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Resumen
La producción de queso artesanal prevalece en la actualidad por el reconocimiento, la pre-
ferencia y el consumo de los que goza. Es el motor económico y social de diferentes regiones 
rurales de México. En este artículo se exponen los retos que afrontan los productores de queso 
artesanal para hacer un uso eficiente del lactosuero en la comunidad de Santa Fe, Zapotlanejo, 
Jalisco (México). Se parte desde una perspectiva antropológica, mediante la etnografía, 
observación participante y entrevistas semiestructuradas, a fin de recuperar la voz de los 
actores sociales sobre los retos que afrontan en el sistema de producción artesanal de queso. 
Se concluye que la organización social y colectiva es importante para afrontar el desabasto de 
leche, mejorar los procesos de elaboración de quesos, así como para incorporar elementos que 
permitan impulsar y mejorar el empaquetamiento, la comercialización y distribución del queso.  
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El uso del lactosuero ha quedado relegado a segundo plano; la organización resulta vital para 
conseguir un manejo adecuado de este subproducto.

Palabras clave: producción artesanal de queso, uso de lactosuero, organización social, 
investigación participativa, problemas ambientales.

Abstract
Artisanal cheese production is an activity that currently prevails due to the recognition, 
preference and consumption it enjoys. It is the economic and social engine of different rural 
regions of Mexico. This article presents the challenges faced by artisanal cheese producers to 
make efficient use of whey in the community of Santa Fe, Zapotlanejo, Jalisco (Mexico). It 
is based on the anthropological perspective through ethnography: participant observation 
and semi-structured interviews, to recover the voice of the social actors about the challenges 
they face in the artisanal cheese production system. We conclude the importance of social 
and collective organization to face milk shortages, improve cheese making processes, as well 
as incorporate elements to promote and improve the packaging, marketing and distribution 
of cheese. The use of whey was relegated to second place, and organization is vital to achieve 
adequate management of this by-product.

Keywords: artisanal cheese production, use of whey, social organization, participatory 
research, environmental problems.
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Introducción

La producción de quesos en México es una actividad que en varias regiones del país 
se realiza bajo un modelo de producción artesanal en queserías de tipo familiar. Este 
producto es un bien cultural alimentario de gran importancia para la cadena agroali-
mentaria local, capaz de contribuir al desarrollo regional (Villegas y Cervantes, 2011).

El proceso de elaboración del queso artesanal se vincula a características históricas 
y tecnológicas, producidas en unidades familiares o en industrias micro, pequeñas 
y medianas, utilizando métodos tradicionales de procesamiento que permiten una 
amplia variabilidad composicional y sensorial, lo que hace que el producto sea 
reconocido y referido para su consumo. Su producción está ampliamente ligada a 
la actividad ganadera bovina productora de leche, que actualmente aporta el 24 
por ciento del producto interno bruto, por lo que tiene un papel fundamental en 
el desarrollo económico y social de México.

La leche y sus derivados como el queso representan productos básicos en la 
alimentación y nutrición de las familias. Tan solo durante 2017 se produjeron 263 
mil 92 toneladas, equivalentes a 12 mil 981 millones de pesos (SAGARPA, 2017) y 
durante el primer trimestre de 2022 se registraron 3 073 965 (miles de litros), por 
lo que se ubicó en el cuarto lugar entre los productos pecuarios más significativos 
(Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural, 2022a).

No obstante, según Poméon y Cervantes (2020), existe una asimetría de la 
industria láctea para elaboración de derivados, concentrada en un sector cerrado 
de empresas que acaparan el 63 por ciento del volumen de la producción. En este 
sentido, la producción artesanal de queso es una actividad que genera y mantiene 
fuentes de empleo rural en los diferentes eslabones de la cadena productiva, que 
va desde pequeñas unidades de producción lechera hasta la distribución y comer-
cialización del mismo queso (Paredes-Maas et al., 2019), que es un producto con 
atributos nutricionales y gustativos reconocidos.

El estado de Jalisco se ubica en la región centro-occidente de México y tiene el 
primer lugar en producción lechera, en específico la región de Los Altos, conocida 
como la segunda cuenca lechera. En 2021 aportó el 21 por ciento nacional del vo-
lumen de leche de bovino (Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural, 2022b). 
La producción artesanal de quesos, requesón, panela, jocoque, crema, dulces de 
leche y cajeta corresponde a una estrategia de antaño, documentada desde la época 
colonial, ahora emprendida por las familias que cuentan con ganado para obtener 
la materia prima (leche) para la elaboración de los productos, o bien abastecen la 
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producción local, como es el caso de la comunidad de Santa Fe, en Zapotlanejo, que 
tiene cercanía territorial con la región de Los Altos, que es parte de esta investigación.

A pesar de su importancia multidimensional, esta actividad afronta diversas 
problemáticas derivadas de dos sucesos relevantes. El primero, la apertura en 1940 
de la empresa Nestlé en Lagos de Moreno, que implicó la instalación de plantas 
procesadoras, lo que modificó sustantivamente la dinámica de producción en la 
región. El segundo, la apertura comercial parte del Tratado de Libre Comercio en la 
década de los noventa, que derivó en una crisis de la industria lechera no solo en la 
región de Jalisco, sino en todo el sector (Muñoz, 2021). Las principales consecuen-
cias fueron para los procesadores de queso artesanal, pues estas provocaron mayor 
informalidad y baja capacidad administrativa, que impidieron la implementación 
de procesos de planeación estratégica (Espejel et al., 2018).

Otros autores (Hernández et al., 2011; Poméon y Cervantes, 2010; Sánchez-
Valdés et al., 2016) documentan la falta de innovación tecnológica —que afecta 
la calidad de los productos—, la baja competitividad de las pequeñas empresas, la 
escasez de vinculación con los mercados, la carencia de higiene en los procesos, 
dependencia de la materia prima (leche), competencia con las empresas transnacio-
nales productoras de queso, manejo inadecuado de los residuos generados como el 
lactosuero, entre otros. Este último es el coproducto más abundante de la industria 
láctea, que resulta de la elaboración quesera y representa alrededor del 85 al 90 por 
ciento del volumen de leche, con una retención de los nutrientes de esta del 55 por 
ciento aproximadamente (Villegas-Soto et al., 2018). En algunas regiones de México 
se ha documentado que el 56 por ciento del lactosuero es desechado al ambiente 
(Esnoval, 2017); en otros casos, solo se utiliza el 30 por ciento por microempresas 
lácteas y el resto es desechado al drenaje, con lo que se ha incrementado el deterioro 
de suelos y mantos acuíferos (Trejo-Trejo, 2015).

