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Introduccioén

El presente documento constituye el informe final del Estudio sobre Condiciones de Com-
petencia del Sector de Quesos en El Salvador, cuyo objetivo es analizar las caracteristicas
econdémicas de las distintas etapas de la cadena de valor y evaluar las condiciones de
competencia de este sector.

El estudio del sector de quesos, complementa los estudios sobre las condiciones de com-
petencia dentro del sector lacteo en El Salvador, que se inicié en el primer semestre de
2009, con el estudio de las condiciones de competencia de la Agroindustria de la Leche. Se
decidio realizar este esfuerzo en dos etapas, principalmente para enfocar la profundidad
del analisis en cada gama de productos principales del sector, la leche en el primer caso y
los quesos en el segundo, y de esa manera desarrollar conclusiones y recomendaciones
especificas a cada subsector en particular.

La importancia de analizar la competencia en el sector de quesos, radica en que sus pro-
ductos son basicos en la alimentacion de la poblacion; a la que se orienta una considerable
cantidad del gasto mensual en los hogares; se le identifica con una amplia generacion de
empleos e ingresos; asimismo por haberse observado incrementos de precios sostenidos
en los ultimos cinco afos y por tanto, habiendo impactado en el bienestar del consumidor.

La informacion con la que se ha elaborado este estudio, proviene de las diferentes fuentes
de informacién publica disponible y de los agentes econémicos participantes.

La metodologia empleada ha sido disefiada para efectuar un analisis tipico de defensa de
la competencia; asimismo, no se presuponen en manera alguna la existencia de determi-
nadas conductas, ni persigue fines sancionatorios.

En el capitulo | se realiza la caracterizacion general del sector de quesos en El Salvador,
resaltando la importancia en el consumo de la poblacion. El capitulo I, caracteriza la oferta
del sector realizando una descripcion de los diferentes tipos de quesos de mayor demanda
por parte de la poblacién, los procesos de produccion y la organizacion industrial y se de-
scriben los diferentes eslabones de la cadena de valor, el nivel de integracion de la agroin-
dustria y las asociaciones gremiales.

En el capitulo Il se realiza la caracterizacion de la demanda identificandose que los prin-
cipales destinos son: el consumo final en los hogares, institucional (hoteles, restaurantes,
etc.) e industrial. En el capitulo 1V, mediante el analisis de sustituibilidad de la demanda y
la oferta, se determinan los mercados relevantes tanto en la dimensién de producto como
geogréfica.
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En el capitulo V se describen la normativa y politicas publicas y en el capitulo VI se analizan
detenidamente las implicaciones en las condiciones de competencia de estos aspectos. El
capitulo VIl esta dedicado a las tendencias en los principales indicadores del sector como
son la produccién, comercio exterior, precios internacionales, composiciéon de las exporta-
ciones e importaciones y la importancia del sector en la economia salvadorefia.

El capitulo VIII analiza la evolucion de precios, los margenes en los diferentes mercados
relevantes determinados; en el capitulo IX se analizan las actividades de integracion hori-
zontal y vertical dentro del sector.

Se consideran, en el capitulo X, las barreras de entrada, entre las cuales se identifican
estructurales y econémico-estratégicas. Posteriormente se analizan en el capitulo Xl los in-
dicadores de concentracion relacionados a los mercados relevantes identificados. El capi-
tulo XII se dedica al analisis de las eficiencias generadas por los sistemas de produccion,
distribucion y comercializacion. El capitulo XIlI describe los hallazgos del estudio con base
a todo el analisis anterior y finalmente en el capitulo XIV se aportan las recomendaciones
orientadas a mejorar las condiciones de competencia dentro del sector.




l. Caracterizacion general del sector de quesos en El Salvador

1. Elqueso se define como el producto fresco o madurado, sélido o semisolido, obtenido a
partir de la coagulacién de la leche (a través de la accion del cuajo u otros coagulantes),
y posterior separacion del suero’.

2. Siendo un producto lacteo, la materia prima mas comun utilizada en su produccion es
la leche de vaca, aunque en otras regiones del mundo los quesos son fabricados con
leche de otros animales, como la oveja o cabra.

3. El queso fue introducido a los paises del hemisferio occidental, como EIl Salvador, a
través de la expansion del Imperio Europeo. En el pais, su consumo esta arraigado en
todos los estratos de poblacion, ya que se considera un producto de consumo habitual
en la dieta alimenticia diaria. Esto se relaciona asimismo a que es una manufactura
que depende directamente de la produccion agropecuaria de ganado lechero, labor
tradicional que se extiende practicamente en los 14 departamentos de la RepublicaZ.

4. En cuanto a su importancia nutricional, se recomienda que el queso debe incluirse
en una dieta sana y equilibrada, aunque es un producto que debe ser consumido con
moderacion, debido a que sus principales nutrientes provienen de grasas saturadas de
origen animal. Asimismo, es un producto rico en vitaminas A, B y D, y calcio®.

5. Losquesos se constituyen en el segundo producto enimportancia, tanto en la produccién
como en el consumo nacional de productos lacteos. Con respecto a la produccion,
los datos del VII Censos Econdmicos reportan que en el afio 2005 se produjeron 7.2
millones de Kg. de quesos, mientras que de leche un total de 15.3 millones de Kg*.

6. LaEncuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares muestra a los quesos como
productos de gran importancia en los bienes de consumo de la poblacion, muy superior
a otros productos lacteos como la crema, la mantequilla, el yogurt, entre otros. Es asi
que un 79.5% de hogares consumen quesos y cuajada, con un promedio mensual de
gasto de $8.61°.

7. Es de hacer notar que aunque los quesos no forman parte de la canasta basica
alimentaria, son consumidos por una mayor cantidad de hogares en comparacion a la
leche entera (42.5%), que presenta un gasto promedio mensual de $11,69°.

8. Por otra parte, acorde con la canasta de productos que se incluyen en el indice de
Precios al Consumidor (IPC)" utilizada para el célculo de la inflacién, los quesos tienen

1/ "Los quesos, composicion, elaboracién y propiedades nutricionales”. http://www.zonadiet.com/comida/queso.htm.

2/Segin datos del IV Censo Agropecuario 2007-2008, se identificé una produccién de leche proveniente de 59,462 ganaderos diseminados
en el territorio nacional.

3/ Op. Cit. 1.

4/ "Vl Censos Econémicos 2005”. Ministerio de Economia. www.censos.gob.sv.

5/"IV Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares 2005/2006". Ministerio de Economia. www.censos.gob.sv.

6/Op. Cit. 5.

7/ “Metodologia del indice de Precios al Consumidor (IPC base diciembre 2009)". Ministerio de Economia, Direccién General de
Estadisticas y Censos. El IPC incluye bienes de consumo final.
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una ponderaciéon o peso relevante. Dentro de este indicador se incluyen a las cinco
principales variedades de quesos adquiridos por el consumidor final, como lo son el
queso fresco, quesillo, duro, cuajada y el duro-blando, que en conjunto tienen una
ponderacion del 1.51% en el indice, siendo el segundo producto en importancia en la
rama de alimentos.

La agroindustria de quesos esta considerada dentro de la rama manufacturera de
lacteos®. En la misma rama se incluye la produccién de leche fluida, y otros derivados
de la leche como la crema, el requesoén, helados, yogurt, entre otros.

Para diferenciarla con los productores de leche cruda, materia prima basica para la
produccion de cualquier producto lacteo, se identifica a éstos como “productores”, y a
la industria productora de derivados de lacteos como “procesadores™.

En cuanto a los procesadores, es tipico que se dediquen a la manufactura de diversos
tipos de lacteos. Coexisten basicamente tres tipos de procesadores, incluyendo una
buena cantidad que efectiua esta labor de forma artesanal, en otra porcion estan
consideradas las plantas semi industriales y la minoria son plantas consideradas
industriales. En total, de acuerdo a datos del MAG, existen aproximadamente 650
procesadores a nivel nacional.

En el mercado de quesos compiten con la produccién local las importaciones, siendo
las variedades principales que se importan los quesos duros, frescos, y cheddar. Para
el afio 2009, se importaron un total de US$ 72.7 millones, equivalentes a 24.77 millones
de Kg"'.

En cuanto a la normativa relacionada con el sector, la agroindustria de quesos es un
sector no regulado en cuanto a sus niveles de produccion y de precios. No obstante,
existe regulacién del mismo en cuanto a normas de calidad y procesos para autorizar
plantas procesadoras y establecimientos de venta al consumidor final que buscan
proteger la salud publica y el medio ambiente.

También, se regula su comercio internacional, sancionando la infraccion de las normas
sobre controles en aduanas, procurando que las importaciones paguen los aranceles
y cumplan con las exigencias sanitarias correspondientes; asimismo, en los tratados
internacionales se establecen cuotas de importacion y reglas para armonizar las
barreras no arancelarias al comercio, como el caso de los requisitos sanitarios.

La normativa que incide en la agroindustria de quesos y que se analizara en este
estudio para determinar como afecta sus condiciones de competencia es la siguiente:

8/Esta clasificacion de actividades econémicas es conforme al Sistema de Cuentas Nacionales de la Organizacién de las Naciones Unidas.
“Metodologia del Sistema de Cuentas Nacionales”. Banco Central de Reserva de El Salvador. www.bcr.gob.sv.

9/ "Cadena Agroproductiva del Subsector Lacteos en El Salvador”. Banco Multisectorial de Inversiones - Camara Agropecuaria y
Agroindustrial de El Salvador. Marzo 2006.

10/ Op. Cit 9.

11/Fuente: Banco Central de Reserva de El Salvador y Ministerio de Hacienda.



» Cadigo de Salud;

+ Ley de Fomento a la Produccion Higiénica de la Leche y Productos Lacteos y de
Regulacion de su Expendio;

*  Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y Control de Establecimientos
Alimentarios;

* Ley de Medio Ambiente;
+ Reglamento Centroamericano sobre Medidas y Procesos Sanitarios y Fitosanitarios;

* Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (AMSF) de la
Organizacion Mundial de Comercio (OMC);

NSO ZOO000198Requisitos y Especificaciones parala Importacion de Leche y Derivados
y el Reglamento Técnico Centroamericano 67.04.50:08 Criterios Microbiologicos para
la Inocuidad de Alimentos;

» Ley Especial para Sancionar Infracciones Aduaneras;

+ Tratado de Libre Comercio entre Centroamérica, Republica Dominicana y Estados
Unidos (RD-CAFTA);

* Regulaciones para la Administracion de Contingentes Arancelarios de Productos
Lacteos dentro de RD-CAFTA;

»  Contingente Arancelario de Queso Cheddar con base a las reglas de los Acuerdos de
la Organizacion Mundial del Comercio;

* Normas Salvadorefias Obligatorias sobre quesos.

16. En el caso de las exigencias sanitarias y de medio ambiente, no solo la normativa, sino
también su aplicaciéon puede tener implicaciones sobre las condiciones de competencia.
Por ejemplo, una eventual aplicaciéon desigual de requisitos o una demora injustificada
de un procedimiento para obtener un permiso de funcionamiento pueden llegar a
constituir barreras a la entrada. Esto se analizara en apartados posteriores.

17. Asimismo, en el comercio internacional de quesos se da un fendmeno particular
relacionado con la normativa que lo rige y su aplicacion, que tiene el potencial de afectar
la competencia. Este es el caso del contrabando, puesto que al eludir los controles de
aduanas es un producto que no paga los aranceles ni pasa por los controles de sanidad,
por tanto, puede venderse a precios “artificialmente” bajos. En apartados posteriores
se analizard con mas detalle la magnitud de este fendmeno y sus efectos sobre las
condiciones de competencia en la agroindustria de los quesos.
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Caracterizacion de la oferta

El presente apartado describe las principales variedades de quesos que se producen en
El Salvador, sus aportes nutricionales y caracteristicas de sus procesos de produccion.
Asimismo, dentro de la organizacion industrial del sector se describe la cadena de
valor del mismo, identificandose a los principales actores o agentes econémicos que
participan en la produccién y/o distribucién de los quesos y los principales bienes
ofrecidos en el mercado'. Es importante mencionar que al haberse estudiado
previamente las condiciones de competencia del sector productor del insumo principal
para los procesadores, es decir a los productores de leche cruda, se prescindira de la
descripcion de este sector.

Asimismo, se enfatizara en el analisis de las condiciones de competencia de los actores
principales en la oferta de la cadena de valor de quesos, como son los procesadores,
comparandose algunas variables de este segmento con las obtenidas por los canales
mayoristas y minoristas. Es necesario aclarar lo anterior, puesto que en un estudio
como el presente debe priorizarse en el analisis a profundidad de un eslabdn principal
de la cadena, y de esta manera emitir conclusiones y recomendaciones focalizadas en
el mismo; obviandose por tanto, el analisis de proveedores de insumos que no son tan
relevantes en el proceso de produccién y otros eslabones en la cadena de distribucion
que seria preciso evaluarlos de forma amplia en un estudio dedicado al mismo.

Asi también, se explica el papel que juegan las asociaciones de procesadores e
importadores, tema que se incluyé con profundidad en el estudio correspondiente a
la leche referido con anterioridad, por lo que se resumira lo descrito en el anterior
estudio e incluira el rol de asociaciones adicionales que han sido consultadas en esta
oportunidad.

Asimismo, se identifica, en términos generales, la existencia de relaciones verticales y
horizontales entre los participantes de la cadena de valor. Los efectos en la competencia
sobre este tema se profundizaran en un apartado especial.

Propiedades intrinsecas de los quesos

Los beneficios nutricionales que aportan los quesos al organismo se diferencian en
funcion del contenido de grasa de cada variedad, pero en general se puede decir
que el queso es una rica fuente de calcio, proteinas y fésforo, conteniendo similares
propiedades a las de la leche.

12/El "Estudio sobre Condiciones de Competencia sobre la Agroindustria de la Leche en El Salvador”. Superintendencia de Competencia.
Mayo 2009, destacé la importancia del anlisis de la cadena de valor en estudios relacionados a cadenas agroalimentarias. Se menciona
en el mismo una definicién de cadena de valor: “la colaboracién estratégica entre empresas con el propésito de satisfacer objetivos
especificos de mercado en el largo plazo, y lograr beneficios mutuos para todos los eslabones de la cadena”.

13/La informacién nutricional ha sido elaborada basédndose en las propiedades nutricionales de los quesos incluidas en el sitio web www.
nutricion.pro



23. Para los adultos, se recomienda ingerir una porcion de queso diaria de 30 gramos, que
debe complementarse con otros productos lacteos como un vaso de leche o yogurt.
Esta racion puede ser mayor para los nifios y adolescentes, hasta de 40 gramos al dia.

24. Adicionalmente a ser rico en calorias, el queso contiene los siguientes nutrientes:

J Vitaminas A, B2, B12, y D, que ayudan a protegerse de infecciones, cuidado de
la piel, mejoran la cicatrizaciéon y al buen funcionamiento del sistema nervioso y
cardiovascular.

. Proteinas de buena calidad, al igual que las carnes rojas, que favorecen la formacion,
reparacion y mantenimiento de los tejidos del cuerpo.

. Calcioyfésforo, que ayudanalaformacion, crecimientoy prevencion de enfermedades
de los dientes y huesos. Una porcion de 100 gramos de queso equivale a un aporte de
1,000 mg de calcio, mas que suficiente para el requerimiento diario del mismo.

B. Principales productos y procesos de producciéon

25. Las principales variedades o tipos de quesos que se ofertan en el mercado salvadorefio,
y que son objeto de este estudio son los quesos duros, frescos y quesillo. Asimismo,
por sus caracteristicas especiales y tratamiento del comercio internacional entre
El Salvadory el resto del mundo, se tomaran en cuenta los quesos cheddar y procesado.

26. Es importante mencionar que en el estudio no se tomaran en cuenta los quesos
considerados de tipo “gourmet”’, como los Gouda, Grouyere, Cramemberg, Edam,
Manchego, Parmesano, entre otras diversas variedades, ya que éstos por sus
caracteristicas especiales y su precio constituyen un segmento de poco consumo
comparado con las principales variedades ya mencionadas'. Asimismo, se excluiran
de este estudio los quesos crema, conocidos como tipo Filadelfia, los cuales tienen una
produccién y consumo bajos en nuestro medio™.

27. En primer lugar, se describird el proceso general de elaboracion de quesos, a
continuacion los tipos de queso enunciados, incluyendo sus caracteristicas especiales
que los diferencian entre si, y se describiran de forma sintética los procesos de
produccion de los mismos.

14/Estos tipos de quesos estan dirigidos a un consumo especializado utilizado en eventos especiales, para acompanar bebidas como
botanas o cocinar platillos especiales, su valor oscila entre $15 y $30 por libra. Informacién proporcionada por José Humberto Rodriguez,
Representante de Distribuidora de Alimentos Congelados, S.A. de C.V. (DIACO, S.A. de C.V.).

15/El queso cremado es de baja utilizacién en el pais; por sus caracteristicas cremosas es utilizado principalmente para untar emparedados
y para la cocina. Informacién obtenida por medio de entrevistas con diferentes representantes de plantas productoras de quesos.
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Proceso general de elaboracién de quesos

Como se mencionaba en el capitulo |, referente a la caracterizacion general, la materia
prima fundamental para la elaboracién del queso es la leche de vaca o leche cruda. Esta
debe ser pasteurizada previamente de forma obligatoria por quienes procesan mas de
2 mil botellas diarias, caso contrario, se deben cumplir otros requisitos alternativos de
sanidad (Art. 89 del Codigo de Salud), con el fin de que las bacterias propias de la leche
se eliminen y no contaminen el queso producido’®.

En los esquemas N° 1 al N° 4, se representan los procesos de produccion de
quesos en las variedades estudiadas, teniendo todas un proceso basico en comun e
indispensable, como es la elaboracion de la cuajada. Este consiste en la separacion de
los componentes de la leche, por accion de la temperatura o bacterias.

Esta separacion se logra desestabilizando la proteina de la leche, denominada
caseina. Este desequilibrio hace que las proteinas se aglutinen en una masa blanca,
separandose del liquido (suero lacteo).

A partir de la separacion de las partes en cuajada y suero, se va eliminando este ultimo.
Como consecuencia, existe pérdida de muchas vitaminas y proteinas hidrosolubles a
través del suero; no obstante, en términos generales, el queso mantiene el 100% de las
grasas de la leche, el 75% del calcio y casi la totalidad de la vitamina A de esta materia
prima.

En algunos procesos que se detallaran en su explicacién de acuerdo a cada tipo de
variedad, se utilizan bacterias como los lactococcus, lactobacillus o streptococcus,
entre otras, que junto con las enzimas que producen y la leche, son determinantes en
el sabor del queso.

Las caracteristicas finales de los quesos (sabor, textura, olor), dependen de la calidad
de las materias primas y de las técnicas especificas de elaboracién. La mayoria de los
quesos no adquieren su forma final hasta que son prensados en un molde. Al ejercer
mas presion durante el prensado, se genera menos humedad y da como resultado final
un queso mas duro.

En términos generales, dependiendo del tipo de queso a producir, se aplican un gran
numero de técnicas especificas que dan las caracteristicas finales al sabor y a la
textura. Se puede citar como ejemplo el estirado y sumergimiento en agua caliente,
que genera una textura fibrosa del queso mozzarella.

En el proceso de produccidn de cualquier tipo de queso, se necesitan varios litros o
botellas de leche para obtener un kg. de queso, debido a la pérdida de gran cantidad
de agua durante su elaboracion.

16/ Los procesos de produccién de quesos y los esquemas correspondientes se basaron en el articulo “Los quesos, composicion,
elaboracién y propiedades nutricionales”. http://www.zonadiet.com/comida/queso.htm. y en el Estudio “Diagndstico Ambiental del Sub
Sector Lacteo”. Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales. El Salvador 2008.



Esquema N° 1
Proceso de elaboraciéon de queso
fresco y cuajada

Homogenizado

Cuajado o
coagulacion

Desuerado

Salado
Refrigerado

Empacado

Comercializacion

Esquema N° 2
Proceso de elaboracion de
queso duro

Homogenizado

Cuajado o
coagulacion

Desuerado

Salado

Maduracion

Empacado

Almacenamiento

Comercializacion

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a “Diagndstico Ambiental del Sub Sector Lacteo”.
MARN, El Salvador 2008, e informacién proporcionada por agentes econémicos.
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Esquema N° 3 Esquema N° 4
Proceso de elaboracion de Proceso de elaboracion de quesillo

queso procesado

Molienda Homogenizado

Adicion de

Mezclado proteina

Calentamiento Cuajado

Fundicion Desuerado
efectiva
Trabajo de

Moldeado cuajada

Empacado

salado

Fundido y

Comercializacion aditivos

Empacado

Comercializacion

1

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a “Diagndstico Ambiental del Sub Sector Lacteo”.
MARN, El Salvador 2008, e informacién proporcionada por agentes econémicos.

D. Clasificacion de los quesos

36. Realizar una clasificacion de los quesos resulta muy dificil, debido a la existencia de
una amplia variedad. El cédigo alimentario (Codex) los clasifica segun el proceso de
elaboracioén y el contenido en grasa lactea (en porcentajes sobre el extracto seco)'
como se retoma a continuacion:

17/Op. Cit. 1.




Segun su proceso de elaboracion:

“Fresco y blanco pasteurizado: el queso fresco es aquel que esta listo para consumir
tras el proceso de elaboracién y el blanco pasteurizado es el queso fresco cuyo
coagulo se somete a pasteurizacion y luego se comercializa.

Afinado, madurado o fermentado: es aquel que luego de ser elaborado requiere
mantenerse durante determinado tiempo (dependiendo del tipo de queso) a una
temperatura y demas condiciones para que puedan generarse ciertos cambios fisicos
y/o quimicos caracteristicos y necesarios”.

Segun su contenido de grasa (%), sobre el extracto seco (sin agua):

37.

38.

“Desnatado: contiene como maximo 10% de grasa

Semidesnatado: con un contenido minimo del 10% y un maximo del 25%
Semigraso: con un contenido minimo del 25% y un maximo de 45%
Graso: contenido minimo de grasa del 45% hasta un maximo del 60%
Extragraso: con un contenido minimo del 60%”.

Es importante aclarar que el desnatado que menciona el concepto internacional es el
que se conoce en nuestro medio como descremado.

Conceptos de quesos y descripcion de sus procesos de produccion

Para contextualizar las definiciones de las distintas variedades de quesos, resulta
conveniente retomar el concepto general de quesos incluido en el capitulo I, donde se
precisa al queso como un producto fresco o madurado, sélido o semisdlido, obtenido a
partir de la coagulacioén de la leche (a través de la accion del cuajo u otros coagulantes),
y posterior separacion del suero. A continuacion se presentan los conceptos de las
diferentes variedades objeto de este informe y una descripcion breve de sus procesos
de produccion.
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Queso fresco:

39. Es un producto sin madurar, el cual es obtenido por separacion del suero después
de la coagulacion de la leche; se elabora mediante la aplicacion de los procesos de
fermentacion, coagulacién y salado™.

40. En el esquema N° 1, se muestra el proceso de elaboracién del queso fresco y cuajada,
los que parten del insumo principal que se muestra al lado izquierdo, la leche cruda.
Este producto sufre un proceso de homogeneizacion y posteriormente se procede al
paso principal, la separacién de la leche en una cuajada sélida y suero liquido. Las
formas mas comunes de realizar esta separacion es afiadiéndole a la leche un fermento
o cuajo y mediante la acidificacion. Para acidificar se usan frecuentemente bacterias,
gue convierten los azlcares de la leche en acido lactico™.

41. El queso obtenido posterior al desuerado es la cuajada, que es un tipo de queso
fresco. De la cuajada parten otros procesos adicionales que al aplicarlos conducen a la
fabricacion de otras variedades de quesos con caracteristicas diferenciadas.

42. Estas bacterias, junto a las enzimas que producen, también juegan un importante papel
en el sabor del queso tras su posterior afiejamiento.

43. En este punto, el queso ha adquirido una textura espesa y humeda, y luego pasan al
proceso de salado, refrigeracion y posterior empacado para disponerlo al consumidor.

44. La sal se emplea para lograr diferentes objetivos en la fabricacion de los quesos, no
se utiliza unicamente para aportar el sabor salado. Puede emplearse para mejorar la
conserva, y para afirmar la textura con su interaccién con las proteinas.

45. Los quesos frescos o cuajada son aptos para el consumo, sin embargo, a la mayoria
de quesos les procede un largo periodo de afiejamiento y curado para cambiar ciertas
caracteristicas y estar disponible para el consumo final.

Queso duro:

46. Es un producto que se debe madurar, el cual es obtenido por separacion del suero
después de la coagulacion de la leche y se elabora mediante la aplicacién de los
procesos de fermentacion, coagulacion, salado y reposo o maduracion, tal como se
muestra en el esquema N° 2%,

18/ "Disefo e Implementacion de un Manual de Seguridad e Higiene Industrial, para la Planta de Operacién de
PROLACSA" (2007). Universidad de San Carlos de Guatemala. Escuela de Ingenieria Industrial, Facultad de Ingenieria.
http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/08/08 8038.pdf

19/ El proceso de produccién del queso fresco ha sido elaborado en base al Documento: “Los Quesos, Composicién, Elaboracién y
Propiedades Nutricionales”. Op. Cit. 1.

20/ http://lactologia.org/documentos_archivos/guia_quesos.pdf




47.

48.

49.

50.

51.

52.

El proceso de maduracion o afiejamiento se aplica a la mayoria de los quesos excepto
los frescos. Durante este periodo, los quesos permanecen en moldes y para intensificar
el sabor y el olor se pueden introducir nuevos microorganismos, mas sal, o se los
puede ahumar o sazonar con especias.

