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Resumen

La carne de cerdo es la mas consumida en mundo, su produccién duplica la de res y el mas del doble de la
de pollo a nivel mundial. La porcicultura es una actividad que tiene gran relevancia en la republica mexicana.
En ese sentido, el objetivo de esta investigacion fue analizar es el modelo tradicional de los productores
porcicolas y su nivel de tecnificacion para darle un valor agregado al producto para determinar el valor que
genera en la region y aledafios de La Piedad, Michoacan. La metodologia utilizada fue mediante una encuesta
semiestructurada, que consistia en preguntas abiertas, preguntas cerradas relacionadas con la cadena de
valor, las caracteristicas de los productores, su estado financiero, sus redes con otras asociaciones, su
sistema de produccion, sus proveedores y compradores, visitas periddicas a las unidades de produccién y
monitoreo de los indicadores seleccionados. Los resultados indicaron que el modelo de negocio tradicional
de la porcicultura piedadense se basa en 2 personajes claves que van dentro de la cadena de valor como lo
son: los proveedores otorgando suministros para la obtencion de materia prima y los productores que hacen
del producto tener un valor agregado para su posterior venta y transformacién. Sin embargo, existen los
transportadores que mueven el cerdo hasta el lugar de acopio, para hacerlo llegar a su ciclo de
industrializacion para convertirlo en producto terminado y por ultimo distribuirlo para hacerlo llegar al
consumidor. El comportamiento de la produccion con asesoramiento pertinente tendera a crecer y a generar
mayores utilidades, ya que se generard una mayor demanda y los productores elevaran su valor.
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Introduccion

La carne de cerdo es la mas consumida en mundo, su produccién duplica la de res y el mas del doble de la
de pollo a nivel mundial. En México, la porcicultura ocupa el tercer lugar en importancia por su aportacién a
la produccién total de carnicos (contrario a lo que sucede en el resto del mundo donde el consumo de cerdo
se encuentra en primer lugar en relacion con el pollo, la res y otros carnicos) (Bonales, 2015). Por lo tanto, al
tener tanta importancia a nivel global es una rama de estudio con muchas capacidades de ser desarrollada y
llevarla a lo particular y conocer de qué forma se establece el modelo de negocio tradicional.

Esta actividad se ha desarrollado en tres grandes estratos productivos: tecnificado, semitecnificado y de
traspatio (Bobadilla, 2009). El tecnificado es aquel que se utiliza tecnologia de punta equivalente a la
empleada en las naciones mas desarrolladas en produccién ganadera y que se han adaptado a las
condiciones orograficas y climatologicas de la zona de produccion (SAGARPA, 2001). Otro sistema de
produccion lo constituye el semi tecnificado, que se orienta a productores tradicionales. Al amparo de este
estrato se ubican un sin numero de tipos de explotaciones las cuales pueden mostrar algunos adelantos
tecnoldgicos en ciertas areas de produccion, como pie de cria, infraestructura y medidas zoosanitarias, sin
embargo, la falta de una mejora integral se refleja baja en la productividad y reducida competitividad. Su
alimentacion extensiva tradicional, presenta varias opciones segun la modalidad del pastoreo (Buxadé, 1996).
Respecto a una tercera tipologia, lo comprenden el sistema de produccién de traspatio o autoabastecimiento,
esta estratificacion es de indole importante ya que se encuentra en una gran cobertura del territorio nacional
mexicano. Opera con una infraestructura basica, donde se guarda a los animales después de pastorearlos
en zonas comunales o donde se permita llevar a cabo su alimentacién (barrancas, residuos de cosechas
sobre las mismas parcelas, bosques entre otros) (Villamar, 2000).
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La porcicultura ha sido ha afectado por factores internos y externos; en lo nacional uno de los principales
factores de la decadencia de este sector son las recurrentes crisis econémicas que afectaron al pais durante
la década de los ochenta y noventa del siglo pasado, donde se vieron fuertemente afectados en sus finanzas
e ingresos (Bobadilla, 2009). La Piedad es una region de las mas importantes de México porque es una de
las principales productoras de carne de cerdo y abarca, que abarca algunos municipios del estado de Jalisco,
Michoacan y Guanajuato. Dicha actividad se ha practicado desde la llegada de los espafioles al territorio
indigena tomando un sentido identitario, que ademas favorecié el desarrollo econémico y el cultural de la
poblacién en general a partir de la practica constante y el perfeccionamiento en las técnicas de trabajo.

