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RESUMEN

La actividad piloncillera, se ha posicionado como una agroindustria que mantiene
una elaboracion artesanal y con base a la experiencia de los productores ofrecen
el piloncillo también conocido como panela, este es demandado principalmente por
comerciantes que se dedican a elaborar productos que se necesiten endulzar, es
ademas un sector el cual ha estado en constante crecimiento y que en la actualidad
se ha visto afectado por la competencia desleal al no cumplir con los parametros y
acuerdos para la elaboracién y comercializacion del piloncillo. La finalidad de esta
investigacion es realizar un estudio de las unidades de produccién de piloncillo
(UPP), donde se analizara el ambiente interno de los trapiches, mismo donde los
piloncilleros del municipio de Huatusco, Veracruz desarrollan sus actividades, dicho
analisis se desarrollard con apoyo de las matrices FODA, MEFI, MEFE y CAME,
que son fundamentales para el analisis interno. El sector piloncillero es la fuente de
ingresos para la comunidad huatusquefia y por lo tanto se necesita conocer el
entorno laboral en el cual se desempefan los trabajadores, teniendo como idea
principal el aporte de ideas y conocimientos que impulsen el desarrollo y crecimiento
de los centros de trabajo. Los resultados que se obtuvieron son favorables para las
UPP, los factores internos que obstaculizaban el crecimiento de los trapiches tales
como la alta rotacion de personal, falta de capacitacion entre otros fueron analizados

ofreciendo opciones de mejora a los productores de piloncillo.

Palabras clave: ambiente interno, piloncillo, analisis, trapiche, produccion.



ABSTRACT

The piloncillera activity has been positioned as an agro-industry that maintains an
artisanal elaboration and that based on the experience of the producers offer the
piloncillo also known as panela, is demanded mainly by merchants who are
dedicated to making products that need to be sweetened, it is also a sector which
has been in constant growth and that currently has been affected by unfair
competition by not complying with the parameters and agreements for the
elaboration and commercialization of the piloncillo. The purpose of this research is
to carry out a study of the piloncillo production units (UPP), where the internal
environment of the mills will be analyzed, same where the piloncilleros of the
municipality of Huatusco, Veracruz develop their activities, this analysis will be
developed with the support of the SWOT matrices, MEFI, MEFE and CAME, which
are fundamental for the internal analysis of the trapiches. The piloncillero sector is
the source of income for the huatusquefia community and therefore it is necessary
to know the work environment in which the workers work, having as a main idea the
contribution of ideas and knowledge that drive the development and growth of the
work centers, better known as trapiches. The results obtained are favorable for the
UPPs, the internal factors that hindered the growth of the mills such as the high
turnover of personnel, lack of training among others were analyzed offering

improvement options to the producers of piloncillo.

Keywords: internal environment, piloncillo, analysis, trapiche, production.
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INTRODUCCION

El piloncillo es obtenido del jugo de cafia de azucar concentrado a presion
atmosférica, cristalizado y moldeado en diversas formas. En México tiene gran
tradicion e historia. Sin embargo, la forma de produccibn no ha impactado
positivamente a los productores, de tal manera que el proceso técnico y social de
produccion que mas predomina en la region centro del estado de Veracruz, principal

estado productor, es el artesanal. (Cabrera, Aguilar 2019).

El mayor productor a escala mundial es la India, que es duefio del 86% del mercado;
en segundo lugar, estd Colombia. Segun datos de 2017, el estado de la Republica
Mexicana donde mas se produce es San Luis Potosi, que cubre el 60% de la

produccién nacional. (Zannie, 2020).

En México se tiene una produccion anual de 60,000 toneladas de piloncillo de siete
estados: Veracruz, Quintana Roo, Nayarit, Jalisco, San Luis Potosi, Hidalgo y
Colima. (Acosta, Sanchez 2017).

El municipio de Huatusco, Veracruz, se caracteriza por sembrar y cosechar cafia de
azucar (Saccharum officinarum), ademas de ello por tener gente trabajadora del
campo, donde dia a dia realizan labores correspondientes a la produccion del
piloncillo, el cual consiste en un proceso de extraccion de jugo de la cafia, esta
agroindustria ha permitido dar crecimiento e impulso a la economia local, donde
principalmente los productores comercializan en los mercados el tipo de panela,
tapon, granulado y cono truncado, siendo de esta manera los mas demandados por
los consumidores, la panela se utiliza como endulzante de bebidas, ademas, en la

elaboracion de pan, galletas e inclusive de diversos dulces tipicos de la region.

Dentro de este municipio se encuentran las localidades de Boca del monte
Sochiapa, Capulapa, Sabanas Huatusco y el Pueblito de Matlaluca Zentla, mismos
donde se realizara el analisis del ambiente interno de las UPP.



CAPITULO I. Marco contextual

1.1 Localizacién

Huatusco, Veracruz se localiza entre los paralelos 19° 04’ y 19° 13’ de latitud norte;
los meridianos 96° 41’ y 97° 04’ de longitud oeste; altitud entre 400 y 2,000 m.
Colinda al norte con el estado de Puebla y los municipios de Totutla, Sochiapa y
Comapa; al este con los municipios de Comapa y Zentla; al sur con los municipios
de Zentla, Tepatlaxco, Ixhuatlan del Café y al oeste con el municipio de

Coscomatepec.

Y of=.
,’\

Figura 1 Ubicacion del municipio de Huatusco

El clima en el municipio es semicalido humedo con lluvias todo el afio (48%),
semicalido himedo con abundantes lluvias en verano (42%), calido subhimedo con
lluvias en verano, de humedad media (6%) y céalido subhumedo con lluvias en

verano, de mayor humedad (4%).



1.1.2 Datos geograficos

Tabla 1 Datos geograficos de Huatusco, Veracruz.

INDICADOR VALOR
Cabecera municipal Huatusco de Chicuellar
Localidades en 2010 71
Urbanas 1
Rurales 70
Superficie 202.5 hab/km2
Porcentaje del territorio nacional 0.3%
Densidad poblacional en 2010 269.5 hab/km2

Fuente: SEFIPLAN con datos de INEGI, centro de poblacion y vivienda 2010 y
Marco Geoestadistico Municipal 2010.

1.1.3 Medio ambiente

Tabla 2 Medio ambiente de la ciudad de Huatusco

TIPO DE SUPERFICIE SUPERFICIE (Km2)
Superficie continental 202.5
Agricultura 106.4
Pastizal 52.4
Bosque 22.0
Selva 0
Matorral 0
Otros tipos de vegetacion 0
Vegetacioén secundaria 18.1
Areas sin vegetacién 0
Cuerpos de agua 0
Areas urbanas 3.6

Fuente: INEGI. Uso de suelo y vegetacion.



1.1.4 Demografia, evolucién de la poblacién

Tabla 3 Evolucion de la poblacion del afio 1995 al 2017

ANO TOTAL HOMBRES MUIJERES PROPORCION
ESTATAL
2017 59,734 28,787 30,946 0.73
2015 60,674 29,144 31,530 0.75
2010 54,561 26,216 28,345 0.71
2005 49,081 23,456 25,625 0.69
2000 46,477 22,548 23,929 0.67
1995 41,008 19,998 21,010 0.61

Fuente: Para 1995 a 2015, INEGI. Censos y Conteos de Poblacion y Vivienda,1995
a 2010 y Encuesta intercensal 2015, y para 2017, CONAPO, Proyecciones de la
poblacién de los municipios 2010-2030.

1.1.5 Habitantes en principales localidades, 2010

Tabla 4 Habitantes en principales localidades de Huatusco

LOCALIDAD HABITANTES
Huatusco de Chicuellar 31,305
Elotepec 1,881
Tlamatoca 1,479
Ixpila 1,424
Chavaxtla 1,416
Resto de localidades 17,056

Fuente: INEGI. Censo de Poblacion y Vivienda 2010



1.1.6 Desarrollo social

Tabla 5 Desarrollo social en el municipio de Huatusco

NIVEL ESCUELAS DOCENTES GRUPOS HOMBRES MUIJERES TOTAL
EDUCATIVO
TOTAL 171 1002 908 9.900 9,919 19,819
Educacién 2 2 5 30 38 68
inicial
Educacion 2 13 3 112 69 181
especial
Preescolar 60 128 182 1027 967 1994
Primaria 59 316 421 3687 3485 7172
Secundaria 24 202 133 1683 1683 3369
Profesional 0 0 0 0 0 0
técnico
Bachillerato 12 153 81 1121 1133 2254
Técnico 0 0 0 0 0 0
superior
universitario
Normal 0 0 0 0 0 0
Licenciatura 3 130 0 1640 1167 2807
Univ. Y Tec.
Posgrado 0 0 0 0 0 0
Univ. Y Tec.
Educacion 4 22 0 158 254 412
para adultos
Formacion 5 36 83 439 1123 1562
para el
trabajo

Fuente: Secretaria de Educacion de Veracruz anuario estadistico.



1.1.7 Economia

Tabla 6 Economia de la ciudad de Huatusco
INDICADOR VALOR

Poblacién de 12 afios y mas 46,398
Poblacion econdmicamente activa 23,843
PEA ocupada 23,344
Sector primario 30.5%
Sector secundario 17.1.%
Sector terciario 51.1.%
No especificado 1.3%
PEA desocupada 971
Poblacion no econdmicamente activa 22,510
Estudiantes 7,292
Quehaceres del hogar 11,814
Jubilados y pensionados 433
Incapacitados permanentes 11,814
Otro tipo 859
Tasa de participacidon econémica 51.4%
Tasa de ocupacion 97.9

Fuente INEGI. Encuesta intercensal 2015.

1.1.8 Ganaderia y avicultura

Tabla 7 Ganaderia y Avicultura en la ciudad de Huatusco
ESPECIE VOLUMEN DE VALOR DE VOLUMEN DE VALOR DE
PRODUCCION  PRODUCCION  PRODUCCION  PRODUCCION

EN PIE EN PIE (Miles DE CARNE EN  DE CARNE EN
(Toneladas) de pesos) CANAL CANAL (Miles
(Toneladas) de pesos)
TOTAL NA 204,128.9 NA 227,456.5
Bovino 488.4 12,891.2 253.2 11,719.1
Porcino 1408.4 40,109.7 1,122.1 48,338.0
Ovino 5.4 156.6 2.7 144.3
Caprino 5.3 142.2 2.6 123.3
Ave a/ 6,028.6 150,774.8 4,983.9 167,060.3
Guajolotes 1.4 58.4 1.0 71.5

Nota: Comprende pollos de engorda, progenitora pesada y reproductora pesada.

Fuente: SAGARPA. Servicio de Informacion y Estadistica Agroalimentaria y
Pesquera.



1.1.9 Agricultura, 2014

PRINCIPALES  SUPERFICIE SUPERFICIE VOLUMEN VALOR

CULTIVOS SEMBRADA COSECHADA  (TONELADAS) (MILES DE
PESOS)

Total 10,413.0 8630.0 N/A 130,207.8

Café cereza 7,590.0 5,954.0 21,434.4 76,957.2

Caina de 1,134.0 1,041.0 78,075.0 31,230.0

azucar

Maiz grano 1,315.0 1315.0 3,024.5 10,785.5

Tabla 8 Agricultura en el afio 2014, en el municipio de Huatusco

NOTA: El total de superficie sembrada, cosechada y el valor de la produccion
incluyen el resto de cultivos del municipio.

Fuente: SAGARPA. Servicio de Informacién y Estadistica Agroalimentaria y
Pesquera.



1.2 Problemas a resolver

En la actualidad, el sector piloncillero se ha visto afectado por la competencia
desleal, es decir, cuando las pymes llegan a los mercados, estos ya se encuentren
abarrotados de panela, lo que ocasiona que los precios de venta y de utilidad no
sean los esperados por los productores, cabe mencionar que este tipo de
situaciones no solo se presentan una problema para los duefios a nivel micro es
decir a nivel local, sino también a nivel regional y nacional, donde se puede decir
que presentan problematicas similares, derivadas de la competencia que cada dia
generan las grandes empresas que desarrollan y elaboran productos endulzantes
sustitutos de la panela. Asi que por consiguiente es importante apoyar al sector con
acciones de mejora que sean de utilidad para el crecimiento y desarrollo de los
trapiches locales, ademas de realizar un andlisis interno con las matrices FODA,
CAME, MEFI, MEFE, donde se determinen los factores que de alguna manera

obstruyen el buen funcionamiento de los trapiches.



1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general:

e Registrar, actualizar e integrar datos de los recursos y capacidades de las
unidades de produccion de piloncillo, a través de la aplicacion de entrevistas
directas en campo a productores cafieros con la finalidad de conocer la

situacion interna de los centros de trabajo.

1.3.2 Objetivos especificos:

e Disefiar una encuesta la cual permita recolectar informacién del proceso
interno actual de los trapiches.

e Realizar entrevistas a los productores de piloncillo para conocer la situacion

que presentan.

e Analizar la situacion interna que actualmente presentan los duefios de los

trapiches.

e Dar a conocer a los productores la situacion actual en la cual se encuentra el

trapiche, teniendo como base los andlisis a realizar.

e Realizar una lista de recomendaciones, que sea de apoyo para los
productores y que de esta manera establezcan la toma de decisiones.



1.4 Justificacion

Hoy en dia, la agroindustria piloncillera va en crecimiento ante la competencia con
los precios que actualmente regulan a la agroindustria azucarera, sin embargo,
trapicheros consideran este sector que abarca cerca de 45 establecimientos en la
zona cafetalera y 400 en el estado, necesita independizarse de los ingenios, porque
asi los productores tendrian mayores oportunidades de exportacion, debido a que
durante esta temporada enfrentan bajo rendimiento de cafia por la inactividad de la

industria azucarera. (Zafranet, 2018).

La presente investigacion se enfocara en analizar las UPP en algunos de los
trapiches del municipio de Huatusco, Veracruz, de acuerdo con el parrafo anterior,
el sector piloncillero se ha posicionado como una agroindustria que beneficia
empleando a personas de la regidn y que a pesar de las carencias que presentan,
estos a su vez generan estrategias para salir adelante para lograr la produccion de
panela deseada la cual es por temporada, cada afio siguen con la tradicion familiar
que se ha llevado a cabo durante generacidén en generacion. Asi, el presente trabajo
permitird conocer el ambiente interno de los trapiches con cual se desarrollan
durante la produccién, de igual manera se piensa que mediante un andlisis detallado
y con apoyo de una matriz FODA se obtendran mas a detalle los factores internos
y externos que presentan los centros de trabajo a analizar y a su vez poder generar
estrategias que sean de utilidad para los duefios o administradores de los trapiches
las cuales pueden llevar a cabo para las futuras producciones de panela, es por
ello que se toma la decision de aportar e investigar acerca de este agronegocio, con
ayuda de esto se determinaran los recursos y estrategias que sean se utilidad para

los productores donde posteriormente realicen una excelente toma de decisiones.