En el proceso de incorporacion de los microorganismos en el caso de los quesos
duros, se realiza a través del calentamiento, en ciertas variedades a temperaturas
entre un intervalo de 33°C a 55°C. De esta manera se deshidrata rapidamente y se
obtienen cambios en el sabor final del queso, afectando a las bacterias existentes y a la
estructura quimica de la leche. Para algunos tipos de quesos duros, estos se calientan
a temperaturas superiores y se emplean bacterias termdfilas, capaces de sobrevivir a
ellas, como las Lactobacillus o Streptococcus?’.

El queso cheddar es una variedad de queso duro, palido, de sabor &cido, originalmente
producido en la villa de Cheddar, en Somerset, Inglaterra, teniendo denominacion de
origen. Tradicionalmente los quesos tipo cheddar son elaborados en el Reino Unido,
Irlanda, Canada, Estados Unidos, Sudafrica, Nueva Zelanda, Australia y Suecia. El
fuerte sabor evoluciona con el tiempo, con sapideces diversas que los empaques
indican como grados (de “suave” a “fuerte / acido / afiejo / seco”), o su periodo de
maduracion?,

El proceso caracteristico de este queso se le llama Cheddarizar, que se realiza después
del calentamiento del cuajo, cortandose en cubos para drenar el suero. Durante este
proceso, la cuajada se mantiene caliente y el suero se extrae, lo que, unido al desarrollo
de la acidez (hasta 0,9 por 100), hace que la cuajada se haga mas compacta, lisa y
elastica.

Posteriormente, la cuajada se fragmenta, se le afiade sal y se moldea. Puede dejarse
madurar en almacén de tres a doce meses, segun la temperatura del almacén y el
grado de madurez requerido.

Es un queso semigraso. Es bajo en contenido de lactosa, por lo que es una alternativa
nutricional para aquellas personas intolerantes a este azucar; adicionalmente es bajo
en sodio, ventaja para evitar las enfermedades coronarias?.

Queso procesado:

53.

El queso procesado (ver esquema N° 3) es una combinacién de quesos, principalmente
procede del Cheddar y Colby que luego de desmenuzados se mezclan, calientan y se
moldean en la forma deseada, generalmente se corta en lascas. No hay maduracion

21/ Op. Cit. 1.
22/http//es.wikipedia.org/wiki/Cheddar
23/ http://www.unalmed.edu.co/peleches/productos.htm
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54.

55.

Quesos

posible después de este proceso. En ciertas variedades, como los productos que en
su etiqueta muestran la leyenda “alimento de queso preparado”, se le afiaden por lo
regular otros ingredientes como leche descremada en polvo o suero solido y agua, lo
que resulta en un contenido mas bajo de materia grasa y mas humedad que el queso
preparado solo?.

La denominacién de queso amarillo, queso americano o queso Kraft, para referirse
al queso procesado proviene de una serie de quesos procesados muy populares en
Estados Unidos comercializados por compafias estadounidenses de alimentacion,
como Kraft Foods, Borden y otras®.

Existen diversas formas de elaborar el queso procesado, ultimamente ya no se elabora
de quesos naturales sino a partir de un conjunto de ingredientes, como leche, suero de
leche, grasas lacteas, proteina de la leche concentrada, proteinas del suero, sal, etc.),
cumpliendo con las especificaciones normativas que debe tener un queso?.

Quesillo:

56.

57.

Este tipo de queso se clasifica como semigraso y semiduro. Sus caracteristicas son ser
fresco, acido, sin madurar, de pasta hilada y con adicion de un cultivo lactico especifico.
A partir de la cuajada (ver esquema N° 4), se le adiciona sal y se traslada a una marmita
donde se procede a fundirlo para que tome su consistencia®’. Este queso también
puede proceder del cocimiento de diferentes variedades de quesos, no Unicamente de
la cuajada, su vida util es generalmente 30 dias y necesita refrigeracion.

Consumo aparente de quesos

El consumo aparente de un producto o conjunto de productos determinados, equivale
a la estimacion de la oferta de los mismos en un pais, y normalmente es calculado
anualmente. Esta estimacion se realiza tomando en cuenta el nivel de produccion local,
agregandose las importaciones y restandole las exportaciones?®. Como resultado se
tiene la oferta total de mercado, asumiéndose el supuesto valido que la misma es
consumida por completo en el mismo periodo o que los inventarios al final del afo
tienden a cero, lo cual es normal en productos perecederos o de poca caducidad.

24/0p. Cit. 1.

25/"Queso Procesado”, en http//:es.wikipedia.org/wiki/Queso_procesado

26/0p. Cit. 25.

27/http://www.ripit.granma.inf.cu/vitec/2002/febrero_2002/ind_lac/articulos/C%D3MO%20COMPRAR%20QUESO.htm y Diagnéstico
Ambiental del Sub Sector Lacteo. Ministerio del Medio Ambiente y Recursos Naturales. El Salvador 2008.
28/http://www.ripit.granma.inf.cu/vitec/2002/febrero_2002/ind_lac/articulos/C%D3MO%20COMPRAR%20QUESO.htm y Diagnéstico
Ambiental del Sub Sector Lacteo. Ministerio del Medio Ambiente y Recursos Naturales. El Salvador 2008.



58.

59.

60.

61.

La verificacion del consumo aparente de los quesos permite identificar el volumen de
su oferta de productos en un periodo determinado, e identificar su composicion, es
decir la cantidad aportada por la produccién interna y las importaciones. Asimismo, es
importante conocer la relevancia de las exportaciones en comparacion con su oferta
total. Para este caso, se han tomado en cuenta los datos de produccion de quesos de
los VII Censos Econdmicos 2005 del Ministerio de Economia?® ya que los datos de
produccion de lacteos a nivel local no son estimados anualmente a nivel de productos
lacteos especificos, lo cual es dificil por la gran cantidad de productores existentes
y su heterogeneidad. Asimismo, la informacion de las exportaciones se calculé con
informacion remitida por el Ministerio de Hacienda. El cuadro N° 1 nos muestra el
calculo correspondiente.

La oferta total de quesos en el mercado local ascendié en el aifio 2005 a 44.4 millones
de Kilogramos, compuesto principalmente por quesos duros (69.4%), un 22.7% por
quesillo, mientras que los quesos frescos (5.0%) y el resto (otros) 2.9% tienen una
participacion baja.

Por otra parte, existe una gran dependencia del mercado exterior, puesto que el
85.1% del consumo proviene de las importaciones (37.8 millones de Kg.), el 16.3% es
producido localmente (7.3 millones de Kg.). De este porcentaje, el 1.4% se dirige a
exportaciones (630 mil Kg).

En cuanto a la estructura de produccion local, el 59.6% de la misma lo componen los
quesos duros, siendo el conjunto de los quesos frescos el segundo en importancia con
29.8%, situandose muy por encima del quesillo (8.9%) y las otras variedades con un
1.6%.

29/ Base de datos de los VIl Censos Econémicos, Ministerio de Economia, www.censos.gob.sv
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Cuadro N°1
Consumo aparente de quesos
(Kilogramos) (2005)

CONSUMO APARENTE DE QUESOS Kg

(En Kilogramos y porcentajes)(2005)

PRODUCCION 7,262.147
Quesos frescos
Cuajada 60,945
Queso cremado 1.729,530
Queso Fresco 373,664
Total quesos frescos 2,164,139
Quesillo 649,828
Quesos duros 4,330,767
Otros 117,413
IMPORTACIONES 37,807,238
Quesos frescos 88,590
Quesilo 9,496,449
Quesos duros 26,662,076
Otros 1,560,124
EXPORTACIONES 630,035
Quesis frescos 34,654
Quesillo 41,008
Quesos duros 171,000
Otros 383,372
OFERTA TOTAL 44,439,351
Quesos frescos 2,218,075
Quesillo 10,105,269
Quesos duros 30,821,842
Otros 1,294,165

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién del Ministerio de Economia y Ministerio de Hacienda.

62. La composicion de importaciones es principalmente de quesos duros (70.5%) y quesillo
(25.1%), siendo de menos relevancia las otras variedades (4.1%) y el queso fresco
(0.2%).

63. Las exportaciones sonrealmente incipientes en este mercado y minimas en comparacién
con la oferta total. Las mas notables corresponden a los otros quesos con un 60.8%,
teniendo especial importancia el queso mozzarella, siguiendo en su orden los quesos
duros, con un 27.1%, el quesillo (6.5%) y los quesos frescos (5.5%).




G.

64.

65.

66.

67.

68.

Organizacion industrial y principales agentes econémicos

En esta seccion se realiza una descripcion de la organizacion de la agroindustria de
quesos en El Salvador en las diferentes fases de su cadena de valor, enfatizando en
las caracteristicas de los procesadores o fabricantes de quesos, y los participantes en
la etapa de distribucién tanto mayorista y minorista, detalldndose sus interrelaciones
comerciales e identificandose la relaciones de integracion horizontal y vertical dentro
de cada segmento.

Al describir la organizacion industrial de un sector en particular, nos referimos a un
concepto en particular: “la organizaciéon industrial (o economia industrial) puede
definirse como la parte de la economia que estudia la estructura y el funcionamiento
de los mercados, en especial en lo que se refiere a las empresas que actuan en ellos
y al modo en el que las politicas publicas influyen sobre dicha estructura y sobre dicho
funcionamiento™®.

Menciona el mismo autor (Coloma) en otro apartado de sus apuntes: “Desde el punto
de vista de su encasillamiento dentro de la ciencia econémica, la organizacion industrial
puede ubicarse integramente en el campo de la microeconomia, es decir, en la parte de
la economia que estudia el comportamiento de las unidades econdmicas individuales y
cémo dicho comportamiento influye en la formacién de los precios”.

En este capitulo nos referiremos al aspecto descriptivo de la organizacion industrial
al observar la estructura de los agentes econémicos participantes en el mercado y su
funcionamiento individual y en conjunto. En otros capitulos se profundiza en el aspecto
analitico de esta materia, ya que se identificaran los efectos sobre la competencia en
la agroindustria de quesos, producto del comportamiento individual y colectivo de los
agentes econémicos que participan en el sector.

El esquema N° 5, incluye una representacion de la cadena de valor, sin tomar en cuenta
a los proveedores de insumos secundarios en el proceso de produccién de los quesos.
El rol de cada eslabdn de esta cadena se detalla a continuacion.

30/"Apuntes de Organizacién Industrial (Parte )" German Coloma, Julio 2002. Universidad del CEMA. Argentina.
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1. Proveedores de insumos

69.

70.

71.

72.

73.

El principal insumo de la produccion de los quesos ofrecidos en El Salvador lo
constituye la leche cruda de vaca, que incide entre un 80% hasta mas del 90% en sus
costos de producciéon®. Como se mencioné con anterioridad, no profundizaremos en
la descripcion de este eslabon puesto que fue objeto de analisis en el primer estudio
de competencia referente a la agroindustria de la leche mencionado anteriormente. No
obstante, se detallan algunas caracteristicas principales de los productores con el fin
de contextualizar este estudio.

En el IV Censo Agropecuario (2007-2008), se determind la existencia de 59,462
ganaderos para el afio 2007, que produjeron un total de 593,131,173 botellas en el
afo 2006. Los productores se localizan en la totalidad de los departamentos del pais
y cuentan con diferentes tipos de sistemas productivos. De acuerdo a su grado de
tecnificacion y los insumos utilizados, se clasifican en ganaderias tradicionales o de
subsistencia, semi tecnificadas y tecnificadas®.

La tecnificacién de los productores esta directamente relacionada con la calidad de su
producto final, la leche cruda, la cual puede ser grado A, B, C, D, o E de acuerdo a su
grado de pureza®.

Otros insumos relevantes para la produccion de quesos en El Salvador son la grasa
butirica y la proteina lactea*. Estos dos productos son importados al pais, proveidos por
compafias multinacionales dedicadas a la produccién de lacteos y derivados, desde
paises que tradicionalmente son fuertes en lacteos como Nueva Zelanda, Estados
Unidos de América, Bélgica, Holanda, e incluso de paises cercanos como México y
Guatemala.

El nombre técnico de la grasa butirica es Grasa Butirica Anhidra (conocida como AMF),
definiéndose como una grasa de leche pura, producida por medio de la separacién
e inversion de crema fresca, que le brinda frescura y cualidades al producto final
manteniendo sus caracteristicas naturales®. Esta caracteristica le genera a los
productos que requieren de una fuente de grasa de alta calidad, ya sea lacteos e
incluso de la panificacion o confiteria, un sabor lacteo natural con calidad cremosa.

31/Informacién proporcionada por diferentes procesadores de quesos.

32/0Op. Cit.12.

33/Op. Cit. 31.

34/En diversas entrevistas con agentes econdémicos y en el estudio “Consultoria para el Desarrollo de Procesos Metodolégicos de
Encadenamientos Productivos”. Sub-Sector Lacteos. Ministerio de Economia, 2007; representantes de empresas procesadoras identifican
a la proteina de leche como una materia prima de alta calidad utilizada como un sustituto de la leche.

35/ Boletin “Grasa Butirica Anhidra (AMF)”. www.abilac.com Sitio web de la empresa de México ABILAC Ingredientes, www.abilac.com.



Esquema N° 5
Cadena de Valor de la Agroindustria de Quesos

Procesadores Importadores /
Dist. Mayorista

Distribuidor
Mayorista

Consumidor
Final

Ventas

E xportaciones Familias o
Institucionales

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién proporcionada por agentes econémicos procesadores y distribuidores.

74. Ofras caracteristicas de este producto, aparte de ser elaborado partiendo de crema pura
al 100%, es que es libre de aditivos, procede de plantas reconocidas como Fonterra®,
con tecnologias sofisticadas y caracteristicas de transabilidad que lo hacen sujeto al
comercio internacional.

75. En cuanto a la proteina lactea o concentrado de proteina de leche®, se define como
un concentrado de proteina de leche, secado por aspersion y fabricado a partir de la
ultrafiltracion de leche. Una baja temperatura en su proceso mantiene la estructura
original de la proteina, asegurando excelentes propiedades funcionales, nutricionales
y sensoriales.

36/Fonterra Cooperative Group es una empresa productora de lacteos con casa matriz en Nueva Zelanda, de marcas reconocidas a nivel
mundial como Anchor y Anlene. www.fonterra.com
37/Boletines “Concentrado de Proteina Lactea NZPM 6119 y “Concentrado de Proteina de Leche ALOPROM TM 4560". Op. Cit. 35.
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76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

Quesos

Existen diversas variedades de proteinas lacteas que son fabricadas acorde a los
usos que se les dan, por ejemplo, hay especialmente para la produccion de quesos
totalmente recombinados (reconstituidos), duros sin descremar, otras especialmente
disefadas para la elaboracion de quesos descremados, etc. Todas tienen en comun
ser materia prima basica como sustituto de la leche en la produccién de quesos, otros
productos lacteos y tipos de alimentos como los postres congelados, bebidas nutritivas
liquidas y productos de panificacion.

Algunos procesadores manifiestan que la escasez de leche cruda y sobre todo de
aquella que cumpla con las especificaciones relacionadas con la alta calidad de leche
requerida para sus procesos, les afecta en su capacidad productiva y se ven en la
necesidad de importar estos dos sustitutos de leche para incorporarlos en el proceso
de produccion de derivados, los cuales son normalmente utilizados en otros paises.

Asimismo, estos productos alternativos estan respaldados por proceder de plantas con
altos estandares de calidad, son un sustituto de la leche y de esta manera respetan
la disposicion legal que no les permite usar leche en polvo como materia prima y
reconstituirla en el proceso de produccion de lacteos®.

Las importaciones de grasa butirica y proteina lactea alcanzaron en el afio 2009 un
total de 167,790 Kg. (precio promedio de $2.66 por Kg.) y 4,159 Kg. (precio promedio
de $8.39 por Kg.) respectivamente. No obstante, estos volimenes han declinado en los
ultimos afos, ya que fueron mayores en afios anteriores como 2005 y 2006, tal como
se aprecia en los Anexos N° 1y N° 2%°.

Como ejemplo, las importaciones de grasa butirica alcanzaron en el afio 2005, 214,160
Kg. a un precio promedio cif. de $2.90 por Kg., en tanto, la proteina lactea reporté para
el 2006, un volumen de 49,312 Kg., a un precio promedio de $2.94 por Kg. La caida
en las importaciones tiene una relacion directa con el alza sustancial en los precios
internacionales de los productos lacteos y derivados, sucedida a partir de 2007.

Otros insumos de menor relevancia en el proceso de elaboracién de los quesos son
el cuajo, sal, algunos tipos de bacterias, entre otros, que representan entre el 8%
al 20% de los costos directos de fabricacion*®. Asimismo, cabe mencionar que los
procesadores son proveidos de una serie de maquinaria y equipos especializados para
producir lacteos, que no se utilizan unicamente para la elaboracién de quesos.

Resulta relevante aclarar que el objeto de este estudio se centra en evaluar las
condiciones de competencia de los procesadores, y mas especificamente en su
rol de productores de quesos, profundizando en la organizacion industrial con sus
principales proveedores (aguas arriba) y sus diferentes tipos de clientes (aguas
abajo); por tanto dejando el analisis a profundidad de bienes de capital como
pueden ser maquinaria y equipo especializado en el procesamiento de quesos)
e insumos de menor relevancia en el proceso de produccién, para enfocarse
en los mas esenciales como es el caso de la leche cruda y sus sustitutos.

38/Entrevistas con diversos representantes de agentes econdémicos procesadores de lacteos.
39/Informacién de estadisticas de importacién contenida en www.elsalvadortrade.com.
40/Op. Cit. 31.



2. Procesadores de leche — productores de quesos

83. Como se menciond en el capitulo |, a los productores de quesos en El Salvador se
les denomina procesadores de leche o simplemente “procesadores”, con el fin de
diferenciarlos de los productores de leche cruda proveniente del ganado bovino.

Al respecto, se ha identificado un total aproximado de 650 plantas procesadoras. A
éstas, de acuerdo a su grado de tecnificacion, se les clasifica en artesanales, semi
industriales e industriales. A continuacion se presentan las caracteristicas generales
de cada segmento y se denotan y describen los principales agentes econdémicos
identificados en cada segmento.

Procesadores artesanales

84. La mayor parte de procesadores de quesos son artesanales; aproximadamente
existen mas de 600 plantas de este tipo*'. Algunos de estos productores se dedican
a la actividad ganadera produciendo su propia materia prima (leche cruda) para el
procesamiento de quesos y otros productos lacteos, o lo adquieren a las ganaderias
cercanas a su localidad o a transportistas intermediarios.

85. Aunque no hay un dato exacto del volumen de quesos generado por este segmento,
puede afirmarse que la mayoria del producto de origen nacional es generado por este
segmento de procesadores.

86. El grado de tecnificacion y requisitos de inocuidad en los procesos de este segmento de
productores es bajo, ya que utilizan principalmente prensas, moldes, cocinas y utensilios
de baja inversion. Se considera que tienen un nivel de capacidad de procesamiento de
hasta 2,000 botellas al dia. Este tipo de negocios es de caracteristicas informales; por
lo general, no cuentan con registros ni permisos de funcionamiento de las plantas*?. Sus
productos principales son quesillo, cuajada, quesos frescos y crema. Sus clientes son
principalmente vendedores en mercados municipales localizados en todo el territorio
nacional y el segmento de viajeros o encomenderos que trasladan sus productos
primordialmente a los Estados Unidos de América.

41/El dltimo dato de plantas procesadoras se encuentre en el estudio “Cadena Agroproductiva del Sector Lacteos en El Salvador”. Banco
Multisectorial de Inversiones- Camara Agropecuaria y Agroindustrial de El Salvador. Marzo 2006.
42/Informacién proporcionada por diversas entrevistas a plantas procesadoras y Op. Cit. 9.
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Procesadores semi industriales

87.

88.

89.

90.

91.

92.

Este tipo de procesadores tienen un nivel tecnoldgico cercano a las plantas industriales;
su objetivo es transformarse y lograr establecerse como plantas industriales. Los
registros publicos no permiten tener un nimero exacto de estas plantas, pero al menos
se cuenta con 38 miembros activos de la Asociacion Nacional de Procesadores Lacteos
(ANPROLAC), que se define como la gremial que aglutina a los procesadores semi
industriales*.

Para lograr este proceso de tecnificacién y modernizacion de las plantas, han recibido
apoyo de un programa productivo que maneja la asociacion sin fines de lucro dedicada
a consultoria y proyectos, Technoserve.

En cuanto a la compra de leche cruda, se abastecen sobre todo de productores
pequefios o centros de acopio, a quienes les exigen ciertos requisitos de calidad y
realizan pruebas de laboratorio al recibir el producto, aunque no es un requisito el
mantenimiento de la leche refrigerada, posteriormente al ordefio. Alrededor del 50%
tienen produccion ganadera, pero generan una minima cantidad de leche cruda en
comparacioén de su capacidad de produccion.

La capacidad instalada en la produccion de este segmento es variable, existiendo
plantas pequefias con capacidad de procesamiento mayor a 2,000 botellas al dia hasta
plantas con 35,000 botellas diarias. En su conjunto, consumen un total de 200,000
botellas al dia.

La gran mayoria vende productos pasteurizados, con registros sanitarios y ciertos
agentes econémicos tienen marcas propias y han logrado penetrar en el canal de mayor
exigencia en cuanto a calidad, los supermercados, tal es el caso de Ortiza (Cremeria
Delmy) y Lacteos San José; no obstante sus principales canales de distribucion son
los mercados municipales, las tiendas de ruteo y ventas institucionales, es decir,
restaurantes y hoteles. La distribucion la realizan mediante flotas propias de pequefia
escala.

Sus productos principales son el quesillo en aproximadamente el 70% de su volumen
de produccidn, siguiéndole los quesos frescos con un 25%, y las cremas y otros lacteos,
como los quesos duros que ocupan un porcentaje minimo.

43/Las caracteristicas de los procesadores semi industriales fueron proporcionadas en entrevista con los sefiores Luis de Jests Merino
y Victor Deras, representantes de la ANPROLAC, complementandose con informacién del Estudio Cadena Agroproductiva del Sector
Lacteos en El Salvador”. Banco Multisectorial de Inversiones- Camara Agropecuaria y Agroindustrial de El Salvador. Marzo 2006.



93.

94.

i

Es importante mencionar que en este sector de productores, algunos agentes
econdmicos tienen hasta mas de 20 afios de trayectoria en el negocio, muchos de ellos
comenzaron siendo productores artesanales. Entre las empresas de mayor renombre
son Lacmesa (Lacteos de Metapan), Lacteos La Isla, Lacteos San Antonio, Ortiza
(Cremeria Delmy), Lacteos San José y Lacteos del Campo.

Es de hacer notar que Industrias Lacteas Moreno y Los Quesos de Oriente, hasta hace
unos afos podian considerarse como semi industriales, no obstante, de acuerdo a la
informacion recabada en este estudio puede afirmarse que estan iniciando o ya pasaron
a otra etapa para calificarse como plantas industriales, de acuerdo a las caracteristicas
de sus procesos de produccion, escala de produccion y ventas, exigencias de calidad
en la leche cruda.

Procesadores industriales

95.

96.

97.

98.

Representa el segmento de productores con la mas avanzada tecnologia en este
mercado, con procesos de produccion que cumplen, al menos algunos de ellos, con
normas internacionales y una administracion y logistica muy bien organizadas. En
numero son la minoria de productores de lacteos, siendo 8 procesadores o plantas
procesadoras*.

Estas plantas tienen la capacidad de procesar entre 15,000 y 60,000 botellas de leche
al dia.

Una caracteristica peculiar de este tipo de plantas son los requisitos de calidad
exigidos a sus proveedores de leche cruda, los cuales deben ser tecnificados o semi
tecnificados*, exceptuando algunos casos artesanales que tengan Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) en sus ganaderias. Tienen una politica de calidad definida
con reglas escritas y que es conocida por sus proveedores, a quienes apoyan en el
mejoramiento de su produccion de leche para que alcancen sus requisitos.

Estas exigencias en términos generales son que la leche sea de calidad principalmente
A o B, debe mantenerse en tanques refrigerados, la cual es recogida por las plantas
en sus medios de transporte, por lo general pipas con sistemas de refrigeracion y que

44/Las caracteristicas de los procesadores industriales fueron proporcionados principalmente en entrevistas e informacién por escrito
proporcionada por representantes de diversos agentes econdémicos de este segmento, del Estudio “Cadena Agroproductiva del Sector
Lacteos en El Salvador”. Banco Multisectorial de Inversiones- Camara Agropecuaria y Agroindustrial de El Salvador. Marzo 2006 y del
“Estudio sobre Condiciones de Competencia de la Agroindustria de la Leche en El Salvador”, Superintendencia de Competencia, Mayo
2009.

45/Las caracteristicas de los productores de leche cruda se detallaron en el Estudio de Condiciones de Competencia de la Agroindustria
de la Leche”, Superintendencia de Competencia, Mayo 2009.
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su ordefo se realice en forma higiénica. A las leches que se recolectan les realizan
analisis microbiolégicos para detectar bacterias, antibioticos, agua, nivel de grasa,
acidez, entre otros factores. La calidad de leche esta directamente relacionada con el
precio a pagar, mediante un precio base mas premios o descuentos, los cuales estan
fijados en su politica de calidad.

Los productores manifiestan que utilizan como sustituto de la leche a la proteina lactea
y grasa butirica en sus procesos de produccion, inclusive en los quesos, por las razones
mencionadas anteriormente y relacionadas con la escasez de leche cruda de calidad
requerida en el territorio nacional.