En La Piedad, la crianza de cerdos se relaciona con multiples factores, su desarrollo no so6lo depende de los
creadores o los compradores, sino que el 80% de los piedadenses estan inmersos en alguno de los procesos
que se relacionan ya sea con la crianza y engorda como en el procesamiento de las carnes y productos
derivados de este animal. Es por lo anterior que la porcicultura no debe verse como un modo de vida
economico, sino que su valor recae en el sentido patrimonial, pues en torno a ella se ha consolidado la
identidad local (Macias, 2015). Ademas, se considera patrimonio cultural a todo aquel bien o elemento
(tangible o intangible) que refleje la identidad comunitaria de un grupo el cual generalmente se conserva de
generacion en generacion puesto que da sentido a las relaciones de la cotidianidad (Pérez, 2014). Es por lo
anterior, que la porcicultura piedadense debe considerarse en sus implicaciones materiales y simbdlicas como
re una parte del inmensamente rico patrimonio cultural mexicano ya que ha permitido a la sociedad local se
distinga entre otras por su apego y arraigo a la tradicional practica.

El modelo de negocio es un guion de la estrategia de la empresa y su implementacion, en el cual se recogen
los siguientes elementos: seleccion de sus clientes, definicion y diferenciacion de sus productos y/o servicios,
creacion de utilidad para sus clientes, conseguir y conservar a los clientes, como mostrarse ante el mercado,
definicion de las tareas que se llevaran a cabo, como conseguira el beneficio y como lo distribuira. Por tanto,
el modelo de negocio de una empresa determina la forma por la cual un negocio crea, proporciona y captura
valor (Martinez, 2014).

Para determinar de una forma mas concreta el modelo de negocio, es de vital importancia conocer la cadena
de valor que se vera en una parte de los resultados, en la cual se le hara énfasis a los proveedores y
productores, por lo tanto, se definira a cadena de valor como “aquella que comprende la amplia variedad de
actividades requeridas para que un producto o servicio transite por diferentes etapas, desde su concepcion
hasta su entrega a los consumidores y la disposicion final después de su uso” (Oddone & Padilla Pérez,
2012). Para efecto de este articulo se cit6 a la Real Academia Espafiola (RAE) para conocer el qué se conoce
por proveedores, por lo tanto, para este estudio se definira como “proveedor es la persona o empresa que
provee o abastece de todo lo necesario para un fin a grandes grupos, asociaciones, comunidades, etc.” (Real
Academia Espariola, 2014).

Derivado de lo anterior, las preguntas que guio la investigacion fe la siguiente ; Qué caracteristicas tiene el
modelo tradicional porcicola de La Piedad, Michoacan y su nivel de tecnificacion? La hipétesis que se planted
para el estudio es que, a pesar del tiempo, el modelo tradicional porcicola ha estado innovando, a través de
nutricion, administracién de agua e instalaciones, con las cuales obtienen un mayor rendimiento. El objetivo
de esta investigacion fue analizar es el modelo tradicional de los productores porcicolas y su nivel de
tecnificacion para darle un valor agregado al producto para determinar el valor que genera en la regién y
aledarios de La Piedad, Michoacan.

Metodologia

Se utiliz6 parte de la metodologia propuesta por la Comision Econémica para América Latina y el Caribe
(CEPAL) para el diagnéstico de la cadena de valor para el diagnéstico de la cadena de valor, asi como la
metodologia que propone la Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) para el andlisis
de las cadenas de valor alimentarias sostenibles (Vazquez-Alfaro, 2021).