Existen diversos trabajos enfocados en la producción artesanal de queso, como 
el estudio de Paredes et al. (2019) en el que se aborda la determinación del costo 
y el margen de utilidad de este producto; el de Villegas y Cervantes (2011) acerca 
de los atributos que permiten la valoración de este tipo de quesos, y aquellos que 
evidencian procesos de gobernanza y organización en la producción (Tolentino y 
Del Valle, 2018). Destacan también las propuestas para el manejo y el aprovecha-
miento del lactosuero resultante de la producción artesanal de quesos (Trejo-Trejo, 
2015; Mazorra-Manzano y Moreno-Hernández, 2019; Osorio, 2013; Villegas-Soto 
et al., 2018). No obstante, son escasos los trabajos que tratan de la problemática de 
este sector desde la propia visión de los productores.
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Este artículo tiene como objetivo identificar los retos que afrontan los produc-
tores de queso artesanal para hacer un uso eficiente del lactosuero, en el municipio 
de Zapotlanejo, Jalisco, México, a partir de una metodología participativa. Surge 
del proyecto macro Aprovechamiento de los componentes del lactosuero desechado 
en el municipio de Zapotlanejo para el desarrollo de alimentos y agroproductos de 
alto valor agregado, financiado por el Fondo de Desarrollo Científico de Jalisco 
(FODECIJAL) a través de la oficina de Innovación, Ciencia y Tecnología (clave 
FODECIJAL: 8158), y coordinado por el Centro de Investigación y Asistencia en 
Tecnología y Diseño del Estado de Jalisco (CIATEJ).

El proyecto se inició a finales de noviembre de 2019 y se concluyó en diciembre 
de 2021. Se organizó en función de tres componentes, social, tecnológico y de 
negocio, con la participación de integrantes del Tecnológico Mario Molina y el 
gobierno municipal de Zapotlanejo. En este documento solo se presenta informa-
ción derivada de una primera parte correspondiente al componente social.

Materiales y métodos

Área de estudio
El municipio de Santa Fe, Zapotlanejo, se ubica en el estado de Jalisco, en la región 
centro occidente de la República Mexicana. Limita al norte con los municipios de 
Ixtlahuacán del Río y Cuquío; al sur, con Juanacatlán y Zapotlán del Rey; al oriente, 
con Tototlán, Tepatitlán de Morelos y Acatic, municipios históricamente conside-
rados lecheros y, al poniente, con Juanacatlán, Tonalá y parte de Guadalajara. Sus 
coordenadas geográficas son 20° 37’ 21 de latitud norte y 103° 03’ y 51 de latitud 
oeste; se ubica a una altitud de 1 530 metros sobre el nivel del mar (INEGI, 2017).

Enfoque y técnicas de investigación
La intervención social fue diseñada utilizando como marco metodológico la etno-
grafía y la perspectiva del actor como agente social de cambio. Esta última busca 
revertir las tendencias históricas de centralismo político en la toma de decisiones, 
que comúnmente ignora las configuraciones sociales y los mundos de vida de los 
sujetos y del medio en el que se desenvuelven (Hernández et al., 2012).

Se aplicó in situ una entrevista semiestructurada a 12 productores de queso. 
Los ejes temáticos incluyeron las condiciones en que se desenvuelve la actividad 
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quesera, los procesos que se implementan y la manera en que estos se efectúan, las 
problemáticas a lo largo de toda la cadena productiva, incluido el uso del lacto-
suero; los apoyos que han recibido de otros sectores, las ventajas o los beneficios 
que perciben de su actividad; aspectos relacionados con capacitaciones y cursos, 
organización y asociatividad; finalmente, temas de prospectiva en dicha actividad.

Fases de la investigación
Se probó el instrumento de recolección de información en agosto de 2020. 
Posteriormente se organizaron las actividades para la realización del trabajo de 
campo (septiembre-diciembre de 2020) y su análisis.

Los productores participantes en este proyecto fueron contactados por la vía 
telefónica para establecer de manera coordinada el día y la hora del encuentro. Las 
entrevistas se iniciaron con los productores ubicados en la comunidad de Santa Fe, 
Zapotlanejo, de acuerdo con su disponibilidad y tiempo. Se documentaron algunos 
procesos utilizando la observación participante (Guber, 2011) y notas de campo.

Se realizaron dos encuentros de trabajo en el primer semestre de 2021. El pri-
mero de ellos, denominado “Diálogo para la construcción de trabajo colaborativo. 
Queseros de Santa Fe, Zapotlanejo, Jalisco”, tuvo el objetivo de identificar los 
principales retos y oportunidades para el impulso de acciones que les permitieran 
hacer un uso más eficiente del lactosuero, así como otras acciones que favorecieran 
su quehacer y fomentaran el bienestar social y ambiental de su comunidad. Se es-
tableció una serie de preguntas con la intención de propiciar el diálogo. Se abordó 
la experiencia respecto a la producción de queso, el uso y destino del lactosuero, así 
como propuestas para el manejo y la disposición final de este. En esta dinámica se 
buscó estimular la participación y la voz de los productores de queso.

El segundo encuentro, efectuado en el primer semestre de 2022, consistió en 
la realización de tres mesas de trabajo con el objetivo de identificar y construir 
oportunidades para la atención de problemáticas específicas del uso y aprovecha-
miento del lactosuero. Se identificaron problemáticas en estos ejes, se propusieron 
soluciones, posibles acciones y limitaciones. 

Estas mesas de trabajo tuvieron el propósito de identificar y construir opor-
tunidades para la atención de problemáticas específicas, principalmente relativas 
al uso y el aprovechamiento del lactosuero, entre los productores de Santa Fe. Se 
trabajó con la dinámica llamada árbol de problemas y se hizo una matriz para 
priorizar los problemas.

https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594
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Por último, se celebró una plenaria para mostrar los principales resultados. La 
información obtenida en los encuentros fue documentada mediante grabaciones 
de audio y evidencia fotográfica.

Análisis y procesamiento de la información
Las entrevistas fueron transcritas en documentos de texto en el software Word. 
Después se diseñó una guía para codificar la información transcrita consideran-
do los ejes temáticos del guion de la entrevista. Esta información, ya codificada 
y sistematizada, se organizó en carpetas electrónicas. Se utilizó un enfoque de 
análisis de contenido para el análisis e interpretación a partir de la triangulación 
de la información recabada.

Discusión

Contexto familiar y personal
Los productores entrevistados han llevado a cabo el proceso de construcción y 
equipamiento de las unidades de producción para la elaboración de queso y, en 
algunos casos, otros derivados. Estas unidades son empresas familiares que han 
heredado las prácticas y los procesos de producción. El trabajo entre los integran-
tes de la familia se distribuye según las actividades y habilidades de cada uno. Se 
identificó que los integrantes más jóvenes cuentan con estudios de nivel medio 
superior y superior, y colaboran activamente en el negocio familiar. Como refiere 
uno de los productores participantes en el proyecto:

Yo duré 26 años diario yendo a Guadalajara. A mis hijos les di estudio; el que quiso estudiar, 
estudió, y el que no, hasta la secundaria, preparatoria. Entonces ya le pasé mi negocio a mi 
hijo y ya él es el que se encarga de llevar a Guadalajara (E12).

Esta dinámica es opuesta a la reportada por Osorio (2013), quien encontró en 
comunidades rurales del centro del país falta de interés por parte de las generacio-
nes más jóvenes en conservar la tradición quesera e involucrarse en los procesos 
productivos. También se identificaron procesos de organización para la producción, 
elaboración y distribución.

https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594
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Infraestructura y recursos humanos
Los productores cuentan con infraestructura básica para la producción de queso 
y sus derivados. Sin embargo, algunos de ellos señalan que han buscado equipos 
especializados para elaborar productos como el queso Oaxaca.