. La mayoria de estas plantas tienen capacidad de recolectar la leche cruda en los

14 departamentos de la Republica. Son empresas con trayectorias al menos de 20
afios, que cumplen con normas estrictas de calidad, como los Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés) o Mejores Practicas
de Manufactura (BPM por sus siglas en inglés) en sus procesos. El principal canal
de venta de sus productos son los supermercados, siguiéndole las tiendas (ruteo),

ventas institucionales y tiendas propias en ciertos casos.

Las empresas calificadas como industriales son:
Sucesores Luis Torres y Cia. (Queso Petacones)
Agroindustrias San Julian, S.A. de C.V. (Agrosania)
Lacteos del Corral, S.A. de C.V. (Lactosa)
Industrias Lacteas Moreno, S.A. de C.V. (Dofa Laura)
Los Quesos de Oriente
Cooperativa Ganadera de Sonsonate de R.L. (Leche Salud)
Sociedad Cooperativa Yutathui de R.L. (El Jobo) y

Empresas Lacteas Foremost (Foremost).

Cada empresa tiene marcas propias de amplio reconocimiento en el mercado y con
excepcion de Dona Laura y Los Quesos de Oriente, el resto vende en supermercados.

Algunas se especializan en ciertos tipos de quesos y otros productos lacteos. Cabe
destacar que la Cooperativa Ganadera de Sonsonate, Foremost y El Jobo fabrican y
distribuyen leche pasteurizada, siendo el producto principal de las dos primeras. Para
El Jobo, siendo el mas pequeio de los productores de leche, la produccién de quesos
tiene similar relevancia a la de la leche.



104.

105.

106.

107.

108.

109.

110.
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Petacones es lider en la produccién de quesos duros, cuya marca es la principal
en supermercados. También producen queso cheddar, fresco, quesillo y procesado,
entre otros. Realizan ventas de ruteo en tiendas, son exportadores hacia diversos
paises, incluyendo los Estados Unidos y la minoria de su volumen de produccién se
dirige a las ventas institucionales.

Lacteos El Corral (Lactosa) tiene su producto y marca de mayor relevancia, Yogurt
Yes, siendo otros relevantes los quesos procesados, frescos y mozzarella. La
exportacion de quesos mozzarella a Centroamérica es de gran importancia para este
agente econdémico. Sus canales principales de distribucion son los supermercados,
ventas institucionales y tiendas.

Poseen una planta de produccion en Nicaragua, desde la cual exportan algunas
materias primas a su planta principal localizada en EI Salvador.

Para Agrosania, sus principales productos de la marca San Julian son los quesos
frescos, quesillo, procesado, entre otros; han incursionado recientemente a competir
en los quesos duros a nivel de supermercados con su marca lzalqueno. Tienen
una tienda en su planta de produccion, la cual es manejada por la cooperativa de
empleados. Otros canales importantes de distribucion para ciertas lineas de productos
son las ventas institucionales (mozzarella y quesos duros rallados) y tiendas.

Los Quesos de Oriente es una empresa no societaria, localizada en la Ciudad de
Sonsonate. Sus principales productos son los quesos duros, en segundo lugar estan
los quesillos, y con menor importancia se sitlan los quesos frescos, cremados y
crema. Tienen un proyecto de produccion de “yogurt” a lanzar en fecha préxima.

Poseen ganado en produccion, con produccién minima acorde a sus necesidades.
Sus principales canales de distribucién son sus 8 tiendas propias y asimismo,
venden a distribuidores mayoristas y ventas institucionales. Estan en el proceso de
preparacion para incursionar en los Supermercados.

La Cooperativa Ganadera de Sonsonate de R.L., conocida comunmente por
Cooperativa La Salud, debido a sus marcas de leche y quesos Salud, produce
principalmente quesos procesados, frescos y cremados tipo filadelfia. Es una
cooperativa con una trayectoria de mas de 50 afos y gran posicionamiento en
el mercado, cuyo producto principal son las leches pasteurizadas en diversas
variedades. Su canal de distribucion principal son los supermercados, siguiéndole el
ruteo y distribuidores independientes.

La Sociedad Cooperativa Yutathui de R.L. (El Jobo), es el agente econdmico mas
pequefio de este segmento, aunque por su larga trayectoria ha logrado desarrollarse
y presenta caracteristicas de una planta industrial. Al igual que La Salud, produce
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leche pasteurizada, no obstante tiene una mayor diversidad de productos que la
primera. Las variedades de quesos que produce son los frescos, los duros y los
quesillos.

Los principales canales de distribucion de El Jobo son los supermercados y la tienda
propia localizada en su planta de produccion.

Empresas Lacteas Foremost ha enfocado sus esfuerzos en especializarse en la
produccién de leche pasteurizada y helados, siendo su producciéon de quesos no
representativa para el mercado. Se reporta que venden queso procesado y fresco a
una cadena de supermercados.

Importadores/Distribuidores mayoristas

Los importadores de quesos son actores importantes en la cadena de valor de este
sector. El total de importaciones de queso en el afio 2009 se situé en 24.7 millones de
Kgs., principalmente proveniente de Nicaragua (71.8%), Honduras (18.2%), siendo
menores las de otros paises como Estados Unidos (5,3%), Dinamarca (1.8%) y otros
paises (2.8%)%.

Los principales quesos importados son el quesillo y los quesos duros, siguiéndoles el
cheddar, frescosy los procesados.

Existe una gran variedad en la calidad de quesos duros y quesillos importados que
ingresan al pais, y muchas veces las ventas de estos productos resultado de las
importaciones por via legal se confunden con la mercaderia que ingresa al pais via
contrabando, sobre todo de Nicaragua y Honduras*’.

Estos son productos que son internados al pais por una gama de empresas que se
dedica al negocio de distribucion mayorista y son colocados por ellas mismas sobre
todo en los mercados municipales.

Es importante mencionar que MABAT, S. A. de C. V., siendo un distribuidor de amplia
trayectoria y con calidad de productos de importacion, ha logrado colocarse en el
exigente canal de supermercados.

46/Estadisticas de importacién del sitio web www.elsalvadortrade.com.
47/Informacién proporcionada en entrevistas con diferentes procesadores y distribuidores de quesos.




119. MABAT inici6é su negocio hace unos 30 afios. Actualmente, sus productos son un
70% importados y el 30% lo adquieren a procesadores locales semi industriales.
Sus ventas las dirigen casi en un 100% a los supermercados, distinguiéndose por su
marca Lacteos El Recreo*.

120. Existen alrededor de 60 importadores que traen productos desde Nicaragua y
Honduras, la gran mayoria personas naturales.

121. Otras variedades de quesos son comercializados por empresas distribuidoras de
marcas reconocidas de lacteos; la de mayor relevancia es Distribuidora Sula, que
distribuye algunas variedades de quesos de la marca Sula de Honduras, tales como
el mozzarella y frescos. No obstante sus volimenes son minimos.

4. Comercializacion minorista*

122. Las ventas minoristas de quesos donde el consumidor final adquiere sus productos
basicamente estan conformadas por los supermercados, mercados, tiendas de ruteo
y tiendas propias de los agentes econémicos.

123. Existen cuatro cadenas de Supermercados en el pais, dos de ellas que compiten en
todo el territorio nacional, como son las sociedades Calleja, S.A. de C.V,, con sus
establecimientos Selectos, Selectos Market y D’ Todo; y Operadora del Sur, S.A. de
C.V., de propiedad de la multinacional Wal-Mart, con La Despensa de Don Juan, Hiper
Paiz y Despensa Familiar. Asimismo, dos pequefias cadenas estan establecidas solo
en la ciudad capital, como son Price Smart y Europa, S.A. de C.V.

124. Los supermercados son el principal canal minorista en importancia para los
procesadores industriales, y para ciertos importadores y plantas semi industriales.

125. Los requisitos o exigencias de las cadenas de supermercados estan relacionados con
la inocuidad de los productos, manejo de la cadena de frio y el abastecimiento directo
a su red, por lo que su penetracidon es a escala grande y dificil para un pequefio
productor.

126. Las marcas de mayor presencia en este canal son Petacones, San Julian, Salud,
Lactosa y El Jobo. En menor medida se observan productos de las marcas Lacteos
de Metapan, Cremeria Delmy, Lacteos El Recreo, entre otros.

48/Informacién proporcionada en entrevista con representante de MABAT, S.A. de C.V
49/Esta seccidn esté basada en informacién proporcionada en diversas entrevistas con productores y distribuidores de quesos.
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Las presentaciones de los productos dependen de cada variedad, cada una de las
cuales tiene una o dos presentaciones estandar. Por lo general, los quesos duros
y cheddar se manejan en presentaciones de 400 gramos y 200 gramos. En mayor
medida se disponen los primeros. Los quesos frescos y cuajadas se disponen en
presentaciones de una libra, mientras que los procesados en bolsas de 10 a 14
lascas, entre otras.

En los mercados de las cabeceras departamentales y resto de municipios, se
venden los quesos sin marcas, a los cuales abastecen sobre todo los importadores/
distribuidores, los procesadores artesanales y algunas plantas semi industriales.

También se menciona que en los mercados se vende el producto de contrabando, ya
que los precios son sumamente bajos comparados con el resto de canales.

Los puestos de venta de lacteos de los mercados se caracterizan por ofrecer las
variedades de quesos de mayor consumo, como los quesos duros y frescos. Los
duros se venden por libras y los segundos por unidades, por lo general de una libra
y media.

Las tiendas de barrios o colonias se abastecen por el ruteo de las empresas
industriales, semi industriales e incluso artesanales. Las tiendas por lo general
tratan de abastecerse de una variedad de productos de diferentes precios, por lo
cual mantienen marcas principales de productos y de algunos proveedores que les
venden sin marca, ya sea semi industriales o artesanales.

La comercializacion en tiendas propias es tipica en el negocio de lacteos, ya que
existen establecimientos especializados en ubicaciones estratégicas que se dedican
a la venta de estos productos. Las empresas semi industriales que hoy se consideran
industriales son las que han desarrollado en mayor medida este canal.

Dos ejemplos caracteristicos son Industrias Lacteas Moreno con cuatro
establecimientos denominados Lacteos Dofa Laura, un modelo de aprovechamiento
del mismo. Asi también, Los Quesos de Oriente, con ocho tiendas, en su mayoria en
la zona occidental, tienen un buen posicionamiento en sus zonas de venta.

Por otra parte, otro canal que en su conjunto representa los menores niveles de
ventas de quesos, por requerir buena calidad y variedades especializadas para
su produccion, son los restaurantes y hoteles, en los cuales se incluye pizzerias,
pupuserias, entre otros.

Las plantas industriales y semi industriales han explotado su capacidad productiva y
ofrecen quesos a hoteles y restaurantes especializados, con ventas sin intermediarios.
Mientras que las pupuserias, negocios diseminados en todo el pais, utilizan el quesillo
de diferentes calidades, en su mayoria proveniente de procesadores artesanales.



5.

136.

137.

138.

139.

140.

141.

Exportaciones

Las exportaciones de quesos son incipientes en este mercado. Esta situacién ocurre
por diversas razones; los quesos son un alimento en muchas variedades perecedero,
es muy competitivo a nivel internacional y esta sujeto a requisitos de ingreso a otros
paises tales como el cumplimiento de normas de inocuidad, incluso mas rigurosas
que las locales.

Asi mismo, en otros paises es muy dificil competir con procesadores locales, que
reciben subsidios en diferentes etapas de la cadena de valor, como los productores
agropecuarios, por lo que exportar a Estados Unidos o Europa, donde normalmente
suceden estas practicas, resulta muy complicado penetrarlos debido a que se compite
con productos generados con menores costos y a mayor escala.

En el afio 2009, se reporta un total de 1.07 millones de Kg. de exportaciones
salvadorefias, el 82.7% de las cuales se dirige a Guatemala. Otros paises donde
se ha abierto mercado, a pesar de las exigencias observadas, es Estados Unidos,
donde se dirige el 12.6% del volumen exportado, siguiéndole Honduras con el 4.2%
y Nicaragua con el 0.5%%.

Las variedades de queso que se exportan actualmente son los duros, quesillos,
mozzarella, frescos y cheddar.

Lactosa, Petacones y Agrosania son los principales exportadores de quesos a los
mercados mencionados.

Integracion de la agroindustria

Con respecto al grado de integracion de la agroindustria, en términos generales
puede mencionarse que el grado de integracion observado entre diferentes niveles
de la cadena de valor esquematizada es bajo.

50/Informacién obtenida del sitio web www.elsalvadortrade.com
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La integraciéon ganaderia lechera — procesadora — distribuidor se tiene principalmente
en las empresas que nacieron con la filosofia de producir sus propios insumos y tener
toda la cadena integrada, como lo son las cooperativas La Salud y El Jobo. En estas
empresas, mas del 80% de la leche cruda que consumen es producida por sus socios
o internamente.

Otro procesador industrial, LACTOSA, importa materia prima o bienes intermedios de
su planta de Nicaragua para realizar algun proceso de produccion final en El Salvador,
tal es el caso del queso mozzarella y el queso cheddar importado, utilizado para
fabricar queso procesado. Asimismo, en Nicaragua tienen una pequefa produccion
agropecuaria de leche.

Otros casos de plantas que tienen un nivel bajo de integracion ganaderia —
procesamiento son aproximadamente el 50% de las plantas semi industriales
pertenecientes a la Asociacion Nacional de Procesadores de Lacteos (ANPROLAC).
Porlo general, la mayoria de plantas semi industriales tienen cierto nivel de produccién
de leche cruda, minima en comparacion de sus compras totales.

De los procesadores artesanales se conoce cierto nivel de integracion vertical, pero
es caracteristico que se provean de ganaderos tradicionales que no procesan su
leche cruda.

Por otro lado, los negocios que se dedican al procesamiento tienen integrada su
distribucién mayorista, salvo excepciones. Por lo general, las plantas industriales,
semi industriales e incluso procesadores artesanales distribuyen su producto hasta
canales minoristas y estos ultimos incluso a consumidores finales. Algunas plantas
combinan su distribucion con personas independientes a la empresa, sobre todo para
ampliar su cobertura en zonas donde su rentabilidad, debido a la distancia a recorrer,
es menor.

Es caracteristico en este sector, en negocios medianos o algunas plantas consideradas
industriales, la integracion procesamiento — distribucidon minorista directa a través
del desarrollo de tiendas propias con ventas exclusivas de sus propias marcas
producidas, con posicionamiento relevante que les ha permitido a empresas como
Industrias Lacteas Moreno y Lacteos de Oriente avanzar en el desarrollo de su capital
productivo.

En cuanto a integracion de tipo horizontal, es decir de empresas que compiten en el
mismo eslaboén de la cadena de valor, se puede afirmar que no se identifica en este
sector. De acuerdo a la informaciéon obtenida por escrito y recabada por distintos
estudios, no se evidencia un nivel de integracion de este tipo.
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Asociaciones gremiales

En el estudio desarrollado por esta Superintendencia y citado anteriormente se
explicaron la conformacion, objetivos y principales actividades que desarrollan dos
gremiales de relevancia en el sector lacteo, como son la Asociacion de Propietarios de
Plantas Procesadoras de Leche (APPLE) y la Asociacion Salvadorefia de Ganaderos
e Industriales de la Leche (ASILECHE). Por otra parte, se describid a la asociacion
que aglutina a los productores tecnificados y algunos semi tecnificados de leche
cruda, la Asociacién de Productores de Leche de El Salvador (PROLECHE)®'.

Asimismo, se identificé que ASILECHE es la gremial mas reconocida y activa de los
procesadores industriales y que aglutina a sus proveedores de leche. Como dato
importante de agregar es que ASILECHE, al aceptar a plantas que cumplen con las
condiciones de ser industriales, ha sumado a su membrecia a Industrias Lacteas
Moreno (Dofia Laura), y estan en proceso de evaluacion otras dos empresas®?.

En este sentido, no se repetiran en el presente estudio la descripcion realizada
de las gremiales anteriores y se enfatizara en la asociacién de procesadores semi
industriales de lacteos, ANPROLAC y algunos datos relevantes de la Asociacién
Salvadorena de Importadores de Lacteos (ASILAC).

ANPROLAC fue fundada en el afio 2001, y adquirio su personalidad juridica en 2002
cuando se aprobaron e inscribieron sus estatutos®®. Actualmente es presidida por el
Sefior Luis de Jesus Merino, propietario de Lacteos La Isla. Cuenta con 38 socios
activos®*. Todos sus socios son empresas formalmente establecidas.

De acuerdo con sus estatutos, entre sus principales objetivos se encuentran:
consolidar los intereses comunes de sus miembros; coordinar asesorias técnicas
y administrativas para sus miembros; concertar convenios con entidades publicas y
privadas, nacionales e internacionales para el intercambio de experiencias y asistencia
al sector; establecer una red de contacto con informacion econdémica, social, cultural y
técnica para promover el desarrollo de sus miembros; coordinar y cooperar con otras
asociaciones del sector para el logro de los objetivos en comun e identificar fuentes
de cooperacioén y financiamiento. En el caso de programas de asesorias técnicas,
fueron apoyados por Technoserve para el desarrollo de un programa que les ayudé a
incrementar su productividad.

Sus miembros pueden ser personas naturales mayores de 18 afios y juridicas que

51/Op. Cit. 12.

52/Informacién proporcionada en entrevista con representantes de ASILECHE.

53/Acuerdo Ejecutivo No. 214 en el Ramo de Gobernacién, de fecha 27 de noviembre de 2002, publicado en el Diario Oficial 58, Tomo
358, de fecha 26 de marzo de 2003.

54/Informacién proporcionada en entrevista con representantes de ANPROLAC.
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se dediquen al procesamiento de lacteos o actividades relacionadas. Todos los
miembros de la asociacion tienen el derecho de optar a cargos directivos.

Las principales actividades que tiene programadas realizar esta asociacion, estan
relacionadas con el cabildeo y colaboracién en programas de combate al contrabando,
el comercio desleal, e impulsar la modificacion de las leyes relacionadas al sector con
el objeto de promover el desarrollo de la ganaderia y las plantas procesadoras®®.

Asimismo, estan por promover una revisiéon de la politica comercial relacionada con
la importacién de productos lacteos, debido a que consideran que la competencia de
productos importados provenientes de Centroamérica esta afectando a la produccion
nacional.

Por otro lado, se encuentra la Asociacion Salvadorefia de Importadores de Lacteos
(ASILAC), la cual fue constituida en 2004 con el proposito de velar por la sana y libre
competencia entre sus agremiados y promover la libertad econémica y seguridad
juridica en beneficio del sector lacteo en general®. Sus miembros son importadores
que poseen plantas de lacteos radicadas en Nicaragua y Honduras, principalmente
en el primero de estos paises.

Contrario a la posicion de ANPROLAC, esta asociacion considera que debe revisarse
la politica comercial con los paises de la regién centroamericana, ya que se considera
que el control de las importaciones intra-regionales es desproporcional y violenta los
compromisos adquiridos de libre comercio.

55/Informaciéon proporcionada por escrito por representantes de ANPROLAC.
56/Informacién proporcionada por escrito por representantes de ASILAC.
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Caracterizacion de la demanda

Para analizar a los demandantes de quesos, es preciso identificar en primer lugar los
usos que los diferentes tipos de consumidores les dan a las variedades de quesos
objeto de este estudio, para posteriormente identificar y describir los segmentos de
demandantes.

El consumo o demanda de quesos en El Salvador es ejercido por dos segmentos
claramente determinados; por un lado, esta el consumidor final o los hogares,
como se les denomina en términos estadisticos, que representa el porcentaje mas
amplio de compradores. En segundo lugar esta el consumidor institucional, que es
definido por los procesadores y distribuidores como el canal de ventas institucionales,
conformado por hoteles, restaurantes y pupuserias.

Para finalizar, se sitla el consumidor industrial, que utiliza el queso cheddar dentro
de sus procesos de produccion. Se describira el tipo de demanda que ejerce cada
segmento y su comportamiento en términos generales en los ultimos anos.

Usos de los Quesos

De acuerdo a las caracteristicas peculiares del sabor y contextura de cada variedad de
quesos, éstos son utilizados de forma similar o diferenciada. Se explican a continuacion
lo usos mas comunes de cada variedad en el mercado de El Salvador.

Quesos frescos

164.

Los quesos frescos y cuajadas son demandados por el consumidor final para
acompafiamientos de desayunos o cenas o utilizados en la preparacion de una
diversidad de platos y comidas. Se utiliza el queso fresco, por lo general, para
acompafiar ciertas comidas como frijoles, tortillas, sopas y en la preparacion de
platos, como por ejemplo rellenos de chiles y ensaladas®’.

57/http://quesoblanco.ch/information.php?info_id=32).
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Quesos duros

165.

166.

167.

168.

169.

Los quesos duros que mas se consumen en el mercado de El Salvador son el
duro blando, capa roja, morolique, coyolito, capitas, entre otros. Todos tienen la
caracteristica peculiar de servir de acompafiamiento habitual, ya sea en desayunos
0 cenas diarias del consumidor. Al igual que los quesos frescos, acompafan o
complementan platos tipicos como los frijoles, entre otros. Se considera una variedad
de consumo diario en la dieta del consumidor nacional. En menor medida puede ser
utilizado para botanas (boquitas) y cocinar platos especiales, no obstante, para este
ultimo fin es mas utilizado el queso fresco.

El queso cheddar, debido a su bajo contenido de lactosa, lo hace una alternativa
nutricional ideal para aquellas personas intolerantes a este azucar. Asimismo, por
ser menos graso, es una alternativa en lugar del consumo de los quesos duros
tradicionales®®.

No obstante, salvo excepciones, el consumidor no observa o sigue una dieta rigida
para elegir un tipo de queso especial en su dieta, como el cheddar, por lo tanto,
el consumo del mismo en nuestro medio es sobre todo de uso industrial. Es de
considerar también que en los hogares tiene mucho arraigo el consumo de quesos
tradicionales, siendo el valor de estos menor que el cheddar, al considerarse esta una
variedad escasa y de consumo de clase media o alta. No obstante su uso incipiente,
ya es producido y comercializado por algunas plantas industriales.

Para usos industriales, este producto es basico en el procesamiento y elaboracion de
quesos procesados. Asimismo, el queso cheddar puede ser sometido a un proceso
de deshidratacion, y el producto resultante es utilizado como saborizante por fabricas
de boquitas como DIANA y Boca Deli. Las plantas procesadoras importan el queso
cheddar en barras o bloques, principalmente desde los Estados Unidos, Australia,
Nueva Zelanda y Nicaragua.

A continuacion se presenta un breve esquema de los usos del queso cheddar:

58/http://www.unalmed.edu.co/peleches/productos.htm




Esquema No 6
Usos del queso cheddar

Consumo

final Insumo Ventas

institucionales

Queso Cheddar
procesado deshidratado

Queso procesado

170. EIl queso procesado o tipo Kraft se consume particularmente en la preparacion de
emparedados (sandwiches). Asimismo, usualmente es utilizado en establecimientos
especializados que sirven hamburguesas. Se usa también eventualmente como
botana en ocasiones especiales, como por ejemplo, cortado y colocado sobre galletas
saladas®.

59/http://www.wellnessproposals.com/nutrition/food_safety/food_preparation/cooking_with_processed_cheese_(spanish).pdf
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Quesillo

171.

172.

173.

174.

175.

176.

Este tipo de queso se utiliza tradicionalmente en el mercado para la preparacion de
pupusas, principal comida tipica de El Salvador. Dada la proliferaciéon de pupuserias
de diversos tamanos en todo el territorio salvadorefio, este producto es altamente
demandado, existiendo diferentes calidades y precios®.

El quesillo es utilizado asimismo por el consumidor final de manera culinaria en platos
como los rellenos de chile o tomate, y otros platos tipicos. Puede ser un sustituto del
queso fresco en algunos casos.

Consumo final

Diversos estudios, estadisticas nacionales y la Encuesta Nacional de Ingresos y
Gastos de los Hogares, indican que los hogares o el consumidor final presentan un
consumo considerable de quesos, siendo los mas consumidos los quesos duros y
frescos. En menor medida y para los usos mencionados anteriormente se adquieren
los quesillos, el queso procesado y muy poco el queso cheddar.

El consumo de quesos duros y frescos es basicamente un aspecto cultural arraigado
por generaciones. Los duros regularmente se adquieren en presentaciones de media
o una libra y los frescos en unidades equivalentes a una libra o libra y media.

Los lugares de preferencia de compra de los quesos duros, frescos y quesillo
por parte del consumidor final son variados, en su mayoria los adquiere en los
mercados municipales, siguiéndole en su orden los supermercados, tiendas propias
especializadas en lacteos y las tiendas de ruteo.

Es de tomar en cuenta que los precios en los mercados municipales son mas bajos
que los obtenidos en los supermercados, ya que en los primeros se establecen
negocios dirigidos al consumidor de menores ingresos, tal como se muestra en los
cuadros N° 2 y N° 3, que comprende los precios promedios de estos productos con
periodicidad mensual para los afios 2006 al 2009.

60/Informacién proporcionada en diversas entrevistas con procesadores y distribuidores de quesos.