Actualmente el sector piloncillero se encuentra en una situacion de incertidumbre la
cual se ha visto afectada por la falta de normas de calidad e higiene que
estandaricen los procesos de inocuidad del producto y por parte de la competencia

desleal que existe entre algunos productores, otros de los factores es por los precios
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variables que se presentan en la produccién, ademas de ello comercializan la

panela a un precio por debajo de lo que se acuerda al inicio con los compradores.

CAPITULO Il. Estado del arte

Rodriguez, Garcia, Roa y Santacoloma en el 2004, en su investigacion,
mencionaron que el manejo de la politica agricola en Ameérica Latina y el Caribe,
especialmente para el sector de los medianos y pequefios productores agricolas,
bajo el nuevo escenario de apertura e insercion mundial ha estado encaminado
hacia la consolidacion de mercados locales, regionales, nacionales e
internacionales, a través de la modernizacion e incorporacion de tecnologia y el
apoyo a la conformacién de formas empresariales campesinas diversificadas y

competitivas.

Con base en Aguilar, Galindo, Fortanelli, Contreras (2010), actualmente, la
evaluacion del potencial productivo de la cafia de azucar es llevado a cabo,
generalmente, al finalizar cada zafra anterior a la cosecha, basandose en la
experiencia de técnicos a través de observaciones de campo y muestreos utilizando
datos estadisticos de afios anteriores sin considerar la distribucion espacial del area
plantada y su variabilidad a diversos factores ambientales, lo que trae como
consecuencia errores en los estimados de produccién, principalmente en zonas

agricolas de gran heterogeneidad, como la Huasteca Potosina.

Acosta, Acosta (2012), argumentan que la produccion de panela ha sido una de las
principales actividades econdmicas de las zonas campesinas en diferentes regiones
de Colombia. Sin embargo y a pesar de su importancia, la agroindustria panelera
padece una serie de problemas relacionados con la baja productividad agricola 'y de
proceso, la deficiencia en la calidad del producto y los impactos indeseables sobre

el medio ambiente.

De acuerdo con Cortes, Diaz, Cabal y del Angel (2013), mencionan que la
produccion de piloncillo es un proceso agroindustrial y fuente de ingreso importante

en la regién de Huatusco-Fortin, Veracruz. En efecto, estas pequefas industrias
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piloncilleras, con antecedentes desde la época colonial, son relevantes por el
namero de establecimientos, la superficie cultivada con cafia de azucar que se
utiliza como materia prima y el valor de las ventas de piloncillo, complementa la

economia regional, junto con el café, la ganaderia y otras actividades productivas.

De acuerdo con Steven y Mera (2019), en un mundo globalizado como el actual, la
planeacion estratégica es una herramienta fundamental para la mejora de procesos
y logro de objetivos, ya que estos permiten decidir como optimizar y ayuda a la toma
de decisiones sobre el cumplimiento de los objetivos, problemas, requerimientos y
seleccionar el mecanismo mas idoneo para llevar a cabo una intervencion de

calidad, a través de la planificacion estratégica.

Con base en Zannie (2020), el mayor productor a escala mundial es la India, que
es duefio del 86% del mercado; en segundo lugar, esta Colombia. Segun datos de
2017, el estado de la Republica Mexicana donde mas se produce es San Luis
Potosi, que cubre el 60% de la produccion nacional. Parece increible, pero,
actualmente, se necesitan de 10 a 12 toneladas de cafia para producir una sola de

piloncillo.

El piloncilo es un dulce tipico de la gastronomia de muchos paises
latinoamericanos, de la India, Laos y Pakistan. Se prepara a partir del caldo, jarabe
0 jugo no destilado de la cafia de azucar, Anualmente se tiene una produccion de
60,000 toneladas de piloncillo de siete estados: Veracruz, Quintana Roo, Nayarit,
Jalisco, San Luis Potosi, Hidalgo y Colima. Esta industria genera anualmente mas
de 70,000 empleos y se estima un valor de la produccion anual de 400 millones de

pesos, que es la derrama econémica. FIRCO (2018).

Saldarriaga (2017), plantea que con la llegada de la cafia dulce a América y de la
industria relativa a su transformacién en azlcar o productos derivados transformo
paisajes productivos en vastas regiones del continente, pues se dedicaron tierras,
aguas y mano de obra a esta empresa tan rentable y tan agotadora de unas y otra.
A la par, se transformaron las practicas de consumo del mundo occidental, porque

la abundante disponibilidad de azucar a partir del siglo XVI hizo disminuir el costo,
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lo que la hizo cada vez mas asequible y mas presente en la dieta. Esta presencia
ocasiond, entre otras cosas, que el azlicar remplazara la miel como endulzante
principal y que, de a poco, el azicar dejara de considerarse un producto medicinal
para volverse un componente cotidiano de la alimentacion de todos los grupos de
la sociedad.

Colombia el pais que mas consume panela y ademas tiene grandes niveles de
exportacion de panela en su diversidad de presentaciones, en 2016 los principales
paises hacia los que exporto fueron Estados Unidos y Espafia. Segun el DANE en
el tercer censo nacional agropecuario el cultivo de cafia de azucar para la
produccion de panela al afio es de 2.116.403 toneladas, cultivadas en 220.783

hectéreas a nivel nacional, Pineda (2018).

Con base en Perez, Pefia y Alvarez (2011), mencionan que las politicas
econOmicas tradicionales han tenido poco en cuenta los impactos sobre la base
ecosistémica que soporta la produccién de bienes y servicios requeridos por la
sociedad. Por ejemplo, las decisiones de politica relacionadas con la apertura
econdémica impulsadas por el gobierno nacional, como respuesta al llamado
Consenso de Washington de los noventa en el siglo pasado, no consideraron el
aumento de los impactos ambientales que se produjeron, como resultado de
haberse acentuado los procesos de especializacion productiva en el Valle del Cauca
(Colombia) hacia el cultivo de la cafia de azucar. Igualmente, la politica actual de
promocién de agrocombustibles como estrategia para enfrentar la crisis ambiental
relacionada con el uso de la energia fosil, ha sido tomada sin pensar en la capacidad
de soporte de los territorios para sostener esta actividad econdmica. Ademas, sus
implicaciones no han sido consideradas en términos de los conflictos ecoldgicos
distributivos generados tanto por la competencia para acceder a los recursos
naturales, como por evitar los costos ambientales relacionados con el cultivo y la
transformacion de la cafia de azucar. Para el caso colombiano, la dinamica de
especializacion productiva incremento el area sembrada en cafia de azUcar de 140
mil hectareas (ha) en 1990 a 230 mil en 2009, teniendo como meta alcanzar al afio

2020, un millébn de ha sembradas en todo el territorio nacional, la mayoria dirigida a
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la produccién de etanol. Estos propésitos no consideran si los territorios estan en
capacidad de proveer los recursos naturales (agua y tierra) y el uso de los sumideros
de residuos para asimilar la produccién de desperdicios y contaminacion generados

por dicha actividad.

De acuerdo con Guemes (2018), en la actualidad existe un gran numero de
pequefios productores de cafa de azucar, que venden este insumo a los ingenios
azucareros; sin embargo, por lo elevado del nimero de estos micro productores, el
precio de la tonelada se reduce, y las plantas productoras no se dan abasto para
procesar toda la graminea. Por otra parte, se desperdicia mucha cafia que podria
ser utilizada para producir industrialmente (no ya de forma artesanal en pequefios
trapiches con escasa productividad), insertando al producto en cadenas de valor

agregado.

Con base en Conadesuca (2020), en Chetumal: detienen produccion de piloncillo
por falta de materia prima, La sequia del afio pasado afect6 las parcelas de cafa
del trapiche de Sac-xan, por lo que al quedarse sin materia prima se vio en la

necesidad de realizar un paro técnico.

Zafranet (2018), menciono que la agroindustria piloncillera va en crecimiento ante
la competencia con los precios que actualmente regulan a la agroindustria
azucarera, sin embargo, trapicheros consideran este sector que abarca cerca de 45
establecimientos en la zona cafetalera y 400 en el estado, necesita independizarse
de los ingenios, porque asi los productores tendrian mayores oportunidades de
exportacion, debido a que durante esta temporada enfrentan bajo rendimiento de

cafia por la inactividad de la industria azucarera.

Acosta, Sanchez (2017), argumentan que en México se tiene una produccion anual
de 60,000 toneladas de piloncillo de siete estados: Veracruz, Quintana Roo, Nayarit,
Jalisco, San Luis Potosi, Hidalgo y Colima. Esta industria genera anualmente mas
de 70,000 empleos y se estima un valor de la produccién anual de 400 millones de

pesos, que es la derrama econdémica en los estados sefialados.
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El piloncillo es obtenido del jugo de cafia de azucar concentrado a presion
atmosférica, cristalizado y moldeado en diversas formas. En México tiene gran
tradicion e historia. Sin embargo, la forma de produccion no ha impactado
positivamente a los productores, de tal manera que el proceso técnico y social de
produccién que mas predomina en la region centro del estado de Veracruz, principal
estado productor, es el artesanal del cual se evaluaron sus problematicas
socioeconémicas y ambientales mediante técnicas participativas, entrevistas y
encuestas y el analisis FODA en las zonas rurales de los municipios de Huatusco y
Zentla. (Cabrera, Aguilar 2019).

Servin, Cruz, Hidalgo, Ramirez y Ramos en el 2018, en su investigacion factores
criticos en la administracion de trapiches de la region de Huatusco, Veracruz, hacen
mencion que la administracion es una técnica que se encarga de la planificacion,
organizacion, direccion y control de los recursos, humanos, financieros, materiales
y tecnoldégicos de una organizacion, con el fin de obtener el maximo beneficio
posible econdmico y social, dependiendo de los fines perseguidos por la
organizacion. En donde presenta un analisis de las etapas de la administracion. La
administracion se ha aplicado en las organizaciones empresariales, sin embargo,
su relacién con las empresas agroindustriales es reciente. Una de las partes mas
importantes para cualquier negocio es definir los aspectos para posteriormente
definir metas y aplicar estrategias acordes al plan definido.

La region productora de piloncillo localizada en el centro de Veracruz incluye
ademas de Huatusco, los municipios de Comapa, Sochiapa, Totutla, y Zentla. Esta
zona concentra un 83.6% de trapiches operando en la region. En esta zona, la
mayoria de productores de piloncillo son duefios de trapiche y operan con mano de
obra familiar. (Nieto y Cruz 2016).
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2.1 Produccién cafiera para piloncillo a nivel nacional

Tabla 9 Unidades de produccién cafiera para piloncillo a nivel nacional

Estado Unidades de Produccion Nacional de
produccion cafa
cafiera para piloncillo  de azucar para piloncillo
(%)

NACIONAL 8819 100
VERACRUZ LLAVE 2463 53.818
OAXACA 1951 12.224
SAN LUIS POTOSI 3695 10.468
JALISCO 74 8.829
PUEBLA 154 3.554
CHIAPAS 302 2.677
NAYARIT 37 2.506

MICHOACAN 70 2.28

SINALOA 25 1.21
QUINTANA ROO 9 1.168
TABASCO 13 0.601
MORELOS 13 0.548
CAMPECHE 1 0.059
TAMAULIPAS 11 0.059
COLIMA 1 0.001

Fuente: Cabreray Aguilar (2019).

En México, el piloncillo o panela se ha producido en la regién centro del Estado de
Veracruz desde la introduccion del cultivo de la cafia de azucar en 1519 y el
establecimiento del primer “trapiche” en 1524, posteriormente se trasladd a otros
estados. Actualmente se producen 51 mil toneladas y un consumo per cépita de 0,5
kg de piloncillo por afio. Los principales estados productores son San Luis Potosi,

Veracruz, Oaxaca y Jalisco. (Cabrera y Aguilar 2019).
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2.2 Productores de cafia de azUcar para piloncillo a nivel estatal.

Tabla 10 Productores de cafia de azlcar para piloncillo a nivel estatal.

Municipio t Municipio t Municipio T Municipio t
SAN ANDRES
TUXTL
ZENTLA 9087. 85  IXTACZOQUITL 522  TEMAPACHE 30.31
A Z
97 AN 6
COMAPA 9068. XALAPA 435 TAMIAHUA 471 TENAMPA 30
58
ZONTECOMATL
HUATUSCO  8467. COATEPEC 429  IXHUATLANCI 40 AN 21.85
69 LLO DE LOPEZ Y
FUENTES
ATZALAN 2700 XICO 420 ZACUALPAN 21 TAMALIN 15
EMILIANO
TOMATLAN 5555 CHACALTIANGUI 334 AR 05 PLAYA 11
S VICENTE
CARRILLO
TOTUTLA 3247 PUERTO 321 JALACINGO 02.3  CERRO AZUL 10
9
COSAUTLAN
DE . -
CARVAJAL 7395 OMEALCA 300 CUITLAHUAC 00  CITLALTEPETL 10
TIERRA COSAMALOAPAN
BLANCA 532 DE CARPIO 285 ORIZABA 7 TIHUATLAN 10
TLALTETEL 4612 CHICONTEPEC 279.9 URSULO 5 COATZINTLA 8
A 8 5 GALVAN
TLACOTEPE OZULUAMA DE
c 8623  BENITOJUAREZ 2515 MASCARENAS 95 MECATL
DE MEJIA 6 AN
PASO DEL CORDO
WG A 547 ) 245 COYUTLA 7.75 LAS MINAS 6.5
IXHUATLAN HUEYAPAN DE
DEMADERO 744 OCAMPO 241 TEPETLAN 5 FILOMENO 5.8
4 MATA
CASTILLO DE
TEAYO
ALTOTONG 7124  COSCOMATEPEC 2375 TEPETZINTLA  8.26
A 3
PUENTE
CHOCAMAN 699 NACIONAL 226 TLACHICHILCO 7 JALTIPAN 5
AMATLAN
DE
LOS REYES 267 CHONTLA 211 TUXTILLA 3 OLUTA 5
TLALIXCOY 0875  PASODE OVEJAS  204.7 ILAMATLAN 1.15 PAPANTLA 5
AN 8
ZOZOCOLCO DE
NAOLINCO 5877  TANTOYUCA 2038 SALTABARRAN 0 20
5 7 CA
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SOCHIAPA 196 YANGA 202  CUICHAPA 7 CHICONAMEL 45

TRES 000 TEZONAPA 201  PLATON 2.9 TANCOCO 4
VALLES SANCHEZ )
MARIANO IXHUACAN DE
ACAYUCAN 00  FORTIN 9452 ESCOBEDO o LOSREYES 3
RAFAEL
AMATITLAN 783 ISLA 190 DELGADO 50 TANTIMA 5
ATOYAC 72191 OTATITLAN 187.72 ZONGOLICA 48.36 ESPINAL 2.3
ANGEL R.
CABADA 696 JILOTEPEC 180  MISANTLA 48 LAANTIGUA 2
NARANJOS
ATZACAN 69133 AMATLAN 175.47 ALVARADO 41 COXQUIHUI 1.55
ALTO
;ECERO 587.08 PANUCO 162 TUXPAM 3717 ciNAMPADE 1
GUTIERREZ GOROSTIZA
BARRIOS

Fuente: Cabrera y Aguilar (2019).