Es poca la maquinaria. De hecho, vinieron a verme para ver lo de los paneles y pasaron a 
ver la maquinaria, y no es mucha la maquinaria, y es bastante lo que me cobran de luz. Son 
dos cámaras, un molino y una revolvedora, es lo único con lo que estamos trabajando (E1).

Pues, la producción es rústica. Tenemos cosas que son muy básicas, como son mesas, cazos, 
una artesa, una cámara de refrigeración, y ya todo el proceso… Oh, y molino. Y ya todo el 
proceso es manual (E2).

Bueno, vienen siendo algunas tinas, que vienen siendo tinas de acero inoxidable, artesas de 
acero inoxidable también; lo principal, que viene siendo la cámara donde se enfría el queso, 
este molino, pues que viene siendo los cazos para el requesón. Qué más. Las líneas donde se 
mete la leche. Qué más. Este… canastos. Eso es, bueno, lo que se ocupa (E10).

En los establecimientos se cuenta con personal para las actividades de producción y 
comercialización dependiendo del tamaño de la unidad de producción. El número 
de empleados va de tres a 40, incluyendo personal administrativo, de producción, 
así como profesionistas en las áreas de ingeniería, química y biología. Una de las 
unidades de producción de mayor tamaño cuenta con un pequeño laboratorio para 
el análisis de la leche que recibe.

Los empleados son habitantes de la comunidad. Algunos llevan varios años 
trabajando en la misma unidad de producción, mientras que otros tienen con-
tratos temporales. Algunos productores recurren a la contratación de servicios 
especializados en la parte administrativa, control de calidad y normas sanitarias.

Normalmente tenemos trabajando a pura familia. Estos trabajos son familiares, son para la 
familia, para que no tengan que ir a otro lado y aquí haya para todos (E3).

Es mi esposa, una hermana, un primo y yo; es algo muy familiar. El primo no está en la 
producción; la que me ayuda es mi esposa y una hermana. Un primo se dedica conmigo a 
la distribución (E7).
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Aquí son, entre producción y administración traemos unas 18 personas más o menos (E8).

Sí, los tengo de planta. Tengo tres que son estudiantes. Algunos vienen medio día nada más; 
les doy chanza, pues para que se preparen y estudien. Y los otros sí viene en la mañana y en 
la tarde. También el ingeniero que viene a los servicios, solo para atender el servicio (E5).

Experiencias en la producción
Los principales productos son queso adobera de mesa y fundir, queso Oaxaca, queso 
Cotija, queso panela, requesón, yogurt y crema. El conocimiento para hacer queso 
se ha transmitido de generación en generación. Además, algunos de ellos exploran 
la elaboración de otros quesos. Así lo dicen los queseros:

Aquí la mayoría nos dedicamos a hacer panela y requesón, y los quesos rancheros, y lo normal, 
que es la adobera de mesa y de fundir (E6).

Este, en esto, pues desde mi abuelita hacían queso ellos, en eso mi abuelita. Yo creo, estamos 
hablando, yo creo, que desde el, yo creo, desde el 40 ya hacían queso ellos, lo hacían en un 
rancho que se llamaba el Salitre […]. Pues lo que más elaboramos viene siendo la panela, el 
segundo viene siendo el queso fresco, adobera de mesa, el queso ranchero; el tercero, yo creo 
que viene siendo la adobera de fundir, y luego ya el requesón. El requesón, pues ese se saca de 
todo lo que se desueró; ese se hierve pues siempre de todo lo que se desuera. Habrá quienes 
tengan descremadora y lo sacan la crema del suero. Pero todo el suero se coce, pues (E8).

Hay quesos que… De hecho, un tiempo me dediqué a hacer quesos de cabra o quesos un 
poquito maduros y algunos quesos y diferentes. Y para mí hacer eso era como un arte; ha-
cer cosas así, una textura, un sabor, un aroma, este, todo eso es bien padre. Y por ahí estuve 
vendiéndolos en algunos puntos; de hecho, todavía para ellos seguimos aquí en la plaza, que 
viene siendo Andares, y en otro tianguis así como tipo más orgánico, así como los puntos 
más seleccionados. Y anduve en varias ferias y ahí pues por ahí (E8).

Se consume mucho requesón. Y es lo que le digo, hay clientes que dicen “déjame panela y 
requesón”, y si no llevamos requesón, no quieren que les dejemos lo demás. Entonces, tiene 
que sacar uno requesón a fuerzas (E5).
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En el proceso de elaboración del requesón, los productores desechan el suero de 
la leche, a excepción de uno de ellos, que lo utiliza para alimentar al ganado propio. 
Por esta razón, esta unidad de producción no recurre a la compra de leche, ya que 
se autoabastece para la elaboración y posterior comercialización, de productos 
lácteos. Otro de los productores vende el lactosuero a un panadero de la localidad.

El suero desechado representa una pérdida económica significativa y, además, 
provoca serios problemas de contaminación relacionados con la eutrofización y 
acidificación del suelo. Por lo tanto, resulta de suma importancia emprender estra-
tegias para el aprovechamiento de este subproducto (Osorio-González et al., 2018).

En el caso de los queseros de Santa Fe, solo uno hace uso del lactosuero; los demás 
lo desechan al drenaje. A pesar del posible impacto ambiental de esta práctica, no la 
consideran un problema prioritario que resolver a corto o mediano plazo. Si bien los 
productores afirman haber aprendido el proceso de elaboración de quesos a partir de 
la experiencia familiar y los conocimientos heredados de sus padres, opinan que no 
han tenido suficiente capacitación técnica y reconocen la necesidad de contar con más 
elementos que les permitan mejorar sus procesos, incluido el manejo del lactosuero.

Problemáticas identificadas por los productores de quesos
Las principales problemáticas reconocidas por los productores concuerdan con las 
reportadas por Sánchez y Romo (2016) para la región del Valle de Tulancingo, en el 
centro de México, asociadas al abasto insuficiente de leche, la calidad de la materia 
prima; problemas en los procesos y relacionados con la infraestructura; falta de 
personal; problemas en la comercialización a causa de situaciones de vandalismo; 
competencia desleal entre los mismos productores y con las grandes empresas, y 
dificultades en la comercialización, incrementadas aún más durante la pandemia.

Los productores afirman que hay escasez de leche en algunos períodos del año 
por la época de secas y porque algunos ganaderos han abandonado la actividad 
por los altos costos del alimento para el ganado. Esta problemática se asocia a una 
disminución en los cultivos de granos que antaño eran parte importante de la ali-
mentación del ganado. Precisan que cada vez hay menos ganaderos. Finalmente, 
refieren que en ocasiones la leche acopiada está en mal estado. Así lo expresaron 
dos de los queseros:

Se asocia a que mucho ganadero ya vendió las vacas porque está muy castigado el negocio 
del ganado; el forraje está muy caro y la leche muy barata. Entonces, hay ganaderos que no 
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aguantan y mejor venden todo. Y, al final de cuentas, pues se va escaseando la leche. Eso es 
lo que pasa. Entonces, de ahí viene la escasez de la leche (E8).