Cuadro N° 2
Precios promedio de quesos en supermercados
(Délares por libra)

Tipo QUESODURO QUESOS FRESCOS QUESILLOS QUESO PROCESADO QUESO CHEDDAR

Ene-06 $ 3.20| $ 2171 $ 255| % 2.99
Feb-06 $ 3.20| $ 217 $ 255| % 2.99
Mar-06 $ 3.20| $ 2171 $ 2421 $ 2.92
Abr-06 $ 3.20| $ 217] $ 235] % 2.92
May-06 $ 3.20| $ 2171 $ 235] $ 2.92
Jun-06 $ 3.20| $ 2171 $ 235] $ 2.92
Jul-06 $ 3.24| % 217 $ 235] % 2.92
Ago-06 $ 3.24| % 2171 $ 235 $ 2.92
Sep-06 $ 3.24| $ 217] $ 235] % 2.92
Oct-06 $ 3.24| % 217 $ 235] % 2.87
Nov-06 $ 3.24| $ 2171 $ 235 $ 2.90
Dic-06 $ 3241 % 2171 $ 235] % 2.92
PROM. 2006 | $ 322§ 217] s 239 $ 2.92
Ene-07 $ 3.24| $ 2171 $ 235| % 2.92
Mar-07 $ 3.53| % 237] $ 249] $ 3.27
Abr-07 $ 3.25| % 217 $ 237] % 2.91
May-07 $ 3.54| % 2371 $ 2521 $ 3271 $ 4.26
Jun-07 $ 3.54| % 237] $ 252|$ 327| % 4.26
Jul-07 $ 3.57| % 2391 $ 2531 $ 3.281 $ 4.35
Ago-07 $ 3.56| $ 2.39] $ 258]| % 3.32| $ 4.35
Sep-07 $ 3.63| % 241] $ 262| % 3.49] % 4.26
Oct-07 $ 3.66| $ 2411 $ 2541 $ 346 $ 4.26
Now-07 $ 3.66| $ 2421 $ 2541 $ 3.48] $ 4.26
Dic-07 $ 3.68] $ 250 $ 255] % 3.48] $ 4.26
PROM. 2007 | $ 353 [ $ 236 $ 251 $ 3.29( % 4.28
Ene-08 $ 3.70| $ 253 $ 257 $ 351 $ 4.41
Feb-08 $ 3.81]| $ 2731 $ 271 $ 3.68| $ 4.34
Mar-08 $ 3.84| % 2741 $ 276 $ 3731 $ 4.34
Abr-08 $ 3.84| % 274 $ 276| $ 3.76| $ 4.34
May-08 $ 3.84| % 2741 $ 2771 $ 3.76| $ 4.34
Jun-08 $ 3.84| $ 276| $ 276| $ 3.76| $ 3.95
Jul-08 $ 3.84| % 277 $ 276| $ 3.76| $ 3.95
Ago-08 $ 3.88| % 2911 $ 2791 $ 3811 $ 3.95
Sep-08 $ 3.89| % 291] $ 281] $ 3.85] % 3.94
Oct-08 $ 3.89| % 291| $ 281] $ 3.88] $ 3.94
Nov-08 $ 3.90| % 2911 $ 2811 $ 3.94| $ 3.96
Dic-08 $ 3.98] % 291 $ 290] $ 3.96| $ 3.96
PROM. 2008 | $ 3.86 | $ 280 $ 277 $ 3.78 | $ 412
Ene-09 $ 397| % 2911 $ 286 $ 3.9 $ 3.96
Feb-09 $ 3.97| % 291] $ 286 $ 3.9 | $ 3.96
Mar-09 $ 397| % 2911 $ 286 $ 3961 $ 3.96
Abr-08 $ 3.64| % 2811 $ 266 $ 346 | $ 2.85
May-09 $ 3.95| % 291 $ 286)| $ 3.94] % 3.96
Jun-09 $ 3.95| % 3.03] $ 285] $ 3941 $ 3.96
Jul-09 $ 3.95| % 3.03| $ 285] % 3.94| $ 3.96
Ago-09 $ 3.94| % 3.03| $ 285| % 3.92| % 3.96
Sep-09 $ 3.96| $ 3.03] $ 285] $ 392 $ 3.95
Oct-09 $ 405] $ 2.88| $ 284| $ 3.90]| $ 4.03
Now-09 $ 4.05| % 288 $ 284| % 3.90| $ 4.03
Dic-09 $ 4.05] $ 2.88] $ 2.84] $ 3.90] $ 4.03
PROM. 2009 | $ 3.95[$ 293] s 284] % 389§ 3.88

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién proporcionada por agentes econémicos.
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Cuadro N° 3
Precios promedio de quesos en mercados municipales
(Ddlares por libra)

Tipo QUESO DUROVIEJO QUESO DURO BLANDO QUESO FRESCO QUESILLO

Ene-06 $3.02 $2.43 $1.37 $1.47
Feb-06 $3.04 $2.49 $1.35 $1.46
Mar-06 $3.08 $2.45 $1.34 $1.45
Abr-06 $3.06 $2.39 $1.32 $1.42
May-06 $3.10 $2.43 $1.33 $1.40
Jun-06 $3.19 $2.39 $1.32 $1.41
Jul-06 $3.07 $2.37 $1.37 $1.42
Ago-06 $3.10 $2.36 $1.37 $1.44
Sep-06 $3.06 $2.38 $1.38 $1.46
Oct-06 $3.01 $2.37 $1.36 $1.47
Now-06 $3.07 $2.42 $1.38 $1.51
Dic-06 $3.07 $2.43 $1.39 $1.53
PROM. 2006 $3.07 $2.41 $1.36 $1.45
Ene-07 $3.06 $2.42 $1.37 $1.52
Mar-07 $3.20 $2.44 $1.39 $1.52
Abr-07 $3.33 $2.44 $1.37 $1.53
May-07 $3.29 $2.41 $1.39 $1.49
Jun-07 $3.28 $2.42 $1.36 $1.46
Jul-07 $3.23 $2.42 $1.36 $1.41
Ago-07 $3.25 $2.39 $1.33 $1.46
Sep-07 $3.21 $2.42 $1.32 $1.48
Oct-07 $3.21 $2.41 $1.33 $1.46
Now-07 $3.14 $2.37 $1.33 $1.46
Dic-07 $3.17 $2.41 $1.37 $1.51
PROM. 2007 $3.26 $2.40 $1.39 $1.52
Ene-08 $3.51 $2.65 $1.34 $1.60
Feb-08 $3.66 $2.78 $1.38 $1.68
Mar-08 $3.64 $2.86 $1.38 $1.69
Abr-08 $3.49 $2.81 $1.39 $1.68
May-08 $3.53 $2.69 $1.34 $1.62
Jun-08 $3.49 $2.62 $1.36 $1.64
Jul-08 $3.49 $2.65 $1.35 $1.68
Ago-08 $3.61 $2.67 $1.37 $1.68
Sep-08 $3.63 $2.71 $1.39 $1.72
Oct-08 $3.68 $2.78 $1.39 $1.74
Now-08 $3.96 $3.01 $1.46 $1.88
Dic-08 $4.00 $3.07 $1.45 $1.90
PROM. 2008 $3.64 $2.77 $1.38 $1.71
Ene-09 $3.80 $3.02 $1.31 $1.77
Feb-09 $3.87 $3.00 $1.32 $1.87
Mar-09 $3.82 $2.88 $1.33 $1.76
Abr-08 $3.68 $2.77 $1.36 $1.78
May-09 $3.68 $2.73 $1.36 $1.76
Jun-09 $3.59 $2.63 $1.38 $1.70
Jul-09 $3.58 $2.48 $1.39 $1.67
Ago-09 $3.49 $2.43 $1.40 $1.72
Sep-09 $3.57 $2.47 $1.41 $1.73
Oct-09 $3.81 $2.48 $1.37 $1.71
Now-09 $3.73 $2.52 $1.38 $1.73
Dic-09 $3.79 $2.57 $1.38 $1.75
PROM. 2009 $3.70 $2.66 $1.37 $1.75

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién proporcionada por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
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178.

179.
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181.

Los precios en los supermercados son mayores y pueden encontrarse productos
provenientes de plantas de reconocida calidad. El consumidor al elegir sus compras
en los supermercados prioriza la calidad en lugar del precio.

En cuanto a los quesos procesados, al ser producidos principalmente por plantas
industriales que venden en supermercados, éste se constituye en su canal habitual
de demanda.

Consumo institucional

Representa un consumo intermedio ejercido por restaurantes, hoteles y pupuserias.
Dependiendo de la especialidad de la comida de cada negocio, es asi la variedad que
se requiere. Las compras en este canal se realizan normalmente sin intermediarios;
de procesadores a esta clase de negocios.

Como un ejemplo de este tipo de consumo estan las referidas pupuserias que
constituyen en su conjunto el principal demandante de quesillo. Por otra parte, las
pizzerias demandan quesos mozzarella y parmesano, los hoteles diversas variedades
entre quesos duros, frescos, procesados, entre otros.

Consumo industrial

Los procesadores o plantas industriales utilizan el queso cheddar dentro del proceso
de produccion del queso procesado, por lo general es adquirido en el mercado
internacional en presentaciones de bloques o barras. Actualmente se importa desde
los Estados Unidos, Australia, Nueva Zelanda y Nicaragua. En algunos casos es
producido por las propias plantas industriales a nivel local.
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Iv.

182.

183.

184.

185.

186.

187.

188.

189.

Quesos

Determinacion de mercados relevantes

Marco tedrico

El concepto de mercados relevantes y su definicion en el analisis de competencia,
ya sea para los estudios de condiciones de competencia, investigacion de practicas
anticompetitivas y analisis de concentraciones econdmicas, sirve como marco de
referencia para delimitar los productos y areas geograficas que son sujetos al analisis
posterior, de acuerdo al caso, de por ejemplo, parametros como concentracion de
mercado, analisis de barreras a la entrada, integracion horizontal y vertical, y el
impacto de la normativa en estas condiciones.

En el Glosario de Términos de Competencia de la Superintendencia de Competencia,
se ha definido el concepto de mercados relevantes de la siguiente manera:

“Mercado relevante: combina el mercado relevante de productos y el mercado
relevante geografico.

Mercado relevante de producto: todos los productos y/o servicios que el consumidor
considere intercambiables o sustituibles debido a sus caracteristicas, su precio y al
uso que se destinan.

Mercado relevante geografico: el area geografica dentro de la cual los consumidores
tienen la capacidad y voluntad de cambiar sus compras, en cantidades significativas,
de una ubicacién a otra, en respuesta a un cambio en los precios relativos”™®'.

En el analisis de competencia, el término mercado relevante condiciona el producto
0 servicio y el area sobre el cual un competidor tiene la posibilidad de incrementar
los precios por encima de un nivel competitivo, es decir, el mercado sobre el cual
se ejerce poder de mercado. La practica e intensidad de este poder depende de las
presiones de los agentes econémicos competidores en este mercado®.

Para la determinacion del mercado relevante deben analizarse entonces el conjunto
de bienes y servicios y areas geograficas que un consumidor considera sustitutos,
los cuales puede adquirir y a los cuales puede acudir ante un aumento en el precio
de los bienes y servicios.

Al elegir los bienes y servicios y los espacios territoriales especificos, es necesario
realizar dos analisis fundamentales; la sustituibilidad de la demanda y la sustituibilidad
de la oferta.

61/Glosario de Términos de Competencia, Superintendencia de Competencia de El Salvador. Enero 2010.
62/Un marco tedrico extenso sobre el concepto, sus bases y dificultades en su medicion, se encuentra en “Dificultades para la Definicion
del Mercado Relevante”. Jiménez Fernando y Cahizares, Enrique. NERA Economic Consulting. 2005.



190. La sustituibilidad de la demanda se relaciona con la respuesta del consumidor ante
el aumento de los precios de un producto o servicio (X) y se tome la decision de
redirigir su consumo hacia bienes o servicios considerados sustitutos (Y). Para esto,
los bienes o servicios deben satisfacer necesidades de forma indistinta, debiendo
tener caracteristicas o finalidades de uso similares®.

191. Por el lado de la oferta, un agente econémico puede tener presiones competitivas
si ante un incremento en sus precios, otros agentes toman la decision de competir
suministrando al consumidor bienes o servicios que éste considera sustitutos.

192. Es generalmente aceptado por diversas autoridades de competencia de amplia
trayectoria, como la Comision Europea y la Comision Federal de Comercio de los
Estados Unidos, que el criterio que priva o que es determinante en la definicién
de mercados relevantes es el de sustituibilidad de la demanda, ya que esta
tradicionalmente ligado al concepto de mercado, y el criterio de la sustituibilidad de la
oferta se relaciona en buena medida con la posibilidad efectiva de entrada de nuevos
competidores, relacionado con los temas de barreras a la entrada y competencia
potencial®.

193. Para realizar este analisis de sustituibilidad es preciso conocer el comportamiento
de los precios y el consumo de los productos a analizar en los canales de
distribucién de los mismos. Asimismo, debe conocerse informacion cualitativa como
especificaciones sobre el uso y limitaciones en la demanda de los consumidores, asi
como condicionantes en la oferta provocados por la dinamica de los mercados y sus
posibles distorsiones.

194. En el caso de la Unidén Europea, se utilizan criterios numéricos como el test SSNIP
para definir el mercado relevante. Asimismo, esta técnica es aplicada por la Comision
Federal de Comercio y el Departamento de Justicia de los Estados Unidos para el
analisis de concentraciones®.

195. El test presupone la existencia de un bien o servicio X y de un area geografica
especifica como punto de partida, suponiendo asimismo que este bien o servicio
esta controlado por un monopolista hipotético, y éste decide incrementar de forma
permanente los precios entre un 5% y un 10%, evaluando si dicho incremento en
precios resulta rentable.

63/Op. Cit. 62.

64/Las directrices utilizadas en los Estados Unidos por las autoridades de competencia son contundentes: “la definicién de mercado se
centra exclusivamente en factores de sustituibilidad de la demanda- estos es, respuesta de los consumidores”. Op. Cit. 62.

65/SSNIP es el acrénimo de la expresion inglesa “Small but Significant Non- Transitory Increase in Price”, o incremento pequefio pero
significativo y permanente de los precios. Op. Cit. 62.
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Si el consumidor dirige su consumo a otros bienes o servicios (Y) que considera
sustitutos, ante el aumento sefialado de precios, el ejercicio determina que estos
bienes o servicios deben formar parte del mercado relevante del bien o servicio (X),
ya que el primero ejerce una presion competitiva sobre este bien o servicio, y por lo
tanto, el incremento de precios del monopolista no resulta rentable.

Para realizar el calculo del test SSNIP es necesario contar con informacion suficiente
de precios y demanda de bienes o servicios que pueden considerarse sustitutos, o
de estudios sobre elasticidades cruzada de bienes o servicios, lo cual es muy dificil
en muchos casos.

Debido al problema de la falta de informacion estadistica, las autoridades de
competencia pueden auxiliarse de encuestas de mercado sobre preferencias del
consumidor en los que se incluya a bienes o servicios que posiblemente pueden ser
sustitutos e informacion cualitativa proporcionada por los agentes econémicos acerca
de las caracteristicas de sus productos y preferencias de los demandantes.

En el presente estudio se disponen de informacién de precios promedio de los quesos
en sus dos canales principales de distribucion y sobre las caracteristicas y usos que
el consumidor le da a los mismos, provenientes de los habitos de consumo de la
poblacion recogidos en diversos estudios y de informacion proporcionada por los
agentes econdmicos participantes en este sector. Estos factores dan paso al analisis
de sustituibilidad.

Finalmente, en el anadlisis de los mercados relevantes, es de tomar en cuenta que los
mercados que se determinen en un estudio de esta naturaleza no necesariamente
van a coincidir con los que se puedan presentar en una posible investigacion de
una practica anticompetitiva propiciada por agentes econdémicos del sector, ya
que la inclusion de los productos sustitutos y zonas geograficas que se definan
en investigaciones deben establecerse analizando caso por caso, para identificar
claramente las restricciones a la competencia que ocasione la practica.

A continuacion se realiza el analisis de sustituibilidad por el lado de la demanda y de
la oferta para los tipos de quesos que son objeto de este estudio.



202.

203.

204.

205.

206.

Analisis de sustituibilidad de la demanda

Como productos sustitutos se entiende a “bienes o servicios que por tener
caracteristicas o finalidades de uso similares, satisfacen sus necesidades de manera
indistinta”s®.

Un determinante especifico del mercado para que un bien o servicio sea sustituto de
otr o, son sus precios, tal como se explicaba tedricamente con el test SSNIP y sus
alternativas intuitivas.

Se analizara a continuacion si los quesos con caracteristicas industriales y semi
industriales son sustitutos de los artesanales. Posteriormente, el analisis en el mismo
sentido se hara para verificar si los diferentes tipos de quesos son sustitutos entre si.

Es por ello que al analizar los cuadros N° 2 y N° 3 del capitulo 4, y el cuadro N° 4,
se observa que los precios promedio mensuales de los quesos provenientes de las
plantas industriales y semi industriales que se comercializan principalmente en el
segmento de los supermercados, son muy superiores a los correspondientes a los
quesos artesanales que se comercializan en mercados municipales.

Por ejemplo, en el caso de los quesos frescos, la diferencia porcentuall de los precios
en estos ultimos cuatro afios, es entre el 60% y hasta 120%, aumentandose en 2008
y 2009. En el caso del quesillo, ronda el 60% en los tres ultimos afios.

66/Op. Cit. 62.
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Cuadro N° 4
Diferencia de precios de quesos en supermercados
y mercados (porcentajes)

QUESOS FRESCOS QUESILLO
DIFERENCIA PROCENTUAL DIFERENCIA PORCENTUAL
SUPERMERCADOS/MERCADOS SUPERMERCADOS/MERCADOS

Ene-06 58.93 72.96
Feb-06 61.08 74.97
Mar-06 62.08 67.57
Abr-06 64.30 65.98
May-06 63.07 67.92
Jun-06 64.99 66.71
Jul-06 58.97 65.65
Ago-06 57.86 63.32
Sep-06 57.00 60.68
Oct-06 59.47 59.77
Nov-06 57.64 55.80
Dic-06 55.81 53.55
PROM. 2006 60.05 64.48
Ene-07 58.06 55.13
Mar-07 71.03 64.04
Abr-07 58.95 55.10
May-07 70.59 69.46
Jun-07 74.78 72.51
Jul-07 76.05 79.19
Ago-07 79.36 77.23
Sep-07 82.29 77.43
Oct-07 81.55 73.18
NOV-07 81.13 73.80
Dic-07 82.39 69.48
PROM. 2007 69.90 64.71
Ene-08 89.50 60.22
Feb-08 97.41 60.93
Mar-08 99.18 63.94
Abr-208 96.42 64.22
May-08 104.06 70.59
Jun-08 103.57 67.97
Jul-08 105.28 64.19
Ago-08 111.57 66.35
Sep-08 108.76 63.73
Oct-08 109.73 61.18
Nov-08 99.46 49.71
Dic-08 100.84 52.86
PROM. 2008 102.15 62.16
Ene-09 121.98 61.79
Feb-09 120.30 52.87
Mar-09 118.64 62.96
Abr-09 107.33 49.82
May-09 114.34 62.53
Jun-09 120.09 67.94
Jul-09 118.72 70.35
Ago-09 116.64 65.41
Sep-09 115.20 64.61
Oct-09 119.56 66.79
Nov-09 108.54 64.73
Dic-09 107.84 62.10

PROM 2009 114.93 62.65

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién proporcionada por agentes econémicos
el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
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Los dos tipos anteriores de quesos son con los que se cuenta con datos disponibles
que se pueden comparar, ya que los quesos cheddar y procesados no se ofrecen
en los mercados municipales. Asimismo, en los sondeos del MAG se presentan los
quesos duro viejo y duro blando, que no son comparables con el precio promedio de
todas las variedades ofrecidas en los supermercados, del cual se dispone un promedio
global. No obstante, al observar los precios promedios mensuales de los quesos
duros entre los dos canales (cuadros N° 2 y 3) se denota que los correspondientes a
mercados municipales tienen precios significativamente menores.

Lasrazones de las diferencias de estos precios son de diversa indole. Los provenientes
de plantas industriales o semi industriales, ya sea nacionales o importados, tienen una
estructura de costos que incluyen procesos de produccion con tecnologia avanzada,
cumplimiento de normas nacionales y/o internacionales, imagen de marca, empaque,
costos de distribucion en unidades refrigeradas, publicidad, cumplimiento de requisitos
sanitarios, entre otros, que los hacen mas costosos al consumidor. Asimismo, estan
dirigidos a un segmento de consumidores que privilegian mas la calidad y marca
reconocidas que el precio.

Los precios de los quesos ofrecidos en mercados municipales estan influenciados por
procesos de produccion que utilizan instrumentos e instalaciones basicas, productos
que no cumplen normas sanitarias, condiciones de distribucion sin refrigeracion, sin
inversiones en empaque, publicidad e imagen de marca; asimismo, compiten en
estos mercados productos importados desde Centroamérica fabricados con sistemas
de costos menores; existiendo también algunos productos en los mercados y que se
menciona son ingresados al pais ilicitamente por medio del contrabando, los cuales
distorsionan los precios. El consumidor de este tipo de quesos por lo general no es
muy exigente en cuanto a la inocuidad de los productos, reaccionando mas al precio
que a la calidad®’.

En general, las caracteristicas diferenciadas referidas en los parrafos anteriores
generan una clara distincion entre los quesos que les denominaremos de naturaleza
“industrial” y los “artesanales”, cuya evidencia principal estan en su diferenciacion de
precios y segmentacion de los mercados en sus principales canales de distribucion®.

67/En el estudio “Consultoria para la Implementacién de Procesos Metodolégicos de Encadenamientos Productivos. Sub-Sector Lacteos”.
Ministerio de Economia, 2007, se establecen asimismo las caracteristicas diferenciadas del consumidor de quesos industriales y artesanales.
68/Se estan obviando canales de distribucién donde convergen tanto quesos artesanales e industriales, como las tiendas de ruteo. Asi
mismo, los quesos de tiendas propias de plantas industriales se han observado que son cercanos a los que presentan los supermercados.
Por otra parte, es de aclarar que las denominaciones de los conceptos de quesos industriales y artesanales realizados en este estudio
se hacen principalmente en funcién del canal por medio del cual se comercializan, con el fin de simplificar los conceptos. Por tanto, los
primeros no provienen exclusivamente de plantas con caracteristicas industriales, sino que también de plantas semi industriales que
ofrecen sus productos en sus mismos canales de venta. Asimismo, en el segmento de quesos denominados artesanales no se ofrecen
unicamente productos provenientes de plantas consideradas con artesanales, sino de plantas semi industriales nacionales y de otros paises
que compiten en este segmento.
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Estas diferencias nos conducen al planteamiento de que si los quesos industriales
son sustituidos por los quesos artesanales, o viceversa. Dicho de otra manera, es
necesario razonar si al aumentar de precio un queso duro en los supermercados, el
consumidor esta dispuesto a dirigir su consumo hacia los mercados municipales para
demandar ese queso duro.

Asimismo, se nota que las diferencias de precios encontradas son muy significativas
entre las variedades similares de queso que se venden en ambos segmentos, y no
resulta légico por ejemplo pensar que ante un aumento del 5% al 10% en el precio
de los productos artesanales, el consumidor dirigira su consumo hacia el canal que
ofrece productos con garantia de marca y calidad.

Asi también, silos precios de los quesos ofrecidos en los supermercados (industriales)
aumentan entre un 5% y 10%, es dificil que un consumidor cambie sus patrones de
consumo por productos considerados de “inferior” calidad.

Es de considerar asimismo que los tipos de consumidores tipicos para ambos
segmentos de productos son diferentes. Esto se relaciona también en la forma en
que esta organizado el mercado. Las personas que compran quesos industriales
visitan los supermercados, teniendo la disponibilidad de ingresos suficiente para
elegir productos con esas caracteristicas. Mientras que los consumidores que
adquieren sus bienes en los mercados municipales son generalmente de ingresos de
segmentos mas bajos, cuyo interés se centra en adquirir bienes de menor costo que
los ofrecidos en el canal de supermercados.

Por tanto puede afirmarse que los quesos industriales no son sustitutos de los quesos
artesanales.

Es necesario plantearse asimismo si los tipos de quesos estudiados, es decir, quesos
duros, frescos, quesillo, cheddar y procesado, son sustitutos entre si, dependiendo
de las mismas variables relacionadas con los precios, sus usos y caracteristicas.

Los quesos duros y frescos presentan precios muy diferenciados entre si en cada
canal de distribucion, lo cual puede evaluarse con la observacion de los cuadros N°
2 y N° 3. Por ejemplo para los productos industriales, se observa que los precios
promedios por libra de los quesos duros, son superiores entre $1.00 y $1,30 a los
precios de los quesos frescos en los Ultimos tres afios (2007-2009).

En el caso de los productos artesanales, esta diferencia es aun superior al comparar
cada variedad de quesos duros con los frescos. Es asi que los precios promedio del
queso duro blando es entre $1.00 y $1.49 superior a los correspondientes al queso
fresco; y el duro viejo superior al fresco entre $1,90 y $2,40, siempre en el periodo
2007 - 20009.
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Se nota que tanto para los productos industriales como para los artesanales,
aunque el queso duro y el fresco tengan ciertos usos similares relacionados con el
acompafiamiento en las comidas, las diferencias entre precios son muy grandes para
considerar racionalmente que el consumidor ante un incremento del 5% al 10% en
una variedad, la sustituya entre ambos.

Es de tomar en cuenta asimismo, que es muy probable que ambos tipos de productos
— industriales y artesanales- tengan la misma tendencia de precios, tanto asi que
si una variedad aumenta, es probable que la otra tenga un comportamiento similar
debido a que estan afectados por una estructura de costos similares, lo cual se
comprobara en este informe en otros capitulos. Esto es sin tomar en cuenta otros
aspectos competitivos que pueden incidir en una tendencia diferente en los precios
de ambas variedades.

El queso cheddar que es adquirido por el consumidor final, tiene una demanda muy
particular para el consumidor que gusta de un queso duro menos graso y afejado,
por lo cual es una variedad especial que no tiene sustitutos.