El estudio se realiz6 durante 2022 en zonas rurales cercanas a la actividad de la produccién porcicola en tres
comunidades del municipio de La Piedad, Michoacan, se localiza al norte del Estado, en las coordenadas
20°21' de latitud norte y 102°02' de longitud oeste, a una altura de 1,680 metros sobre el nivel del mar (H.
Ayuntamiento de la Piedad, 2010). Limita al norte con los Estados de Jalisco y Guanajuato y dos mas en
Degollado, Jalisco, en las coordenadas 20° 26.7' de latitud norte y 102° 08.0' de longitud oeste, a una altura
de 1,820 metros de altura sobre el nivel del mar (Secretaria General de Gobierno, 2015). las comunidades
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fueron Ojo de Agua, Potrerillos, El Rincdn y San Joaquin, por parte de La Piedad, en cambio, por parte de
Degollado, se encuentran las comunidades de La Rana y Los Fresnos.

La Figura 1. muestra en la zona marcada de rojo, el area a estudiar, la cual como se menciona en el
parrafo anterior, son delegaciones de La Piedad, Michoacan y Degollado, Jalisco, productora de artesanias
como el reboso, el labrado de cantera y principalmente la produccién porcicola, en una region montafiosa, la
cual cambia mucho las posiciones de las delegaciones en concreto.
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Figura 1. Localizacién del drea de estudio.

La informacion se recolecté mediante una encuesta semiestructurada, que consistia en preguntas abiertas,
preguntas cerradas relacionadas con la cadena de valor, las caracteristicas de los productores, su estado
financiero, sus redes con otras asociaciones, su sistema de produccion, sus proveedores y compradores,
visitas periddicas a las unidades de produccién y monitoreo de los indicadores seleccionados. Las variables
de interés se relacionaron con indicadores sociales (caracteristicas generales de los productores, la
percepcion de la actividad por parte de ellos, la distribucion de actividades dentro de la unidad de produccion);
técnicos (la alimentacion de los animales) e indicadores productivos y econdmicos (los costos, ingresos y
utilidad por lechén destetado vendido, asi como, la aportacién econémica).

Las preguntas se disefiaron en funcion de las caracteristicas de producciéon de cerdo, comercializacion y
relaciones existentes. También se realizd una investigacion documental de fuentes indirectas o secundarias
como son, paginas web, articulos cientificos y tesis citados en este documento, a través de las bases de
datos Web of Since, Scopus y Google Académico para definir la situacién anterior de las comunidades y sus
modelos de crianza, alimentacién y desarrollo del cerdo a través de su vida util como tal, esta con el motivo
de analizar los cambios que han existido y comparar los factores de producciéon que cambian la forma de
trabajo.

Resultados

El modelo de negocio tradicional de la porcicultura piedadense se basa en 2 personajes que van dentro de la
cadena de valor como lo son: los proveedores otorgando suministros para la obtencién de materia prima y
los productores que hacen del producto tener un valor agregado para su posterior venta y transformacion,
también dentro de este ultimo personaje se debe observar sus innovaciones tecnolégicas, el nimero de
animales con los que cuenta, agua y su tipo de alimentacion, el cual da acceso a los diferentes tipos de
modelos tradicionales con el que cuentan los productores regionales.
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Cadena de valor

La cadena de valor de la produccién porcicola como se muestra en la Figura 2. comienza desde el proveedor
de los productores, los cuales generan el primer eslabén de la cadena, la cual abastece las necesidades
basicas de los productores, que es el apartado a analizar, como segundo eslabdn de la cadena, como tal es
importante observar desde el inicio hasta el final, generando valor, como al grado de la obtencién de
transporte que es el siguiente eslabon de la cadena, el cual es el “Ultimo” con el que interactdan los
productores para posteriormente llevarlo a los acopiadores, se haga su transformacion en productos
terminados y distribuirlos para hacerlos llegar al consumidor. En la Figura 2 podemos observar la forma en
que esta establecida la cadena, en la cual nos remontaremos al segundo eslabon que es el ciclo que cumplen
los productores porcicolas y sus condiciones de la regién estudiada, en el cual se establece el primer valor
del producto final, de aqui la importancia de este apartado.

Figura 2. Cadena de valor de la agroindustria porcicola.

