, siendo el 
sistema de propagación a través de los animales. Las técnicas para la elaboración del 
producto se han heredado de padres a hijos, o mediante el aprendizaje de los 
operarios de las fábricas que posteriormente se independizaron. 

Al principio se utilizaban pailas de bronce y leña como combustible, a partir de 1940 se 
reportan la existencia de fábricas con calderas a vapor. 

Desde el punto de vista del mercado y de su sistema de producción, la guayaba puede 
entrar fácilmente al mercado de productos biológicos o ecológicos porque su sistema 
de producción silvestre, sostenible y sin uso de químicos facilita la certificación de esta 
fruta y sus derivados. 

Proceso de Elaboración. 

Consta de 3 etapas importantes. 

1. Selección, lavado y preparación de la guayaba. 
En esta primera etapa se prepara la fruta para poder cocerla, entonces los 
pasos a seguir son: 
Escoger la fruta, clasificarla, lavarla, desinfectarla, luego la fruta se pela y 
despulpa. 

2. Cocción de la pulpa. 
La guayaba se cocina hasta el punto deseado. 

3. Moldeo y empaque. 
Antes de que se enfríe lo preparado, se moldea al gusto deseado y luego 
cuando ya esta frío se puede empacar el bocadillo. Ahora tenemos el producto 
listo para comercializarlo. 

Según los estudios CORPOICA, a través del CIMPA, el 54% de la producción de 
guayaba, se comercializa a través de los mayoristas y el 46% se destina a los 
procesos industriales con énfasis en la fabricación de bocadillo. 



Los canales de comercialización del bocadillo son similares a los de los demás 
productos agropecuarios en los cuales no existe control sobre el sistema de mercadeo. 

Vemos el siguiente gráfico: 

Productor 

Consumidor 
10% 

Mayorista 
70% 

Minorista 
10% 

Consumidor 
10% 

La forma de comercialización más común se da cuando intervienen los mayoristas y 
se presenta en dos tipos. 

Uno cuando el mayorista viaja a la región lleva el empaque para que la presentación 
del producto lleve su marca y sea empacado a su gusto. Otra cuando el mayorista no 
está en contacto directo con el fabricante, sino que a solicitud de éste, por correo o u 
otro medio, hace la solicitud. 



c. "Rallado de Aracacha". Comunidad Campesina de Sucse. Caja marca -
Perú 

Proyecto: Promoción de cultivos Andinos: Desarrolllo de Agroindustrias y 
Mercados para la Arracacha. 

Producto: Rallado de Arracacha. 
Mezcla de miel de caña y arracacha rallada. 
Arracaha (Arracacia xanthorriza): Raiz andina que contiene un tipo de 
almidón de fácil digestión, es de alto contenido mineral. 

Zona de estudio: 
Distrito de Sócota - Provincia de Cutervo - Departamento de 
Cajamarca- Perú. 

Características Generales del distrito de Sócota: 

Este distrito se ubica en la parte central y sureña de la provincia de Cutervo, tiene una 
superficie total de 134.82 Km2 y cuenta con una población total de 11,893 habitantes. 

El distrito está formado por 29 caseríos de los cuales 19 están directamente 
relacionados con la producción del rallado. 

En términos económicos, la mayor parte de las familias (84%) se ubican en el nivel de 
medianos y pobres, con extensiones de tierra mayores de 6 ha y el 11 % son muy 
pobres, con extensiones de tierra, desde cero hasta un solar para vivienda. 

Las actividades básicas que generan la mayor parte de los ingresos económicos son 
la agricultura y la ganadería. En el caso de Sucse, La Unión y San Antonio, la venta de 
rallado es la principal actividad generadora de ingresos económicos. 

El Rallado De Arracacha: 

Es una pasta dulce de textura granulada, agradable al paladar, de color marrón 
oscuro, altamente energético de fácil digestión y alto contenido de vitaminas (vitamina 
A) y minerales (hierro, calcio y fósforo). Esta clasificado como producto Delicatessen. 



Producto tradicional de la zona de Sucse, desde donde la tecnología se fue 
difundiendo a otros lugares. Sin embargo, los consumidores reconocen que los 
pobladores de Sucse son más diestros en su elaboración. 

Cuenta con un mercado local creciente en 72 localidades, donde se comercializa 400 
Tn/año. La demanda actual en Lima es de 2,000 Tn/año, con una aceptación de 99% 
de la población encuestada en Lima, Chiclayo y Cutervo. 

Proceso de Producción: 

Tiene 4 etapas. 
1. Elaboración de la miel de la caña de azucar: 

Esta etapa implica cortar la caña, trasladarla al molino donde se obtiene la miel 
y hervir la miel a determinada temperatura. 

2. El rallado de la arracacha. 
Lavar la arracacha y rallarla. 

3. Mezclar la miel con el rallado: 
En un perol de bronce se mezcla la miel y el rallado obtenido, se pone a hervir 
hasta tener cierto espesor y color oscuro. 

4. Envasado o tongado: 
El producto final se envasa en Carapa (hoja de plátano) y se amarra con fibras 
secas de penca blanca o cabuya. Este producto se conserva de seis a siete 
meses en el medio ambiente. 