En cuanto al quesillo, este es utilizado principalmente en la preparacién de pupusas y
en menor medida por el consumidor final sobre todo en algunos platos culinarios. De
los quesos estudiados, no hay otro que lo sustituya para tales fines.

El queso procesado, tiene usos especificos de preparacion de emparedados,
hamburguesas y boquitas, siendo un queso con un sabor y preparacién especial que
no tiene sustitutos en este mercado.

Por otra parte, debe evaluarse otro tipo de consumo de indole industrial para el queso
cheddar, el cual debido a que su incipiente desarrollo en el mercado nacional, en gran
proporcion es importado por las plantas industriales y algunas semi industriales que
fabrican queso procesado, teniendo una sustitucion muy limitada en sus procesos.

En el dmbito geografico, los consumidores finales adquieren sus bienes en los
canales minoristas en presentaciones de 200 gramos a una libra, por lo general para
su consumo semanal o quincenal. Los canales minoristas descritos, supermercados,
mercados municipales, tiendas de ruteo y tiendas propias, se situan en los catorce
departamentos de la Republica, pudiendo todo consumidor desplazarse a sus lugares
de venta sin restricciones territoriales.
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Anadlisis de sustituibilidad de la oferta

Por el lado de la sustitucion de la oferta, el analisis debe centrarse en la posibilidad
que nuevos agentes economicos ingresen al mercado ante un incremento de precios
en un momento determinado; dicho de otra manera, es la posibilidad que una empresa
que actualmente no elabora o distribuya quesos, pueda hacerlo en el corto plazo sin
recurrir a inversiones significativas.

Una planta de produccién de quesos necesita inversiones en infraestructura especial,
como pasteurizador de leche, y otros equipos especializados en la produccion,
adicionalmente de la especializacién en técnicas de produccién y manejo de
productos que generan complicaciones para que un industrial que se dedique a otro
tipo de actividad, se decida a fabricar quesos. A nivel artesanal, estos requisitos son
menores, no obstante se requiere el conocimiento técnico en elaboracion de quesos.

La sustitucion por el lado de la oferta, que puede tender a disciplinar los precios
internos, sucede en mayor medida en las importaciones. Las diferentes variedades
estudiadas, sobre todo los quesos duros, frescos y quesillos, son importados de

Nicaragua y Honduras.

Definicion de mercados relevantes

Debido a las caracteristicas de la sustituibilidad de los productos, determinados
por sus precios y preferencias del consumidor, pueden determinarse los siguientes
mercados de producto, los cuales estan relacionados con la organizacién de la
distribucién minorista de los quesos, los productos especificos disponibles en cada
canal y la dimension geografica relacionada:

Quesos industriales. Estos productos, con caracteristicas industriales, se distribuyen
principalmente en el canal de supermercados, tiendas propias de las plantas, y
en tiendas de ruteo. Cada variedad no es sustituta entre si, por lo tanto cada una
representa un mercado de producto por si mismo:

Duros

Frescos




¢ Quesillo

e Procesados
e Cheddar

231. En cuanto a su delimitacion geografica, cada uno de los tipos de quesos tiene un
mercado geografico nacional.

232. Quesos artesanales. Se distribuyen en mercados municipales y en menor medida
en tiendas de ruteo, con una dimension geografica nacional. Al igual que en el caso
de los productos industriales, las variedades de quesos no pueden considerarse

sustitutos entre si, representando cada uno un mercado de producto en si mismos:

e Duros
e Frescos
¢ Quesillo

233. Adicionalmente, existe el mercado de producto definido como el queso cheddar
de consumo industrial, cuya demanda es en su mayoria importada (de manera
incipiente se produce localmente) y de uso exclusivo de las plantas semi industriales
e industriales. La dimension geografica de este mercado es internacional.

E. Mercados conexos

234. Como mercados conexos podemos entender todos aquellos bienes y servicios
complementarios al proceso de manufactura de quesos, inmersos de alguna manera
en la cadena de valor de la agroindustria, y que pueden ser objetos por si mismos de
estudios de competencia particulares para analizar sus condiciones. En un estudio
como el presente, el objetivo es analizar a profundidad los mercados de productos
principales determinados previamente.

235. Para los mercados de productos definidos, podemos encontrar como mercados
conexos a los proveedores de insumos como la leche cruda, cuajo, enzimas,
magquinaria especializada, equipos de laboratorio, flota refrigerada, materiales de
empaque, entre otros.
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Descripcion de normativa y politicas publicas

Normativa

En esta seccion se describen las disposiciones relevantes de la normativa que se ha
identificado que tienen el potencial de influir en la competencia del sector en estudio,
ya sea promoviéndola o creando restricciones a la misma. El analisis de su impacto,
con base a informacion cuantitativa o apreciaciones cualitativas obtenidas durante
la realizacion del estudio, se desarrolla en las secciones VI (Implicaciones de la
normativa en las condiciones de competencia) y X (Barreras a la entrada).

Ley de Fomento a la Produccion Higiénica de la Leche y Productos Lacteos y de
Regulaciéon de su Expendio.

237.

238.

239.

240.

Esta ley®® tiene como finalidad incrementar la produccion de leche y derivados y
asegurar su inocuidad. Regula los requisitos que debe cumplir una planta de lacteos
para contar con los permisos de funcionamiento otorgados por el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (MAG) y el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
(MSPAS). Dichos requisitos tienen el fin de asegurar la sanidad del producto final.

En el caso del permiso que otorga el MAG, el procedimiento comienza con la solicitud
del particular al Jefe de Division Departamental, quien designa el inspector de la
planta. El inspector coordina la visita con el representante de la planta procesadora.
Luego, en la visita se realiza la inspeccién de la planta y, con base a los formularios
que se utilizan para la evaluacion, se asigna un puntaje entre 0 y 100. Para poder
funcionar debe de alcanzarse una puntuacion de 80, caso contrario el inspector
indica las mejoras que deben hacerse y se programa una nueva inspeccion. Cuando
las observaciones son superadas, el inspector remite un informe al Jefe de Division
Departamental, quien procede a emitir el correspondiente permiso™.

Eltiempo para la obtencién del permiso varia dependiendo de los resultados obtenidos
de las inspecciones. El tiempo de respuesta del MAG, una vez recibida la solicitud
de la primera y, de ser necesario, subsecuentes inspecciones, es de 5 dias habiles.
Una vez superadas las inspecciones, el MAG tarda en promedio 10 dias habiles en
emitir el permiso’.

La descripcion del procedimiento para obtener el permiso del MSPAS se hace en
la siguiente sub-seccion en lo concerniente al Codigo de Salud y su normativa
secundaria sobre esta materia.

69/Ley de Fomento a la Produccién Higiénica de la Leche y Derivados y de Regulacién de su Expendio, Decreto Legislativo 3144 del 3 de
octubre de 1960, publicado en el Diario Oficial 185, Tomo 189, de fecha 6 de octubre de 1960.

70/Informacién proporcionada por el Ing. Medardo Lizano, Director General de Sanidad Vegetal y Animal, con base al requerimiento de
informacién.

71/Op. Cit. 70.



241. Por otro lado, aparte del tema de los permisos, tal como se identificd en el referido
estudio sobre condiciones de competencia de la agroindustria de la leche, en el Art. 21
se prohibe la comercializacién de leche, quesos y cremas adulterados o elaborados
a partir de leche reconstituida. En el caso especifico de los quesos esta prohibicion
fue introducida mediante una reforma en el afio 200072, luego que el afio anterior se
estableciera para el caso de la leche.

242. La prohibicion a las plantas de reconstituir leche tiene como propdsito proteger la
produccién ganadera. En un principio, cuando se dieron las reformas, entraba al
pais una gran cantidad de leche en polvo que provenia de donaciones, para que
fuera distribuida a los damnificados del huracan Mitch. El propdsito de introducir la
prohibicion fue entonces impedir que se comercializara esta leche en polvo con fines
industriales, para que no se desplazara a la produccion de leche cruda.

243. Otra proteccion al sector nacional de lacteos se da en el Art. 22 el cual establece que
a medida que el pais pueda autoabastecerse de leche y derivados, se dictaran las
disposiciones necesarias para prohibir su importacion. En el pais, la produccién de
quesos es menor que la demanda nacional, por tanto, no se espera que el supuesto
de hecho del referido articulo se de en el corto plazo. No se conoce de casos en que
haya sido aplicada esta disposicidn, ni se espera que lo sea en el futuro cercano.
Asimismo, se encuentra tacitamente derogado en el comercio internacional con
Estados Unidos y Centroamérica por CAFTA-DR vy el Tratado General de Integracion
Economica Centroamericana y sus Protocolos y Anexos

2, Codigo de Salud

244, Este cuerpo normativo’™ regula el cumplimiento de condiciones sanitarias de las
fabricas que producen alimentos, de los establecimientos de venta al consumidor
final, de la importacion y del producto final.

245. En lo que concierne a las plantas procesadoras de lacteos, para obtener el permiso
de funcionamiento que otorga el MSPAS, deben cumplir los requisitos que regula
la Norma Técnica Sanitaria para el Control de Fabricas de Alimentos y Bebidas
Procesadas. En el caso de las plantas artesanales de lacteos existe una norma
especial: Norma Técnica Sanitaria para el Control de Procesadoras Artesanales de
Lacteos. Entre los aspectos mas importantes que regulan estas normas se encuentran:
los requisitos que debe reunir la edificaciéon de la planta, los alrededores de ésta, su
equipo, la materia prima que se procesa, envasado y etiquetado, almacenamiento y
distribucion, entre otros.

72/Decreto Legislativo 86, del 10 de agosto de 2000, publicado en el Diario Oficial 158, Tomo 348, de fecha 25 de agosto de 2000.
73/ Cédigo de Salud, Decreto Legislativo 955 del 28 de abril de 1988, publicado en el Diario Oficial nimero 86, Tomo 299, de fecha 11
de mayo de 1988.
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El procedimiento para la obtencién del permiso otorgado por el MSPAS es el siguiente:
se presenta la solicitud con documentacion anexa a la jefatura correspondiente, la cual
debe de nombrar al inspector en un plazo de 3 dias habiles, quien a su vez cuenta
con el mismo plazo para realizar la inspeccion. Concluida la inspeccion, el inspector
debe rendir informe al director del establecimiento de salud correspondiente dentro
del plazo de 5 dias habiles. En caso de ser necesario se realizan las re-inspecciones
necesarias respetando el mismo plazo para rendir los subsecuentes informes. Una
vez obtenida la puntuacion que se sefala en las normas técnicas correspondientes
(80 puntos tanto para industriales como para artesanales) se procede a emitir el
permiso de funcionamiento™.

El tiempo que toma este tramite oscila entre uno y dos meses dependiendo de las
condiciones que se encuentren los establecimientos en referencia con los requisitos
qgue se definen en las normas técnicas’®.

Pasando a otro tema, tal como se describido en el estudio sobre condiciones de
competencia de la agroindustria de la leche, en el Art. 89 se regula la obligacién de
pasteurizar toda la leche que se procesa, exceptuando aquellas plantas que lo hacen
en cantidades menores a 2 mil botellas diarias. Para estos productores, que son
considerados artesanales, se establecen otros requisitos sanitarios para asegurar la
inocuidad del producto.

Esta exencién de la obligacién de pasteurizar se introdujo mediante una reforma en
abril de 19987 considerandose que “existe en el pais un sector ganadero que obtiene
cantidades minimas de leche y la elaboracién de los derivados que de este producto
se obtienen se hace de forma artesanal, por lo que es necesario que lo producido por
este sector se haga en condiciones higiénicas”.

Ley de Medio Ambiente

En esta ley’”” se regula lo referente a la obtencion del permiso de medio ambiente
(PMA). Se establece que todo proyecto agroindustrial debe contar con un estudio de
impacto ambiental (EIA) previo a la obtencion del PMA (Art. 21, literal j).

74/Informacién proporcionada por la Dra. Lilian Cruz, Jefe de la Unidad de Atencién al Ambiente, con base al requerimiento de informacién.
75/Op. Cit. 74.

76/Decreto Legislativo 272 del 26 de marzo de 1998, publicado en el Diario Oficial nimero 65, Tomo 339, de fecha 3 de abril de 1998.
77/Decreto Legislativo 233 del 2 de marzo de 1998, publicada en el Diario Oficial nimero 79, Tomo 339, de fecha 4 de mayo de 1998.
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De acuerdo con el Art. 22, el titular del proyecto debe de presentar el formulario
ambiental correspondiente. Luego, el Ministerio de Medio Ambiente y Recursos
Naturales (MARN) inspecciona el sitio y categoriza la actividad de acuerdo a su
envergadura y estima su impacto potencial. De acuerdo con esta evaluacion, el
MARN solicita el EIA, el cual es contratado por el titular del proyecto con una de las
empresas o profesionales acreditados por el MARN (Art. 23). Una vez entregado, se
realizan las observaciones pertinentes en caso que las hubiere, y una vez subsanadas
se procede a emitir el PMA.

El tiempo que puede tomar el procedimiento para la obtencién del permiso depende
del tamafio del proyecto y de la respuesta oportuna de su titular’®. De acuerdo
con informacion cualitativa obtenida en consulta con funcionarios del MARN, no
se puede estimar cuanto tiempo por lo general puede tomar el tramite, habiendo
procedimientos que han tardado hasta 2 afos, lo que se atribuye principalmente a
la falta de respuestas oportunas de los solicitantes a los requerimientos de cada
proyecto.

Acuerdo sobre la aplicacion de medidas sanitarias y fitosanitarias (AMSF) de la OMC

Este acuerdo’, al igual que el Reglamento Centroamericano sobre Medidas y
Procedimientos Sanitarios y Fitosanitarios que se describe adelante, regulan sobre la
eliminacion de obstaculos no arancelarios al comercio internacional que se pueden
dar en materia de sanidad de productos de origen animal y vegetal, por tanto incide
en la competencia que se puede dar por la via de las importaciones.

El acuerdo tiene el proposito de procurar que las medidas sanitarias y fitosanitarias
que adopten los paises miembros de la OMC sean adecuadas para proteger la vida
de las personas y animales y preservar los vegetales, sin restringir innecesariamente
el comercio internacional.

78/Informacién otorgada por el Ing. Hernan Romero, Director General de Gestion Ambiental del MARN, con base al requerimiento de
informacion.

79/El AMSF forma parte del Acuerdo por el que se establece la OMC, ratificado por medio de Decreto Legislativo 292 del 9 de marzo de
1995, publicado en el Diario Oficial 78, Tomo 327 del 28 de abril de 1995.
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Para este fin, en primer lugar, el Art. 2 parrafo 2 establece que los paises miembros
deben procurar que las medidas adoptadas estén basadas en principios cientificos y
que no se mantengan sin testimonios cientificos suficientes.

En segundo lugar, el Art. 3 trata sobre la armonizacion de las medidas sanitarias y
fitosanitarias y establece que con este proposito deben fundamentarse en normas,
directrices o recomendaciones internacionales cuando éstas existan.

En tercer lugar, en el Art. 4 se dispone que los Estados miembros deben de considerar
como equivalentes las medidas de otros miembros, aun cuando éstas difieran entre si,
si se demuestra que se logra el nivel adecuado de proteccion sanitaria y fitosanitaria
del pais que importa los bienes.

En cuarto lugar, en el Art. 5 se establece un parametro de qué es una restricciéon
innecesaria al comercio. Se explica que para que las medidas adoptadas por un
pais miembro se consideren adecuadas para la proteccién sanitaria y fitosanitaria y,
al mismo tiempo, no constituyan una restriccion innecesaria al comercio, no deben
existir otras medidas adecuadas, viables técnicamente, y que sean significativamente
menos perjudiciales al comercio.

En quinto lugar, para asegurar la transparencia, todas las medidas sanitarias y
fitosanitarias que adopte un miembro, deben ser notificadas a los demas, a través de
la secretaria de la OMC.

Por ultimo, como administrador de las disposiciones del AMSF, en especial lo referente
a la armonizacion, se crea el Comité de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, el cual
debe apoyarse en otras organizaciones internacionales competentes en la materia,
para lograr el mejor asesoramiento cientifico y técnico y evitar cualquier duplicacion
innecesaria de labores.

Reglamento Centroamericano sobre Medidas y Procedimientos Sanitarios y

Fitosanitarios

261.

Este reglamento® aplica a los Estados que son parte del Protocolo al Tratado
General de Integracién Economica Centroamericana® (Guatemala, El Salvador,
Honduras, Nicaragua, Costa Rica y Panama). Su fin es regular que las medidas y
procedimientos sanitarios y fitosanitarios de los Estados Parte no se constituyan
en barreras innecesarias al comercio en el mismo sentido que el AMSF, el cual se
establece como norma supletoria (Art. 1).

80/Resolucién 37-99 (COMIECO XIlI), del 17 de septiembre de 1999, modificado mediante Resolucién 87-2002 (COMIECO XXIII) del 23
de Agosto de 2002.

81/Ratificado mediante Decreto Legislativo 791 del 26 de enero de 1994, publicado en el Diario Oficial 112, Tomo 323, de fecha 16 de
junio de 1994.
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Al igual que el AMSF, se establece que para no obstaculizar innecesariamente el
comercio y lograr la armonizacién de las medidas, éstas deben:

Estar basadas en principios cientificos y un analisis de riesgo;

No entraiar un grado de restriccién al comercio mayor al necesario para proteger la
vida y salud de las personas y animales y la preservacion de los vegetales;

Estar basadas en normas, directrices o recomendaciones internacionales, excepto
cuando se compruebe que éstas no son medidas sanitarias y fitosanitarias eficaces y
sefalar, si es el caso, cuando existan desviaciones de las normas nacionales con las
referidas normativas internacionales;

Considerarse equivalentes aquellas que, aun siendo distintas, igualmente aseguren
la proteccién sanitaria y fitosanitaria; y

Notificarse a los Estados Parte.

Para los procedimientos de control, inspeccion, certificacion y aprobacion de
unidades o procesos productivos (plantas procesadoras), se establece el siguiente
procedimiento en el Art. 18, numeral 3: La autoridad competente del Estado Parte
exportador dirige una solicitud de inspeccion al Estado Parte importador, la cual debe
ser atendida en un plazo maximo de 60 dias calendarios contados a partir de la fecha
en que fue planteada. Después de finalizada la inspeccion, la autoridad del importador
tiene 15 dias calendario para emitir una resoluciéon fundamentada sobre el resultado
de la inspeccion. En el caso que haya recomendaciones, su cumplimiento debera ser
verificado, certificado y notificado por la autoridad del Estado Parte exportador.

Si la autoridad competente del Estado Parte importador incumple con los plazos
detallados, la autoridad competente del Estado Parte exportador puede acudir al
Comité de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias que se cred por medio del reglamento,
o puede utilizar el procedimiento regional de solucidon de controversias.

En el caso de la renovacion de la certificacion, ésta debe solicitarse por lo menos
90 dias calendario antes de su vencimiento. La unidad o proceso productivo puede
seguir exportando mientras la autoridad competente del Estado Parte importador
realiza las inspecciones y emite la resolucién correspondiente.

Por ultimo, se crea al Comité de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias como ente
encargado de aplicar el reglamento, el cual esta formado por dos representantes de
cada uno de los Estados Parte.
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Requisitos y Especificaciones para la Importacion de Leche y Derivados

(NSO Z0OO0 001-98) y el Reglamento Técnico Centroamericano Criterios Microbiolégi-
cos para la Inocuidad de Alimentos (67.04.50:08).

267.

268.

269.

270.

271.

Habiéndose examinado las lineas generales que establecen el AMSF y el
Reglamento Centroamericano sobre Medidas y Procesos Sanitarios y Fitosanitarios
para la armonizacién de criterios sanitarios promoviendo la remocion de barreras
innecesarias al comercio, corresponde ahora revisar la normativa tanto nacional
como regional que regula los requisitos especificos que deben cumplir los quesos.

Sobre este aspecto encontramos la siguiente normativa: La NSO ZOO 001 98 emitida
porel MAG#2, que aplica alas importaciones de leche y derivados y el RTCA67.04.50:08
que aplica al comercio dentro de la regién centroamericana. Debe determinarse si
existe un traslape en los ambitos de aplicacion, y de haber un conflicto entre ambas
normas, el reglamento centroamericano debe prevalecer puesto que se emite con
base al Tratado General de Integracion Econémica Centroamericana.

Al respecto, de acuerdo con informacion obtenida en consultas con funcionarios del
MAG, se ha interpretado que el RTCA 67.04.50:08 solo aplica al comercio final de
los alimentos, es decir, para el control en los puntos de venta al consumidor final, por
tanto, para el examen del producto a ser internado al pais el MAG aplica la NSO ZzOO
001 98.

La anterior interpretacion se fundamenta en el texto literal de la seccién 2 del
RTCA 67.04.50:08 que establece que el reglamento aplica a todo alimento que se
comercialice para consumo final dentro de los paises de la regién centroamericana.
No obstante, el propdsito de este reglamento, como de toda la normativa regional
sobre criterios técnicos-sanitarios, es el de armonizar el comercio dentro de la region
con el objetivo de procurar que las diferencias entre las normativas nacionales no
obstaculicen innecesariamente el comercio.

Adicionalmente, se pueden encontrar algunas diferencias entre las exigencias
sanitarias de las referidas normas. Los requisitos de los quesos se regulan en los Arts.
5y 6dela NSO ZOO 001 98 y en la seccion 8 del RTCA 67.04.50:08. A continuacion
se muestran las exigencias establecidas en ambas normas con el fin de compararlas:

82/Acuerdo Ejecutivo 104 en el Ramo de Agricultura y Ganaderia, de fecha de 14 de abril de 2000, publicado en el Diario Oficial 89, Tomo
347, de fecha 18 de mayo de 2000



Cuadro N° 5
Requisitos para quesos no madurados en la NSO ZOO 001 98

Microorganismos N Limite minimo Limite Maximo
Staphylococcus aureus 5 1 102UFC/gr 10° UFC/gr
Coliformes totales 5 2 200 UFC/gr 500 UFC/gr
Coliformes fecales 5 1 <10 10
Escherichia coli 5 0 0 0
Salmonella spp en 25 gr 5 0 0 0
Iz_yés;erria monocytogenes en 5 0 0 0

N=Nuimero de muestras que deben analizarse
C=Numero de muestras que se permite que salgan de los parametros de la norma.
Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Cuadro N° 6
Requisitos para quesos no madurados en el RTCA 67.04.50:08

Microorganismos N Limite minimo Limite Maximo
Staphylococcus aureus 5 1 10 UFC/gr 102 UFC/gr
Coliformes fecales 5 1 <10 10
Escherichia coli 5 0 0 0
Salmonella spp en 25 gr 5 0 0 0
Lysteria monocytogenes en 5 0 0 0
25 gr

Fuente: Secretaria de Integracién Econémica Centroamericana.
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Cuadro N° 7
Requisitos para quesos madurados en la NSO ZOO 001 98

Microorganismos N Limite minimo Limite Maximo
Staphylococcus aureus 5 1 102UFC/gr 103 UFC/gr
Coliformes totales 5 2 100 UFC/gr 200 UFC/gr
Coliformes fecales 5 1 <10 10
Escherichia coli 5 0 0 0
Salmonella spp en 25 gr 5 0 0 0
Lysteria monocytogenes en 5 0 0 0
25¢r

Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Cuadro N° 8
Requisitos para quesos madurados en el RTCA 67.04.50:08

Microorganismos \| Limite minimo Limite Maximo
Staphylococcus aureus 5 1 102UFC/gr 103 UFC/gr
Coliformes fecales 5 0 0 <10
Salmonella spp en 25 gr 5 0 0 0
Lysteria monocytogenes en 5 0 0 0
25gr

Fuente: Secretaria de Integracién Econémica Centroamericana.

272. Tal como se puede verificar en los cuadros del No. 5 al 8, las exigencias de las
normativas difieren para ambos tipos de quesos, madurados y no madurados. En los
primeros, la norma salvadorefia impone el conteo de dos tipos de microorganismos
que la norma centroamericana no exige: coliformes totales y escherichia coli. Para los
quesos no madurados, la norma salvadorefia establece parametros para el conteo
de coliformes totales, contrario a la norma centroamericana. Estas diferencias, de
acuerdo con declaraciones de funcionarios del MAG, se deben a que la NSO ZOO
001 98 contempla requisitos superiores a los minimos necesarios para asegurar la
salud de las personas que los consumen. Las implicaciones de esta circunstancia se
analizan en el capitulo de barreras a la entrada.
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Ley Especial para Sancionar Infracciones Aduaneras

Esta ley® no es una normativa que aplica exclusivamente al sector de lacteos, pero se
analiza dentro del presente estudio, ya que las plantas procesadoras de lacteos han
identificado al contrabando como uno de los principales problemas de competencia
dentro del sector. Por lo anterior, es necesario profundizar en las implicaciones de
este fendmeno, comenzando por describir la ley que tipifica y sanciona este delito.

La Ley Especial para Sancionar Infracciones Aduaneras (LESIA), tiene como objeto
tipificar y combatir las conductas que constituyen infracciones aduaneras, establecer
sus sancionesy los procedimientos paraimponerlas (Art. 1). De acuerdo con el articulo
3%, las infracciones que se tipifican son de tres tipos: administrativas, tributarias y
penales.

Las infracciones administrativas son las conductas previstas en esta ley que no
pueden causar perijuicio fiscal.

Las infracciones tributarias son las conductas que esta ley establece que pueden
causar perjuicio fiscal, sin que constituyan delito.