Proveedores

La relacion que tienen con los entrevistados con sus proveedores es vital, de ellos dependen diferentes
factores de alimento, agua o medicina, sin embargo, mantienen una mejor relacién para que los mantengan
al tanto de la informacion continua de cada una de las caracteristicas de los productos, los cuales puedan ser
acopiados vy distribuidos de la mejor forma, contemplando que los productores escogen a los insumos mas
bajos, una empresa destaca por encima de las demas, ya que cuenta con los margenes mas bajos y
convenientes para los productores.

Los principales proveedores con los que cuentan las granjas porcicolas a estudiar son cooperativas que les
otorgan financiamiento, asociadas directamente con los productores, los cuales adquieren este tipo de
estimulos o créditos para poder adquirir vienes desde los demas proveedores. En cuanto a proveedores de
instalaciones, los productores no cuentan con un proveedor fijo, ya que van directamente con ferreterias, las
cuales abastecen de forma placentera al productor, en el uso de agua 4 de ellos se abastecen por pozo propio
y 2 de ellos usan un proveedor en comun que es el Sistema de Agua Potable, Alcantarillado y Saneamiento
de la Piedad (SAPAS), es un organismo publico descentralizado, con personalidad juridica y patrimonio
propios, administrado por una Junta de Gobierno, integrada por un presidente, que es el alcalde en turno asi
como por un comisario, un vocal y tres vocales suplentes (Sistema de Agua Potable, 2016) ubicados en la
Avenida Sostenes Rocha 199, Colonia San Rafael, La Piedad de Cavadas, Mich.

Para los proveedores de alimento, utilizan a la organizacion con mas presencia en el mercado que es
FOLAPSA, una empresa integrada por productores pecuarios, con mas de 4 décadas de experiencia, pionera
en la fabricaciéon de alimento balanceado y preocupada por estar a la vanguardia en la investigacion y
desarrollo de alimento para consumo animal ubicada en Blvd. Lazaro Cardenas 1109 Col. Santa Fe, La
Piedad Michoacan (Folapsa, 2013).

Productores

Actualmente los agroempresarios porcicolas de la zona de Degollado, Jalisco, no cuentan con ensefianzas
basicas las cuales los apoyen a darle un mayor valor a su producto, para darnos cuenta de que realmente.
El sector rural en el pais se caracteriza en lo general por la escasa capacitacion que tienen sus habitantes,
lo que origina entre otros problemas la emigracién a grandes ciudades o hacia otros paises con los problemas
que ello ocasiona. Por lo que se hace indispensable se proporcione a ese sector la capacitacion técnica-
productiva que les dé la oportunidad de arraigarse en sus poblaciones de origen en las que establezcan sus
empresas 0 negocios.
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El indice de estacionalidad para el cerdo en pie muestra que los meses de enero a junio es cuando se tiene
menor produccion y de julio a diciembre se da la mayor produccién. El incremento de noviembre a diciembre
es del 6.3% siendo el aumento mas pronunciado del afio; donde existe menor produccion es en el periodo de
marzo a abiril; lo que concuerda con la Semana Santa, donde la demanda de carnes rojas disminuye por el
incremento en el consumo de pescado y carnes blancas. Cabe hacer notar que, durante el segundo semestre
del afio, la produccion de carne de cerdo se ubica por arriba del promedio (Santos-Ramos,2015).

Los datos arrojados de la entrevista realizada indica que los agroempresarios no se unen con diferentes
sociedades, las cuales podrian ayudar a generar una mayor economia, en la cual cada persona se encarga
de lo suyo, tienen amplia relaciéon con las personas de proveedores de insumos como lo son alimento y
medicinas, también cuentan amplia relacién con los transportadores, sin embargo, ya no manejan al resto de
la cadena para darle un mayor valor agregado al producto. Entre si, no hay conexién entre los productores
de forma productiva, sin embargo, si se conocen y la mayoria son familia, cuentan con amplia conexion con
2 partes de la cadena, los proveedores de sus insumos de materia prima y también con los acopiadores, que
son con los que se establecen, como veremos, todos los pequefios productores acuden al mismo acopiador,
por lo que es una oportunidad para analizar.