Es la agroindustria piloncillera una actividad con profundas raices histéricas y de
gran tradicion en la zona y sustenta la economia en los municipios de Huatusco,
Totutla, Tlacotepec de Mejia, Sochiapa, Tepatlaxco, Tlaltetela y Zentla; ubicados en
la region centro del Estado de Veracruz. Donde Huatusco y Zentla son los con
mayor indice de productividad en el estado de Veracruz. Actualmente los trapiches
instalados en el Estado de Veracruz, de acuerdo al Consejo Veracruzano del
piloncillo son 650 trapiches, de los cuales 450 se ubican en la region centro del
Estado. Sin embargo, el piloncillo se produce en 105 municipios. En los ultimos afios
ha sido el pilar de la economia en esta zona, una vez que se presento la crisis de
los precios internacionales del café y la afectacion por la Roya, porque es una
agroindustria practicamente artesanal, que demanda una gran cantidad de mano de
obra y consecuentemente sus costos de produccion son altos. Cabrera y Aguilar
(2019).
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Capitulo Ill. Marco tedrico

3.1 éQué es el analisis interno?

Thompson (2012), menciona en su libro administracion estrategica teoria y casos,
que el analisis interno permite a los administradores determinar si su estrategia
cuenta con candidatos atractivos que den a la empresa una ventaja competitiva
significativa frente a sus rivales. Junto con el analisis externo, facilita la comprension
de cdmo reubicar una empresa para aprovechar nuevas oportunidades y enfrentar

las amenazas competitivas que surjan.

De acuerdo con el parrafo anterior, los autores se basan principalmente en analizar
la parte interna de una empresa y que de esta manera son de importancia para
obtener informacion relevante y con ella dar direccion exitosa el rumbo de cualquier

negocio.

A continuacion se presentan una seria de preguntas desarrolladas por Thompson
las cuales son relevantes para que una empresa conozca sus fortalezas y

debilidades ademas que tomen desiciones para afrontar cualquier situacion.

1. ¢Qué tan bien funciona la estrategia actual de la empresa?

2. ¢Cuales son los recursos y capacidades con mayor importancia competitiva
de la empresa?

3. ¢Es capaz la empresa de aprovechar las oportunidades que le ofrece el
mercado y superar las amenazas externas a su bienestar externo?

4. ¢Los preciosy costos de la empresa son competitivos respecto de los rivales
clave y tiene una propuesta de valor atractiva para el cliente?

5. ¢Competitivamente la empresa es mas fuerte o méas débil que sus principales
rivales?

6. ¢Qué asuntos y problemas estratégicos merecen la mayor atencién por parte

de la administracion?
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En la busqueda de respuestas a estas preguntas y como lo menciona el autor se
utilizaran cinco herramientas analiticas: analisis de recursos capacidades, analisis
FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas), analisis de la cadena
de valor, benchmarking o puntos de referencia, y evaluaciéon de la fortaleza
competitiva. Las cinco técnicas son valiosas, para revelar la competitividad de una
empresa y para ayudar a sus directivos a que ajusten su estrategia a las

circunstancias propias de su compafia.

Los recursos y capacidades de una empresa representan sus activos competitivos
y son grandes determinantes de su competitividad y capacidad de tener éxito en el
mercado.

Los recursos y capacidades de una empresa son los bloques fundamentales de su
estrategia competitiva; al planear la estrategia, es esencial que los administradores
sean capaces de reconocer un recurso o una capacidad organizacional por lo que
es, y saber como aprovechar todo el conjunto de recursos y capacidades de la

empresa.

Para hacerlo bien, los administradores y estrategas necesitan comenzar con una
comprensién basica del significado de estos términos. Explicado de manera breve,
un recurso es un insumo productivo o un activo competitivo que la empresa controla
0 posee. Las empresas disponen de muchos tipos de recursos que varian no solo
en su clase, sino también en calidad; algunos tienen mejor calidad que otros, y otros
tienen mas valor competitivo, con mayor potencial de dar a la empresa una ventaja

competitiva sobre sus rivales.

Una capacidad es la habilidad de una empresa de desempefiar alguna actividad de
manera muy eficiente. Varian de forma, calidad e importancia competitiva y algunas

de ellas tienen mayor valor competitivo que otras.
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3.2 Tipos de recursos de la empresa

3.2.1 Recursos tangibles

Recursos fisicos: Derechos de propiedad o acceso a recursos naturales
(como depdsitos minerales); plantas de manufactura, equipos o instalaciones
de distribucion muy avanzados; predios y terrenos; ubicaciones de tiendas,
fabricas o centros de distribucion, como el modelo general de sus
ubicaciones fisicas

Recursos financieros: Efectivo y equivalentes de efectivo; valores
negociables; otros activos financieros, como la capacidad de endeudamiento
de la empresa (como se indique en sus estados financieros y su calificacion
crediticia)

Activos tecnologicos: Patentes, derechos de autor y secretos comerciales;
tecnologia de produccion, inventarios de otras tecnologias y procesos
tecnoldgicos

Recursos organizacionales: Sistemas de tecnologia de la informacion y
comunicaciéon (servidores, estaciones de trabajo, etc.); otros sistemas de
planeacién, coordinacién y control: disefio organizacional y estructura de

presentacion de informes de la empresa.
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3.2.2 Recursos intangibles

e Activos humanos y capital intelectual: Experiencia, aprendizaje acumulado y
conocimientos tacitos de los empleados; educacién, capital intelectual y
conocimientos técnicos de equipos especializados y grupos de trabajo;
conocimientos de personal clave respecto de funciones del negocio
importantes (p. ej., habilidad para mantener bajos los costos operativos,
mejorar la calidad del producto y ofrecer servicio al cliente); talento directivo;
creatividad e innovacion de algunos miembros del personal.

e Marcas, imagen de la empresa y activos de reputacién: Nombres de marca,
marcas registradas, imagen del producto, lealtad y disposicion del cliente;
imagen de la empresa, reputacion en cuanto a calidad, servicio y
confiabilidad; reputacién con proveedores y socios respecto a tratos justos.

e Relaciones: Alianzas o sociedades en coinversion que den acceso a
tecnologias, técnicas especializadas o mercados geograficos; asociaciones
con proveedores que reduzcan costos y/o mejoren la calidad y desempefio
del producto; redes de distribuidores; confianza establecida con socios
diversos.

e Cultura y sistema de incentivos de la empresa: Normas de conducta,
principios del negocio y convicciones arraigadas en la empresa; apego del
personal a los ideales de la compafiia; sistema de compensaciones y grado

de motivacion del personal.
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3.3 Andlisis FODA

El analisis FODA implica mas que la elaboracién de cuatro listas; sus dos partes
mas importantes son llegar a conclusiones a partir de sus listas sobre la situacion
general de la empresa y convertirlas en acciones estratégicas para que la estrategia
se ajuste mejor a las fortalezas de recursos y las oportunidades de mercado, para
corregir las debilidades importantes y para defenderse de las amenazas externas.
(Thompson 2012).

De acuerdo con Ramirez (2009), antes de abordar los pasos del procedimiento del
analisis, es conveniente establecer los conceptos de las variables fundamentales
que se utilizan, a saber: fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas. Se
inicia con los conceptos de las variables internas y luego con las externas, por razon

de agrupar los conceptos dentro de su misma categoria.

Fortaleza. Es algo en lo que la organizacién es competente, se traduce en aquellos
elementos o factores que estando bajo su control, mantiene un alto nivel de
desemperio, generando ventajas o beneficios presentes y claro, con posibilidades
atractivas en el futuro. Las fortalezas pueden asumir diversas formas como:
recursos humanos maduros, capaces y experimentados, habilidades y destrezas
importantes para hacer algo, activos fisicos valiosos, finanzas sanas, sistemas de
trabajo eficientes, costos bajos, productos y servicios competitivos, imagen
institucional reconocida, convenios y asociaciones estratégicas con otras empresas,

etc.

Debilidad. Significa una deficiencia o carencia, algo en lo que la organizacién tiene
bajos niveles de desempefio y por tanto es vulnerable, denota una desventaja ante
la competencia, con posibilidades pesimistas o0 poco atractivas para el futuro.
Constituye un obstaculo para la consecucion de los objetivos, aun cuando esta bajo

el control de la organizacion. Al igual que las fortalezas éstas pueden manifestarse
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a través de sus recursos, habilidades, tecnologia, organizacion, productos, imagen,
etc. Las oportunidades y amenazas son variables externas que constituyen los
limites determinados por el sector productivo a que pertenece una entidad, y el

entorno general que define el ambiente competitivo.

Oportunidades. Son aquellas circunstancias del entorno que son potencialmente
favorables para la organizacién y pueden ser cambios o tendencias que se detectan
y que pueden ser utilizados para la elaboracion de un analisis FODA como una
herramienta de planeacion estratégica en las empresas 56 ventajosamente para
alcanzar o superar los objetivos. Las oportunidades pueden presentarse en
cualquier ambito, como el politico, econdémico, social, tecnoldgico, etc.,
dependiendo de la naturaleza de la organizacion, pero en general, se relacionan
principalmente con el aspecto mercado de una empresa. El reconocimiento de
oportunidades es un reto para los administradores debido a que no se puede crear
ni adaptar una estrategia sin primero identificar y evaluar el potencial de crecimiento
y utilidades de cada una de las oportunidades prometedoras o potencialmente

importantes.

Amenazas. Son factores del entorno que resultan en circunstancias adversas que
ponen en riesgo el alcanzar los objetivos establecidos, pueden ser cambios o
tendencias que se presentan repentinamente o de manera paulatina, las cuales
crean una condicion de incertidumbre e inestabilidad en donde la empresa tiene
muy poca o nula influencia, las amenazas también, pueden aparecer en cualquier
sector como en la tecnologia, competencia agresiva, productos nuevos mas

baratos, restricciones gubernamentales, impuestos, inflacién, etc.

La responsabilidad de los administradores con respecto a las amenazas, esta en
reconocer de manera oportuna aquellas situaciones que signifiquen riesgo para la

rentabilidad y la posicion futura de la organizacion.
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La parte final del analisis FODA es traducir el diagndéstico de la situacion en acciones
para mejorar la estrategia y los prospectos de negocios. Las fortalezas de recursos
de una empresa siempre deben conformar las bases de la estrategia; confiar en
gran medida en los mejores activos competitivos es la ruta mas segura para atraer

clientes y competir con éxito con los rivales. (Thompson 2012).

3.4 Matriz de Evaluacion de los Factores Internos (MEFI)

De acuerdo con Ponce, (2007). Una vez elaborada la Matriz FODA, que enlista
cuales son los factores internos y externos que influyen en el desempefio de una
organizacion, el siguiente paso es evaluar primeramente la situacion interna de la

compafia, esto mediante la Matriz de Evaluacion de los Factores Internos (MEFI).

El procedimiento para la elaboracion de una MEFI se constituye por las siguientes
etapas, y la diferencia se tomara solamente para realizar la evaluacion de las
fortalezas y debilidades de la organizacion y los valores de las calificaciones son

distintos:

Es fundamental hacer una lista de las fortalezas y debilidades de la organizacion

para su analisis, entre las que figuran:

1. Asignar un peso entre 0.0 (no importante) hasta 1.0 (muy importante), el peso
otorgado a cada factor, expresa la importancia relativa del mismo, y el total
de todos los pesos en su conjunto debe tener la suma de 1.0.

2. Asignar una calificacién entre 1y 4, en orden de importancia, donde el 1 es
irrelevante y el 4 se evalla como muy importante.

3. Efectuar la multiplicaciébn del peso de cada factor para su calificacion
correspondiente, para determinar una calificacion ponderada de cada factor,
ya sea fortaleza o debilidad.

4. Sumar las calificaciones ponderadas de cada factor para determinar el total

ponderado de la organizacion en su conjunto.
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3.5 Matriz de Evaluacion de los Factores Externos (MEFE).

Segun Ponce, (2006). Una vez elaboradas las matrices FODA y MAFE, existen otras
matrices que pueden enriquecer el andlisis estratégico. La siguiente matriz es de
evaluacion de los factores externos, observando algunos cambios con respecto a
las anteriores, ya que establece un analisis cuantitativo simple de los factores
externos, es decir, de las oportunidades y las amenazas mediante el siguiente

procedimiento:

1. Hacer una lista de las oportunidades y amenazas externas con que cuenta la

empresa.

2. Asignar un peso relativo en un rango de cero (irrelevante) a 1.0 (muy importante),
el peso manifiesta la importancia considerada relativa que tiene cada factor,
soslayando que las oportunidades deben tener mas peso que las amenazas, siendo
necesario establecer que la suma de todas las oportunidades y las amenazas deben

sumar 1.0.

3. Ponderar con una calificacion de 1 a 4 para cada uno de los factores considerados
determinantes para el éxito, con el proposito de evaluar si las estrategias actuales
de la empresa son realmente eficaces, el 4 es una respuesta considerada superior,
es una respuesta superior a la media, 2 una respuesta de término medio y 1 una

respuesta mala.

4. Multiplicar el peso de cada factor por su calificacion para obtener una calificacion

ponderada.

5.Sumar las calificaciones ponderadas de cada una de las variables para determinar

el total del ponderado de la organizacion en cuestion.
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3.6 Andlisis CAME

De acuerdo con Jimeno, (2016). ElAndlisis CAME es una metodologia
suplementaria a la del Analisis DAFO, que da pautas para actuar sobre los aspectos
hallados en los diagndsticos de situacién obtenidos anteriormente a partir de la
matriz DAFO.

3.6.1 ¢Qué es el Andlisis CAME?

El nombre del Analisis CAME viene de las iniciales “Corregir, Afrontar, Mantener y

Explotar”
Estos son los pasos béasicos para realizar un analisis CAME:

1. Establecer una estrategia que nos indique cuéles son los objetivos generales
que queremos alcanzar en nuestra organizacidén. Hacer esto es importante
porque nos ayudara a priorizar las acciones a tomar en los siguientes pasos.

2. Realizar un Analisis DAFO para obtener un diagndstico de situacion con los
aspectos a considerar.

3. Una vez obtenidas las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades,
seleccionar cuales de ellas son mas importantes (por ejemplo, seleccionando

las que mas relevantes sean segun su impacto y probabilidad).

Ahora que hemos decidido sobre qué aspectos vamos a actuar, realizaremos el
Andlisis CAME. Para ello cogemos cada una de las debilidades, amenazas,
fortalezas y oportunidades seleccionadas previamente, y les asociamos acciones
para corregirlas, afrontarlas, mantenerlas o explotarlas, segun aplique en cada

caso.