Las infracciones penales son omisiones dolosas o culposas, tipificadas como delito
en esta ley, que puedan provocar un perjuicio fiscal o que puedan evitar, eludir, alterar
o imposibilitar el efectivo control aduanero o causar dafios a los medios utilizados
para llevar a cabo esa funcion.

Las infracciones administrativas se tipifican en el articulo 5 y las tributarias en el
articulo 8%,

En cuanto a los delitos, se tipifican 13 modalidades de contrabando en el articulo 158,
El denominador comun es que todas son conductas que se encuentran encaminadas
a evitar que las exportaciones e importaciones se sujeten a la correspondiente

83/Ley Especial para Sancionar Infracciones Aduaneras, Decreto Legislativo 551 del 20 de septiembre de 2001, publicado en el Diario
Oficial nimero 204, Tomo 353, de fecha 29 de octubre de 2001.

84/Reformado mediante Decreto Legislativo 905, del 30 de enero de 2006, publicado en el Diario Oficial nimero 26, Tomo 370, de fecha
7 de febrero de 2006.

85/Reformados mediante Decreto Legislativo 787 del 5 de abril de 2002, publicado en el Diario Oficial nimero 75, Tomo 355, de fecha
25 de abril de 2002 y Decreto Legislativo 905, del 30 de enero de 2006, publicado en el Diario Oficial nimero 26, Tomo 370, de fecha 7
de febrero de 2006.

86/Reformado mediante Decreto Legislativo 787 del 5 de abril de 2002, publicado en el Diario Oficial nimero 75, Tomo 355, de fecha 25
de abril de 2002 y Decreto Legislativo 588 del 10 de abril de 2008, publicado en el Diario Oficial nimero 72, Tomo 379, de fecha 18 de
abril de 2008.
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intervencion aduanera y produzcan o puedan producir perjuicios econémicos a la
Hacienda Publica o evadir los controles sanitarios o de otra indole que se hubieran
establecido legalmente (Art. 15, Inc. 1°). La pena prevista para el contrabando es de
6 a 8 anos de prision, adicionalmente a la responsabilidad patrimonial de los autores
del mismo por lo defraudado al fisco.

Asimismo, se tipifican otros delitos: Defraudacion de la Renta de Aduanas (Art. 22);
Ocultamiento, falsificacion o destruccion de informacion (Art. 23); Delitos informaticos
(Art. 24); y Cohecho activo y pasivo (Arts. 25 y 26).

RD-CAFTA

Dentro de RD-CAFTA, los quesos son considerados productos sensibles, por lo
que su periodo de desgravacion es de 20 afios y se establecen como sistemas de
proteccidon un contingente para importaciones libres de arancel y una salvaguardia
agricola especial (SAE). El arancel base es de 40% para todos los quesos, con
excepcion del queso de pasta azul y el cheddar deshidratado, cuyos aranceles son
de 15% y 0% respectivamente.

En el caso del contingente arancelario, para el afio 1 fue de 410 Tm, aumentando
gradualmente, y llegara a las 987 Tm en el afio 19, antes que el régimen sea de libre
comercio. Actualmente (afio 5) el contingente es de 498 Tm. En el caso de la SAE, se
trata de un mecanismo para aplicar un arancel adicional a las importaciones si estas
exceden un nivel determinado por cada uno de los Estados parte de CAFTA. En el
caso de El Salvador, la SAE se activa en las importaciones de quesos, si para cada
ano dentro del periodo de desgravacion éstas superan el 130% del contingente.

Para la administracion del contingente, se establecieron las Regulaciones para la
Administracién de Contingentes Arancelarios de Productos Lacteos dentro del
Tratado de Libre Comercio entre Centroamérica, Republica Dominicana y los
Estados Unidos®. Estas regulaciones se establecen con base al Art. 3.13 de RD-
CAFTA, Art. Xlll del GATT (administracion no discriminatoria de restricciones
cuantitativas) y Acuerdo de la OMC sobre Licencias de Importacion. Esta normativa
internacional contempla directrices para la administracion transparente y eficiente de
los contingentes arancelarios.

87/Acuerdo Ejecutivo 107 del 30 de enero de 2006, en el ramo de Economia y de Agricultura y Ganaderia, publicado en el Diario Oficial
No 23, Tomo 370, de fecha 2 de febrero de 2006.
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Las regulaciones establecen los mecanismos para la asignacién de cuotas dentro
del contingente. Las cuotas se asignan entre importadores histéricos y nuevos. Los
importadores histéricos son los que generaron un record de importaciones dentro de
las partidas arancelarias sujetas a contingente en los dos afios anteriores a la entrada
en vigor de RD-CAFTA. Los demas, califican como nuevos importadores y pueden
graduarse a la calidad de histéricos al cumplir 2 afios consecutivos de importaciones
dentro del contingente. La mitad de las cuotas se asignan a importadores histéricos y
la otra a los nuevos importadores.

La asignacion de cuotas del contingente ha sido muy poca en comparacion con el
tamafio total de éste. En 2006 (afo 1) se asigné el 18% del contingente, en 2007 el
54%, en 2008 el 35% y en 2009 el 37%.58

Contingente arancelario de queso cheddar

Este contingente fue establecido con base a las reglas de la OMC. Actualmente,
el arancel para importaciones dentro del contingente es de 0% y fuera de éste es
de 40%. Esto se establecidé por medio de una clausula de salvaguardia provisional
para algunos productos, establecida en el Decreto Legislativo 902 de fecha 14 de
diciembre de 2005, que estara vigente mientras no se armonice el arancel a nivel
centroamericano.

En el caso del queso cheddar, lo dispuesto en el Decreto 902 fue adoptado a nivel
regional por medio de Resolucion 242-2009 COMIECO-IV.

Para este afio aun no se ha emitido el acuerdo ejecutivo correspondiente que regula la
cantidad y lineas generales de la asignacién de cuotas. Para el afio 2009, como para
los 5 afios anteriores, el contingente se mantuvo en 785 Tm., estableciéndose como
requisito de desempefio la compra, como minimo, de 10,000 botellas diarias de leche
cruda.®® Dependiendo del andlisis que haga la Comision Técnica de Contingentes
sobre el comportamiento del contingente en el afio 2009, se estableceran las
condiciones. En el caso del requisito, éste ha sido establecido desde el inicio de la
apertura del contingente, manteniéndose en la misma cantidad minima de compra
diaria de leche cruda.

88/Célculos con base a informacién proporcionada por la Direccion de Administracién de Tratados Comerciales del Ministerio de
Economia, con base al requerimiento de informacién.

89/ Acuerdo Ejecutivo 1159, en los ramos de Economia, de Agricultura y Ganaderia y de Hacienda, publicado en el Diario Oficial 241,
Tomo 381, del 22 de diciembre de 2008.
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289. El nivel de asignacion de cuotas del contingente de cheddar ha abarcado la totalidad
de su tamafo (785 Tm) desde 2004. A continuacion se muestra en el cuadro N° 9 los
beneficiarios de las cuotas y el volumen asignado a cada uno desde dicho afo.

Cuadro N° 9
Listado de Beneficiarios del contingente de queso cheddar
(volumen en toneladas métricas) (2004-2009)

Persona Natural o

Juridica

Lactosa de C.V. 264.35 | 382.01 | 33210 | 350.25 | 393.0 | 408.40

) 90.12 79.50 82.40 78.97 80.0 77.20
Agrosania S.A. de C.V.

gug?sores Luis Torres 133.99 | 122.57 | 106.00 | 107.09 | 222.00 | 217.70
1a.

Cooperativa Ganadera 206.54 | 200.92 | 264.50 | 248.69 | 90.00 | 81.70
de Sonsonate

Total 785.00 | 785.00 | 785.00 | 785.00 | 785.00 | 785.00

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién del Ministerio de Economia.

10. Normas salvadoreias sobre la calidad

290. La normativa sobre la calidad de los alimentos tiene como propdsito asegurar la
salud del consumidor final, por lo cual establecen requisitos sanitarios minimos. Las
exigencias técnicas del producto pueden afectar la competencia en menor o mayor
medida dependiendo de su rigurosidad, puesto que puede llegarse al escenario
donde solo pocas empresas dentro del sector pueden cumplirlas. Ademas, si existen
medidas menos rigurosas que igualmente aseguran la proteccion de la vida y la salud
de los consumidores, deben preferirse éstas pues serian las menos restrictivas a la
competencia.

291. En el sector de quesos, existen tres normas generales sobre la calidad y 34 normas
especificas para cada tipo de queso.

292. Las normas generales sobre quesos son:




293.

294.

205.

296.

207.

298.

NSO 67.01.14:06. Productos Lacteos, norma general para el queso.
NSO 67.01.03:06. Quesos madurados. Especificaciones (Primera actualizacién)
NSO 67.01.04:06. Quesos no madurados. Especificaciones.

Las normas generales y la norma para el queso cottage son de caracter obligatorio,
las demas son normas recomendadas.

Los aspectos principales que se regulan en las normas obligatorias son los siguientes:
Composicion del producto (materias primas, ingredientes y aditivos), inocuidad
(riesgos por contaminantes fisico quimicos y contenido microbioldgico), etiquetado,
métodos de muestreo y andlisis y normas de referencia (Codex Alimentarius y norma
general para el etiquetado de alimentos).

Las entidades encargadas de supervisar el cumplimiento de las normas son el MAG
y el MSPAS. En materia del etiquetado es la Defensoria del Consumidor.

Politicas publicas

En este apartado se describen las politicas publicas dirigidas al sector que influyen
o tienen la capacidad de influir en sus condiciones de competencia. Se detallan las
lineas generales que se contemplan y las acciones que se han emprendido por el
actual gobierno.

Oficina de Politicas y Planificaciéon Sectorial del MAG

Como parte de las reestructuraciones que se realizaron en el MAG, asi como en otras
carteras de Estado, surgid la Oficina de Politicas y Planificacion Sectorial (OPPS), en
la cual se centran las funciones del disefio de las politicas a seguir para el desarrollo
de la agricultura y la ganaderia.

Esta oficina se encuentra actualmente elaborando los instrumentos que contendran
las politicas dirigidas al sector bovino (en el que se incluye los quesos)®. Estos
instrumentos se encuentran en estado de aprobacion final del Despacho Ministerial.

90/Informacién proporcionada por la OPPS con base al requerimiento de informacion.
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Creacion de la Direccion General de Ganaderia

El25 de enero de 2010 se publicé un comunicado del MAG en La Prensa Grafica donde
se anuncia la creacion de la Direccion General de Ganaderia (DGG). Aunque no esta
directamente relacionada con los mercados de quesos industriales y artesanales,
es la encargada de promover la productividad del sector lechero, el principal insumo
para la elaboracion de quesos.

Por larelacion que se da entre los eslabones de los ganaderos y plantas procesadoras,
en muchos casos los problemas de un sector afectan igualmente al otro. Este es el
caso del contrabando, sobre lo cual se dice en el comunicado que la DGG apoyara a
los ganaderos en busca de soluciones. Como se analiza en el capitulo de barreras a
la entrada, este problema tiene el potencial de distorsionar los precios del mercado,
por tanto, es importante dar seguimiento a las acciones que seran tomadas y
programadas para su solucion.

Establecimiento de volumenes de importacion y periodicidad de muestreos

de productos provenientes de Nicaragua y Honduras.

301.

302.

De acuerdo con informacion proporcionada por el MAG, los volimenes o cuotas que
se asignan a las plantas nicaraglienses y hondurefias para ingresar productos al
pais, se determinan con base a un analisis completo de la capacidad productiva,
con el fin de evitar que se importen al pais quesos que no hayan sido fabricados por
las mismas, y asi, controlar el origen inocuo de los productos. El establecimiento
de estos volumenes no tiene una base legal en el comercio de lacteos puesto que
los unicos productos que se exceptuan del régimen de libre comercio de acuerdo
con el articulo 1V del Tratado General de Integracién Econémica Centroamericana
(TGIECA) son los especificados en el Anexo A, donde no figuran los productos objeto
de este estudio. No obstante, que la finalidad es la de asegurar la inocuidad de los
quesos, el mecanismo de las cuotas va en contra de los compromisos adquiridos en
el TGIECA, siendo los mecanismos legitimos el otorgamiento de permisos sanitarios
y control en aduanas.

En relacién con los procedimientos de control sanitario, ASILAC también sefald que
la politica de muestreos en aduana por parte del MAG, desde julio de 2009, es de
inspeccionar el 100% de los cargamentos que provienen de Nicaragua y Honduras,
lo cual incrementa los costos del importador (mantenimiento en frio del producto,
analisis de laboratorio, etc.). Al indagarse sobre esto en el MAG, se negd que se
muestrea el 100% de los cargamentos. En el caso de Nicaragua, se informo que
se inspecciona uno de cada tres cargamentos, y en el caso de Honduras, uno de
cada cinco, respondiendo estas razones al riesgo de contaminacion por el origen del
producto.



303.

VL.

304.

Adicionalmente en el tema de los muestreos, ASILAC ha sefialado que en algunas
ocasiones, cuando los resultados del laboratorio del MAG indican que un producto no
cumple con los parametros de sanidad, éstos se mandan al laboratorio de la Fundacién
Salvadorefa para el Desarrollo Econémico y Social (FUSADES) donde los resultados
indican que el producto si es inocuo. De acuerdo con ASILAC, los resultados del
laboratorio de FUSADES son mas confiables porque se encuentra acreditado y el
laboratorio del MAG no. Sobre esto, ASILAC proporcioné documentacion en la que
se comprueba que efectivamente se ha dado esta situacion, y sus implicancias sobre
las condiciones de competencia se analizan en el capitulo de barreras a la entrada.

Implicaciones de la normativa en las condiciones de competencia

En este capitulo se analiza de qué manera la normativa arriba descrita restringe o
ayuda a promover una mayor competencia en el sector. En el caso de la normativa,
cuyo principal efecto determinado ha sido el de obstaculizar la entrada de nuevos
competidores, su analisis se hara en el capitulo de barreras a la entrada.

A. RD-CAFTAy contingente arancelario de queso cheddar

305.

306.

En el sector de quesos, donde la mayor parte del consumo nacional proviene de
las importaciones (85%), estas tienen una gran influencia en las condiciones de
competencia del sector, por lo cual es importante analizar con mayor profundidad la
normativa que establece una mayor apertura del comercio hacia el pais.

Una forma de promover mayor competencia por la via de las importaciones es
eliminando las barreras arancelarias. En el caso particular de los contingentes
arancelarios de queso cheddar y de RD-CAFTA (quesos duros, frescos, cheddar,
quesillo y mozarela), al gozar de 0% de arancel compiten en mejores condiciones
con la produccion nacional y centroamericana (la cual también goza de un arancel
del 0%)°".

91/Articulo Ill del Tratado General de Integracién Econémica Centroamericana, ratificado por medio de Acuerdo Ejecutivo 13 del Directorio
Civico Militar de fecha 17 de febrero de 1961, publicado en el Diario Oficial 49, Tomo 190, de fecha 10 de marzo de 19/1
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307. El contingente de queso cheddar puede ser utilizado solamente por plantas
procesadoras de leche, lo cual indica que principalmente se destina al mercado de
consumo industrial. Este ha sido asignado en su totalidad en el periodo de 2004 a
2009 entre las mismas cuatro plantas procesadoras: Lactosa, Agrosania, Petacones
y La Salud. En el caso de las ultimas tres, el nivel del uso de la cuota asignada ha
sido bajo, y en algunos afios no se utilizé. El caso de Lactosa es distinto, puesto que
de la serie de tiempo sefalada se ha importado dentro del contingente mas de lo que
se les asigno®, con excepcion de 2005 donde utilizaron casi el 100% de su cuota.

308. El uso global del contingente de queso cheddar ha sido alto de 2004 a 2006, cayendo
en el periodo 2007-2009, tal como se muestra en el cuadro N° 10.

Cuadro N° 10
Importaciones de queso cheddar bajo
contingente arancelario OMC (2004-2009)

2004 2005 2006 2007 2008 2009

Total de importaciones

(Toneladas. Métricas) 583 627.48 672.83 516.21 180 338

Tamafio del contingente 785 785 785 785 785 785

Porcentaje de importaciones del

0 0 0 0 ) )
tamario total del contingente 74.27% 79.93% 85.71% | 65.76% | 22.93% 43.06%

Fuente: Superintendencia de competencia con base a informacién proporcionada por el Ministerio de Hacienda y Ministerio de
Economia.

309. Elnivel de utilizacién del contingente ha sido particularmente bajo para los dos ultimos
afos, habiendo algunos casos en que las plantas beneficiarias no utilizaron sus
cuotas, particularmente el caso de 2008 donde solo Lactosa importé queso cheddar
dentro del contingente.

310. Como se dijo, el queso cheddar importado bajo el contingente de la OMC se destina
principalmente para consumo industrial como insumo del queso procesado, por lo

92/Las otras tres plantas transfirieron a Lactosa partes de sus cuotas que no utilizaron.
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que una mayor apertura a otras plantas que producen este tipo de queso puede
fomentar una mayor competencia. De acuerdo con informacion recabada en este
estudio, al menos existen otras dos plantas que producen queso procesado: Ortiza
(Cremeria Delmy) y Los Quesos de Oriente.

Ortiza tiene una produccién marginal en comparacion con los demas productores. Los
Quesos de Oriente produce volumenes mucho mayores a Ortiza, pero aun pequefios
en comparacion con las plantas beneficiarias del contingente de queso cheddar. En
vista de lo anterior, es importante no limitar el acceso en mejores condiciones al
insumo principal de dicho queso para que los actuales y potenciales competidores
puedan contrarrestar cualquier ejercicio individual o concertado de poder de mercado
de las cuatro principales plantas que producen queso procesado.

En este sentido, es de examinar el caso de Ortiza a la luz del requisito de desempefio
para poder acceder al contingente, puesto que Los Quesos de Oriente lo cumple con
solvencia. De acuerdo con informacién proporcionada por Ortiza, a partir del ultimo
dato disponible se tiene que proceso en diciembre de 2009 un promedio muy por
debajo de las 10,000 botellas diarias que establece el requisito de desempefio.

Aun cuando los requisitos de desempefio se establecen con el propésito de incentivar
la compra de produccion nacional, en este caso la leche de vaca, en vista del contexto
de toda la politica de proteccién al sector ganadero, debe examinarse si el requisito
de desempefio en el caso del contingente OMC no es una restriccion innecesaria a
la competencia.

Teniendo en cuenta que la importacion de leche de vaca al pais esta prohibida, asi
como la utilizacién de leche en polvo para producir quesos, a las plantas no les queda
otra opcién que comprar este insumo al productor nacional. Por lo tanto, los beneficios
adicionales que se pueden obtener imponiendo un volumen minimo de compras de
leche para poder obtener una cuota de importaciéon dentro del contingente son nulos;
en cambio, se produce una restriccion a la competencia, con los costos que ello
conlleva. En razén de lo anterior, se considera necesario examinar la necesidad de
mantener el requisito de desempefio en el contingente OMC de queso cheddar.

Pasando al tema del RD-CAFTA, como se dijo en el capitulo anterior, el tamafo del
contingente es menor al de la OMC, siendo adicionalmente que el primero aplica a
varias partidas arancelarias de quesos incluyendo el cheddar.

Asimismo, el nivel de asignacion de cuotas es bajo, siendo para 2009 el 37% del
contingente. La utilizacion de estas cuotas alcanzé las 65.01 Tm., lo cual representa
un 13.68% del tamario total del contingente.

El potencial que tiene el contingente RD-CAFTA para imprimir competencia en los
mercados relevantes anteriormente definidos es muy poco, debido a su tamafio
reducido, lo cual puede ser una de las razones de su baja utilizacion.
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Normas salvadoreias de la calidad

En cuanto a las normas salvadorefias obligatorias de quesos madurados, no
madurados y cottage, su aplicacion debe armonizarse con el Reglamento Técnico
Centroamericano sobre Criterios Microbiolégicos para la Inocuidad de los Alimentos,
por la misma situacion que surge con la NSO ZOO 001 98 en el traslape en los
ambitos de aplicacion. Asi como se argumentoé anteriormente, deben ser los criterios
de inocuidad del RTCA 67.04.50:08 los que se apliquen en lo que difieran con las
NSO’s, ya que el primero tiene una jerarquia normativa mayor que las segundas.
Lo anterior, con el objeto de contar con reglas claras para todos los competidores
nacionales y extranjeros, sobre los criterios que se utilizan en cada punto de control
de inocuidad de los alimentos (en planta, aduana y establecimientos de venta al
consumidor final, entre otros).

En cuanto a las normas recomendadas de las diferentes variedades de quesos,
éstas influyen de forma positiva en las condiciones de competencia del sector,
ya que ofrecen parametros de calidad para cada variedad, lo cual facilita la labor
de supervisar cualquier infraccion a la Ley de Proteccion al Consumidor sobre la
veracidad de la informacion que se le traslada al consumidor, asi, corrigiendo una
eventual asimetria de informacion en el mercado. Esto es asi, porque aun cuando
estos parametros de calidad no son obligatorios, establecen un marco de referencia
para determinar qué distingue a las distintas variedades de quesos y evitar que se
den engafos a los consumidores en el etiquetado y publicidad, denominando como
una determinada variedad de queso a algo que no reune las especificaciones.

Evolucién de los principales indicadores de la Agroindustria de Quesos.

En el presente apartado se describiran los principales indicadores relacionados
con la agroindustria de quesos, con el fin de contextualizar el estudio en el ambito
global y mostrar el desempefio que para el periodo ha tenido dicha agroindustria
en El Salvador. Se incluye el andlisis de variables como la produccién nacional e
internacional, comercio exterior, participacion en el PIB y precios a nivel mundial.



A. Produccién, comercio y precios internacionales

. La produccién mundial de quesos ha tenido una tendencia creciente desde el afio
2000, hasta alcanzar en el afio 2009 las 19,328,196.4 miles de toneladas (Grafico N°
1). Los principales paises productores en orden de importancia son Estados Unidos,
Alemania, Francia e Italia. La tasa de crecimiento promedio de la producciéon mundial
desde el afio 2000 hasta el 2009 es de 1.94%.
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Grafico N° 1
Produccion Mundial de Quesos
(Miles de Toneladas) (2000-2009)

]I”I”HE

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008* 2009*

2000 2001

* 2009 prondsticos.
Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de Organizacién
de las Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura (FAO).
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322. Tal como muestra el grafico N° 2 el ritmo de crecimiento de la producciéon de quesos
ha sido cada vez menor en los Ultimos afos del periodo, aunque en ningun momento
han existido decrecimientos.

323. Segun las proyecciones de la OECD-FAQ para el periodo 2007-2016, la produccion
mundial de quesos continuard aumentando en los afios siguientes, esto debido
principalmente a las tendencias de produccion de bienes con un mayor valor
agregado, al aumento de la produccion por parte de los paises desarrollados; y a que
la urbanizacion y los ingresos mas altos en las economias emergentes conducen a
cambios en las dietas, incrementando el consumo de quesos®.

Grafico N° 2
Tasas de crecimiento de la producciéon mundial de quesos
(Porcentajes) (2000-2009)

4.00%
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de Organizacién de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y Agricultura (FAO).

324. EIl comercio mundial de quesos también ha aumentado desde 2003 a 2007 (Grafico
N° 3), alcanzando en ése Ultimo afio, importaciones de $20,793,017 miles de ddlares
y exportaciones de $21,776,418 miles de dolares, equivalentes a volumenes de
4,676,234 y 4,795,776 toneladas, respectivamente.

93/Informe sobre Proyecciones Agricolas con base a estimaciones de OECD-FAQ. Junio 2008. Programa Insercién Agricola.
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Grafico N° 3
Comercio Mundial de Quesos
(Toneladas) (2003-2007)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacién (FAO).

La leche entera en polvo, la leche descremada en polvo y el queso cheddar son
considerados “commodities” en los mercados internacionales. En el grafico N° 4 se
observa que los precios de las leches crecieron significativamente desde septiembre
de 2006, manteniéndose altos hasta el segundo semestre de 2007, cuando la leche
entera alcanzo $4,950 por tonelada métrica, y la leche descremada $5,150. Posterior
a esas fechas, los precios comenzaron a descender hasta llegar a $1,850 la leche
entera 'y $1,750 la leche descremada, en febrero de 2009. El queso cheddar por su
parte, tuvo su mayor precio en diciembre de 2007, cotizandose a $5,500 la tonelada
y su minimo en febrero de 2009 (US$ 2,450 por tonelada).

Para el segundo trimestre de 2009, la leche entera llego a cotizarse entre $2,063 y
$2,200; la leche descremada entre $1,975 y $2,008 y el queso Cheddar entre $2,425
y $2,575; manteniendo esa tendencia hasta agosto de 2009. Posteriormente, en
septiembre de 2009 se presenta un repunte de precios en los tres bienes. Para la
leche entera es de 90.5% (desde el mes de febrero) situandose en $3,525. La leche
descremada siguio la misma tendencia pasando de $1,750 hasta $3,375 lo que
representa un aumento de 93%. El queso cheddar se cotizd en $4,263, es decir un
74% sobre el precio a febrero.
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Grafico N° 4
Precios internacionales de leche entera,
descremada en polvo y queso Cheddar

(US$/Ton.) (2003-2009)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de Organizacién
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura (FAQ).

La razéon del aumento en los precios de la leche y el queso cheddar a partir del
afo 2007, se debid a diversas razones, entre las que se encuentran: la produccion
mundial de leche que no ha mantenido el mismo ritmo de la demanda, principalmente
Rusia y otros paises del continente asiatico; las sequias registradas en Australia que
limitaron sus exportaciones de productos lacteos; los derechos de exportacion que
han obstaculizado la oferta en Argentina y la suspension de las exportaciones de
leche desnatada en polvo durante seis meses en la India. Ademas de estos aspectos,
el factor mas importante se encuentra en las reformas politicas aplicadas en la Unién
Europea, que ha resultado en una disminucion drastica de las existencias publicas de
productos lacteos, especialmente de las leches en polvo®.