La comercialización se hace bajo dos modalidades: 

Por medio de intermediarios y/o detallistas (En caso de la venta al por mayor). 
El comercio se hace directamente entre el productor y el consumidor (venta por 
unidad - poca producción). 

La producción y consumo de Rallado ha crecido en los últimos 38 años, actualmente se 
vende en todos los mercados locales y en algunos mercados de la costa como en 
Chiclayo. La tecnología es tradicional y se viene difundiendo de padres a hijos de 
generación en generación. 



4. Un Ejemplo De Los Resultados Del Trabajo Grupal. (Salinas De Bolivar). 

Una vez realizado el trabajo grupal, se vieron diferentes resultados, existieron 
grupos que lo hicieron mejor que otros. 

En esta oportunidad les presentamos los resultados del grupo que trabajo sobre: 
Empresas Comunitarias de Salinas de Bolivar - Ecuador: 

EJEMPLO DE LA PRESENTACIÓN COMO RESULTADO 
DEL TRABAJO DE UN GRUPO 

ESTUDIO DE CASO: 
EMPRESAS COMUNITARIAS DE 

SALINAS DE BOLN AR- ECUADOR 

AMALIA RANCACOJ 
DIDIER UPEGUI 

DIRLEY MOTTAL 
HOLMES RODRIGUEZ 

füAN SALVADOR SANCHEZ 
MIGUEL FLORES 

MIGUEL ESCURRA 

CONTENIDO 

• Presentación del Caso 
• Actores específicos 
• Funcionamiento del SIAL 
• Acciones a seguir 

Empresas Comunitarias de Salinas 
(Ecuador) 

Ubicación: 
• Norte de la provincia de Bolívar, Cantón Guaranda 
• Sierra Ecuatoriana, estribaciones occidentales de 

los Andes Ecuatorianos 
• Temperatura 12ºC 
• Altitud desde 600 hasta 4000 msnm 
• Ppales sitios de producción de sal 



Características 

• Aborígenes los indios Tomabelas 
• 1970: pueblo olvidado y marginado con 

mortalidad infantil del 45% y analfabetismo 85%, 
sin carreteras permanentes hacia fuera, sin agua, 
luz ni teléfono. Vivienda chozas de tierra y paja, la 
única fuente de trabajo las minas de sal. 

Características 

• Población de 10,000 habitantes: 
60% Indígenas (Quechuas) 
35% Mestizos 
5% Montubios 

• Promedio de 5 hijos por familia 
• Escenario de Exper. autogestionaria protagonizada 

por organización campesina 

Productos 

Actuales: 
• Quesos 
• Confitería 
• Hongos 
• Cárnicos 

Tradicional: • Cerámica 
• Carpintería 
• Mermeladas 

Sal Mineral • Artesanías • 
• Chocolates 
• Botones 
• Especies menores 



Productos .... 

Industria de Quesos: 
• Principal actividad productiva 
• 22 plantas procesadoras en 22 recintos de la 

parroquia 
• 1 Bodega de quesos de larga maduración 
• Tipos: Dambo, Tisit, Provolone, Mozarella, 

Andino, Fresco, Parmesano, Gruyene, Fondue 

Productos .... 

Confitería: 
• Turrones a base de maní y miel productos de la 

provincia 

Hongos: 
• Deshidratación de hongos comestibles asociados a 

las plantaciones de pino. Utilización de hornos 
modulares a gas. 

Productos .... 

Carnicos: 
• Procesadora de carne de cerdo, produce jamones, 

tocino, perejil, salami, mortadela. Provienen de 
criadero de la zona. 

Cerámica: 
• Artículos de barro 



Productos .... 

Carpintería: 
• Madera subtropical y pinos de zona alta para 

fabricar muebles, ventanas, camas, equipos de 
oficina para la zona. 

Mermeladas: 
• Mora, mortiños, piña, chamburo, guayaba, fresa, 

manzana y naranja 

Productos .... 

Artesanías: 
• Juguetes de madera 

Chocolates: 
• Pasta de cacao para la exportación y chocolatinas 

para el consumo interno 

Productos .... 

Botones: 
• Con semillas de Tahua y Nogal 

Chocolates: 
• Mora, mortiños, piña, chamburo, guayaba, fresa, 

manzana y naranja 



Productos .... 

Panadería: 
• Fideos, galletas y pan, para el consumo de la 

localidad 

Especies menores: 
• Piscicultura, caracoles, pollos, cuyes, conejos, 

cerdos, alpaca, ovejas y llamas 

Productos .... 