Pues problemas, como a la hora de recibir la leche ha habido ocasiones que se regresa 
porque alguna leche trae antibiótico o viene ácida. En la producción ha habido problemas: 
que se nos ha ido la luz y el producto tiene que estar refrigerado constantemente y se nos 
ha echado a perder (E6).

Estas dificultades los han llevado a incorporar otros productos que compensen 
la falta de leche. Algunos de ellos mencionaron abiertamente que usan leche en 
polvo, sobre todo porque tienen comprometido el producto; si no surten, podrían 
perder a sus clientes.

Lo que usa uno a veces es leche en polvo; pero, pues la leche en polvo es leche al final de 
cuentas. Yo la uso también poco, muy poco, y cuando ocupo mercancía. Pero, pues vuelvo 
a lo mismo, supuestamente es leche en polvo, pero para mí eso no es tan malo. Ya malo es 
meter grasas vegetales; casi todos hacen eso, aunque no te van a decir (E4).

Sí, esa la usamos para no quedar mal con el cliente. A veces falta mercancía y echa uno po-
quita leche en polvo y empareja uno. Está muy cara, no queda ni dinero, pero ya no queda 
uno mal con el cliente, y el sabor no lo pierdes; si le echa mucho sí, pero si le echa poquita, 
ni sabe que trae leche en polvo (E9).

Los productores señalan que la exigencia de leche en condiciones óptimas podría 
ocasionar que los proveedores opten por venderla a otros productores de queso 
que no demanden el producto con estas características. La escasez de leche es un 
reto que se afronta en la producción artesanal de quesos y ha sido documentada 
también en el extremo sur del continente americano (Pazzarelli, 2014).

La dificultad para adquirir materia prima en condiciones inocuas es uno de los 
problemas que más destacan en los testimonios de los productores de queso. Al 
respecto, Martínez-Vasallo et al. (2017) argumentan que los pequeños productores 
de leche a menudo afrontan problemas para la conservación del producto porque 
carecen de medios para invertir en equipos de refrigeración, lo que afecta de modo 
directo la producción de queso.

Por otro lado, la infraestructura con la que cuentan ha sido, en la mayoría de 
los casos, áreas adaptadas en sus viviendas, por lo que tienen dificultades en la 
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distribución, el manejo del equipamiento y la elaboración. Se detectó que algunas 
unidades de producción no cuentan con las instalaciones adecuadas para la elabo-
ración de queso, lo cual dificulta la movilidad y el acceso a estos espacios, lo que, 
a su vez, afecta los procesos y pone en riesgo la integridad de quienes desempeñan 
la actividad. El equipamiento con el que cuentan es el básico y, en algunos casos, 
requiere renovarse. Así lo mencionan los queseros:

Todo lleva doble drenaje. Aquí viene siendo el área de los requesones; le voy a hacer un 
extractor para que no se caliente tanto, para que la gente que esté trabajando batalle menos. 
A veces, cuando la gente está trabajando casi nadie te aguanta esta área; estás en el calor y 
todo. Entonces, si están acalorados, pues la gente está estresada, pues. La idea es que todo 
esté ventilado. Aquí son los requesones, aquí; esta área, la voy a dividir. Y aquí la leche, todo 
lo que se checa; aquí voy a hacer una ventanita. Se checan muestras y les hablas, y ellos tienen 
que traer las muestras, y aquí otra persona con el aparato van a checar las muestras del lechero. 
Lo ideal es checarles cada que lleguen (E9).

Es que el detalle aquí, como le digo, es el piso; está muy resbaloso por la grasa del mismo 
queso. Suelta una grasita y está muy resbaloso. Aparte, los pisos no están acondicionados. 
De hecho, apenas acabo de instalar una tubería para la recepción de leche, para evitar tantas 
mangueras por el suelo. Pero sí está muy peligroso, y luego, como andamos sin parar, ya sea 
caminando o corriendo, se cae uno. Pero accidentes muy muy graves, no; una caída o algo (E7).

Otro problema identificado se refiere a las personas que laboran en las áreas de 
producción. La mayoría de estas trabaja sin contrato formal, lo que provoca poca 
permanencia y cambio frecuente de personal, lo cual dificulta los procesos de capa-
citación. En otros países de Latinoamérica se ha mostrado cómo la informalidad en 
este tipo de unidades productivas lleva a problemas estructurales de productividad 
que hacen inviable la actividad (Quintero et al., 2017).

A su vez, los productores refieren falta de apoyos gubernamentales, de capa-
citación técnica y de apoyos para la mejora de las condiciones del sector. En los 
últimos años han experimentado el acercamiento del gobierno a fin de brindarles 
apoyo; no obstante, señalan un exceso de trámites o burocracia y, en muchos casos, 
corrupción en la entrega de estos:

Del gobierno nos han mandado. Estamos en un grupo, aquí tenemos una cooperativa, y 
habíamos unos dieciocho. Nuestra presidenta está conectada con la presidencia, y cuando 
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hay algún apoyo, manda la fotografía de las hojas de cómo podemos sacar ese apoyo. Pero el 
problema es que el gerente nos quiere cobrar, y digo “no, pues no tiene caso”. Acá cualquier 
amigo nos presta y sin andar con tanto requisito (E2).

Sí, porque el gobierno aquí está. Yo es lo que les he dicho: diario, nosotros de aquí, de lo del 
queso, sí vivimos de este negocio. Y hemos querido bajar algunos apoyos y no se nos han 
dado; o sea, no nos hemos contactado con las personas adecuadas. Porque aquí ha habido 
apoyos de varios ramos, y nomás les dan el dinero y se desaparecen, dejan de producir o dejan 
de trabajar. Y, en realidad, nosotros tenemos que trabajar y no se nos ha dado apoyo. (E9)

Me lo propusieron y me aceptaron a pláticas y fui. Un compadre mío trabaja ahí; él es quien 
da el sí o no en los apoyos, él va y ve si vales el dinero o no, si lo necesitas o no lo necesitas. 
Entonces él vino aquí y me dijo que no los valía, pero que me lo iban a dar para que progresara. 
Pero, como no pudimos recaudar los fondos y los papeles, pues no se nos hizo; pero pues ni 
modo, aquí estamos de todos modos (E12).

Fotografía 1. Unidad de producción de queso en Zapotlanejo

Fuente: María de Lourdes Flores López, Zapotlanejo, Jalisco, 2020.

En el cuadro 1 se resumen las problemáticas, las soluciones, las áreas de oportunidad 
y los retos en la producción de queso mencionados por los queseros. Se hace hincapié 
en la necesidad de tener elementos que les permitan conocer la calidad de la leche 
que reciben y la manera de vincularse con los pocos ganaderos de la región que 
les ayuden a garantizar la recepción de leche idónea para el proceso de la quesería.
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Cuadro 1. Principales problemáticas, soluciones,  
oportunidades y retos en la producción de queso  

mencionados por los queseros
Problemáticas Soluciones Áreas de oportunidad Retos

Recepción de leche en 
malas condiciones.