Por otro lado, las causas de la disminucion de los precios a partir de 2008, obedece
a la reanudacion de las subvenciones a las exportaciones de productos lacteos de
la Unién Europea®, y a que muchos paises reaccionaron al alza de los precios,

94/FAO. Perspectivas Alimentarias. Anélisis de los Mercados Mundiales. Junio 2007. www.fao.org.
95/FAQ. Perspectivas Alimentarias. Anélisis de los Mercados Mundiales. Junio 2009. www.fao.org.
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aumentando la produccién de leche, especialmente donde predominan sistemas
intensivos basados en pastos, lo cual pudo inducir a algunos paises a reducir sus
importaciones, atenuando de tal manera la tendencia de los precios mundiales®.

Segun la FAO, las principales causas del repunte de precios desde el segundo
semestre de 2009 fueron las expectativas ante la disminucién de las exportaciones
de Estados Unidos y la Union Europea y al mismo tiempo la demanda creciente en
Asia y en otros paises productores de petréleo®. Asimismo, la FAO plantea que el
régimen de los precios dependera de si la Uniéon Europea mantiene fuera de los
mercados internacionales sus reservas de leche en polvo.

Dado que la leche es el principal insumo para la elaboracion del queso cheddar,
sus precios tienen un comportamiento bastante similar. Para el periodo estudiado,
el coeficiente de correlacion entre el queso cheddar y la leche entera en polvo es de
0.931 y el del queso cheddar con la leche descremada en polvo es de 0.854.

Indicadores de produccion y comercio exterior a nivel nacional

Importancia de la produccion de lacteos en el PIB.

El aporte del sector lacteo al Producto Interno Bruto (PIB) es menor al 1%. En el
periodo del 2004 al 2009 se ha mantenido entre 0.71% y 0.73% (Ver grafico No. 5).
En términos absolutos, para el afio 2009 la produccion de lacteos fue equivalente
a US$66 millones de ddlares. Las cuentas nacionales de El Salvador no muestran
la produccion de quesos de manera especifica, sin embargo, es el segundo en
importancia del sector, como se menciond en el capitulo .

Durante el mencionado periodo, el sector lacteo ha tenido mayor crecimiento que
el PIB y que la industria manufacturera (Ver grafico N° 6). El crecimiento del PIB
y la industria manufacturera ha sido bastante similar (menor al 5%); sin embargo,
la produccion de lacteos ha sido significativamente mayor, llegando a sus maximos
crecimientos en el afio 2006 con 5% y en el 2007 con 5.4%. En 2008 reduce el ritmo
creciendo al 2% y para el afio 2009, de forma similar al PIB, el decrecimiento del
sector lacteo llego a 1.9%.

96/FAQ. Perspectivas Alimentarias. Analisis de los Mercados Mundiales. Junio 2008. www.fao.org.
97/FAOQ. Perspectivas Alimentarias. Analisis de los Mercados Mundiales. Diciembre 2009 www.fao.org.
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Grafico N° 5
Importancia de la produccién de lacteos en el PIB
(2004-2009)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién del BCR.

Grafico N° 6
Crecimiento del PIB, industria manufacturera y productos lacteos
(2003-2009) (Porcentajes)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacion del BCR.




2. Produccion de leche cruda

333. En el cuadro N° 11 se presenta la produccién nacional de leche cruda, lo que es
importante debido a que representa el principal insumo en la producciéon de quesos.
Esta ha experimentado un crecimiento a partir del afio 2005, sin embargo, se vio
afectada en 2007 por una disminucién, que luego el afo 2008 fue revertida. En 2003
la produccion era de aproximadamente 393 millones de litros, mientras en 2008 se
alcanzaron los 494 millones de litros. Los principales incrementos se dieron en los
afos 2005 y 2006 con tasas de 11.9% y 10% respectivamente. El periodo en estudio
tiene un promedio de crecimiento de 4.82%.

Cuadro N° 11
Produccién de leche cruda
(2003-2008) (Miles de Litros)

Leche (Miles de VEX:::I’"
S (Porcentajes)

2003 393,230 -

2004 399,808 1.67%
2005 447,600 11.95%
2006 492,441 10.02%
2007 475,862 -3.37%
2008* 494,071 3.83%

*Dato Preliminar
Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién
proporcionada por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

3. Importacién y exportacion de quesos

334. Los principales tipos o variedades de quesos sujetos al comercio internacional
entre nuestro pais y el resto del mundo son: duros, frescos, cheddar, quesillo y
procesado. Para calcular las importaciones y exportaciones de dichos productos,
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se han agrupado las diferentes variedades identificadas en los incisos del Sistema
Arancelario Centroamericano (SAC), tomandose las cifras oficiales del Banco Central
de Reserva y complementandose con el desglose de importaciones que presentan
las estadisticas del Ministerio de Hacienda.

Paralos cinco tipos de quesos mencionados, El Salvador posee una balanza comercial
deficitaria (Ver Cuadro N° 12), pues sus importaciones son sustancialmente mayores
que las exportaciones. Para el periodo del 2004 al 2009, el tipo de queso con mayores
importaciones es el quesillo, seguido por el queso duro y el queso cheddar. El cuarto
y quinto lugar lo ocupan el queso procesado y los quesos frescos. Para el afio 2009,
las importaciones de quesillo fueron de 12 millones de Kgs., las de quesos duros de
7.9 millones de kgs. y las de queso cheddar y otros de 1.6 y 2.8 millones de kgs.,
respectivamente.

En cuanto a las exportaciones, de las variedades objeto de este estudio, el primer
lugar en volumenes lo ocupan los quesos duros, seguido por el quesillo. Los que
presentan menores son el cheddar y los frescos con volumenes bastante similares.
Para el afio 2009, se exportaron 229.6 mil kilos de queso duro, 60.7 mil kilos de
quesillo 37.6 mil y 31 mil kilos de queso fresco y cheddar, respectivamente.

En el periodo analizado, se observa que al finalizar el 2009, las exportaciones tienen
incrementos constantes en todas las variedades observadas si se comparan con
las del afio 2004; aunque en el afio 2009 tuvieron un decrecimiento, en la mayoria
de los casos mayores al 10% (duros, cheddar y quesillo). El desempefio de las
exportaciones acumuladas en estos cinco afios presenta aumentos significativos; en
el quesillo 62%, cheddar 100%, del 76.2% en los duros y 45.7% en frescos.

Por el lado de las importaciones, para el periodo en estudio, los volumenes de
quesos duros y el queso cheddar han decrecido 8.6% y 0.4% respectivamente;
las importaciones de quesos frescos y de quesillo crecieron 33.8% y 19.4%,
respectivamente. Sin embargo, a pesar del crecimiento de las exportaciones y tal
como se menciond anteriormente, la balanza comercial siempre se ha mantenido
negativa, ya que la brecha entre nuestras exportaciones y las importaciones es muy
grande.

Es importante mencionar que en el rubro de otras exportaciones se ubica al queso
mozzarella, que contribuye en gran medida al desempefio de las exportaciones.



Cuadro N° 12

Importaciones, exportaciones y balanza

comercial de quesos en El Salvador
(US$-Kilogramos) (2004-2009)

Inciso Comercio 008 009 2008
Valor (US $) Volumen (Kg) Valor (US $) Volumen (Kg) Valor (US$) Volumen (Kg)

Exportaciones 546,750.61 130,313.06 707,610.80 167,083.16 1,165,147.60 241,902.33
Duros Importaciones 13,409,227.11 8,696,988.82 11.528,385.94 6.036,028.83 | 14,337,703.77 7,140,883.85
Balanza Comercial | -12,862,476.50 -8,566,675.76 |-10,820,775.14 -5,868,945.67 |-13,172,556.17 -6,898,981.52
Exportaciones 81,916.32 25,836.98 103,804.12 33,148.89 93,628.76 30,065.20
Frescos Importaciones 471,074.95 219,419.35 197,000.05 89,271.66 869,975.68 567,778.58
Balanza Comercial -389,158.63 -193,582.37 -93,195.93 -56,122.77 -776,346.92 -537.713.38
Exportaciones 0.00 0.00 25,590.58 20,240.33 121,602.08 30.500.70
Cheddar Importaciones 6,4 72,258.45 1,673,994.98 7,718,454.12 1,783,743.66 9,643,240.44 2,165.372.25
Balanza Comercial -6,472.258.45 -1,673,994.98 -7,692.863.54 -1,763,503.33 -9,521,638.36 -2.134,871.55
Exportaciones 112,464.74 37,537.61 162.793.30 38,754.90 215,306.19 51,527.76
Quesillo Importaciones 11,543,122.76 | 10,084,285.78 11,749,260.97 9,554,197.00 | 14,463,751.40 | 10,256,094.32
Balanza Comercial | -11,430,658.02 | -10,046,748.17 | -11,586,467.67 -9,515,442.10 | -14,248,445.21 | -10,204,566.56
Exportaciones 1,319,729.92 306,824.24 1,577,661.10 356,133.67 2,286,310.74 522,175.83
Otros Importaciones 390,197.02 110,664.18 1,513,186.60 405,142.50 6,517,712.68 1,837,954.40
Balanza Comercial 929,532.90 196,160.06 64,474.50 -49,008.83 -4,231,401.94 -1,315.778.57
Exportaciones 2,060,861 .59 500,511.89 2,577,459.90 615,360.95 3,881,995.37 876,171.82
Total Importaciones 32,285,880.29 | 20,785,353.11 32,706,287.68 | 17,868,383.65 | 45,832,383.97 | 21,968,083.40
Balanza Comercial | -30.225,018.70 |-20,284,841.22 |-30,128,827.78 |-17,253,022.70 |-41,950,388.60 | -21,091,911.58

Inciso . 2007 2008 2009

Arancelario SOmErEio Valor (US $) Volumen (Kg) | Valor (US $) Volimen (Kg) Valor (US $) Volumen (Kg)
Exportaciones 1,479.177.05 294,561.34 | 1,447,511.80 256.872.98 | 1,454,788.20 229,597.69
Duros Importaciones 19,316,525.35 | 8,081,317.23 | 22,526,424.27 | 7,812,176.75 | 22,853,079.00 | 7,949,615.18
Balanza Comercial | -17,837,348.30 | -7,786,755.89 |-21.078.912.47 | -7,555,303.77 |-21,398.290.80 | -7,720,017.49
Exportaciones 87,800.90 25,590.53 177,929.23 44,071.99 154,201.56 37,645.91
Frescos Importaciones 273,530.36 197,142.34 192,678.03 139,627.54 393,598.00 293,478.29
Balanza Comercial -185,729.46 -171,551.81 -14,748.80 -95,555.55 -239,396.44 -255,832.38
Exportaciones 246,691.25 48,637.97 275,213.25 40,546.53 172,436.90 31,026.57
Cheddar Importaciones 0,657,242.36 | 2,377,427.59 | 9,553,836.80 | 1,683,780.82 | 8,011,537.81 | 1,667,507.77
Balanza Comercial | -9,410,551.11 | -2,328,789.62 | -9,278,623.55 | -1,643,234.29 | -7,839.100.91 | -1,636,481.20
Exportaciones 385,799.39 85,063.07 442,222.68 76,032.89 353,212.97 60,735.63
Quesillo Importaciones 16,709,862.00 | 12,018,612.62 | 20,675,159.02 | 13,035,230.45 | 29,883,871.47 | 12,038,061.22
Balanza Comercial | -16,324,062.61 | -11,933,549.55 | -20,232,936.34 |-12,959.197.56 | -29,530,658.50 | -11,977,325.59
Exportaciones 3,319,793.98 780,490.16 | 3,890,007.99 82527154 | 3,353,297.57 709,998.89
Otros Importaciones 9,178,703.49 | 2,613,471.95 | 11,867,393.88 | 3,076,500.85 | 11,559,052.80 | 2,821,544.22
Balanza Comercial | -5,858,909.51 | -1,832,981.79 | -7,977,385.89 | -2,251,229.31 | -8205755.23 | -2,111,545.33
Exportaciones 5519,262.57 | 123434307 | 6232,884.95 | 1242,79593 | 5487,937.20 | 1,069,004.69
Total Importaciones 55,135,863.56 | 25287,971.73 | 64,815492.00 | 25747,316.41 | 72,701,139.08 | 24,770,206.68
Balanza Comercial | -49,616,600.99 |-24,053,628.66 | -58,582,607.05 |-24,504,520.48 | -67,213,201.88 |-23,701,201.99

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de www.elsalvadortrade.com.sv y
de la Direccién General de Aduanas del Ministerio de Hacienda.
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Grafico N° 7
Exportaciones e importaciones de quesos segun paises de destino
y origen (Porcentajes) (2004 y 2009)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de www.elsalvadortrade.com.sv

340. EIl gréafico N° 7 muestra una comparacion entre los volimenes de quesos totales
exportados e importados por destino y procedencia. Guatemala es el principal
pais de destino de las exportaciones salvadorefias en el afio 2009 con el 83% del
total; le siguen en orden de participacion Estados Unidos, Honduras y Nicaragua,
repartiéndose un 15% del total de volumen exportado.

341. Por el lado de las importaciones de quesos, éstas provienen principalmente de
Nicaragua (75% en 2004 y 72% en 2009). En segundo lugar se encuentra Honduras,
cuya participacion en las exportaciones pasé de 13% al 18% en el periodo. La
proporcién de importaciones provenientes de Estados Unidos se mantuvo entre el
4%y 5%.




4. Estructura de costos de produccién

342. En el estudio de la “Cadena Agroproductiva del Subsector Lacteos en El Salvador®,
se realizé una estimacion de los costos de procesamiento semi industrial del queso
capita con loroco. Dado que los precios de la leche cruda varian en invierno y verano,
se diferencio6 la estructura de costos para ambas temporadas. Con esta informacion,
se calculé un promedio de ambas estructuras de costos que se muestra en el Cuadro
N° 13.

Cuadro N° 13
Estructura de costos de procesamiento semi industrial
de 1 Libra de queso capita con loroco

Concepto Costo Porcentual | Costo Porcentual @ Costo Porcentual
Invierno Verano Promedio
Materia Prima 91.81% 93.37% 92.59%
Leche Cruda 89.62% 89.82% 89.72%
Administracion 3.96% 3.21% 3.59%
Mano de Obra 2.93% 2.37% 2.65%
Inversiones 1.30% 1.05% 1.18%
Total 100.00% 100.00% 100.00%

Fuente: Superintendencia de Competencia con base al estudio del BMI y CAMAGRO:
“Cadena Agroproductiva del Subsector Lacteos en El Salvador”.

343. De acuerdo a los datos del cuadro anterior, la leche cruda representa el mayor
porcentaje de los costos totales de produccion (89.72% en promedio) y otros insumos
como cuajo, sal y loroco que son utilizados en porcentajes minimos. El resto de
costos representa porcentajes minimos en comparacioén de la leche cruda, dentro de
los costos de administracion se contemplan el salario del administrador de la planta,
electricidad, teléfono y gas propano; en los costos de mano de obra se incluyen
los salarios de los artesanos y dentro de las inversiones se han contabilizado los
equipos y utensilios. Es de aclarar que estos costos no corresponden exactamente a
los mercados relevantes determinados en este estudio, pero si proporcionan una idea
global de una estructura especifica de costos de produccion. En el capitulo referente
a precios se determinara una estructura de costos para los productos industriales.

98/ Op. Cit. 9.
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VIII. Evolucion de precios en el sector quesos

A. Precios de leche cruda

344. Los precios de la leche cruda al productor, para el periodo 2005-2009, mantienen
su tendencia de aumentar durante el verano y disminuir en el invierno. Los precios
promedio de leche cruda estan influenciados en una buena proporcion por los precios
pagados a productores artesanales y semi-tecnificado®. En el periodo 2005 - 2009 el
promedio anual aumento de $0.31 a $0.38 por botella, equivalente a 22.5%.

345. Durante 2005 el precio se mantuvo por arriba de los $0.30 entre enero y mayo; luego
se redujo entre junio y octubre a $0.28 y $0.29, para subir nuevamente a $0.31 en
noviembre y diciembre. Para el afio 2006 el precio promedio anual fue de $0.30 y
la tasa de crecimiento de 3.1%; entre los meses de octubre y diciembre se elevo el
precio desde los $0.28 hasta los $0.33. Esta tendencia de incrementos se acentla
en el afio 2007 y 2008 con un crecimiento anual de 7.5% y 9.3%, respectivamente.

346. El principal incremento en los precios se ha dado en los dos ultimos afios (2008
y 2009), ya que los promedios anuales han sido de $0.35 y $0.38 por botella,
respectivamente (Grafico N° 8).

347. La tasa de crecimiento acumulada de enero 2005 a octubre de 2009 fue de 21%,
siendo el precio minimo de $0.28 por botella y el maximo de $0.42, este ultimo
registrado en febrero de 2009.

348. Es importante destacar los precios promedio reportados en el ultimo afo por parte de
las plantas industriales; éstas han pagado un precio promedio en el 2009 de $0.36,
incluso un tanto menor a los $0.38 del promedio del mercado. El precio minimo
pagado por las plantas fue de $0.33 y el maximo de $0.45'®. Es de destacar que en
su mayoria, estos agentes econémicos mantienen estable su precio a lo largo del
afo. En comparacion con el afio anterior, el incremento es del 2.9%, equivalente a
$0.01 mas que el 2008.

99/De acuerdo a informacién proporcionada por el MAG y las proporciones de produccién existentes entre los productores de los tres
segmentos, estos precios corresponden en mayor medida a la dindmica que se observa en los segmentos de productores artesanales y
semi tecnificados.

100/Informacién proporcionada por agentes econémicos.




Grafico N° 8
Precios al productor de leche cruda
(US$/Botella) (Enero 2005 - Octubre 2009)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién proporcionada por el MAG y del Estudio sobre Condiciones de
Competencia de la Agroindustria de la Leche en El Salvador, Superintendencia de Competencia, 2009.

B. Indicadores de precios al consumidor
1. Precios del Ministerio de Economia

349. El grafico N° 9 muestra la tendencia de los precios al consumidor mes a mes, de
acuerdo a los datos recolectados por la Direccion General de Estadisticas y Censos
(DIGESTYC) e incluidos dentro del indice de Precios al Consumidor (IPC). Durante
los afios 2004 y 2005, el precio del queso duro blando se mantuvo estable, y el
correspondiente al queso fresco se mantuvo constante desde el 2004 hasta el 2007.

350. A partir de enero de 2006, el precio del queso duro blando se observa que aumento.
Reporté una tasa de crecimiento anual de 0.7% para el afio 2007 y 0.9% para el
2008. En cuanto al queso fresco, su precio tuvo incrementos a partir del 2008, con
una tasa promedio de crecimiento de 0.8%.
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Grafico N° 9
Precios promedio al consumidor (IPC)
(US$/Libra) (Enero 2004-Diciembre 2009)

5.00
4.75
4.50
4.25
4.00
3.75
3.50 |
3.25|
3.00-
2.75-
2.50 |

2.25

2.00 |

1 .75*M
1.50

1.25
1.00
0.75 |
0.50

Ene-04
Abr-04 1
Jul-04 -
Oct-04 |
Ene-05-
Abr-05 |
Jul-05
Oct-05 |
Ene-06
Abr-06 |
Jul-06 |
Oct-06 |
Ene-07
Abr-07 7
Jul-07 |
Oct-07 |
Ene-08 |
Abr-08 |
Jul-08
Oct-08
Ene-09
Abr-09 |
Jul-09 |
Oct-09 |

—+—Queso Fresco —=—Queso duro blando

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a datos del Ministerio de Economia.

351. Los precios minimos y maximos del queso duro blando en este periodo fueron de
$3.45 y $4.65 por libra en junio 2004 y enero 2009, respectivamente. Para el caso
del queso fresco, los precios minimos y maximos fueron de $1.45 y $2.08 ddlares por
libra en los meses de septiembre 2004 y marzo 2009. Al finalizar el 2009, los precios
del queso duro blando se mantuvieron en $4.58 y del queso fresco en $1.96. Es de
enfatizar que aunque las series de datos muestran que en ambos casos comienzan a

descender, estos no alcanzan los niveles anteriores al alza de precios.

2. Precios del Ministerio de Agricultura y Ganaderia

352. Las estadisticas del MAG registran los precios por libra de los diferentes tipos de
quesos con mayores ventas en los diferentes mercados a nivel nacional. Los quesos
sondeados por esta dependencia son las variedades: quesos duro-viejo, duro-blando,
quesillos y queso fresco; los primeros corresponden a variedades del mercado
relevante definido de quesos duros artesanales, las dos Ultimas corresponden cada
una a un mercado relevante de tipo artesanal.




353. En este sentido, la evolucion de los precios registrados muestran que los de mayores
alzas entre 2006-2009 son el queso duro viejo y duro-blando, luego le siguen el
quesillo y el queso fresco. La tendencia correspondiente puede distinguirse en el
grafico N° 10.

Grafico N° 10
Precios de quesos en mercados
($US por libra) (Enero 2006-diciembre 2009)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a datos del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia

Queso duro-viejo

354. La tendencia de precios durante el periodo 2006-2009, esta caracterizada por un
periodo de minima variabilidad entre los meses de enero y noviembre de 2006.
Posteriormente crecieron a una tasa promedio anual de 6.2% en el afio 2007; en
2008 11.5% (ver grafico N° 10), disminuyendo el ritmo en 2009 con una tasa de 1.7%.
Los precios en 2006 promediaron $3.07, en 2007 $3.26, para 2008 $3.64, y en el
2009 $3.70 por libra.

355. Las mayores alzas anuales se dieron en febrero (19.7%), noviembre (26.2%) y
diciembre (26.3%) de 2008. Los precios mas elevados se registran en 2009, siendo
$3.80 en enero y $3.79 en diciembre.
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Queso duro-blando

356. En lo que respecta a estos precios, en 2006 oscilaban entre $2.36 y $2.43,
promediando $2.41 por libra. Igual situacion se presentd en 2007, decreciendo en
0.4%, mostrando un precio promedio de $2.40.

357. Las alzas aceleradas iniciaron en 2008 con un precio de $2.65 en enero, finalizando
en diciembre a $3.07. La tasa promedio de crecimiento de ese afio fue de 15.6%, con
un precio promedio de $2.77.

358. Para 2009, cayeron hasta $2.57, con una tasa negativa de 3.97% respecto a 2008.

Queso fresco

359. Los precios promedio de este producto han resultado mas estables, si consideramos
que durante el periodo analizado no han aumentado en la misma proporciéon que los
dos anteriormente descritos. En 2007 crecieron un 2.5%, decrecen en 2008 en 0.5%
y 1.3% en 2009. En 2006 el precio promedio era de $1.36 y en 2009 fue de $1.37.

Quesillo

360. El quesillo para el 2006 presentd un precio promedio anual de $1.45 por libra. En
2007 la tasa de variacion anual fue de 4.8%, siendo el precio promedio de $1.52.

361. En 2008 cambia la tendencia de los afios anteriores y aumenta 12.2%, alcanzando
un promedio de $1.71. Durante el 2009 fue de $1.75, creciendo un 2.1% con respecto
al 2008.

3. Precios de la Defensoria del Consumidor

Queso fresco en mercados

362. La Defensoria del Consumidor realiza sondeos de precios de diferentes bienes y
servicios basicos, presentando informacion de quesos frescos desde Junio de 2008.
Estos registros son levantados en supermercados y mercados municipales del Area




Metropolitana de San Salvador (AMSS), San Miguel y Santa Ana. Los precios en los
mercados municipales presentan una alta variabilidad, por lo que se representan a
través de la mediana de los precios, para evitar el efecto de los valores extremos''.

363. Los registros indican un comportamiento (ver grafico N° 11) entre junio y octubre
de 2008 con tendencia a descender desde $ 1.90 por libra en junio hasta $1.25 en
octubre, para subir nuevamente hasta $2.00 en diciembre de ese mismo afio. En
enero de 2009 alcanza el precio de $2.40, el mas elevado de todo el periodo; desde
ese mes inicié un decrecimiento del 12.5%, hasta llegar al $1.75 en diciembre de
20009.

Grafico N° 11
Precio de queso fresco en mercados
($US por libra) (junio 2008-diciembre 2009)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de la Defensoria del Consumidor.

101/Metodologia del Sondeo de Precios de Productos Bésicos, Defensoria del Consumidor. 2009
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Quesos frescos en supermercados

364.

365.

366.

En el 2008 los precios promedio por libra de queso fresco en supermercados en las
tres zonas tienden a crecer (grafico N° 12). En el AMSS, en mayo se situé en $2.80,
en la zona oriental $2.71 y en la occidental $ 2.70. Para diciembre, en el AMSS han
crecido hasta los $2.90 al igual que la zona occidental, y en el oriente fue de $2.75.
Grafico N° 12
Precios de quesos frescos en supermercados
($US por libra) (Junio 2008 -diciembre 2009)
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de la Defensoria del Consumidor.
Para 2009 la tendencia de los precios es a la disminucion. En el AMSS de -5.7%, en
la zona oriental un 1.5%, en la occidental 5.7%. En el AMSS los precios inician en
$2.93 y cierran en diciembre con $2.83; en la zona oriental a un nivel de $2.80 y en
diciembre $2.76; finalmente en la zona occidental en enero reportan un precio de
$3.04 y cierran a $2.87 al finalizar el afio.
Una tendencia a observar es que los precios del AMSS con respecto a las otras

zonas presentan menor variabilidad a lo largo del periodo. Asimismo, los precios en
las zonas oriental y occidental tienden a ser menores a los reportados en el AMSS.
Para la zona oriental, del total de observaciones del periodo, el 84.2% son precios
menores al AMSS y en la zona occidental un 47.4%.