En la tabla 1 se observan las caracteristicas del sistema de produccion en distintas unidades de produccién
por etapas, desarrollando el numero de cabezas con la que cuenta cada productor entrevistado de las
diferentes granjas encuestadas y conocer donde se encuentran los mayores productores, en este caso, el de
potrerillos cuenta con mas presencia en el mercado. El productor rural con mayor produccion es el que se
encuentra en la comunidad de potrerillos, por lo tanto, es el que tiene mayores innovaciones tecnoldgicas,
tanto en el ciclo del agua, como en produccién de alimento, el trato de los lechones para su mayor
rendimiento, en el cual se podra observar una parte del modelo tradicional.

Tabla 1. Conteo de producciones por etapa.

Productor y Lechones Cerdos de Cerdas de Cerdos
comunidad engorda cria sementales
Productor 38 78 17 1

“Ojo de

Agua”

Productor 46 107 22 2
“Potrerillos”

Productor 22 52 8 1

“El Rincon”

Productor 25 47 8 1

“La Rana”

Productor 33 29 6 1

“Los

Fresnos”

Productor 42 91 18 1

“San

Joaquin”

En la tabla 2 se muestran los avances tecnoldgicos con los que cuentan los productores pecuarios
entrevistados, como su uso especifico de agua, en el caso de ser con agua pura a través de pozos, agua
corriente o agua directa, alimento balanceado e instalaciones adecuadas para cada etapa del cerdo, en este
caso al igual que en cuanto a las cabezas de la tabla anterior, quien tiene mas presencia es el productor de
potrerillos. Como se pudo observar en la tabla 2 los estudios realizados arrojaron la captura de informacién
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sobre las innovaciones tecnolégicas empleadas por los diferentes sujetos ligados a la investigacion, potrerillos
se lleva las mayores innovaciones dentro de las establecidas dentro de los paradigmas de innovaciones
tecnoldgicas en la zona porcicola estudiada y la comunidad de Los Fresnos como la mas basica en cuanto a
todo tipo de innovaciones.

Tabla 2. Productores con sus métodos tecnologicos

Productor y Innovacién tecnolégica empleada

comunidad
Agua Alimento Instalaciones
Productor Uso de drenaje Alimento balanceado Uso de camas de cria, corrales
“Ojo de Agua” con mezcla de grano adaptados, comederos apropiados
molido para engorda
Productor Uso de drenaje con Alimento balanceado Uso de camas de cria, corrales
“Potrerillos” tuberia y conexion con mezcla de grano adaptados, comederos apropiados e

Productor “El
Rincon”

Productor “La
Rana”

directa

Uso de drenaje

Uso de drenaje con
tuberia y conexion

molido para engorda

Alimento balanceado
con mezcla de grano
molido para engorda

Alimento balanceado
con mezcla de grano

iluminacion calefactora para lechones

Corrales adaptados, comederos
apropiados e iluminacién calefactora
para lechones

Uso de camas de cria, corrales
adaptados, comederos apropiados

directa molido para engorda

Corrales comederos

apropiados

Productor Grano molido

“Los Fresnos”

Ninguna adaptados,

Productor Uso de drenaje con Alimento balanceado Uso de camas de cria, corrales

“San tuberia y conexion con mezcla de grano adaptados, comederos apropiados e

Joaquin” directa molido para engorda iluminacion calefactora para lechones
Transportadores

Los transportadores son aquellos que cuentan con el siguiente eslabdn de la cadena y tienen contacto directo
previamente con los productores y posteriormente con los acopiadores, los cuales cuentan con la recepcion
de cerdos para su posterior traslado, pero es importante recalcar que, los cerdos se relajan y se estresan
menos cuando los maneja personal que entiende el comportamiento y las necesidades de los cerdos.
Trabajadores bien entrenados son capaces de cargar y descargar cerdos en un espacio de tiempo
relativamente corto sin estresarlos, minimizando asi el riesgo de herirse, resbalones y caidas. Aun mas, un
manejo correcto tiene un efecto positivo en la calidad de la canal y la carne. Los buenos manejadores no solo
son conscientes de los requisitos tedricos relacionados con el transporte, también tienen conocimiento
especifico del comportamiento de los cerdos y como responden a los humanos (Comision Europea, 2018).