Por altimo, s6lo queda implantar las acciones y realizar un seguimiento de ellas para

comprobar que se cumplen nuestros objetivos iniciales.
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3.6.2 Tipos de acciones: Corregir, Afrontar, Mantener y Explotar

Frecuentemente el Analisis DAFO se usa para conocer la situacion concreta de una
empresa, organizacion, ente, persona, etc. Este analisis se puede usar en casi
cualquier situacion, y sirve para obtener una vision general de lo que sucede, y a
partir de ahi poder tomar decisiones. De esta forma, tras realizar la matriz DAFO,

obtendremos nuestras Debilidades, Amenazas, Fortalezas y Oportunidades.

Una vez obtenidos estos aspectos, llega el turno de usar el Andlisis CAME: Corregir,
Afrontar, Mantener y Explotar. Estas son las pautas para actuar en cada uno de los

aspectos identificados en la matriz DAFO:
De forma detallada, debemos definir acciones para:

1. Corregir las debilidades: Hacer que desaparezcan las debilidades. Para ello
debemos tomar medidas para que dejen de existir, 0 para que dejen de
afectarnos negativamente.

2. Afrontar las amenazas: Evitar que las amenazas se conviertan en
debilidades. Para ello debemos tomar medidas para responder a cada una
de ellas (evitar que un riesgo suceda, reducir su impacto, actuar para que
desaparezca).

3. Mantener las fortalezas: Tomar medidas para evitar perder nuestras
fortalezas. El objetivo es mantener nuestros puntos fuertes y fortalecerlos
para que sigan siendo una ventaja competitiva en el futuro.

4. Explorar/Explotar las oportunidades: Crear estrategias y planificar acciones

para convertir las oportunidades en futuras fortalezas.

Elegir las acciones que se adapten mejor a nuestra estrategia, los tipos de acciones
sefialados anteriormente, deben ser coherentes con la estrategia de la

organizacion.

Normalmente las estrategias se pueden enmarcar en uno de estos grupos:
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Estrategias defensivas (A y F): Buscan evitar que empeore nuestra situacion actual
(evitar perder cuota de mercado, etc.). En este tipo de estrategias predominaran las

acciones enfocadas en afrontar amenazas y mantener fortalezas.

Estrategias ofensivas (F y O): Buscan mejorar nuestra situacion actual (ganar cuota
de mercado, etc.). En este tipo de estrategias predominaran las acciones enfocadas

a explotar las oportunidades y mantener/reforzar las fortalezas.

Estrategias de reorientacion (D y O): Busca trasformar situacion haciendo cambios
gue eliminen nuestras debilidades y creen nuevas fortalezas. En este tipo de
estrategias predominaran las acciones enfocadas a corregir debilidades y explotar
oportunidades.

Estrategia de supervivencia (D y A): Busca eliminar los aspectos negativos que nos
perjudican. En este tipo de estrategias predominaran las acciones enfocadas a
corregir las debilidades y a afrontar amenazas.

3.7 Conclusiones

El Analisis CAME es la continuacion logica del DAFO. Por lo general, cuando la
gente habla de hacer una matriz DAFO para tener un diagnostico de situacion,
normalmente va implicito el hecho de que se van a tomar medidas para mejorar esa
situacién, actuando sobre los aspectos identificados (esto implica evitar las
amenazas, convertir las oportunidades en fortalezas, eliminar las debilidades y

potenciar las fortalezas).

Por lo tanto, el Andlisis CAME es la evolucién natural al DAFO, donde se establecen
las pautas logicas para establecer las acciones de forma coherente con nuestra

estrategia.
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3.8 Marco conceptual

A continuacion se presenta algunos de los conceptos que se estaran utilizando en

la investigacion, mismos que son importantes conocer.
Trapiche

Trapiche piloncillero: Establecimiento donde se extrae y evapora el jugo de la cafia

de azucar para la elaboracion del piloncillo. Manterola y Lépez (2018).

Figura 2 Proceso de obtencién de jugo de cafa
Fuente: Mufiz (2017)

Se definen como trapiches a “molinos que fueron disefiados con caracteristicas de
rodillos que se encuentran en posiciones verticales, estos molinos pueden ser
accionado por animales, lo cual era la costumbre en tiempo remotos o bien por
motores eléctricos o de combustion. El eléctrico y los de combustion han venido
reemplaza a los viejos trapiches tirados por mulas. Estos tienen alta eficiencia y son
de facil manejo. Los trapiches son maquinas construidas con acero, acero
inoxidable, rodamientos, motor eléctrico o de combustién, reductor de velocidad y a
estos se les debe realizar un adecuado mantenimiento para su mejor

funcionamiento y durabilidad. Luna y Jara (2012).
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Segun Cantero, un Trapiche es un molino usado para triturar la cafia y extraer el
guarapo. Originalmente era una estructura de madera en cuyo centro descansaban
tres cilindros verticales giratorios colocados tangencialmente en linea recta,
llamados maza mayor (el del centro) y cafiera y bagacera (las laterales), que
acababa en una masera o artesa, donde se recibia dicho guarapo. Aunque hubo
cambios en el tiempo, la primera modificacion sustancial que sufrié en Cuba fue la
sustitucion de la madera por el metal en su construccion desde principios del siglo
XVIII, con lo que aumenté la capacidad de molienda, su rendimiento y se redujeron
las roturas del equipo. En la década de 1820 se importaron de Europa y Estados
Unidos los llamados verticales, completamente de hierro. De acuerdo con su fuerza
motriz los habia de bueyes, agua, viento o vapor, que se fueron generalizando
progresivamente a partir del ensayo que se hizo con ellos en la Gran Antilla en la
década de 1790.

Figura 3 Extraccién de jugo de cafia utilizando un trapiche de traccién
animal.

Fuente: Muiiiz (2017)
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El trapiche constituye el eje central de la Unidad Productiva Finca Trapiche (UPFT),
pues de forma complementaria a la producciéon de panela, en esta se desarrollan
actividades de explotacion agropecuaria, que a su vez generan productos de valor.

Eslava y Garcia (2013).

Piloncillero

Piloncillero: Quienes estén dedicados a la siembra, cultivo, corte y transporte de
cafia para la produccion del piloncillo y cuenten con un espacio donde tengan un
trapiche piloncillero, o quien, sin ser cultivador de cafia, la adquiera para extraer el

jugo y elaborar piloncillo en un trapiche piloncillero. Manterola y Lopez (2018).

Figura 4 Filtrado y llenado de punteras

Fuente: Muiiiz (2017)
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Panela y/o piloncillo

A la panela se le conoce con diversos nombres; en América del Sur se le denomina,
comunmente, “panel”; en Pera y Chile se conoce como “chancaca”; en Venezuela,
Méxicoy Guatemala se conoce como “papeldn”; en la India, y probablemente en
muchas otras partes del Oriente, el producto se llama “jaggery”, o a veces, “gur” o
“gul». La FAO registra la panela en sus cuentas como “azucar no centrifugado”; Su
presentacion es cuadrada. (Eslava y Garcia 2013).

El piloncillo, panela o chancaca, nombres por los que se conoce en México, es
un endulzante artesanal que se obtiene del jugo sin destilar de la cafia de azucar.
La palabra chancaca, de acuerdo con el portal del Gobierno de México, proviene
del néhuatl chiancaca, que, segun el Gran Diccionario Nahuatl de la UNAM,
significa azicar negro de esta tierra 0 mazapan, aunque también puede ser
que provenga de la palabra quechua ch'amgay, que significa triturar, dado
que chancaca se usa mucho més en América del Sur. (Zannie 2020).

La panela es un alimento muy nutritivo ya que no pierde sus minerales y vitaminas
durante el tratamiento, como si sucede con el azucar que es la continuacion del

procedimiento. (Restrepo 2007).

Figura 5 Desmonte de los moldes del piloncillo en cono.
Fuente: Mufiiz (2017)
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Piloncillo: Producto sdlido obtenido por la evaporacion directa del jugo puro de cafa
de azlcar Saccharum offcinarum L., que contiene microcristales amorfos no visibles
al ojo humano, que mantiene sus elementos constitutivos como sacarosa, glucosa,

fructuosa y minerales. (Manterola y Lopez 2018).

Cafna de azlcar

Carfa de azucar: Saccharum officinarum L., es una especie de planta perteneciente
a la familia de las poaceas y de cuyas variedades cultivadas se utiliza el tallo,
caracterizado por contener tejido esponjoso y dulce del que se extrae jugo rico en

sacarosa, principalmente. (Manterola 'y Lopez 2018).

Jugo de cafia de azucar: Liquido que se obtiene al extraer por medio de rodillos, los
tallos de la graminea Saccharum officinarum L. El liquido obtenido se denomina jugo
de cafia de azlcar y es una mezcla de agua, sacarosa, glucosa, fructuosa y otras
sustancias organicas e inorganicas. (Manterola y Lopez 2018).
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Figura 6 Deteccion del punto de cristalizacion.

Fuente: Muiiiz (2017)

Figura 7 Evaporacion y moldeado del piloncillo.

Fuente: Mufiiz (2017)
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Capitulo IV. Marco metodologico

4.1 Tipo de investigacion

Para esta investigacion se tomara de guia la metodologia de Sosol (2020), el disefio
de investigacion es no experimental; transeccional, correlacional causal, de tipo
descriptiva, por ser un estudio de tipo encuestas, de estudios de correlacién, de
investigacion aplicada, mixta, a nivel micro.

4.2 Poblacion y muestra

Se realizara un estudio de 32 UPP, a través de la aplicacion de un instrumento de
medicion tipo encuesta con escala de Likert, preguntas abiertas y de opcion mdltiple,
para medir estadisticamente el analisis del ambiente interno de las Unidades de
Produccion de Piloncillo, el ambito geografico serd el municipio de Huatusco

Veracruz, el universo seran 32 productores piloncilleros.
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Figura 8 Disefio y tipo de investigacion

Sosol (2020)

Se describe a continuacion en la tabla 11, los sitios de la ubicacion de las UPP

donde se aplicaré el instrumento de medicidn, los cuales seran geolocalizados, para

presentar ubicacion exacta:

Estrato 1:

Boca del Monte

Boca del Monte se localiza en el
Municipio Santiago Sochiapa del
Estado de Veracruz de Ignacio de la
Llave México y se encuentra en las

coordenadas GPS: Longitud (dec): -

95.729722, Latitud (dec): 17.613333.

(18]

Tabla 11 Ubicacion de las UPP

Estrato 2: Estrato 3:

Sabanas Pueblito de Matlaluca
Sabanas se localiza en el Municipio Pueblito de Matlaluca se localiza en el
Huatusco del Estado de Veracruz de Municipio Zentla del Estado de
Ignacio de la Llave México y se Veracruz de Ignacio de la Llave
encuentra en las coordenadas GPS: México y se encuentra en las
Longitud (dec): -96.914444, Latitud coordenadas GPS: Longitud (dec): -
(dec): 19.129722. 18 96.788889, Latitud (dec): 19.064444.

(18]

Fuente: Sosol (2020)
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Figura 9 Geolocalizaciéon de los estratos
Fuente: Sosol (2020)

La muestra se determind con un nivel de confianza de 95% y un p-valor del 5%,
eésta, se establecio con la siguiente formula:

B Nz’pq Ec.
~ e?(N—-1) + z%pgq 1

n
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Donde de la Ec. 1

Tabla 12 Determinacion de la muestra.

Variable Descripcion Valores
N= Tamafio de la poblacién (35 35
datos)
z= Factor probabilistico 1.96
p= Probabilidad de éxito. 0.5
qg= Probabilidad del fracaso 0.5
e= Margen del error 0.05

Fuente: Sosol (2020)

Con los datos se sustituyen en la formula de la ecuacion 1, para determinar la
muestra, quedando de la siguiente forma:

T 05)(34 — 1 + (1.96)2(0.5)(05)

(35)(1.96)%(0.5)(0.5)

n = 32 sujetos de estudio.

32
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De los 32 sujetos de estudio de la muestra se dividieron en tres estratos de manera

deterministica, como se puede observar en la tabla nimero 13.

Tabla 13 Estratos de las UPP a analizar

Estratos Localidad N° DE UPP PARTE % Muestra

Estrato 1 Boca del 22 63% 20
Monte

Estrato 2 Sabanas 5 14% 5

Estrato 3 Pueblito de 8 23% 7
Matlaluca

TOTAL 35 100% 32

Fuente: Sosol (2020)
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4.3 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

A continuacion, se presenta la encuesta disefiada por Sosol (2020), misma que se aplicara
a los administradores de los trapiches, este instrumento serd base para el inicio de la
investigacion.

Numero de encuesta: Fecha:

Nombre del encuestador:

Estimada(o) empresario(a) se solicita su participacion en la presente encuesta de investigacién
cuyo objetivo es “Describir el ambiente externo e interno de las Unidades de Produccion del
Piloncillo en la zona centro del estado de Veracruz: caso de estudio”, este estudio se realiza con
las y los empresarios Piloncilleros de la comunidad de Boca del Monte, Sabanas y Zentla, del
Estado de Veracruz. Los resultados serviran estrictamente con fines de estudio estadistico, sus
datos se mantendran de forma confidencial y anénima.

Para la exposicion de resultados, se solicita veracidad de sus respuestas, todo esto Nota: con
apego a IVAI http://www.ivai.org.mx

Instrucciones: Responda como se le indica.

Dimension social y econdmica

Aspectos Generales

1. Ubicacion del trapiche: Comunidad. Municipio
2. Tipo de propiedad: Propietario () Arrendatario ()
3. Nombre del Administrador/Duefio:
4. Edad duefio: Hasta 30 () De 31 a 50 () De 51 en adelante ()
5. Grado de escolaridad.
Sin escolaridad ()
Primaria  Si termind () No termino ()
Secundaria  Sitermino () No termind ()
Bachillerato equivalente  Siterminoé () No termind ()
Licenciatura () Maestria () Doctorado ()
Otro

6. Tipo de familia del duefio del trapiche.

Clasica (Mama, papa e hijos)

Extendida (familiar, tio, tia, primos, abuelos, etc.)
Monoparental (mama e hijo, o papa e hijo)
Ensamblada (Unién de dos familias diferentes)

Produccién e infraestructura
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7. Afios de Operacion del Trapiche desde su instalacion:
1-10 Afios () 11 -20 Afios () Mas de 20 Afios ()

8. Afos de experiencia del responsable o duefio del trapiche:
1-10Afos () 11 -20 Afios () Mas de 20 Afios ()

9. Remodelaciones importantes en el trapiche (Cambio de motor, pailas de acero inox., etc.).
Especifique

10. ¢, Se encuentra actualmente en operacién? Si () No ( ) Tiempo: afos.