Hilandería: 
• Transformación de lana de oveja y llama en hilo 

Texal: 
• Fabricación de sueteres, medias, bufandas, gorras, 

etc. de hilo de lana de oveja, llama y alpaca 

ACTORES 

Producción Procesamiento 

Organizaciones 
Comunitarias 
Prov. Insumos 

Cooperativa Salinas Uda. 21 
Plantas Procesadoras Fugi's 

Asistentes Técnicos 

Funorsal 
Cotecsu 
PHD 
Foderuma 
Miserear en 
Acción 

Servicios 

Consorcios de Prod. 
Operación Matto Grosso 
Plan Intemacional 
Plan para el mundo 
Ccbemo y Vasten Aktie 
Brucke der Bruderhilf 

Adveniar 
AIDE 
Vides 
IAF 

Comercialización 

Funorsal Consorcios 
Pro 

FEPP 
DFC 
FECD 
Welt Hunger Hilfc 
Misión Salesiana 
Ayuda 



Lugares de intercambio 

• Equipo central de comercialización coordinado por 
FUNORSA, actúa además como proveedor de 
insumos y diseñador de nuevas formas de 
comercialización 

• 11 tiendas propias en Quito, Guayaquil, Ambato, 
Guaranda y Cuenca 

Lugares de intercambio 

• Distribuidores para otras ciudades del Ecuador 
• Cadenas de Comercio Alternativo en Italia y 

España 
• Mercado formal internacional 
• Comercio alternativo del Ecuador dirigido a 

exportación 

Debilidades 

• Falta de visión empresarial a largo plazo 
• Falta de sostenibilidad de alguna A.IR 
• Falta de coordinación desde la producción hasta la 

venta 
• Tecnología inapropiada 
• Deficiencias en la calidad y publicidad de los 

productos 



Fortalezas 

• La organización de la comunidad 
• Utilización óptima de los recursos naturales 
• La agregación de valor a la producción campesina 

y la creación de puestos de trabajo rurales (3 51) 
• Habilidad para conseguir recursos y apoyos 

Fortalezas ... 

• La reinversión de las utilidades en beneficio de la 
comunidad 

• Implementación de nuevas tecnologías y métodos 
de producción 

• La formación de personal local 
• Creación de estructuras de comercialización 

adecuadas 

Fortalezas ... 

• Diversificación de la producción de la zona 
• Organizaciones campesinas fortalecidas y 

responsables al trabajo con las instituciones de 
apoyo 

• La disponibilidad de medios y vías de 
comunicación 



Activos específicos 

Producción 

suficiente y 

variada 

Fama (premio 
Interna!. Sellosde 

Oro a la calidad) 

Tradición 

ORGANIZACIONES 

COMUNITARIAS 

Funcionamiento del SIAL 

Guayaquil, Ambato, 
Guaranda y Cuenca 

España, 
Italida 

• Qucscóas 

Q 

Q 

Quito 
Q 

icndas 

Salinas 

lWJ Instituciones 

Comercialización 

Concentración 

de actores 

Concentración 
Instituciones 

......... • Insumos 

~ Quesos 

Recintos (21) 

• 

® e.Acopio 

Discutir sobre la realidad del SIAL 

• Este sistema ha dado buen resultado a la 
comunidad de Salinas pero no se puede garantizar 
el éxito de una réplica debido a las condiciones 
especiales en que se ha desarrollado. 



Acciones a seguir 

• Infraestructura: vías, telefonía, informática 
• Autogestión: formación y capacitación de más 

líderes 
• Calidad: mejoramiento productivo en higiene, 

presentación 
• Renovación Tecnológica 
• Garantizar sostenibilidad 



Análisis del los Resultados. 

Después de analizar los resultados del trabajo grupal, podemos decir que en 
primer lugar al grupo le toco realizar un caso bastante difícil, debido a que en 
Salinas se elaboran una variedad de productos y no uno sólo. Por ello es más 
complejo el sistema que existe y es más difícil descubrirlo. 

Sin embargo, podemos ver que se identificaron bien a los actores, productos y 
activos específicos, como también a las fortalezas y debilidades. 

El esquema que se hizo sobre el funcionamiento del SIAL es simple pero 
muestra claramente el movimiento que existe de insumos y de quesos. 

En este tipo de casos, como dijimos antes se hace difícil identificar el SIAL, ya 
que cada producto tiene sus propias redes y pequeños sistemas, y se debe de 
encontrar el punto donde todas las redes se encuentran y forman el gran 
Sistema Agroalimentario. 

En el caso de los actores pueden existir alguno que trabaje dentro del proceso 
de producción o comercio de dos o más productos: 

- Acopiador de mermeladas y chocolates 

O está el actor que sólo se dedica a la actividad productiva o de comercio de un 
solo producto: 

- Carpintero. 
- Chocolatero 
- Quesero. 

Para definir un Sistema Agroalimentario Localizado es necesario que por cada 
producto se identifiquen: 

El territorio de producción y comercio 
- Los actores. 
- Activos específicos. 

Las redes que existen. 

Cada producto tiene sus propias fortalezas y debilidades y no se puede negar 
que también existen la fortalezas y debilidades comunes para todos los 
productos. 

Ahora sí, tenemos los elementos necesarios para descubrir los puntos de unión 
del pequeño sistema de un producto con el del otro y así ver como se va 
formando el gran sistema. 

Es importante definir bien el territorio de cada pequeño sistema, ya que en él 
encontramos características que nos dan respuestas a la forma de producción, 
al porque, al saber hacer de cada producto. 
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