Capacidad financiera para 
identificar que la leche que 
se reciba sea adecuada en 
términos de inocuidad.

Impulsar, a través del 
acercamiento con actores 
gubernamentales, a los 
ganaderos para ayudar a 
mejorar las condiciones de 
producción de leche.

Diálogo para atenuar las 
diferencias y propiciar la 
organización colectiva.

Desconocimiento (falta 
de capacidad técnica para 
evaluar la calidad de la 
leche) de las condiciones 
en que reciben la leche.
Desconocimiento de 
conceptos como calidad 
e inocuidad de leche o 
quesos.

Trabajar de forma colabo-
rativa con los ganaderos 
para concientizar y buscar 
capacitación técnica que 
contribuya a la mejora de la 
calidad de leche y queso.

Solicitar al área guberna-
mental la incorporación de 
apoyos a los productores 
de Santa Fe en los planes 
de desarrollo municipal.

Mejorar los procesos de 
producción artesanal y uso 
de lactosuero con capacita-
ciones continuas.

Disminución de la calidad 
del queso a causa de la 
incorporación de otros 
productos como una 
forma de subsanar el 
desabasto de leche.

Incentivar a los ganaderos 
para ofrecer leche de mejor 
calidad.

Vincularse con institu-
ciones académicas o de 
investigación de la región 
para contar con asesoría 
sobre manejo de personal 
y capacitación para la 
mejora de las condiciones 
laborales.

Encontrar el apoyo e 
impulso de los gobiernos 
locales y municipales para 
dotarlos de infraestructura 
y capacitación.

Falta de infraestructura 
adecuada en las unidades 
de producción de quesos.

Buscar y solicitar 
apoyos gubernamentales 
para equipamiento y 
capacitación tanto en la 
producción como en el uso 
de lactosuero.

Buscar y gestionar 
apoyos financieros con el 
municipio para la mejora 
de la infraestructura de 
producción de queso y 
recolección de lactosuero.

Encontrar esquemas 
(pago de impuestos y 
prestaciones), a partir del 
apoyo gubernamental, que 
permitan la mejora de las 
condiciones laborales para 
los empleados.

Deterioro de infraestruc-
tura (áreas de trabajo, 
conexiones eléctricas), en 
algunos casos, por efecto 
del lactosuero.

Impulsar e incorporar 
la producción ganadera 
que garantice el abasto 
de leche.

Generar espacios que 
permitan la comunicación, 
el diálogo y la negociación 
con productores de leche 
para mejorar las condicio-
nes en que se produce.

Obtener leche de calidad, a 
partir del consenso con los 
ganaderos. 
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Cuadro 1. Principales problemáticas, soluciones,  
oportunidades y retos en la producción de queso  

mencionados por los queseros
Problemáticas Soluciones Áreas de oportunidad Retos

Accidentes de trabajo. Proporcionar seguridad 
social al personal.

Vincularse con actores 
gubernamentales, asocia-
ciones de ganaderos y otros 
actores involucrados que 
contribuyan a la mejora de 
los procesos de producción 
y uso de lactosuero.

Impulso por parte del 
gobierno municipal 
para el incremento de la 
producción ganadera y 
la mejora del proceso de 
elaboración de queso, así 
como la incorporación de 
estrategias para el uso del 
lactosuero.

Constantes renuncias del 
personal.

Mejorar las condiciones 
laborales del personal.

Mejorar el ambiente de 
trabajo. Capacitación.

Fuente: elaboración propia con base en el trabajo de campo, Santa Fe, Zapotlanejo, Jalisco, 2020-2021.

Comercialización y distribución de los productos de quesería
La comercialización corre por parte de los mismos productores; este es un elemento 
importante de señalar. Han buscado sus propios mercados y distribuyen el producto 
a sus clientes. Algunos de los puntos de venta han sido también una herencia del 
negocio familiar. En general, comercializan los productos a expendios en la central 
de abastos, cremerías, tiendas de abarrotes, carnicerías y tianguis en la ciudad de 
Guadalajara, en Zapopan, Tlaquepaque y Tonalá.

Lo distribuimos. Tenemos tres rutas en Guadalajara; vendemos a cremerías, tiendas, fruteros. 
Y, este, tenemos una línea de tianguis, también todos los días; entonces, también vendemos 
ahí. Y luego vendemos ahí por los ranchos, también tenemos unas rutas. Son tianguis donde 
nosotros nos ponemos a vender, mandamos gente de aquí para vender (E4).

Yo entro aquí, las Juntas; ahí empiezo, en Miravalle, colonia Echeverría, Polanco, Patria, Sauz, 
y termino en Zapopan, toda esa área (E8).

Por lo regular son puras cremerías y dos tianguis que atiende, pues, mi suegro; pero, pues, 
dos tianguis, que son sábado y domingo (E12).

Nosotros entramos en el Felipe Ángeles, y ya de ahí nos empezaron a llamar otros clientes 
de ahí de los alrededores. San Juan Bosco también y fuimos ahí. Y otros clientes que no 

(continuación)
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están establecidos, son algunos clientes que los compran y andan vendiendo por las calles, 
o algunos negocios, pero esos pues ahí llegan (E9).

Por una persona conocida que nos dijo que fuéramos ahí para ver qué; pero fuimos nomás 
a la pura aventura porque no conocíamos a nadie ahí. Y después un pariente nos propuso 
que fuéramos a Providencia, y ahí fuimos a varios lugares, y pues sí nos empezaron a agarrar 
poquitas, cuatro o cinco, panelas, que es lo que más entregamos ahí. Y poco a poco fue 
aumentando hasta que pues ya les surtimos al cien por ciento. Después nos llamaron de 
una cadena de carnicerías que hay, que se llama Delicias, y ahí entregamos también (E6).

En el cuadro 2 se condensa la perspectiva de los productores sobre los aspectos de 
comercialización y distribución de productos.

Cuadro 2. Principales problemáticas, soluciones y oportunidades 
identificadas por los productores sobre la comercialización  

y distribución de los productos de quesería
Problemáticas Soluciones Áreas de oportunidad

Competencia desleal de grandes 
empresas y otros productores de 
la zona.

Competir elaborando productos de 
calidad.

Realizar un consejo regulador de 
precios.

Asaltos en la ruta de distribución. Cambiar rutas y horarios para evitar 
los asaltos.

Revisar medidas preventivas para 
contrarrestar el robo.

Disminución de venta de producto 
a causa de las medidas de mitigación 
por la pandemia.

Ampliar mercados llevando sus 
productos a otros lugares, mercados, 
etcétera.

Garantizar condiciones de seguridad 
en las vías de comunicación.
No manejar dinero en efectivo.

Falta de educación financiera.
Falta de liquidez.
Muchos gastos y pocos ingresos.

Educación financiera.
Capacitación.

Vincularse con otros sectores que 
puedan apoyar en la capacitación 
financiera.
Tecnología e infraestructura que 
permita la disminución de costos.

Puntos de venta. Revisar canales de comercialización. Ampliar puntos de venta.