11. En caso de ser negativa su respuesta, indique las causas:

a) No rentable ()

b) Falta de recursos ()

¢) Cambio de actividad econémica ( )
d) Otros:

Recursos humanos

12. Personas que trabajan en el trapiche  Total: (
1.- Administrador
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

3.- Pailero
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

5.- Atizador
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

7.- Banquero
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

2.- Auxiliar administrativo
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

4.- Trapichero
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

6.- Cargador
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

8.- Bagacero
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):
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9.- Encartonador
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

11.- Chofer
NUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

13.- Otro

NUm. De empleados:
Sueldo promedio (semanal):
Experiencia (afios):

14.- Problemas con el personal:

a) Irresponsabilidad del trabajador ( )
b) Falta de mano de obra ( )
¢) Ausentismo ( )
d) Otros:

10.- Cortador
NuUm. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

12.- Otro
Num. De empleados:

Sueldo promedio (semanal):

Experiencia (afios):

Proceso Agroindustrial
15.- Produccién por ciclo en Toneladas:

2017:

Tipo de Piloncillo: % Tap6n % Cono truncado % Pirinola % Granulado

% Otro

2018:

Tipo de Piloncillo: % Tapon % Cono truncado % Pirinola % Granulado

___% Otro

2019:

Tipo de Piloncillo: __ % Tapo6n % Cono truncado % Pirinola ___ % Granulado

___% Otro
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16.- Indique tres problematicas que usted considera en la produccion del piloncillo:

1.

2.

3.

Comercializacién del piloncillo
17.- Forma de comercializar:

Intermediario___; Supermercado__; Central de abasto ; Exportacion

33.- Indique tres problematicas que usted considera en la comercializacion del piloncillo:

1.

2.

3.

18.- Un centro de acopio recibe el producto final para favorecer la comercializacién.
¢ Cree que es necesario instalar un centro de acopio de piloncillo en la zona?

Si() No() Nolosé ()
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4.4 Hipodtesis

4.4.1 iQué es la hipétesis?

La formulacién de una hip6tesis es la manera o los requisitos que deberan cumplirse
para proceder a redactarla y entonces tener el enunciado conocido como hipétesis;
lo cual es diferente al concepto de hipétesis. Es decir, hablaremos de la hipotesis
como un enunciado y posteriormente como un concepto en base a las preguntas

como se formula y para qué sirve. Huertas, (2002)

En la siguiente tabla numero 14 se formulan la hipotesis para esta investigacion

tales como hipétesis nula, alternativa

Tabla 14 Hipotesis de la Investigacion.

H, H; H,
El ambiente interno El ambiente interno  EXxisten otros factores
tiene una relacion existe una relacion en el ambiente
con la produccién de directa con la interno que tengan
piloncillo. produccion de gue ver con la
piloncillo. produccion de
piloncillo.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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4.5 Fases de la investigacion

Esta investigacion se realizara en 6 fases las cuales se determinan en la figura

namero 10, las fases son de suma importancia para el buen desarrollo

FASE 1 « Vigita de campo 2 las UPP

+ Determinacion de la muestra de
estudio, diseno y validacion deol

instrumento loto,
FASE 2 |  imevuments son sruobe s

FASE 3 - Astcaciondels

encuesta
+ Andlisis estadistico con correlacion de
FASE 4 Poarson, prucbas estadisticas de
hipotesis y prueba de independencia de
J cuadrada

FASE S - Resuhtados

FASE 6 . conciusiones

Figura 10 Fases de la investigacion

Fuente: elaboracion propia (2021)
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CAPITULO V. Resultados

A continuacién, se presentan los resultados de la investigacion que se obtuvieron
mediante la aplicacion de la encuesta, ademéas de realizar visitas y entrevistas
directas a piloncilleros de la zona.

7.1 FODA

Tabla 15 Andlisis FODA de las UPP encuestadas

FORTALEZAS
Siembra y cosecha de cafia propia.
Pertenecer el padrén estatal de
productores de piloncillo.
Habilidad y experiencia
produciendo piloncillo.
Capacidad de desarrollo
empresarial.
Producto elaborado al 100% de
jugo de cafa.
Buena comunicacion con los
clientes.
Trapiches propios.
Innovacion en los procesos de
produccion.
Capacidad de negociacion.
Precios accesibles de venta.

OPORTUNIDADES

Elaborar piloncillo de mayor
calidad.

Alcanzar el mercado deseado.
Vender piloncillo a diferentes
estados aledafios.

Ser una empresa con marca
registrada.

Constituir la empresa legalmente.
Lograr una produccion deseada.
Ampliar red de distribucion.
Implementar normas de calidad
dentro del trapiche.

Capacitar continuamente al
personal.

Realizar un plan de ventas.

DEBILIDADES

Falta de maquinaria.

Falta de un centro de acopio para
el piloncillo.

Bajo apoyo al sector piloncillero.
Precios de venta desfavorables.
Personal no capacitado.

Débil red de distribucion.

No estar constituidos legalmente
como empresa.

Que no exista un proceso de
produccion unificado.

El personal que se encuentra
laborando no es responsable.
No tener un punto de venta fijo.

AMENAZAS
Competencia desleal.
Enfermedades y plagas en la cafia
de azucar (Langosta).

Productos sustitutos.

Clima desfavorable para el
crecimiento de la cafa.

Precio por kilo del piloncillo a la
baja.

La colmena.

Inseguridad en el trasporte del
piloncillo.

Los intermediarios no llegan
cumplir los acuerdos pactados de
compra.

Mercados competitivos.

Crisis econémica.

Fuente: Elaboracion propia (2021)
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Como se aprecio anteriormente en la tabla 15, el analisis FODA fue elaborado para
los productores en el cual muestra las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas que actualmente presenta el sector piloncillero en las comunidades de
estudio, una de las debilidades que se presentan, es la falta de capacitacion al
personal que elabora este producto, una amenaza es la inseguridad de llevar en
carretera el piloncillo hasta el consumidor final, una de las fortalezas es la siembra
y cosecha propia de cafia de azlcar y una de sus oportunidades es acceder a un

mercado regional.

Como se muestra en la siguiente pagina en la tabla 16, la matriz MEFI analiza a
detalle los factores internos del ya presentado andlisis FODA en donde las
fortalezas y debilidades se les asigna un peso y calificacién para obtener un valor
ponderado de cada una de los items presentados.
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7.2 MEFI
Tabla 16 Matriz MEFI de las UPP basado en la matriz FODA

FACTORES CLAVES INTERNOS PESO CALIFICA- VALOR
CION PONDERADO
FORTALEZAS
Siembra y cosecha de cafia propia. 0.1 4 0.4
Pertenecer el padrén estatal de productores de piloncillo. 0.06 3 0.18
Habilidad y experiencia produciendo piloncillo. 0.03 3 0.09
Capacidad de desarrollo empresarial. 0.09 2 0.18
Producto elaborado al 100% de jugo de cafia. 0.1 4 0.4
Buena comunicacién con los clientes. 0.09 3 0.27
Trapiches propios. 0.06 3 0.18
Innovacion en los procesos de produccion. 0.08 2 0.16
Capacidad de negociacion. 0.05 2 0.1
Precios accesibles de venta. 0.04 2 0.08
DEBILIDADES

Falta de maquinaria. 0.04 3 0.12
Falta de un centro de acopio para el piloncillo. 0.02 2 0.04
Bajo apoyo al sector piloncillero. 0.03 3 0.09
Precios de venta desfavorables. 0.04 1 0.04
Personal no capacitado. 0.03 2 0.06
Débil red de distribucion 0.03 2 0.06
No estar constituidos legalmente como empresa. 0.02 2 0.04
Que no exista un proceso de produccion unificado. 0.03 2 0.06
El personal que se encuentra laborando no es responsable. 0.03 3 0.09
No tener un punto de venta fijo. 0.03 1 0.03
TOTAL 1 2.67

Fuente: Elaboracién propia (2021)

Como se pudo apreciar el valor ponderado regularmente es de una media de 2.5, el
valor para este analisis es de 2.67, por lo que se puede decir que las microempresas
estan actuando de manera correcta al tener controlado los factores de sus fortalezas

y debilidades.
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De igual manera en latabla 17, se da a conocer la matriz MEFE que representa las

oportunidades y amenazas de las UPP encuestadas.

7.3 MEFE

Tabla 17 Matriz MEFE de las UPP basado en la matriz FODA

FACTORES CLAVES EXTERNOS PESO CALIFICACION VALOR
PONDERADO
OPORTUNIDADES
Elaborar piloncillo con mayor calidad. 0.1 2 0.2
Alcanzar el mercado deseado. 0.07 1 0.07
Vender piloncillo a diferentes estados aledafios. 0.04 2 0.08
Ser una empresa con marca registrada. 0.08 3 0.24
Constituir la empresa legalmente. 0.09 3 0.27
Lograr una produccién deseada. 0.04 4 0.16
Ampliar red de distribucién. 0.03 3 0.09
Implementar normas de calidad dentro del 0.06 2 0.12
trapiche.
Capacitar continuamente al personal. 0.04 3 0.12
Realizar un plan de ventas. 0.04 0.12
AMENAZAS
Competencia desleal. 0.03 2 0.06
Enfermedades y plagas en la cafia de azucar 0.02 3 0.06
(Langosta).
Productos sustitutos. 0.05 2 0.1
Clima desfavorable para el crecimiento de la 0.07 3 0.21
cafa.
Precio por kilo del piloncillo a la baja. 0.06 3 0.18
La colmena. 0.04 2 0.08
Inseguridad en el trasporte del piloncillo. 0.05 3 0.15
Los intermediarios no llegan cumplir los acuerdos 0.04 3 0.12
pactados de compra.
Mercados competitivos. 0.03 3 0.09
Crisis econdémica. 0.02 0.04
TOTAL 1 2.56

Fuente: Elaboracion propia (2021)
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De acuerdo con los resultados de las ponderaciones de los factores externos del
MEFE con un valor de 2.56, se considera que, al momento de plantear las
estrategias, estas se desarrollan con total éxito, lo cual permitira a los productores
a tomar decisiones que impulsen el crecimiento y puedan ser competitivas ante la

competencia desleal que actualmente se presenta en la region.

7.4 Matriz de posicionamiento
FACTORES INTERNOS

4 FUERTE 3 PROMEDIO 2 DEBIL 1

ALTO

Penetracion de mercado,
desarrollode producto.
FACTORES .

MEDIO
EXTERNOS

BAJO

Figura 12 Matriz de posicionamiento

Elaboracion propia (2021)

Como se aprecia en la figura 11, en la matriz de posicionamiento se determina en
gue cuadrante se interceptan los factores, esto se deriva de los puntajes obtenidos
de la matriz MEFI Y MEFE, por lo cual al ambiente interno obtuvo un valor
ponderado de 2.67 y el ambiente externo un valor de 2.56, con estos resultados se
ubican en el cuadrante IV, esto significa que los poncilleros deben optar por nuevas
estrategias de desarrollo empresarial como lo es, penetracion en el mercado,

desarrollo de mercado y desarrollo de producto.
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A continuacion, en la tabla 18, se desarrolld el analisis CAME el cual significa

Corregir, Afrontar, Mantener, Explorar, en donde se determinan las estrategias que

seran de utilidad para que los trapiches se desarrollen de la mejor manera posible,

la toma de decisiones es fundamental para el crecimiento interno de los centros de

trabajo.

7.5 CAME

Tabla 18 Matriz CAME para las UPP encuestadas

CAME (Corregir, Afrontar,

Mantener, Explorar)

FORTALEZAS
Siembra y cosecha de cafia
propia.

Pertenecer el padrén estatal

de productores de piloncillo.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Elaborar piloncillo con
mayor calidad.
Alcanzar el mercado
deseado.
Vender piloncillo a
diferentes estados
aledafos.
Ser una empresa con
marca registrada.
Constituir la empresa
legalmente.
Lograr una produccion
deseada.
Ampliar red de
distribucion.
Implementar normas de
calidad dentro del
trapiche.
Capacitar continuamente
al personal.
Realizar un plan de
ventas.

ESTRATEGIAS F+O
Implementar un plan
interno de calidad en la

produccion.

Competencia desleal.

Enfermedades y plagas en la cafia
de azucar (Langosta).

Productos sustitutos.

Clima desfavorable para el
crecimiento de la cafia.

Precio por kilo del piloncillo a la baja
La colmena.
Inseguridad en el trasporte del
piloncillo.
Los intermediarios no llegan cumplir
los acuerdos pactados de compra.
Mercados competitivos.
Crisis econémica.

ESTRATEGIAS F+A

Desarrollar un modelo de negocios

para tener parametros a seguir.
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Habilidad y experiencia
produciendo piloncillo.
Capacidad de desarrollo
empresarial.

Producto elaborado al 100%
de jugo de cafa.

Buena comunicacion con
los clientes.

Trapiches propios.
Innovacion en los procesos
de produccion.

Capacidad de negociacion.
Precios accesibles de venta.

DEBILIDADES
Falta de maquinaria.
Falta de un centro de acopio
para el piloncillo.
Bajo apoyo al sector
piloncillero.
Precios de venta
desfavorables.
Personal no capacitado.
Débil red de distribucion
No estar constituidos
legalmente como empresa.
Que no exista un proceso de
produccion unificado.
El personal que se
encuentra laborando no es
responsable.
No tener un punto de venta

fijo.

Iniciar el registro de alta
ante dependencias

gubernamentales.

Salir en busca de

mercado local y regional.

Innovar en nuevos
productos a base del jugo
de cafia.
Mantener los precios
accesibles para los
consumidores.
ESTRATEGIAS D+O
Buscar financiamiento por
parte de SADER.

Buscar capacitadores
conocedores de la

produccién de piloncillo.

Abrir nuevas rutas para
comercializar el producto.
Establecer un punto de

venta (Almaceén).

Llevar a cabo platicas de

motivacion laboral.

Buscar buenos productos de
fertilizantes para el crecimiento de

la cafa.

Contratar seguros para la
mercancia y el medio de transporte

del piloncillo.

Llevar a cabo la elaboracion y firma

de contratos para la compra-venta.

Implementar acciones con los
productores de piloncillo para tomar
estrategias en conjunto.

ESTRATEGIAS D+A
Tener un plan de accién ante

cualquier contingencia

Realizar campafias publicitarias

ofertando el producto.

Participar en demostraciones y
eventos culturales.

Planear y llevar a cabo protocolos a
seguir durante la siembra y cosecha

de cafna.

Promover que el piloncillo sea al
100% de jugo de cafa sin utilizar

productos sustitutos.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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7.6 Resultados de la encuesta aplicada a las UPP

Se presenta a continuacion los resultados de la encuesta aplicada a los piloncilleros
de la zona de Huatusco, esta encuesta se realizdé con la finalidad de conocer el

ambiente interno que tienen los trapiches.

En la figura 13, el 100 % de los encuestados mencionaron que son propietarios de los

trapiches por lo cual no existe un arrendatario para esta investigacion.

Tipo de propiedad

0%

M Propietario M Arrendatario

Figura 13 Tipo de propiedad de las UPP.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Como se puede observar en la figura 14, el 47 % de los piloncilleros tienen 51 afios en
adelante, un 40 % menciono tener una edad de hasta 50 afios y como se puede observar solo
un 13 % de los encuestados tienen una edad de hasta 30 afios.