Al ser siguiente apartado a los productores, se cuentan con mayor sincronia, ya que es el inmediato, sin
embargo, para efecto de este estudio, solamente uno de los 6 entrevistados cuenta con trato con
transportadores, los demas se saltan este apartado de la cadena, el unico transportador llega por los animales
y los traslada a una bascula, la cual registra el peso total de la carga, descontando el peso del transporte y
se le paga directamente al productor segun lo establecido sin contratos de por medio. Este transportador se
encuentra en Degollado, Jalisco para el productor de “Los Fresnos”, el cual cuenta con la menor produccion,
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por lo que es probable que, por lo mismo de no contar con los recursos suficientes, requieren de este
transportador, para que se adquiera al cerdo y lo transporte hasta el acopiador.

Acopiadores

Los acopiadores de la carne porcina que reciben la carne para su posterior transformacion establecen
diferentes estandares, los cuales necesitan que el producto sea completamente inocuo y cumpla con cada
parametro de calidad para poder llevarlo a la transformacién para hacerlo un producto terminado, el cual
llegue de forma eficiente al consumidor final segun sus estandares sobre el producto solicitado como a ellos
se encargan unicamente de la recepcion y distribuciéon y sirven como puente entre el productor y el
transformador.

La creciente oferta de abasto de carne por parte de un mercado insatisfecho por la produccion local ha
obligado a los carniceros y oferentes a adquirir el ganado de otros lugares. El arreador es el oficio por el cual
se movilizan los porcinos; cumple la funcién de intermediario en la “cadena productiva”. En la actualidad, la
mayoria de los cerdos que llegan al municipio para sacrificio alcanzan un peso en pie de 150 a 250
kilogramos; son razas mejoradas productoras de carne (R. Martinez, comunicacién personal, 14 de mayo de
2016). La actividad de traslado interestatal es regulada por la ley a través de la Secretaria de Desarrollo
Agropecuario, Pesca y Acuacultura (SEDAPA). Esta ley exige que los arreadores presenten, durante el
traslado, una guia de transito de ganado, asi como de sus productos y subproductos; ademas, que el animal
porte un arete que identifique al duefio (Campoy, 2019). Existen 3 acopiadores dentro del mercado el cual
esta manejando a 4 de los productores encuestados, los cuales se van por la cercania y no por un mejor
precio. Sin embargo, también es sencillo determinar que los acopiadores tienen un valor al distribuir
posteriormente para su transformacion, realizar sus procesos industriales y al final entregarlo al consumidor
final.

Procesos industriales

Actualmente hablando de costos la venta de kg de carne porcina es necesario conocer los costos y gastos,
ultimamente el costo oscila en venta de puerco a $50.00 pesos, los cuales su transformacion adquiere un
valor final hasta de $120.00 el kilogramo de carne, dependiendo de la transformacién que se esté haciendo,
pero en eso oscila, ya que es un producto terminado y tiene mucha transformacion y con las encuestas
realizadas se puede observar que los transformadores si tienen un cluster establecido, el cual tiene como
finalidad ser un contacto directo entre productores y distribuidores a grandes empresas y consumidor fina,
contando con muchas estrategias, principalmente fungiendo como mataderos.

La finalidad de un matadero es producir carne preparada de manera higiénica mediante la manipulacion
humana de los animales en lo que respecta al empleo de técnicas higiénicas para el sacrificio de los animales
y la preparacion de canales mediante una division estricta de operaciones "limpias" y "sucias". Los mataderos
municipales estan determinados por la necesidad del control y de la higiene de la carne. La principal funcion
consiste en proceder por un precio fijo al sacrificio de los animales, la preparacion de canales y otros servicios
prestados a los carniceros en relacion con la elaboracién de la carne.

La preparacion de la carne es el proceso de convertir las canales en productos comerciables, comestibles y
no comestibles. Las operaciones siguen normalmente el siguiente orden: después del sangrado se procede
al desuello y a cortar la cabeza y las patas, para desollar los costados y la cola, a extraer las tripas y los
intestinos, a extraer los 6rganos, a retirar completamente el cuero, a dividir los lados y la limpieza el pesaje y
a veces el amortajamiento (Barzola, 2010). Los productos que se obtienen mayoritariamente al concluir el
proceso industrial son los siguientes. Cortes envasados al vacio, o en atmosfera controlada, que podemos
tomar directamente de la géndola del supermercado. Chacinados, como, por ejemplo, chorizos, salchichas,
salamines, longanizas, queso de cerdo, etc. Salazones, como, por ejemplo, bondiola, jamén crudo o cocido,
panceta salada, etc. (Gobierno de Argentina, 2016).