Marcas propias sin registrar. Registrar marcas propias. Contar con el reconocimiento de 
marcas propias de quesos de Santa 
Fe.

Fuente: elaboración propia con base en el trabajo de campo, Santa Fe, Zapotlanejo, Jalisco, 2020-2021.

Los principales retos en el rubro de la comercialización se relacionan con la apertura 
de cremerías propias y con el registro de marcas de los productos. Más del 98 por 

https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594


21
Los desafíos de la producción artesanal de quesos… • M. de L. Flores L., M. K. Solís L., M. P. Chombo M. y Á. Suárez J.

Revista de El Colegio de San Luis • Nueva época • año XIV, número 25 • enero a diciembre de 2024 • El Colegio de San Luis
ISSN-E: 2007-8846 • DOI: https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594

ciento no cuenta con una marca propia registrada, a pesar de que llevan décadas 
elaborando quesos y dedicados al sector.

Los productores mencionan la urgencia de contar con una educación financiera 
que les permita precisar costos, gastos y ganancias de su negocio. Esta parte es me-
dular para muchos de ellos que aún les falta incorporar procesos administrativos, 
incluidos los registros hacendarios.

La formalidad y los registros contables son elementos que pueden ayudarlos 
a acceder a créditos para mejorar las condiciones de las unidades productivas, ya 
que son requisitos fijados por las instituciones financieras para el otorgamiento de 
tales créditos. El paso hacia la formalidad de los negocios familiares no es una tarea 
sencilla, pues involucra el pago de impuestos y, además, el uso de las tecnologías 
informáticas para el cumplimiento de las disposiciones hacendarias (Ovando, 2018).

Finalmente, uno de los principales retos es conseguir organizarse para man-
tener precios justos y ampliar sus mercados o fortalecer sus ventas a través de la 
consolidación de la apertura de cremerías o expendios. Lo vemos expresado en 
voz de los queseros:

Es lo que yo le digo, que se me hace injusto a mí. Un queso, si usted va aquí, a Guadalajara, 
en el mercado Felipe Ángeles, que es de los más barateros, halla un queso mozzarella de 
sesenta pesos. ¿Para usted es queso eso? O cuando el de los menonitas, vale ciento treinta 
pesos o ciento cuarenta pesos. Me refiero, ¿eso es queso? Pues, entonces, pues yo digo que 
no. O muchos quesos que busca uno; quesos de fundir en cincuenta o sesenta pesos, cuan-
do el litro de leche vale siete pesos y se llevan nueve litros, por decir así. Entonces, qué está 
vendiendo ahí. Pues a veces uno no crece más por lo mismo, porque mucha gente quiere 
precio. Y tienen razón, pues la economía no está para pagar muy caro, pero están comiendo 
grasa vegetal o no sé qué más le revuelvan (E7).

Pues, mira, no tanto es de aquí. Es que son quesos que entran de otros lados. O sea, no tanto 
el problema es de aquí de nosotros, no; es que hay quesos de Michoacán, de Durango. 
Ahorita, con la tecnología, vendes aquí y lo mandas a México. ¿Sí me explico? O sea, no 
es tanto lo de aquí; aquí lo que nos pega un poquito es nosotros, los conocidos, ya no le 
llamaría compañeros, en el precio; que dices tú pues yo me la juego, le gano menos, le quito 
el cliente a ella, o sea, me meto yo en su mercado, aunque yo sacrifique mi ganancia. En eso 
sí hay un poquito de deslealtad (E3).

https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594


22
Los desafíos de la producción artesanal de quesos… • M. de L. Flores L., M. K. Solís L., M. P. Chombo M. y Á. Suárez J.

Revista de El Colegio de San Luis • Nueva época • año XIV, número 25 • enero a diciembre de 2024 • El Colegio de San Luis
ISSN-E: 2007-8846 • DOI: https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594

No, es bien difícil porque somos muchos aquí, pues cuando menos habemos unos cien. 
Entonces, juntarlos a todos es algo de lo más difícil y ponernos de acuerdo en los precios 
también es difícil. Se anda, pues más o menos todo lo traemos en diez centavos arriba o 
abajo, pero de repente hay quien se sale un poquito más, como la gente que no tiene leche, 
pues paga diez o veinte centavos más arriba y le va elevando. Eso donde quiera pasa, con 
los lecheros y todo, pastureros y en todos lados. No hay un precio regulado para esto (E11).

Uso de lactosuero
En el cuadro 3 se muestran los principales problemas, soluciones y áreas de opor-
tunidad asociados con el lactosuero e identificados por los productores. El suero de 
leche que deriva de los procesos de producción de queso, en específico de requesón, 
es generalmente desechado sin ningún control, a pesar de que los productores 
son conscientes del daño que produce en las instalaciones. Sin embargo, están 
dispuestos a cooperar y, a través de capacitación, obtener conocimientos para darle 
un uso adecuado. En este sentido, refieren que la organización es importante no 
solo para capacitarse, sino también para obtener información, insumos y apoyarse 
mutuamente.

Pues fueron diversas necesidades que empiezan a surgir como, de repente, empiezan a 
llegar que pues del supuestamente sindicato, o la necesidad también de abaratar costos, la 
normativa que empieza a poner Secretaría de Salud. Entonces, bueno, ante esa situación, 
pues se ve la necesidad. Empezó a decirse también que si lo del suero, que si ya no se podía 
tirar. Entonces, esos objetivos en común o esas necesidades hacen que nos agrupemos, en-
tonces, empecemos a ver también nosotros, como productores, por los intereses de nosotros 
como productores y de la comunidad, y es así como se empieza a originar la asociación o 
el contacto en grupo (E4).

Pues, somos un grupo que nada más nos apoyamos entre sí, cuando a alguien le falta leche, 
le hace falta producto, le hace falta camioneta, pero somos como dieciséis, y organizamos 
algún día de fiestas para ayuda del templo. Como hay mucho quesero en el pueblo, se tiene 
que hacer algo a favor de los queseros y es lo que hacemos (E9).

Los productores recuerdan haber tenido acercamiento con algunas empresas tras-
nacionales que buscaban comprar el suero; sin embargo, no lograron llegar a ningún 
acuerdo por la falta de organización y por la compra del producto a un precio muy 
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bajo. Torres-Martínez y Romero-León (2020) reportan cómo, en una localidad 
del estado de Veracruz caracterizada por la elaboración artesanal de queso, esta 
alternativa fue adoptada por los productores de queso sin que les resultara rentable 
porque los beneficios que representaba eran menores que los costos. Los productores 
también mencionan que no se han podido organizar debido a desacuerdos respecto 
al manejo de diversas situaciones.

Que porque, es lo mismo diario, sale una nueva administración, y son puras promesas, 
que no hay nada de recursos. Entonces, para hacer esto primero querían hacer una planta 
tratadora, para el suero, a la salida del pueblo. Y ha habido varios proyectos: que hacer un 
biodigestor, que vender el suero crudo a Nestlé, cositas así. Ni una cosa ni otra se ha hecho. 
Que hacer el secador del suero también; incluso una vez nos llevaron a Lagos de Moreno 
a ver un secador allá (E7).