Edad de los administradores

M Hasta 30
mDe31a350

® De 51 en adelante

Figura 14 Edad de los administradores piloncilleros

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Grado de escolaridad

Como se muestra en la figura 15, el 33 % de los administradores de las UPP tienen primaria
no concluida, el 30% tienen primaria concluida, el 20 % tiene secundaria concluida, un 7 %
tienen bachillerato concluido, con un 7 % de los entrevistados tiene licenciatura 'y con el 3 %

no concluyo la secundaria.

Sinescolaridad = 0%
Primaria concluida = ——————— 30%
Primaria no concluida 33%
Secundaria concluida 20%
Secundaria no concluida . 39
Bachillerato equivalente concluido  =——— 79
Bachillerato equivalente no concluido = 0%
Licenciatura 7%
Maestria | 0%
Doctorado = 0%
Otro 0%

0% 10% 20% 30%

Porcentaje

Figura 15 Grado de escolaridad de las UPP encuestadas.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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PORCENTAJE

De acuerdo con la figura 16, el 93 % de los encuestados pertenecen a una familia clasica la

cual estd compuesta por mama, papa e hijos, por otra parte, el 7 % de la familia de los

administradores de las UPP, pertenecen a una familia extendida.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Tipo de familia de los administradores de las UPP

93%
N
0,
7% 0% 0%
Q.?ez, el @"a-q’ bo"-}‘
<& <& <& ¥
..;b ] + \. . 'O{\
& < ,5\ s
) . L
& S
Q’a;\ \’bﬁb
o ©
>
< B

Figura 16 Tipo de familia de los administradores de las UPP.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Como se muestra en la figura 17, respecto a los afios de operacion de los trapiches el 57 %
tienen méas de 20 afios en operacion, el 23 % tiene de 1 a 10 afios y solo el 20 % tiene entre
11 a 20 afos.

Anos de operacion desde su
instalacion

W 1-10 anos
m 11-20 anos

m Mas de 20 afios

Figura 17 Afnos de operacion del trapiche desde su instalacion.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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En la figura 18, el 60 % de los administradores tiene mas de 20 afios de experiencia en la

operacion del trapiche , el 23 % tiene de 1 a 10 afios y con el 17 % tienen hasta 10 afios.

Anos de experiencia

m 1-10 afios
= 11-20 afios

B Mas de 20 afios

Figura 18 Afios de experiencia en la operacion del trapiche

Fuente: elaboracion propia (2021)
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En la figura 19, se realizé un diagrama de Pareto respecto de las remodelaciones importantes en las
UPP, como se observa entre las remodelaciones mas importantes el 86.67% comprende
remodelaciones de pailas a acero inoxidable, construccién de galeras y reparacién de maquinaria en

general, las menos frecuentes fueron con un 13.33% el cambio de motor.

Remodelaciones importantes en el trapiche

10 - 100.000%

9 90.000%

8 - 80.000%

7 - 70.000%
©
g & 60.000%
& 5 — 50.000%
S e Frecuencia
= A 40.000%

3 30.000% e

> 20000% o020

1 ———— 10.000%

0 0.000%

Pailas de acero Reparacion de Galeras{NUFVAS Cambio de mator
inoxidable maquinaria EN GALERAS)
GENERAL

Figura 19 Diagrama de Pareto de remodelaciones importantes en las UPP de la muestra de estudio.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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En la figura 20 se puede observar que el 97% de las UPP de estudio se encuentran actualmente en

operacion y un 3% no lo estan.

— — —

L

¢ Actualmente en operacion?

mSi

© No

Figura 20 Estado de operacion de los trapiches de la muestra de estudio.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Como lo muestra la figura 21, los rangos de nimeros de trabajadores en las UPP el 30 % tienen entre

7y 12 trabajadores, el 24 % tienen entre 19 y 24 trabajadores, el 17 % de 13 a 18 trabajadores, el
13% de 25 a 30 trabajadores, el 10 % de 43 a 48 trabajadores un 3 % entre 73 a 78 trabajadores y un

3 % de 79 a 84 trabajadores.

MNumero de personas que trabajan en el trapiche

0%

0%
0% -

0%

m/--12
m1=-18
m19-24

25-30
W 31-36
m37-42
W 43-48
H 49-54
m 55-60
H 51-66
mo7-72
m/3-78
m 79-84

Figura 21 Rangos del nimero de personas que laboran en las UPP.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Cbmo se puede observar en la figura 22, el 100 % de los encuestados cuentan con pailero, trapichero,

atizador un 77 % banquero, el 67% bagacero seco, el 63 % cortador, el 57 % cargador, chofer el 53

% administrador, 40 % encartonador, el 27 % bagacero verde y el 20 % auxiliar administrativo y otro.

Pocentajes

Puestos con los que cuenta el trapiche

B Administrador m Auxiliar administrativo m Pailero
Trapichero m Atizador m Cargador
® Banquero ® Bagacero seco M Bagacero verde
Encartonador B Cortador m Chofer
m Otro
150%
100%:100%:100%
100% : 1% 570z
50%
0%

Puestos

Figura 22 Puestos que actualmente existen en los centros de trabajo.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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De acuerdo con la figura 23, el administrador tiene los salarios mas altos con $2100 semanales, el
chofer con $ 1935.30, el cortador cuanta con el salario mas bajo ganando por debajo del salario
minimo de igual manera los demas puestos ganan por arriba del salario minimo que se representa con

la linea que divide ambas partes del gréfico.

SUELDO PROMEDIO SEMANAL

$2,500.00
$2,000.00
$1,500.00
$1,000.00
$500.00 I
$-
& & O © o ot S N A 3 o) ©
w:ibb Sl {»'bb Q?b & F e & (@b (_*S‘OK Sl
_:g\\"‘"& e ] &&Q v oF 'bbe} @o é@ 9
S % {b,bqg’ &
B SUELDO PROMEDIO (SEMANAL) = SALARIO MINIMO SEMANAL

Figura 23 Sueldos promedio semanalmente por encima de salario minimo y por debajo
del mismo.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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De acuerdo con la figura 24, el problema mas comun lo representa con el 60 % la

irresponsabilidad del trabajador, el 20 % la falta de mano de obra, el 13 %

ausentismo del trabajador, el 4 % otros factores y tan solo el 3 % otros factores.

Problemas mas comunes con el personal.
18

18

Frecuencias
[=
(=]

e Problemas mas comunes con el
personal

e F R A
s 80-20

Figura 24 Diagrama de Pareto de los problemas comunes en las UPP de la muestra de

Irresponsabili
dad del
trabajador
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Fuente: elaboracion propia (2021)
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En la figura 25, se puede observar la produccidn en toneladas las UPP encuestadas de los afios 2018

y 2019 respectivamente.

TONELADAS

Produccién por ciclo en toneladas
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Figura 25 Produccion por ciclo en toneladas de las UPP encuestadas.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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De acuerdo con la figura 26, el 20 % presenta un problema de abastecimiento de materia prima, el 17
% por malos fertilizantes en materia primay precio de la cafia, el 13 % por desinterés y falta de mano
obra, el 10 % por los cambios climatoldgicos, el 7 % por desactualizacion de métodos, plagas en la

materia ruma y falta de capacitacién del personal y un 3% por el problema de la colmena.

Problematicas en la produccién de piloncillo.

100%
0%
80%
7006
6006
S508¢
4056
3086
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Figura 26 Probleméticas en la produccién de piloncillo de las UPP encuestadas.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Como se muestra en la figura 27, el 83 % comercializa en forma de intermediario, el 10 % en central
de abasto y el 7 % supermercado.

cenr FORMA DE COMERCIALIZAR
abasto - orta
10% :
Supermercado
7%

M Intermediario
M Supermercado
M Central de abasto

M Exportacion

Intermediario
83%

Figura 27 Forma principal de comercializar el piloncillo.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Como lo muestra en la figura 28, el problema principal es del 23 % con productos a base de azUcar,
el 20% uso de intermediarios, el 17 % precio de la panela, el 13 % delincuencia al transportar el
piloncillo, el 10 % por saturacion del mercado y falta de financiamiento y el 7 % exigencias de calidad

de panela.

PRINCIPALES PROBLEMATICAS EN LA COMERCIALIZACION DEL
PILONCILLO

100%6
DO,
HOS
7026
GO,
S50%
A0
3054
209
10%6
0%

FRECUENCIA

PROBLEMATICAS

Figura 28 Principales problematicas en la comercializacién de piloncillo de las UPP.

Fuente: elaboracion propia (2021)
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7.7 Entrevistas a los productores de piloncillo

Se presentan a continuacioén tres entrevistas escritas de las UPP encuestadas, las

cuales se realizaron a partir de una visita a los centros de trabajo.

7.7.1 Entrevista (A)
Entrevistado “N”

I-. Investigador E-. Encuestado

Investigador- buena noche sefior, agradezco el tiempo que me permite para

contestar a estas preguntas, iniciaremos ¢ qué edad tiene?
Encuestado- que tal buenas noches, si claro, tengo 42 afios.
Investigador- ¢ Cual es su grado de escolaridad?

Encuestado- yo solo termine lo que es la secundaria, en aquel tiempo no habia

muchas oportunidades de estudio.

Investigador- me imagino, y desde aquel entonces usted ¢ ya se dedicaba a trabajar

en los trapiches?

Encuestado-asi es, mi padre me ensefio todo el proceso de producciéon de la

panela y hasta hoy lo sigo realizando.

Investigador- a muy bien, durante el paso del tiempo ¢ha realizado algunas

remodelaciones en su trapiche?

Encuestado- si, uno qué mas quisiera tener los materiales de mayor calidad que
pueda haber, sin embargo, hemos comprado lo necesario como las pailas de acero
inoxidable y dar mantenimiento después de finalizar la produccion por afio o

inclusive cada vez que sea necesario.

Investigador- es verdad, se deben comprar las herramientas mas necesarias para
gue usted realice su trabajo, bien ahora seguiremos hablando acerca de las

personas que trabajan con usted.

70



Encuestado- pues bien, ¢qué necesitas saber?
Investigador- principalmente, ¢ cuantas personas lo apoyan en la produccion?

Encuestado- no siempre son las mismas personas, en ocasiones son 15 y en
ocasiones solo cuento con 8 o hasta 10, va a depender de como este la cosecha de

la cafa.
Investigador- es decir que, ¢los contrata cada vez que inicia la cosecha?

Encuestado- andale, algunos los tengo todo el afio, pero son solo como 3 que viven
aqui en la localidad.

Investigador- muy bien y en tema de los sueldos ¢con cuanto remunera a el
administrador, pailero, trapichero, atizador y demas personal que pueda usted

tener?

Encuestado- pues mira hay veces que nos va bien y les llego a pagar en promedio
de $1000 a $1500 a la semana, no siempre ganan lo mismo hay veces que no llegan
a trabajar y desde luego que se les descuenta, bueno, hay veces que faltan por
cuestiones de enfermedad y se entiende y los trato de apoyar, pero en otras

ocasiones solo faltan sin razon alguna.

Investigador- eso pasa en todo lugar no cree, habria que solucionar ese tema.

Cuando produce piloncillo, ¢ cuales son los problemas que mas se le presentan?

iEncuestado- uff! muchos, pero los mas comunes son la falta de capacitacion de
los empleados en la produccion de la panela y desde luego el compromiso para
hacer un buen producto de calidad, ademas de ello, es que a veces la cafia no esta

bien llegada, y asi no se extrae mucho jugo.

Investigador- si me imagino, ahora bien, ¢cual seria su forma de comercializar el

piloncillo con algun intermediario, supermercado o central de abasto?

Encuestado- casi siempre con algun intermediario que me lo compra y ya lo

revende.
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Investigador- ¢Piensa que con un centro de acopio en la zona se favorecerian en
comercializar la panela? a parte de ello ¢cuales considera que son algunos

problemas con la comercializacion?

Encuestado- desde luego, porque se venderia a un precio por igual y todos
podriamos vernos beneficiados, un problema que existe que no hay un precio
establecido, es decir, cada determinado tiempo se vende a un precio diferente,

ademas de la inseguridad de que nos roben la mercancia en la carretera.

Investigador- ¢Qué tan fuerte considera que es la competencia entre vendedores

de panela?

Encuestado- fuerte ya que no hay un precio establecido, ni normas que rijan el

precio

Investigador- ¢ Qué tan fuerte considera el conocimiento acerca de posibles nuevos

competidores de productores de panela?

Encuestado- yo pienso que fuerte ya que no hay compromiso en el sector, se toman

acuerdos que no se respetan

Investigador- ¢Qué tan fuertes son las presiones competitivas provenientes de

productos sustitutos de la panela? (ejemplo Stevia, esplenda, miel, azucar, etc.).

Encuestado- moderada porque no tenemos una gran produccion, siempre

vendemos todo el producto.

Investigador- ¢Qué tan fuertes es el poder de negociacién de sus principales

proveedores?

Encuestado- fuerte porque, aunque ya haya hecho un compromiso de suministrar

los insumos, lo terminan vendiendo a personas que den mas por ello.

¢, Qué tan fuertes considera que son las presiones competitivas de sus clientes o

consumidores?

Encuestado- fuerte, ellos recogen el producto a crédito y se pacta un precio de

venta, el cual no siempre se respeta.
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Investigador- Muy bien, sefor este es el final de esta entrevista agradeciendo
aceptar a esta investigacion, fue un gusto conversar con usted, que pase usted una

buena noche.
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7.7.2 Entrevista (B)
Entrevistado “N”

Investigador- buenas tardes, de antemano agradezco la oportunidad que me da
para responder a algunas preguntas relevantes al tema de la producciéon del

piloncillo.

Encuestada- es un gusto poder ayudar en este tipo de proyectos y poder aportar

un poco, pero dime en que puedo apoyar.
Investigador- para iniciar ¢cual es su edad y que tipo de familia tiene?
Encuestada- tengo hasta 30 afios, mi familia es tipo clasica.

Investigador- ahora bien, en el trapiche en el cual produce ¢es de su propiedad y

cuantos afios lleva operando?

Encuestada- asi es, en ocasiones lo rento a otras personas conocidas y de
confianza, pero ultimamente lo utilizo para producir mi panela y llevo alrededor de

10 afios en funcionamiento.
Investigador- ¢ Qué remodelaciones importantes le ha realizado?
Encuestada- por ejemplo, cambie el motor a tipo Diesel.

Investigador- perfecto hablaremos un poco acerca de los recursos humanos

¢ Cuantas personas trabajan con usted?

Encuestada- alrededor de 12 empleados de los cuales se encuentran un pailero,

administrador, trapichero, cargadores, atizador, encartonador y demas.
Investigador- y en promedio ¢,qué sueldo tienen los trabajadores?

Encuestada- Dependera de la produccion que se tenga, ya que, su sueldo se basa
por tonelada y el mismo jefe de plantilla lo reparte entre ellos, ganan alrededor de

900 a 1400 semanal, claro no siempre es lo mismo a veces mas a veces menos.

Investigador- desde el 2017 ¢cuales han sido su produccion en toneladas de

piloncillo?

74



Encuestada- Aproximadamente en 2017 unas 70 toneladas en 2018 60 toneladas,
en 2019, me recupere y llegue a 85 toneladas, del 70 % fue cono truncado y 30%

granulado.