El Unico productor que llega a este apartado de la cadena es el ubicado en “San Joaquin”, ya que él cuenta
con su propio rastro y siguientes carnicerias, en la cual, se hace todo el proceso industrial, desde la matanza
del cerdo, cortes especificos para generar productos terminados y su posterior venta en las carnicerias,
ubicadas en la ciudad de Morelia y buscando expandirse en el municipio de La Piedad.

Distribuidores
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Los distribuidores ademas de mover el producto a través de cadenas comerciales que cuentan con la facilidad
de mover el producto alrededor de las diferentes instituciones, ya sean grandes empresas de venta, tiendas
particulares (abarrotes) o carnicerias, el cual ya entra en contacto con el consumidor que ya recibe su
producto terminado, al ser el uUltimo eslabén de la cadena, cuenta con las oportunidades de darle el ultimo
valor agregado para que el producto quede en un precio fijo. El intermediario o minorista suele tener la
posibilidad de excluir a un proveedor en caso de que ya no funcione o no sea competitivo, de ahi que cuando
se dan relaciones poco estables, la empresa como compradora refuerza su estrategia de gobernanza, que le
da el derecho de romper el contrato; esto deja en desventaja a los agricultores a causa de su bajo poder de
negociacion (Vazquez-Alfaro et al., 2021).

Este eslabdn se confunde muchas veces con el de la transformacion porque el matancero con frecuencia es
el carnicero que expende la carne en los locales y realiza el proceso de sacrificio, destazado, elaboracion de
subproductos carnicos como chicharrdn, queso de puerco, chorizo, cecina blanca y enchilada. Por otra parte,
un oficio relacionado con este eslabon, que ha cobrado auge en la actualidad debido al cambio de habitos
del consumidor, es el de taquero, quien, al dar un mayor valor agregado a la carne, es el principal beneficiario
de la cadena productiva (Campoy, 2019). Como se mencioné con anterioridad, s6lo un productor cuenta
también con este recurso, el cual obtiene beneficios ya que maneja el precio desde el producir el cerdo hasta
hacerlo llegar al consumidor final, tomando como punto de venta su carniceria, con la que todo el margen de
la cadena se lo agencia y no tiene que perder parte de sus utilidades.

Discusion

El modelo tradicional de la porcicultura piedadense es importante, ya que como se presentd dentro del
articulo, se conoce por sus caracteristicas que ha ido avanzando en cuanto a tecnificacion, en las ramas
esenciales de la porcicultura, como lo es la infraestructura en el caso de contar con comederos de buena
calidad para alimentar de forma productiva a los animales, corraletas y camas especializadas para cada tipo
de proceso desde el lechon con su destete, engorda y/o reproduccion, la alimentacion balanceada con
vitaminas y minerales requeridos para una mayor nutricién y la bebida con sistema de drenaje para algunos
que buscan no tener ninguna enfermedad a través del agua, para otorgar al cerdo, un mayor rendimiento
para ser procesado a lo largo de la cadena de valor que se describié con precision en los resultados.

Siguiendo con este apartado, es importante que los productores sean astutos para conocer bien su cadena,
ya que de ella pueden adquirir valor y como se vio en el apartado de resultados, se tiene potencial para
establecerse de forma coherente, reduciendo los costos y aumentando las utilidades buscando de forma
coherente a los proveedores y moverse a lo largo de la cadena. Ademas, las empresas enfocadas a agregar
valor a través de la transformacion, conocidas en el pais como obradores, cuyo fin principal es convertir la
carne de cerdo “en canal” en una gran variedad de subproductos (cortes especificos de carne de cerdo) y
embutidos, manteca (grasa de cerdo) o pieles (ya sea para consumo o para fabricaciéon de otros productos)
(Bonales, 2015). El valor que se otorga después de la produccion puede ser muy variado, pero el productor
decide por encima de todos hasta qué punto permite la transformacién de su producto.