No obstante, la mayoría coincide en que es necesario estar organizados porque 
les permitiría crecer y desarrollarse de mejor manera en sus negocios. Al respecto, 
Cervantes-Escoto et al. (2019) afirman que la producción artesanal de alimentos 
se ve favorecida por las relaciones de confianza y el elevado compromiso con el 
territorio mostrado por los actores.

Cuadro 3. Problemáticas, soluciones y áreas de oportunidad  
para el uso de lactosuero desde la perspectiva  

de los queseros de Zapotlanejo
Problemáticas Soluciones Áreas de oportunidad

Deterioro de la infraestructura 
(pisos) por desechar suero a la 
alcantarilla.

Incorporar otros actores o 
instituciones que puedan generar 
productos de valor agregado a partir 
del lactosuero.

Impulsar la participación de los 
productores de queso para organizar 
el acopio.

Desaprovechamiento del suero de 
leche.

Diversificar los productos de valor 
agregado derivados del lactosuero 
como alimento para ganado o 
productos alimenticios.

A través de la organización de los 
productores, impulsar la generación 
de un centro de acopio y utilización 
del lactosuero.

Desconocimiento del daño 
medioambiental que causa el 
lactosuero.

Asociarse con actores (panaderos, 
dulceros) locales y otros para la venta 
de lactosuero.

Identificar usuarios del lactosuero en 
la esfera local.

Desconocimiento para la recolec-
ción adecuada del lactosuero.

Educación sobre el cuidado del 
medio ambiente y las repercusiones 
de contaminación y deterioro de los 
recursos comunitarios.

Vincularse con actores locales y 
regionales para impulsar programas 
de recuperación ambiental.

https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594


24
Los desafíos de la producción artesanal de quesos… • M. de L. Flores L., M. K. Solís L., M. P. Chombo M. y Á. Suárez J.

Revista de El Colegio de San Luis • Nueva época • año XIV, número 25 • enero a diciembre de 2024 • El Colegio de San Luis
ISSN-E: 2007-8846 • DOI: https://doi.org/10.21696/rcsl142520241594

Cuadro 3. Problemáticas, soluciones y áreas de oportunidad  
para el uso de lactosuero desde la perspectiva  

de los queseros de Zapotlanejo
Problemáticas Soluciones Áreas de oportunidad

 Dificultades de organización para el 
acopio y venta de lactosuero (expe-
riencia negativa en el pasado).

Generar condiciones materiales 
para acopiar de modo adecuado el 
lactosuero.

Capacitación constante a través de la 
vinculación con otros sectores.

Falta de organización de producto-
res y ganaderos.

Dialogar para intercambiar ideas y 
buscar soluciones.

Vincularse con actores políticos.

Fuente: elaboración propia con base en el trabajo de campo, Zapotlanejo, Jalisco, 2020-2021.

En este sentido, los retos para los productores de queso están relacionados con la 
organización que les posibilite el impulso de aspectos de educación ambiental, la 
recuperación y el aprovechamiento de lactosuero mediante la articulación con otros 
actores clave. Asas et al. (2021) muestran que el impacto ambiental que causan 
100 kilogramos de lactosuero que se vierten en el drenaje es equivalente a la fuerza 
contaminante de las aguas residuales producidas por 45 personas/día.

Otro de los retos es la generación de condiciones óptimas para el estableci-
miento de negociaciones para la venta y comercialización del lactosuero con otros 
actores interesados en explorar el uso de este. Asimismo, la búsqueda y generación 
de condiciones necesarias no solo para el impulso de la venta y distribución del 
lactosuero, sino también para que se incorporen como agentes en el desarrollo de 
productos de alto valor agregado como el queso de suero, bebidas lácteas, bebidas 
de lactosuero con fruta, bebidas de lactosuero fermentado, bebidas alcohólicas, 
entre otros (Mazorra-Manzano y Moreno-Hernández, 2019).

Organización social de los productores de Santa Fe
Además de las problemáticas asociadas a las dificultades para la adquisición de leche 
en condiciones inocuas, la mejora de los procesos de producción y el manejo y uso de 
residuos, se identificaron problemas relativos a la organización social (véase el cuadro 
4). Los productores recuerdan un intento pasado de organizarse, pero que causó 
muchos malestares e inconformidades entre los miembros. Los productores más 
jóvenes atribuyen el fracaso de la organización de antaño a que no existían acuerdos, 
y, al parecer, la injerencia de los queseros resultaba en la organización de las fiestas 
patronales y otros convites en el pueblo, pero no en mayores beneficios en el gremio.

(continuación)
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No obstante, los encuentros que se sostuvieron dieron pie para la identificación 
de la importancia de la organización como un medio para consolidar el sector 
quesero en Santa Fe. Se percibió el interés de compartir ideas, experiencias y bus-
car soluciones de manera conjunta a problemas que afrontan en su labor, desde 
conseguir leche de calidad hasta la manera de manejar el suero que desechan en la 
producción de quesos y requesón, así como integrar la capacitación en diferentes 
rubros como la educación financiera y mejorar sus procesos productivos. Se entrevé 
el convencimiento de la relevancia de trabajar de manera organizada.

Pues, que a lo mejor todos esperan el interés económico; lo que todos esperan, yo creo, un 
proyecto que genere dinero. Y pues como no hay un proyecto, van perdiendo la motivación. 
Creo yo que es lo que pasa porque, le digo, de ciento y feria a quedar quince, pues fue lo que 
pasó. Todos van con el interés de algo, y luego si unos se estiran para allá y otros para acá, 
pues no se hace nada (E5).

Oye, ocupo esto y esto, y no. Pues yo tengo, tenemos, un grupo de WhatsApp con varios 
queseros y ahí suben “oigan, quién tiene requesón” o “me sobran panelas, quién ocupa” o 
“me sobra la leche esa de hoy”. Tenemos poquito con eso, pero nos ha ayudado a compartir 
el sentir de cada quien o lo que te haga falta (E10).

Fotografía 2. Productores de queso

Fuente: María de Lourdes Flores López, 2020.
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La incipiente organización que convoca alrededor de 15 productores, entre ellos 
mujeres y jóvenes —hijos de los productores—, que participaron en este proyecto 
evidenció un interés por organizarse. Además, se identificaron productores jóve-
nes que tienen iniciativa, ideas e interés para impulsar la profesionalización de la 
producción quesera.

Cuadro 4. Problemáticas y posibles soluciones identificadas por los 
productores de queso respecto a la organización
Problemáticas Soluciones

Dificultad para incorporar a los demás productores de la 
comunidad.
Apatía de algunos productores en lo relativo a incorpo-
rarse al trabajo grupal.

Crear un colectivo tomando como experiencia la parti-
cipación de los queseros en este proyecto e incorporar a 
nuevos productores.

Falta de consenso para priorizar y abordar los problemas 
relacionados con el uso del lactosuero.

Establecer metas que contribuyan a conseguir leche en 
buenas condiciones.

Falta de consenso para jerarquizar las problemáticas y 
adoptar soluciones de común acuerdo.

Establecer mecanismos concretos para el manejo del 
lactosuero.