Investigador- ¢Cuales problemas considera que son mas frecuentes en la

produccion de piloncillo?

Encuestada- la falta constante de cafia, ademas de que no siempre tiene el mismo

rendimiento, la falta capacitacion al personal es por ejemplo otra de ellas.

Investigador- cuando comercializa el producto ¢qué probleméticas se presentan

durante el proceso?

Encuestada- en ocasiones se estipulan los precios de compra-venta, pero a veces
no son los mismos al momento de entregar la mercancia generando incluso tener

poca ganancia en temporadas.

Investigador- entiendo, si existiera un centro de acopio ¢podria favorecer la

comercializacion?

Encuestada- si claro, se venderia cuando el precio sea mas rentable y todos

ganariamos de manera equitativa.

Investigador- de acuerdo ¢Qué tan fuerte considera que es la competencia entre

vendedores de panela?

Encuestada- moderada, cada productor tiene su mercado lo cual no lo veo muy

agresivo.

Investigador- ¢ Qué tan fuerte considera el conocimiento acerca de posibles nuevos

competidores de productores de panela?

Encuestada- moderada, la mayoria de los trapiches que existen son trabajados de

generacion en generacion no eh conocido a alguien que inicie por cuenta propia.

Investigador- ¢Qué tan fuertes son las presiones competitivas provenientes de

productos sustitutos de la panela? (ejemplo Stevia, esplenda, miel, azucar, etc.).
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Encuestada- moderada porque es complicado que los productores de dulces

utilicen Stevia para sus productos.

Investigador- ¢Qué tan fuertes es el poder de negociacion de sus principales

proveedores?

Encuestada- fuerte, porque a veces pagan menos de lo estipulado y genera

incertidumbre de lo que pueda pasar.

Investigador- bien y por ultimo ¢Qué tan fuertes considera que son las presiones

competitivas de sus clientes o consumidores?

Encuestada- Fuerte, buscan el mejor precio para comprar, lo que en ocasiones se

torna complicado negociar.

Investigador-perfecto, agradezco de su tiempo para poder responder a esta
encuesta, es importante para mi saber acerca del ambiente interno en que se

desempeiian los trapiches en la actualidad.

Encuestada- de nada, en lo que pueda ayudar con gusto lo hare, esperemos sea

de mucha utilidad la informacion.

Investigador- desde luego que si, excelente tarde.
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7.7.3 Entrevista (C)

Entrevistado “N”

Investigador- buenas noches, es un gusto conocerlo, es grato para mi que se tome

parte de su tiempo para contestar a estas preguntas.

Encuestado- no se preocupe joven, es un gusto poder apoyar, ¢para que Soy

bueno?

Investigador- mire no tomara mucho tiempo, para dar inicio, ¢ me podria decir su

edad por favor?

Encuestado- si, tengo 52 afios.

Investigador- bien y ¢ desde cuando se ha dedicado a la produccion del piloncillo?
Encuestado- desde que yo era muy pequefio, si no era al piloncillo era al café.

Investigador- interesante, y bien ¢ha realizado algunas remodelaciones en su

trapiche?

Encuestado- si de echo el aflo pasado adecuamos de un nuevo cuarto donde

almacenamos la panela y compramos moldes nuevos para dar forma al producto.

Investigador- eso es bueno, ahora bien ¢cémo es que se conforma su plantilla de

trabajo?

Encuestado- bueno pues, tengo poca gente y entre todos nos apoyamos, dentro
de ello es necesario para mi que todos sepan realizar todo el proceso y en el
momento que alguien no venga a trabajar no nos afecte, dentro de ellos se
encuentran un pailero, atizador, encartonador, bagacero, trapichero, hay veces que
unos hacen doble actividad, y eso sucede por ya los jovenes no les gusta este tipo
de trabajo, optan por irse al extranjero en busca de otros tipos de empleo y nuevas

oportunidades.

Investigador- comprendo, ademas de ello en promedio ¢ cuanto es lo que ganan los

trabajadores?
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Encuestado- regularmente entre $1100 a $1500 por semana hay veces donde es

precio por kilo es bueno y les doy un poco mas.

Investigador- a mire, bueno y ¢,cuéles son los problemas que se le presentan en la

produccion de piloncillo?

Encuestado- principalmente la escasez de la cafia y que en temporadas no tenga
el jugo necesario para poder producir en mayor cantidad.

Investigador- regularmente como es que comercializa su producto,

Encuestado- la mitad la envié a un cliente que se encarga de llevarla hasta los
mercados, la otra mitad la distribuyo en la zona y alrededores con comerciantes y

productores de dulces tipicos de la region.

Investigador- considera que, ¢,un centro de acopio ayudaria a tener un mejor precio

por kilo?

Encuestado- si, mas que eso se lograria posicionar aun mas el piloncillo

veracruzano a nivel nacional.

Investigador- ahora bien ¢qué tan fuerte considera que es la competencia entre

vendedores de panela?

Encuestado- fuerte, ya que en algunas partes utilizan azucar para hacer panela, a
nosotros nos afecta mientras ellos hacen 10 toneladas aqui se hacen tan solo 6 con
jugo de cafia que es la forma correcta se debe realizar.

Investigador- ¢ Qué tan fuerte considera el conocimiento acerca de posibles nuevos

competidores de productores de panela?

Encuestado- moderada, la razén es que para realizar un buen producto se necesita

de experiencia y de las herramientas necesarias para poder lograrlo.

Investigador- ¢Qué tan fuertes son las presiones competitivas provenientes de

productos sustitutos de la panela? (ejemplo Stevia, esplenda, miel, azucar, etc.).

Encuestado- moderada, la gente consume panela por tradicibn y es mas

econdémica que otros productos azucarados.
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Investigador- ¢Qué tan fuertes es el poder de negociacién de sus principales

proveedores?

Encuestado- moderado, siembro unas hectareas de cafia lo que me hace comprar

la necesaria cuando las cosechas no son tan buenas.

Investigador- ¢ Qué tan fuertes considera que son las presiones competitivas de sus

clientes o consumidores?

Encuestado- fuerte, la competencia desleal llega primero ya que producen masy
en menor tiempo, cuando nosotros llegamos ya estan surtidos los mercados lo que

hacen que nuestro producto no se venda como se espera.

Interesante, sefior es asi es como finalizamos con esta investigacion, agradeciendo
la oportunidad de poder ingresar a sus instalaciones, la informacion que me

proporciona me sera de mucha utilidad, excelente dia, nos vemos.
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Capitulo VI. Plan de accion

A continuacién, en la figura 29 se muestra un cronograma de actividades a realizar,

misma que es fundamental para el avance y desarrollo en esta investigacion.

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6

ACTIVIDADES 112 (3 |4 (123|412 (3|41 ([2]|3 (4 (1|23 |4]1([2]3

VISITA DE CAMPO A LAS UPP

DISENO Y VALIDACION DEL INSTRUMENTO

TOMAY RECOLECCION DE DATOS

ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS

REPORTE DE RESULTADOS

Figura 29 Cronograma de actividades

Fuente: elaboracion propia (2021)
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Objetivos Meta Actividades Recursos Tiempo

especificos
Visitar a Visitar a Dialogar acerca Equipo Tecnologico.
productores lag 32 del proyecto para
piloncilleros. UPF en poder ingresar a Equipo de Transporte.
3 sus instalaciones . 3 meses
Fecursos econdmicos.
Meses. para la obtencién
de los datos.
15 dias
Recoleccion de 32 UPP Disefio de Equipo de computo {Excel).
datos. encuesta.
15 dias
Analisis v 32 UPP Graficos y Equipo de computo {Excel).
vaciado de estadisticas.
resulfados.
1 mes
Reporte de 32 UFPF Registrar y Equipo de computo (Excel).
resulfados. valorar.
1 mes
Opciones de 32 UFPF Froponer
mejora. acciones de

mejora intema.

Figura 30 Acciones a realizar durante la investigacion.

Fuente: elaboracion propia

En la anterior figura nimero 30 se presenta las acciones principales a realizar
durante el proceso de investigacion
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Capitulo VII. Conclusiones

Hoy en dia, el sector piloncillero en la regién de las altas montafias ha sido una
actividad que genera una fuente de ingresos para la comunidad huatusquefia, por
lo tanto, es importante realizar este tipo de investigaciones que proponen aportar de
ideas y de conocimientos que sean de utilidad para los productores. La actividad
piloncillera se ha posicionado como una agroindustria que mantiene una
elaboracion artesanal y que con base en la experiencia ofrecen un buen producto,
sin embargo, no se cuenta con una normatividad que regulen los precios y
estandares de produccion a seguir, esta situacion genera que la competencia entre
piloncilleros sea aun mas fuerte ya que cada uno utiliza su propia técnica de

elaboracion de este endulzante.

La elaboracion de un andlisis interno de las unidades de produccion de piloncillo ha
permitido conocer ain mas el ambiente en el que se desarrollan, se realizaron
entrevistas en campo donde los productores mencionaban las probleméticas que
presentan, ademas de ello se analizé y realizo un analisis FODA con el cual se logro
detectar mas alla de los factores internos y externos, con base a esto se generaran
estrategias que ayuden a potencializar los procesos internos que son
fundamentales para el funcionamiento exitoso de cada uno de los centros de
trabajo, generando seguridad en los piloncilleros para la toma de decisiones para

producir y comercializar la panela.

La siguiente matriz que se realizo fue la evaluacion de los factores internos y
externos con lo que se permitié conocer de forma cuantitativa los valores asignados
de cada item de la matriz FODA con lo cual se determina la importancia a cada
factor desde el menos importante hasta el mas importante y en donde se determina
en que se debe trabajar arduamente para convertir una debilidad en fortaleza y una

fortaleza en oportunidad.
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Acosta, Acosta en el 2012, mencionaron que la produccion de panela ha sido una
de las principales actividades econdmicas de las zonas campesinas en diferentes
regiones de Colombia. De acuerdo con los autores, México al igual que Colombia,
es gran productor del piloncillo, donde se analiza que, a nivel internacional, este

producto se esta consumiendo y tiene un crecimiento exponencial cada dia mas.

De igual manera se presenta en el anexo 2, la ley para el fomento, desarrollo y
proteccion de la actividad piloncillera niumero 660, en donde se presentan los
acuerdos para producir piloncillo y que todos los productores estandaricen su
proceso de acuerdo a esta ley, la cual menciona que el piloncillo debe ser al 100 %
de jugo de cafia, sin utilizar algun otro producto que sustituya el sabor, de no ser

asi, seran acreedores a cualquiera de sanciones descritas en la ley.
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7.1 Recomendaciones

Para finalizar con la investigacion, se hacen las siguientes recomendaciones a los
dueiios de los trapiches con la finalidad de generar ideas y estrategias que pueden
llevar a cabo y tener éxito durante el crecimiento y desarrollo de los centros de

trabajo.

¢ Que los duefios y/o administradores se planteen objetivos a lograr durante la

temporada de produccion de piloncillo.

e Es recomendable que se capacite al capital humano antes de iniciar con la
produccion esto servira para que se lleven de forma correcta los procesos de

produccion.

e Esimportante acordar los puntos de compra venta mediante un contrato para

evitar futuros inconvenientes en cuestion de cantidad y precio.

e Iniciar el proceso de registro ante el SAT (Servicio de Administracion
Tributaria), con la finalidad de que la empresa este registrada y pueda

desempeiniar sus actividades de manera formal.

e Es importante contactar con aseguradoras que apoyen a los piloncilleros en

caso de robo de mercancia o algun otro siniestro.

e Que los piloncilleros busquen alternativas en conjunto, donde puedan
analizar la situacion la cual presentan y formular acciones que lleven a un

bien comun.

¢ Realizar las gestiones necesarias para buscar e ingresar a nuevos mercados,

logrando un posicionamiento aun mas alto del actual
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Capitulo IX Anexos

9.1 Ley para el fomento, desarrollo y proteccion de la actividad piloncillera nimero
660

Ley para el fomento, desarrollo y proteccion de la actividad piloncillera,
considerandola como una actividad agricola, artesanal y tradicional en el estado de

Veracruz de Ignacio de la llave.

Ley publicada en la gaceta oficial, 6rgano de gobierno del estado de Veracruz de

Ignacio de la llave el dia jueves veintinueve de noviembre del afio dos mil dieciocho.

al margen un sello que dice: estados unidos mexicanos. Poder legislativo. Estado

libre y soberano de Veracruz de Ignacio de la llave.

la sexagésima cuarta legislatura del honorable congreso del estado libre y soberano
de Veracruz de Ignacio de la llave, en uso de la facultad que le confieren los articulos
33 fraccion iy 38 de la constitucion politica local; 18 fraccion iy 47 segundo parrafo
de la ley organica del poder legislativo; 75 y 76 del reglamento para el gobierno

interior del poder legislativo; y en nombre del pueblo, expide la siguiente:
ley nimero 660

para el fomento, desarrollo y proteccién de la actividad piloncillera, considerandola
como una actividad agricola, artesanal y tradicional en el estado de Veracruz de

Ignacio de la llave
CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1.- La presente Ley es de observancia general y de aplicacion en el Estado
de Veracruz de Ignacio de la Llave, y tiene por objeto fomentar el desarrollo de la
actividad piloncillera, considerandola como una actividad agricola, artesanal y

tradicional, asi como proteger que la elaboracion del piloncillo sea anicamente con
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jugo de cafa de azucar (Saccharum officinarum L.), con calidad para el consumo

humano mediante la utilizacion de trapiches.

Articulo 2.- Para efectos de esta Ley, se entendera por:

I. Piloncillero: Quienes estén dedicados a la siembra, cultivo, corte y transporte de
cafa para la produccion del piloncillo y cuenten con un espacio donde tengan un
trapiche piloncillero, o quien, sin ser cultivador de cafia, la adquiera para extraer el

jugo y elaborar piloncillo en un trapiche piloncillero;

II. Trapiche piloncillero: Establecimiento donde se extrae y evapora el jugo de la

cafia de azucar para la elaboracion del piloncillo;

. Piloncillo: Producto soélido obtenido por la evaporacion directa del jugo puro de
cafia de azlucar Saccharum offcinarum L., que contiene microcristales amorfos no
visibles al ojo humano, que mantiene sus elementos constitutivos como sacarosa,

glucosa, fructuosa y minerales;

IV. Cafia de azucar. Saccharum officinarum L., es una especie de planta
perteneciente a la familia de las poaceas y de cuyas variedades cultivadas se utiliza
el tallo, caracterizado por contener tejido esponjoso y dulce del que se extrae jugo

rico en sacarosa, principalmente;

V. Jugo de cafa de azlcar: Liquido que se obtiene al extraer por medio de rodillos,
los tallos de la graminea Saccharum officinarum L. El liquido obtenido se denomina
jugo de cafia de azucar y es una mezcla de agua, sacarosa, glucosa, fructuosa y

otras sustancias organicas e inorganicas;
VI. Estado: Estado de Veracruz de Ignacio de la Llave;
VII. Secretaria: La Secretaria de Desarrollo Agropecuario Rural y Pesca; y

VIIIl. Coordinacién: La Coordinacién de Fomento a la Agroindustria Azucarera,

Alcoholera y Piloncillera.
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Articulo 3.- En el Estado se considera como una actividad agricola, artesanal y
tradicional la elaboracién del piloncillo, reconociéndose la importancia de la misma
para la economia veracruzana al ser parte integral del patrimonio gastronémico del
Estado, considerando al piloncillo como un alimento b&sico, puro y natural elaborado
con jugo de cafia de azlcar para el consumo humano, el cual da identidad cultural
en las distintas regiones donde se lleva a cabo su elaboracion a través de trapiches

meramente artesanales.