Los proveedores de los bienes son muy escasos, sin embargo, existen dentro del mercado y cada uno de
ellos ofrecen productos similares, los productores estan agenciados con ellos para abastecerse de alimento
balanceado y poder generar una mayor produccién sobre el muisculo del cerdo, engordando de una forma
mas sana y util, tomando agua pura para prevenir infecciones que puedan estar dentro de ella como parasitos,
los cuales al final generan un mayor gastos a través de medicamentos, los cuales también ya tienen los
productores a cada proveedor de confianza.

Los productores tienen mucha area de oportunidad, la cual estd mas establecida en la conexién con otros
productores para asociarse y hacerse mas fuertes o trascender en la cadena y no quedarse estancados en
las zonas primarias de producir y vender su producto a los transportadores directamente, sino, obtener mayor
rentabilidad a través de generarle ellos mismos el valor para hacer llegar a los transformadores, ya que tienen
la capacidad de hacer un contrato directo y ahi obtener mayor utilidad, no necesariamente transformarlos
ellos mismos, porque no se cuenta con la infraestructura para el procesamiento.

No obstante, el poder de negociacion o, al menos, el aumento de la capacidad para resistir a las contrapartes
se puede mejorar con la integracion horizontal, a través de la organizaciéon de los productores. Esta
integracion les brindara acceso a recursos que son dificiles de lograr de forma individual, como: servicios,
capital o informacion para apoyar la negociacién; contratacion de servicios legales en litigios sobre practicas
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comerciales desleales; y contratacion de negociadores capacitados (Vazquez-Alfaro, 2021). Asi como se
menciona, los productores cuentan con el medio, sin embargo, requieren a una persona especializada que
pueda apoyarlos a comercializar de mejor forma su producto para hacerlo ain mas rentable a lo largo de la
cadena de valor.

Conclusiones

La trayectoria que ha seguido el modelo tradicional de la porcicultura piedadense, ha estado cambiando con
el paso del tiempo, ya que se tecnifica en cada aspecto, de este cabe aclarar que su forma de trabajar, su
infraestructura, su suministro de agua y la balanceada alimentacién que lleva el animal a lo largo de su
produccién por etapas (lechon, engorda y reproduccion). Los productores han estado innovando vy
tecnificando su produccion para generar un mayor valor sobre su producto, el cual también al tecnificarse
tiene mas indices de competitividad para salir a un mercado.

Los productores de la zona estan afianzados con sus respectivas personalidades que se encuentran en la
cadena de valor, tanto con sus proveedores de alimento y medicinas, como a la hora de dar el siguiente paso
en la cadena, que es comenzar a transformar el producto, desde el transporte hasta la distribucion, la cual
hace posible que llegue al consumidor de forma eficiente, practica y como un producto terminado, en su
mayoria empacado.Ademas, la cadena ya esta generando un valor importante para llevarlo al consumidor,
en el cual el productor con su respectivo modelo tradicional establece que su producto es de alta calidad, ya
que cuenta con estandares que le otorgan mayor valor con respecto a la competencia, por lo que se garantiza
en 5 de los 6 encuestados, que tienen oportunidad de engrandecer su valor al ser cautelosos con su
produccion.

Los productores en su mayoria no se asocian, por lo cual podria ser un punto de mejora, el cual con algun
contrato por su calidad se les otorgue la oportunidad de generar un mayor margen de utilidad bruta, uniéndose
para completar las cargas requeridas. También requieren de una persona especializada en comercializacion
en el sector agricola para acercarse a los diferentes actores de la cadena y determinar de ahi una rentabilidad
mayor, para esto los productores a pesar de su rigidez estan dispuestos a unirse con un comercializador para
generar mas utilidades en base a vender el producto mas caro, como es ahora el caso del uso del corazén
del cerdo para implantes humanos y en un lapso no mayor a 3 afios incrementar su produccion para saber a
doénde dirigir su producto a un mercado mas regional en lugar de ser local.
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