Desconfianza para organizarse por malas experiencias 
pasadas.

Fomentar el diálogo y la participación respetuosos para 
llegar a consensos respecto a la utilización del lactosuero.

Falta de comunicación.
No hay liderazgo.
Falta de cooperatividad.

Mejorar la relación entre los queseros.
Involucrarse en el negocio.

Falta de estructura organizacional. Buscar organizarse, reuniones periódicas.

Fuente: elaboración propia con base en el trabajo de campo, Santa Fe, Zapotlanejo, Jalisco, 2020-2021.

Fotografía 3. Mesas de trabajo

Fuente: María de Lourdes Flores López, Santa Fe, Zapotlanejo, Jalisco, 2020.
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Los queseros reconocieron áreas de oportunidad importantes (véase el cuadro 5).  
Consideran que la participación en las mesas de trabajo ha dado la pauta para el 
encuentro y el diálogo haciendo referencia a que la comunicación es la base del 
apoyo y la colaboración. La cercanía y el diálogo se pueden traducir en la concien-
tización sobre el apoyo que pueden brindarse entre ellos para la mejora de todos 
los procesos de su quehacer.

La participación en el proyecto se ha traducido en actividades de vinculación que 
han permitido a los productores conocer los procesos tecnológicos, derivadas de la 
visita a la planta piloto de Tecnología Alimentaria en el Centro de Investigación y 
Asistencia en Tecnología y Diseño del Estado de Jalisco (CIATEJ). Esta actividad dio 
lugar a que los productores vieran y probaran los desarrollos tecnológicos relativos 
al lactosuero, del que en la actualidad se deshecha el 95 por ciento. Observar lo 
que se puede lograr no solo en términos imaginarios, sino también concretos, ha 
generado un ambiente que propiciaría la organización y el impulso para vincularse, 
el entendimiento de las problemáticas que han identificado, el planteamiento de 
procesos de negociación para la venta del lactosuero, la planificación y organiza-
ción de la logística del acopio, entre muchos otros objetivos que puedan surgir del 
diálogo y la interacción colectiva.

Cuadro 5. Retos y oportunidades en la organización  
de los productores de queso

Áreas de oportunidad Retos

Socializar la experiencia de los productores participantes 
en el proyecto.

Consolidar la organización de productores a pesar de las 
diferencias entre ellos.

Propiciar reuniones periódicas para favorecer el diálogo 
con actores gubernamentales, académicos y expertos en 
el tema.

Fortalecer la vinculación con otros actores que contribu-
yan a la cohesión de la organización.

Ampliar la organización a otros productores. Consolidarse como un grupo organizado que tenga 
estructura y cuente con liderazgo, que les permita gestio-
nar recursos y apoyos para resolver sus problemáticas. 

Gestionar proyectos, mediante el apoyo de actores 
gubernamentales y otros sectores (académicos), para 
hacer uso del lactosuero.

Concretar aspectos de vinculación en términos de capa-
citación o negociación para la venta del lactosuero.

Fuente: elaboración propia con base en el trabajo de campo, Santa Fe, Zapotlanejo, Jalisco 2020-2021.
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Conclusiones

Uno de los retos que afrontó el presente estudio fue la pandemia de covid-19, ya que 
al inicio limitó el acercamiento a los productores queseros. Sin embargo, a través 
de la metodología empleada se crearon espacios de confianza que permitieron una 
mayor apertura por parte de los productores, lo que facilitó la identificación tanto 
de los principales problemas como de los retos y las oportunidades para la mejora 
del proceso de producción de queso.

Se incorporaron técnicas metodológicas desde lo social, lo que implicó la consi-
deración de la perspectiva del actor, así como elementos etnográficos: observación 
participante y entrevistas semiestructuradas. Además de los talleres y acercamientos, 
los encuentros generados permitieron una cercanía con los productores participantes 
en este proyecto.

En este artículo se describen las condiciones de la quesería y el uso del lactosuero 
en la comunidad de Santa Fe considerando esta labor como un sistema en el que 
se incorporan procesos de producción, elaboración, empaquetamiento, comercia-
lización y distribución, así como elementos de la organización social que emerge 
como una necesidad percibida por los propios productores.

Desde la perspectiva de los productores, el uso del lactosuero quedó relegado a 
segundo plano, rebasado por el problema sobre la materia prima fundamental para 
su quehacer. Sin embargo, se gestó la noción de la importancia de hacer un uso del 
lactosuero, por los efectos ambientales del desecho de este y por el valor económico 
que puede representar. El principal reto para los queseros es la organización que les 
permita crear acciones para hacer un uso eficiente del lactosuero.

Este proyecto generó el acercamiento entre los productores, permitió que ellos 
identificaran la importancia de congregarse para compartir experiencias, ayudarse 
mutuamente y construir una organización que les posibilite desarrollar soluciones 
a los problemas que viven en el día a día en la producción, la elaboración, la distri-
bución y la comercialización del queso, así como el uso que pueden darle al suero 
derivado de los procesos de producción.

En las mesas de trabajo en las que ellos interactuaron se hizo evidente la im-
portancia de reunirse para conformar una agenda de trabajo; surgió la necesidad 
de escucharse, ayudarse, buscar capacitación en los procesos de producción, pero 
también en educación financiera; identificaron la falta de liquidez, pero recono-
cieron que pueden conseguir apoyos si se organizan. Evidenciaron la importancia 
de vincularse para ir resolviendo algunos problemas que ya conocían, pero que les 
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son difíciles de resolver de forma individual. Otro de los puntos que señalaron fue 
llevar un registro de las ideas y propuestas gestadas en cada reunión.

Los productores enfatizan la importancia de estar organizados y de la manera 
en que, a través de la conformación de una organización, pueden vincularse con 
otros actores para ir solventando sus problemáticas. La visita a las instalaciones del 
CIATEJ les permitió constatar el desarrollo de productos derivados del lactosuero, 
que comúnmente desechan; los incentivó para pensarse como un colectivo de 
queseros de Santa Fe con capacidad de agencia.

El acercamiento al Tecnológico también les ayudó a ver el abanico de posibili-
dades al que pueden acceder. A partir de este acercamiento, se generó, junto con 
esta institución, un diplomado dirigido en específico a los queseros. El papel del 
gobierno municipal en este proyecto implicó dirigir la mirada hacia la problemática 
afrontada por los productores de queso en esta región, aunque con un rol limitado 
por cuestiones partidistas. El cambio de administración por otro partido político 
en el periodo en que se llevó a cabo el proyecto provocó cierto distanciamiento 
para la continuidad de los procesos que empezaban a gestarse.

Este grupo de queseros continúa resistiendo los embates desiguales de la com-
petitividad de las trasnacionales. No obstante, tiene la apertura para construir 
su propio devenir mediante la organización colectiva y continuar con el legado 
de producción artesanal de queso en esta región, así como empezar a hacer un 
uso adecuado del lactosuero. El papel del Estado, de las instituciones educativas 
y de investigación es fundamental para asegurar tanto el acompañamiento como 
una participación más activa que contribuya a facilitar los procesos para un uso y 
manejo adecuado del lactosuero en esta región.
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