Articulo 4.- Para efectos de esta Ley el piloncillo por su tipo de presentacion puede

designarse como:

I. En Bloque: Producto solido no centrifugado obtenido a partir de la deshidratacion
del jugo de cafia de azucar por ebullicién, que al enfriarse se endurece como bloque

en las diferentes formas comerciales; y

[I. Granulado o en polvo: Producto solido no centrifugado obtenido de la
deshidratacion del jugo de cafia de azucar por ebullicion, que se concentra para
formar una masa aglomerada que se fragmenta al enfriarse durante un proceso de
batido.

CAPITULO Il

DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES

Articulo 5.- Son autoridades competentes en la aplicacion de esta Ley:
I. El Gobernador del Estado;

Il. La Secretaria de Desarrollo Agropecuario, Rural y Pesca,;

lll. La Subsecretaria de Desarrollo Agricola; y

IV. La Coordinacion de Fomento a la Agroindustria Azucarera, Alcoholera y

Piloncillera;
Articulo 6.- Son érganos auxiliares en la aplicacion de esta Ley:

I. La Secretaria de Salud del Estado; y
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Il. La Secretaria de Seguridad Publica del Estado;
CAPITULO I

DE LAS ATRIBUCIONES DE LA SECRETARIA
Articulo 7.- Corresponde a la Secretaria:

I.- De acuerdo al presupuesto anual que le corresponda a ésta, enviara los recursos

gue se destinen para el sector piloncillero;

II.- De los recursos publicos enviados por el Ejecutivo federal, debera destinar una

partida especial al sector piloncillero;

[ll. Planear, promover y coordinar la realizacion de programas tendientes a fomentar

y mejorar la produccion del piloncillo;

IV. Realizar en coordinacién con los 6rganos auxiliares, las actividades necesarias
para vigilar que, durante el proceso de elaboracion del piloncillo, este sea elaborado

Gnicamente con jugo de cafia de azUlcar;

V. Promover campafias para prevenir y combatir las plagas en los trapiches
piloncilleros, asi como para prevenir y combatir las plagas y enfermedades que

presente la cafia de azUcar;

VI. Elaborar el Padron Estatal de Productores Piloncilleros y expedir las

credenciales a los productores inscritos en dicho padron;

VII. Verificar que todos los productores piloncilleros dentro del Estado, estén
inscritos en el Padron Estatal de Productores Piloncilleros;

VIII. Fomentar con apoyo de las autoridades federales y municipales la capacitacion

de productores piloncilleros;

IX. Realizar las gestiones necesarias para mejorar y buscar formas de

comercializacion del piloncillo;

X. Celebrar toda clase de convenios y acuerdos de coordinacién, que coadyuven en

el cumplimiento del objeto de la presente Ley; y
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Xl. Las demas atribuciones que sean necesarias para el cumplimiento de sus

funciones.

CAPITULO IV
DEL PADRON ESTATAL DE PRODUCTORES PILONCILLEROS

Articulo 8.- Se crea el Padron Estatal de Productores Piloncilleros, a fin de que se
establezca un registro de todos los productores de piloncillo activos en el Estado.
Dicho padrén sera un instrumento auxiliar de la Secretaria para el cumplimiento de

esta Ley.

Articulo 9.- El reglamento de esta Ley, establecera los lineamientos para que todos
los productores de piloncillo en el Estado sean inscritos en el padrén, el cual
quedara a cargo de la Secretaria junto con la Coordinacion; quienes, a su vez, se
encargaran de la elaboracién, funcionamiento y actualizacion del mismo; y deberan
elaborar una version publica en términos de transparencia y acceso a la informacion,

que estara disponible en la pagina electrénica de la Secretaria.

Articulo 10.- Una vez inscritos en el padron a que hacen referencia los articulos
anteriores, la Secretaria expedira gratuitamente una credencial, con el objeto de dar

identidad al productor piloncillero.

Articulo 11.- El tramite y los requisitos para la expedicion de las credenciales
guedara a cargo de la Secretaria por conducto de la Coordinacién y, seran

estipulados en el reglamento de esta Ley.
CAPITULO V
DE LA COMISION ESTATAL PILONCILLERA

Articulo 12.- La Secretaria, tendra las siguientes atribuciones ademas de las

sefaladas por la Ley:

I. Fomentar y proteger la actividad piloncillera;
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II. Coadyuvar en el disefio, planeacion y programacion de politicas publicas

destinadas al sector piloncillero;

lll. Resolver sobre las solicitudes de apoyo que suscriban los productores para ser

beneficiarios de los programas de apoyo a la actividad piloncillera;
IV. Promover y dar seguimiento a los programas destinados al sector piloncillero;
V. Representar y velar por los intereses de los productores piloncilleros del Estado;

VI. Fomentar y apoyar la organizacion de los productores piloncilleros, para la

comercializacion de sus productos;

VII. Impulsar la concertacion de esfuerzos, recursos y voluntades entre la
Federacion, el Estado y los Municipios, el sector social y privado a fin de facilitar la

accion del gobierno, en beneficio de los productores piloncilleros;

VIII. Tener acceso a la informacion del padrén estatal de productores piloncilleros,
con la finalidad de llevar un control de los apoyos que se gestionen o se otorguen a
los productores, asimismo llevar un control de los productores sancionados por

adulterar el piloncillo; y
IX. Aquéllas que por su naturaleza le correspondan.
Articulo 13.- En la elaboracién del piloncillo se prohibe utilizar:

I. Azlcar, mieles de linea de productos que se encuentren en los establecimientos
comerciales, barredura de azlUcar o azUcar siniestrada de ingenios azucareros,
dulces o caramelos derretidos y cualquier endulzante que no sea jugo de cafa de
azucar extraido de los trapiches;

II. Colorantes o cualquier otro tipo de substancias que alteren su valor nutricional o

pongan en peligro la salud humana,;

Articulo 14.- Se considera que el piloncillo fue adulterado cuando, durante el
proceso de elaboracion se sustituye en forma parcial o total el jugo de cafia de

azucar, adicionando otras substancias que modifican su naturaleza y su valor
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nutricional, con la finalidad de obtener un mayor lucro y que se haga suponer que

se trata de piloncillo elaborado con jugo de cafia de azucar e induzca al error.

Articulo 15.- Los productores piloncilleros podran presentar ante la Secretaria,
quejas cuando consideren afectados sus intereses y tengan conocimiento de
hechos y actos relacionados con la adulteracion del piloncillo, asi como interponer
denuncias ante autoridad competente cuando tengan conocimiento de actos que

constituyan delito.

Articulo 16.- En el Reglamento de esta Ley se establecera el procedimiento para
que la Secretaria en coordinacion con los 6rganos auxiliares, lleven a cabo visitas
de inspeccion y vigilancia en los trapiches piloncilleros, con la finalidad de verificar
y certificar en su caso, que en el proceso de elaboracion del piloncillo se utilice
Gnicamente jugo de cafia de azlcar y que no existan indicios de que se estan

utilizando otros endulzantes o substancias para la elaboracion del piloncillo.

Articulo 17.- La Comision contard con un Secretario Técnico el cual convocara a
sesiones a peticion del presidente, asistira a la Comisibn de manera directa,
levantara el acta de sesidén respectiva, mantendra bajo su custodia el libro que
contenga las actas de sesiones y las demas funciones que le sean encomendadas

por la propia Comision.

Articulo 18.- Los integrantes de la Junta de Gobierno tendran derecho a voz y voto
y designaran liboremente a sus suplentes.

El caracter de miembro de la Junta de Gobierno es honorifico, por lo tanto, sus
integrantes no tendran derecho a percibir remuneracion, emolumento o

compensacion alguna.

CAPITULO VI

DEL FONDO ESPECIAL PARA EL FOMENTO Y DESARROLLO DE LA
ACTIVIDAD PILONCILLERA
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Articulo 19.- Para lograr el desarrollo en el sector piloncillero, se crea el Fondo
Especial para el Fomento y Desarrollo de la Actividad Piloncillera, el cual tendra por
objeto otorgar apoyos para la mecanizacion, renovacion y mantenimiento de los
trapiches piloncilleros, financiar formas de comercializacion del piloncillo, otorgar
apoyos para la produccion de cafia de azucar y en su caso financiar la adquisicion

de materia prima cuando el productor asi lo requiera.
Articulo 20.- El fondo se conformara con:

I. Los recursos financieros que el Ejecutivo del Estado designe como partida

especial a la Secretaria en el presupuesto de Egresos del Estado para este rubro;
Il. Las aportaciones que realicen los tres niveles de gobierno; y

[ll. Las multas que se le impongan a los productores piloncilleros que infrinjan las

disposiciones de esta Ley.

Articulo 21.- Para poder acceder al fondo los productores deberan de estar inscritos
en el Padron Estatal de Productores Piloncilleros, presentar la solicitud ante la
Comision Estatal Piloncillera y los demas requisitos complementarios se

estableceran en el reglamento de esta Ley.

Articulo 22.- Una vez recibida la solicitud de apoyo la Comision Estatal Piloncillera,
integrara el expediente respectivo para su evaluacion y en su caso la aprobacion de
la solicitud. En el reglamento de esta Ley, se especificara el procedimiento que se

seguira para el otorgamiento del apoyo.

CAPITULO VII

PROHIBICIONES EN LA ELABORACION DEL PILONCILLO
Articulo 23.- En la elaboracién del piloncillo se prohibe utilizar:

I. Azlcar, mieles de linea de productos que se encuentren en los establecimientos
comerciales, barredura de azlUcar o azUcar siniestrada de ingenios azucareros,
dulces o caramelos derretidos y cualquier endulzante que no sea jugo de cafa de

azucar extraido de los trapiches; y
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II. Colorantes o cualquier otro tipo de sustancias que alteren su valor nutricional o

pongan en peligro la salud humana.

Articulo 24.- Se considera que el piloncillo fue adulterado cuando, durante el
proceso de elaboracion se sustituye en forma parcial o total el jugo de cafia de
azucar, adicionando otras sustancias que modifican su naturaleza y su valor
nutricional, con la finalidad de obtener un mayor lucro y que se haga suponer que
se trata de piloncillo elaborado con jugo de cafia de azucar e induzca al error.

Articulo 25.- Los productores piloncilleros podran presentar ante la Secretaria,
quejas cuando consideren afectados sus intereses y tengan conocimiento de
hechos y actos relacionados con la adulteracion del piloncillo, asi como interponer
denuncias ante autoridad competente cuando tengan conocimiento de actos que

constituyan un delito.

Articulo 26.- En el reglamento de esta Ley, se establecera el procedimiento para
gue la Secretaria en coordinacién con los 6rganos auxiliares, lleven a cabo visitas
de inspeccion y vigilancia en los trapiches piloncilleros, con la finalidad de verificar
que en el proceso de elaboracion del piloncillo se utilice Unicamente jugo de cafia
de azucar y que no existan indicios de que se estdn usando otros endulzantes o

sustancias para la elaboracion del piloncillo.

CAPITULO VI
DE LAS SANCIONES

Articulo 27.- Al productor piloncillero que por primera vez infrinja lo establecido en
el articulo 23 y por consecuencia de esta se actualice el supuesto del articulo 24 de
esta Ley, se le sancionard con multa de doscientas a quinientas Unidades de
Medida y Actualizacion vigentes al momento de cometer la infraccion,

independientemente de la responsabilidad penal que pudiera resultar.

Articulo 28.- Al productor piloncillero que por segunda vez infrinja lo establecido en

el articulo 23 y por consecuencia de esta se actualice el supuesto del articulo 24 de
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esta Ley, se le sancionard con multa de cuatrocientos a mil Unidades de Medida y
Actualizacion vigentes al momento de cometer la infraccidon, asi como la clausura
temporal del trapiche piloncillero, independientemente de la responsabilidad penal

que pudiera resultar.

Articulo 29.- Al productor piloncillero que por tercera vez infrinja lo establecido en el
articulo 23 y por consecuencia de esta se actualice el supuesto del articulo 24 de
esta Ley, se le sancionara con la cancelacion del Padrén Estatal de Productores
Piloncilleros y el cierre definitivo del trapiche piloncillero, independientemente de la

responsabilidad penal que pudiera resultar.

Articulo 30.- El importe de las multas serd pagado ante la Oficina de Hacienda del
Estado que corresponday se dara aviso a la Comision Estatal Piloncillera, para que
dichos importes ingresen al Fondo Especial para el Fomento y Desarrollo de la
Actividad Piloncillera, sin que se pueda disponer de dicho recurso para un fin

diverso.

Ante el incumplimiento del pago de las multas impuestas, se aplicara el
procedimiento administrativo de ejecucion, previsto en el Codigo de Procedimientos
Administrativos para el Estado.

Articulo 31.- Para la calificacion de la infraccion e imposicién de la respectiva
sancion, se tomara en cuenta la gravedad de la misma, las condiciones econémicas
del infractor, el monto del beneficio obtenido o el dafio causado y la reincidencia si

la hubiere.

Articulo 32.- La calificacion de la infracciobn e imposicion de sanciones

correspondera a la Secretaria, previa garantia de audiencia de los infractores.

Articulo 33.- Las resoluciones que dicte la Secretaria en materia de infracciones y
sanciones, podran impugnarse en los términos previstos en el Codigo de

Procedimientos Administrativos para el Estado.
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TRANSITORIOS

Primero. La presente Ley entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en la

Gaceta Oficial del Estado.

Segundo. Se derogan todas las disposiciones legales que se opongan a la presente
Ley.

Tercero. En un periodo no mayor a 90 dias contado a partir de la entrada en vigor
de la presente ley, el Ejecutivo del Estado debera expedir el reglamento respectivo.

DADA EN EL SALON DE SESIONES DE LA LXIV LEGISLATURA DEL
HONORABLE CONGRESO DEL ESTADO, EN LA CIUDAD DE XALAPA-
ENRIQUEZ, VERACRUZ DE IGNACIO DE LA LLAVE, A LOS DIECIOCHO DIAS
DEL MES DE JUNIO DEL ANO DOS MIL DIECIOCHO.

MARIA ELISA MANTEROLA SAINZ
DIPUTADA PRESIDENTA

RUBRICA.

ANGEL ARMANDO LOPEZ CONTRERAS
DIPUTADO SECRETARIO

RUBRICA.
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