C. Evolucién de precios y margenes por mercados relevantes

1. Precios al importador en mercados relevantes de quesos artesanales

367.

368.

369.

370.

371.

En la seccion anterior se presentd una evolucion de los precios en mercados,
proveniente de diferentes fuentes. Estos mostraban la tendencia de ciertos precios
en estudio, algunos de ellos coincidentes con los mercados artesanales (quesos
frescos y quesillos).

En esta seccion presentamos una evolucion de los precios al importador de productos
artesanales acordes a los mercados relevantes observados, es decir, quesos duros,
frescos y quesillos, a fin de mostrar una tendencia de los mismos y complementar
el analisis de sus precios. La limitante de estos datos es que al ser precios de
importacion, forman parte de un segmento, y no de la totalidad de la oferta en estos
mercados; su ventaja radica en que permite analizar cémo se han comportado los
precios de importacion de Honduras y Nicaragua que compiten con los productores
locales y que influyen en la determinacion del precio en el mercado local.

Estos precios se han calculado a partir de los datos de importacion registrados por
la Direccion General de Aduanas del Ministerio de Hacienda, para el periodo 2006 al
2009, tal como lo muestra el cuadro N° 14. Como se menciond, las importaciones de
estos productos provienen en su totalidad de Honduras y Nicaragua.

Con respecto a los quesos frescos, desde el afio 2006 sus importaciones fueron
cayendo en ese afio, no reportandose registros en algunos meses. El precio promedio
en 2006 fue de $0.71 y de $0.53 para 2007, lo que implicé una reduccién del 24.4%.
En los siguientes afios no se observan importaciones de este producto.

Los precios de quesos duros para el afio 2006 oscilaron entre $0.58 y $0.92 por
libra, registrando un promedio de $0.82. Para 2007 llegd a promediar $1.05, lo que
representa un aumento del 27%. La tendencia continia en 2008, aumentando a $1.23
por libra, un 17.5% mas con respecto al afio anterior. En 2009 los quesos duros se
cotizaron a $1.23 desde el mes de abril, lo que indica que se estabilizaron entre 2008
y 2009 en niveles superiores a 2006.
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Cuadro N° 14
Precios al importador quesos artesanales
(2006-2009) (ddlares por libra)

PRECIOS AL IMPORTADOR DE QUESO ARTESANAL 2006-2009 PRECIOS AL IMPORTADOR DE QUESO ARTESANAL 2008-2009
MES QUESO DURO QUESO FRESCO QUESILLO MES QUESO DURO QUESO FRESCO QUESILLO
Ene-06 $0.76 - $0.59 Ene-08 $1.23 - $0.65
Feb-06 $0.76 - $0.59 Feb-08 $1.24 - $0.66
Mar-06 $0.80 $0.97 $0.63 Mar-08 $1.23 - $0.69
Abr-06 $0.90 - $0.67 Abr-08 $1.21 - $0.74
May-06 $0.86 - $0.68 May-08 $1.23 - $0.65
Jun-06 $0.82 - $0.66 Jun-08 $1.23 - $0.71
Jul-06 $0.85 - $0.64 Jul-08 $1.17 - $0.71
Ago-06 $0.58 - $0.62 Ago-08 $1.23 - $0.70
Sep-06 $0.88 $0.72 $0.62 Sep-08 $1.24 - $0.68
Oct-06 $0.92 $0.72 $0.63 Oct-08 $1.24 - $0.92
Nov-06 $0.88 $0.57 $0.65 Nov-08 $1.25 - $1.16
Dic-06 $0.88 $0.55 $0.67 Dic-08 $1.26 - $1.15
Ene-07 $0.88 $0.51 $0.65 Ene-09 $1.14 - $1.15
Feb-07 $0.89 - $0.67 Feb-09 $1.21 - $1.16
Mar-07 $0.80 $0.56 $0.66 Mar-09 $1.25 - $1.17
Abr-07 $0.85 - $0.65 Abr-09 $1.23 - $1.16
May-07 $0.83 $0.53 $0.65 May-09 $1.23 - $1.15
Jun-07 $0.78 - $0.61 Jun-09 $1.23 - $1.16
Jul-07 $1.42 $0.53 $0.69 Jul-09 $1.23 - $1.17
Ago- 07 $1.23 - $0.66 Ago- 09 $1.23 - $1.15
Sep-07 $1.19 - $0.65 Sep-09 $1.23 - $1.15
Oct-07 $1.25 - $0.64 Oct-09 $1.23 - $1.15
Nov-07 $1.23 - $0.62 Nov-09 $1.23 - $1.15
Dic-07 $1.23 - $0.56 Dic-09 $1.23 - $1.15

PROMEDIO 2007 $1.05 $0.53 $0.64 PROMEDIO 2009 $1.22 = $1.16

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacion del Ministerio de Hacienda.

372. Durante 2006 los valores pagados por la libra de quesillo oscilaron entre los $0.59 y
$0.68, para el afio 2007 entre $0.56 y $0.69; siendo en ambos afios el promedio de
$0.64. En 2008, incrementaron en un 22.3%, cotizandose a $0.79.

373. En el afio de 2009, la tendencia al alza continud, de un 47%, pasando a $1.16 por
libra. Esta tendencia inici6 desde el mes de octubre de 2008, mostrandose que
durante todo el 2009 los precios han variado levemente entre $1.15y $1.17.

374. Se puede observar que tanto los quesos duros como el quesillo muestran incrementos
relevantes en sus precios de importacion a partir del afio 2007, siendo el segundo el
que presenta los aumentos mas sustanciales.




375. Con estos incrementos de costos de los importadores de quesos orientados a
los mercados artesanales, se puede afirmar que los aumentos en los precios al
consumidor estan siendo influenciados tanto por los precios de los productos
fabricados internamente como por los importados.

2 Costos de producciéon en mercados relevantes de quesos industriales

Cuadro N° 15
Estructura de costos promedios de quesos industriales
(US$ y porcentajes) (2004 —2009)

Queso
Queso Duro
Producto fresco

Costo Total por libra $2,65 $1,57

Concepto % %

Materia prima
Leche cruda 70,0 64,2
Otras materias primas

Mano de obra 21 1,9
Gastos de Fabricacion

Combustibles 2,0 2,8
Energia Electrica 3,8 4,3
Otros gastos de fabricacion

Empaque 59 6,4
Otros 16,3 20,4

Quesillo

$1,43

%

70,9

4,2

3,4
58

6,5

9,1

Queso
procesado

$1,72

%

58,6

4,4

2,6
6,4

5,9

22,1

Queso
cheddar
$1,99
%
63,2

53

3,8
7,0

7,7

13,1

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de agentes econémicos.

376. El cuadro N° 15 muestra la estructura de costos promedio por libra de los quesos
industriales, elaborada con los costos de cada agente econémico que distribuye sus
productos a estos mercados relevantes de producto. La caracteristica general es que
el mayor costo en todos los casos lo constituye su insumo principal, la leche cruda,
entre el 60% y 70%. La excepcion a esta regla es el queso procesado, que se fabrica
a partir de otras variedades de quesos; en el pais su materia prima principal es el
queso cheddar. El segundo costo en importancia es el empaque, esencial en estos
mercados sujetos a regulacion de etiquetado y en los cuales la marca es valorada

por el consumidor.
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377. Es de hacer notar que los quesos con menores procesos y tiempos de maduracién
tienen un costo menor, como el quesillo ($1.43) y los quesos frescos ($1.57), siendo
el queso duro el caso contrario, con un costo por libra de $2.65.

3. Precios de venta desde plantas industriales a supermercados

378. Este apartado se ha desarrollado a partir de los precios promedio mensuales de venta
reportados por cada industria que distribuye sus productos a los supermercados, por
ser éstos el principal canal de distribucion de los mismos. Cada evolucion de precios
corresponde a un mercado relevante de producto con caracteristicas industriales.

379. En primer lugar, en el cuadro N° 16 se presentan los datos correspondientes a los
precios promedios de las distintas variedades de queso evaluadas. Con respecto a
los quesos duros, se nota un fuerte aumento a partir del afo 2007, fecha desde la
cual se reportan los incrementos en los costos de produccion.

Cuadro N° 16
Precios promedio de venta de quesos industriales a supermercados
(US$ y porcentajes) (2004 — 2009)

Precio promedio de la industria 2004 2006 2007

Queso duro 2.44 2.48 2.52 2.64 3.04 3.24
Variacion anual 1.6 1.9 4.6 15.2 6.4
Queso fresco 1.75 1.76 1.75 1.88 2.15 2.26
Variacion anual 0.5 -0.4 7.5 145 5.1

Quesillos 1.65 1.64 1.62 1.75 1.99 2.07
Variacion anual -0.7 -0.9 7.8 13.6 4.4
Queso procesado 243 244 244 2.61 3.02 3.17
Variacion anual 0.2 0.2 6.6 15.8 5.0
Queso Cheddar 3.2 2.86 2.97 34 3.79 3.79
Variacion anual -10.6 3.7 14.7 11.3 0.0

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de agentes econémicos.

380. En todo el periodo, el incremento acumulado en precios es del 32.8%, siendo el
alza mas relevante en el 2008, mayor al 15%. Seis agentes econdmicos nacionales
distribuyen las distintas variedades de quesos duros a este canal, y sus precios
promedios presentan diferenciacion, siendo el mayor en el afio 2009 de $3,67 y el
menor de $2,92.
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En cuanto a los quesos frescos, siempre muestran su incremento mas relevante en el
afio 2008, de 14,5%. El aumento acumulado en los cinco afios es de 29%.

En cuanto a los precios de venta del quesillo a los supermercados, se repite el dato
de incremento sustancial y superior a dos digitos en el afio 2008 (13.6%), siendo de
25.4% el acumulado del periodo.

En cuanto al queso procesado o tipo Kraft, el incremento acumulado 2005 — 2009 es
del 30.4%.

El queso cheddar es el que presenta los precios mas altos de venta de parte de las
plantas industriales, y el que es proveido Unicamente por tres industrias. Los precios
son diferenciados y tuvieron dos importantes alzas en el 2007 y 2008, permaneciendo
constantes el afio 2009. El incremento acumulado resulta ser el menor de todos los
mercados relevantes de producto, del 18.4%.

En general, a la fecha de realizacion del estudio y con la informacion de precios
proporcionada por los agentes econdmicos, se observa una diferenciacion de precios
por marca y no se encuentran elementos que permitan prever una coordinacion de
precios entre los diferentes agentes econémicos.

Margenes de intermediaciéon en mercados relevantes industriales

A continuacién se describen los margenes de intermediacion de los dos segmentos
mas relevantes en la determinacion de precios de los quesos industriales, nos
referimos a las industrias y los supermercados. Los datos fueron calculados para el
afio 2009.

La determinacion de los margenes nos permite comparar las ganancias relativas de
cada segmento de los principales eslabones de la cadena de valor de este sector,
sin tomar en cuenta a los productores de leche cruda, debido a que este mercado
fue abordado con mayor exhaustividad en nuestro primer estudio de competencia
referente a la agroindustria de la leche, en el cual se demostré ademas que no existe
un poder de demanda o determinacion vertical de precios por parte de las plantas
industriales.

Es de recordar que las industrias venden directamente su produccién a los
supermercados, sin intermediarios.
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Cuadro N° 17

Margen de intermediacion de plantas industriales y supermercados*
(US$ y porcentajes) (2009)

Queso Queso Quesill Queso Queso
Duro fresco HESHS procesado cheddar
Precio promedio supermercados $3,95 $2,93 $2,84 $3,89 $3,88

Costo supermercado/Precio de venta industrias| $3,24 $2,26 $2,07 $3,17 $3,79

Margen Supermercado (1/2) (%) 18,0 22,9 27 .1 18,5 2,3
Costo Promedio de industrias $2,65 $1,57 $1,43 $1,72 $1,99
Margen de Industrias (2/4) (%) 18,3 30,4 31,0 45,8 47 .4

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de agentes econémicos.

*El margen de intermediacién de las industrias se ha calculado con base a la diferencia de sus precios de venta a supermercados contra

389.

390.

sus costos de produccién; no incluye los costos de venta.

El cuadro N° 17 nos muestra que los margenes de las industrias en todos los
mercados son superiores a los que obtiene el supermercado, con la excepcion
del queso duro, que son similares (alrededor del 18%). Con respecto al resto de
productos, la diferencia mayor se observa en el queso cheddar y procesado, en los
cuales el margen de las industrias supera el 45%. En el quesillo y quesos frescos, es
mayor al 30%.

Los datos arrojan altos margenes para las industrias, y en la mayoria de los casos
resultan mayores a los obtenidos por los supermercados, siendo el dato mas alto
para este segmento el correspondiente al quesillo, con un 27.1%.

5. Aclaraciones sobre precios de paridad de importacion (PPI) y transferencias
intersectoriales

391.

392.

Es importante mencionar la importancia del analisis de los PPl y de las transferencias
entre diferentes segmentos de un sector en un estudio sobre condiciones de
competencia, a fin de explicar porqué en el caso del sector quesos este analisis no
es aplicable al momento de realizarse este estudio, principalmente por la apertura
observada en el mismo.

En cuanto a los PPI, éstos se calculan con base al costo CIF de las importaciones
correspondientes a los productos de los mercados relevantes definidos y se le
suman los costos de transporte e impuestos internos hasta el consumidor final. Estos
precios suelen compararse con los precios domésticos observados en el mercado,
estableciéndose la brecha entre ambos. Entre mayor sea esta diferencia a favor de
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los precios internos y/o si entre ambos no muestran una correlacion positiva, pueden
establecerse indicios o elementos que indiquen la existencia de poder de mercado
de los participantes en el mismo. Si ambos precios se mueven en la misma direccion
y la diferencia entre ambos es razonable, el comportamiento de los precios internos
puede estar indicando una dinamica normal del mercado.

En el caso de los mercados relevantes estudiados, es de plantearse si existen
PPl comparables con los precios internos que se observan en el sector, a fin de
establecer conclusiones aplicables al respecto. Es asi que en los mercados de
quesos artesanales, se cuenta con precios promedios de importacion; no obstante,
los precios al consumidor estan influenciados tanto por la oferta de productos tanto
de origen nacional como importados; se observa, de acuerdo a datos del VII Censo
Econdmico y de las importaciones, que es abierto, pudiendo haber a la fecha una
mayor oferta de quesos en mercados artesanales de origen importado comparada
con la produccién nacional. Por tanto, no es aplicable la comparacién entre PPl y
precios al consumidor, como tampoco es relevante considerar la existencia de poder
de mercado, dada la competencia observada en los mismos y la apertura en estos
mercados artesanales de quesos.

En el caso de los quesos industriales, los PPI que se pueden comparar corresponden
a los precios al consumidor de queso duro importado por un agente econémico
(Lacteos El Recreo), y se ha demostrado que compite con menores precios en este
mercado, lo cual genera una competencia positiva, ya que presiona de alguna manera
a la baja a los precios de los productores locales; no obstante, todos los precios en
este mercado presentan una tendencia al alza.

En cuanto a las transferencias, éstas demuestran la distribucion de rentas que puede
existir entre los diferentes eslabones de una cadena de produccién/distribucion de
un producto final hasta llegar al consumidor, que se da cuando en el mercado existe
una proteccion arancelaria fuerte o excesiva que genera ventajas a uno o diversos
eslabones de un sector, ya sea en perjuicio del consumidor o de otros eslabones.

En este caso, se nota un fuerte grado de apertura en los distintos mercados relevantes
definidos, sobre todo provenientes de los beneficios arancelarios del Tratado General
de Integracion Econdmica Centroamericana, lo que ha permitido considerables
importaciones sobre todo de quesos para mercados artesanales y de quesos
industriales a través de algunos agentes econdmicos que han superado positivamente
barreras a la entrada de mediana consideracion. Por tanto, esta apertura genera una
competencia importante o al menos razonable en cada mercado, pudiéndose afirmar
que a la fecha y de acuerdo a la informacién obtenida en el estudio, los niveles
de proteccion no generan transferencias desde el consumidor u otro eslabon de la
cadena de valor del sector, hacia otros.
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Actividades de integracién horizontal y vertical.

El analisis de las actividades de integracién horizontal y vertical en un estudio sobre
condiciones de competencia es esencial para poder examinar cuales han sido sus
efectos en los mercados relevantes definidos, ya sea incrementando la eficiencia o
restringiendo la competencia. En todas las situaciones se tienen en mayor o menor
medida ambos efectos a la vez, debiendo determinarse cuales son los preponderantes.

De acuerdo con los alcances del estudio, no se llega a determinar en este analisis la
existencia de practicas anticompetitivas, sino posiblemente indicios de condiciones
que las pueden propiciar; lo mismo aplica ain cuando no se trate de conductas
que puedan llegar a constituir una violacion a la Ley de Competencia, pero que
igual generan distorsiones en el mercado, por tanto, afectan el desempefio de los
competidores o la entrada de nuevos. En otros casos, los grados de integracion que
se observan pueden ayudar a identificar si existen agentes econémicos que para
efectos del analisis sobre condiciones de competencia deben considerarse como uno
solo, lo cual a su vez debe tomarse en cuenta para los calculos de los niveles de
concentracion.

A. Integracién horizontal

399.

400.

De acuerdo con la informacion proporcionada por los agentes econdmicos sobre la
estructura de la propiedad de las empresas (capital accionario o socios en el caso de
personas juridicas o propietario del negocio en el caso de comerciantes individuales) y
de los integrantes de su administracion, no se encontraron vinculos entre los agentes
econdémicos que participan en el segmento industrial.

Es de tomar en cuenta que en el mercado artesanal, dada la gran cantidad de
participantes en el mismo y su baja concentracion, los efectos que pueden generar
las vinculaciones tanto horizontales como verticales en esta industria tienen poca
relevancia en la determinacion de precios, ya que entre una gran cantidad de
agentes pueden contrarrestarse sus posibilidades de imposicion de restricciones a
la competencia. Es asi que a nivel de integracién horizontal, se verifico la existencia
de un importador que interna quesos individualmente a través de tres personas
relacionadas que forman parte de un mismo agente econdmico, no obstante su
participacion en el mercado es baja.
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En cuanto a relaciones comerciales entre empresas que pertenecen al mismo eslabén
de la cadena productiva, en la informaciéon proporcionada por Industrias Lacteas
Moreno (Lacteos Moreno o Dofia Laura) se declaré que vende queso a Lacteos San
José y a MABAT (Lacteos el Recreo), asi como a otras personas naturales que se
dedican a la distribucion de lacteos. Para este estudio, la informacién relevante es
la vinculacién entre Lacteos Moreno y MABAT puesto que ambas compiten en el
segmento industrial, no asi Lacteos San José.

Para analizar este vinculo, es importante tener en cuenta otros factores. En primer
lugar, MABAT compra producto a otras plantas nacionales y extranjeras, por tanto, no
sostienen relaciones exclusivas con ninguno de sus proveedores. En consecuencia,
aun cuando no se tiene informacion sobre cuanto compra MABAT a cada uno de ellos,
se puede afirmar que Lacteos Moreno no podria ejercer un poder de negociacion que
le permitiera imponer condiciones como, por ejemplo, precios de reventa o volumenes
minimos de compra puesto que tiene otras opciones viables. Adicionalmente, con
base a informacion proporcionada por la Direccién General de Aduanas, se sabe que
sus proveedores de plantas extranjeras ingresan al pais cantidades considerables de
quesos duros y quesillo, por lo cual su acceso a fuentes de insumo dificilmente podria
restringirse por uno solo de sus proveedores.

En segundo lugar, dado el tamafio de MABAT y Lacteos Moreno en comparacion
con los demas competidores del segmento industrial, alguna restriccion vertical no
tendria el potencial de influir en las condiciones de competencia del mercado.

Integracion vertical

En lo concerniente a agentes econdmicos que desarrollan actividades en mas de
un eslaboén de la cadena de valor, se ha encontrado que dos plantas de quesos se
encuentran integradas aguas arriba: La Salud y El Jobo.

En el caso de La Salud, la integracion se debe a su organizacién en una cooperativa
de ganaderos que es la propietaria de la planta procesadora. Esta compra leche tanto
a sus socios como a terceras personas, pagando a los primeros un precio por encima
del mercado.

En el caso de El Jobo, la estructura es diferente porque no se trata de una cooperativa
de ganaderos; el hato es propiedad de la cooperativa que asimismo es propietaria de
la planta. Sus socios son los trabajadores, quienes deben de cumplir los requisitos
establecidos en los estatutos y dar un aporte de capital minimo.
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En términos del objetivo del analisis de este estudio, la integraciéon de estos agentes
econdémicos dificilmente tiene el potencial de limitar la competencia, aun cuando las
cooperativas prohibieran a sus socios o se negaran a vender leche, dependiendo
del caso, a otras plantas, puesto que, por el tamafio del mercado nacional de leche
cruda, es improbable que La Salud y, mucho menos, El Jobo puedan ostentar una
posicién de dominio limitando el acceso al insumo para otras plantas.

Asimismo, se observan otras actividades de integracion aguas arriba de poca
envergadura, tanto Los Quesos de Oriente y LACTOSA tienen una cantidad minima
de ganado productor de leche cruda, por lo cual resulta irrelevante en la determinacion
de precios y distorsiones en el mercado.

En los mercados de productos artesanales, se verificaron vinculaciones entre algunos
importadores que son a la vez propietarios de plantas de produccién localizadas en
Nicaragua, que han invertido en este pais aprovechando sus ventajas de costos y
dirigen al menos parte de su produccion al mercado de El Salvador 2. De acuerdo a
sus propietarios, estas plantas tienen caracteristicas semi industriales. Dada la poca
participacion de mercado del conjunto de estos agentes econdmicos, la integracion
vertical es de poca relevancia y no representa un problema a la competencia en este
mercado.

C. Consideraciones sobre el mercado de queso cheddar

410.

Es importante analizar el mercado relevante de queso cheddar a fin de acotar si
existen posibles restricciones a la competencia en el mismo. Este producto en El
Salvador presenta la siguiente dinamica de oferta y utilizacion:

e El queso cheddar es producido por algunas empresas industriales, algunas
de ellas de reciente incursion en este mercado (Cooperativa Ganadera de
Sonsonate, LACTOSA, AGROSANIA, Sucesores Luis Torres y Cia. y Los
Quesos de Oriente).

e La mayor proporcién de queso cheddar utilizado localmente es importa-
do, ya sea utilizando el contingente de la OMC (por cuatro de los agentes
econdmicos en mencion, con excepcion de Los Quesos de Oriente) o desde
Nicaragua por parte de un agente econdémico.

102/Informacién proporcionada en entrevista con representantes de ASILAC.



Normalmente, el queso cheddar es utilizado como materia prima en la
elaboracién de queso procesado. Adicionalmente, es utilizado para la fabri-
cacion de queso deshidratado y existen escasas ventas al consumidor final.
Para el afio 2009, el principal agente econémico de este mercado fue LAC-
TOSA, tiene mas del 50% de participacién en el mismo, tomando en cuenta
su produccion y ventas, siendo el unico exportador de este producto. La
participacion conjunta de Agrosania, Cooperativa Ganadera de Sonsonate y
Sucesores Luis Torres y Cia. es mayor al 30%.

Se ha verificado que existen sustitutos del queso cheddar (otros tipo de
quesos) para la elaboracién del queso procesado. Estos sustitutos posible-
mente fueron aprovechados al maximo en el 2008, afo en el que el precio
del cheddar se elevé, y éste fue importado solo por un agente econémico.

En algunos casos como el afio 2009, considerado como un afio con precios
normales, el precio promedio por embarque importado utilizando el contin-
gente de la OMC es menor al precio del producto traido de Nicaragua. En
el 2008 sucedio lo contrario, ante el shock de precios del sector, las impor-
taciones desde Nicaragua presentan menores precios por embarque y el
contingente ese afo solo fue utilizado por un agente econémico.

El promedio mas alto en la utilizacion del contingente es del 86% (2006),
disminuyendo considerablemente al 22% por el incremento de precios en el
afio 2008. En el 2009 aumento al 48%.

La relacion entre la disponibilidad de cheddar de las empresas y la produc-
cién de queso procesado es muy baja, lo cual puede indicar el uso de otros
insumos u otras fuentes de acceso al cheddar.

Siendo el queso cheddar un insumo esencial en la elaboracién del queso
procesado, y dado que el porcentaje de utilizacion del contingente ha sido
relativamente alto en periodos de precios normales, se estima que el ac-
ceso al contingente es de suma importancia para los agentes econémicos
que utilizan el queso cheddar, y para los competidores potenciales. Es de
considerar que este acceso es restringido por el requisito para optar al con-
tingente de procesar 10,000 botellas de leche cruda al dia.

411. La descripcidon anterior nos permite acotar que el acceso al queso cheddar como
insumo es relevante para competir en el mercado de queso procesado, adicionalmente
a otros usos que pueden darsele al primero. Asimismo este acceso puede ser vital en
un momento determinado.
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412. Portanto, dada la restriccion de ingreso al contingente, la modificacion del requisito de
desempefio puede contribuir al desarrollo de una mayor competencia en el mercado.

X. Barreras a la entrada

A. Marco tedrico

413. La definicion conceptual de barreras a la entrada ha sido un tema discutido desde
hace ya mucho tiempo por los expertos y académicos de la politica de competencia.
Alo largo de los afos, una gran cantidad de autores han aportado sus conceptos, los
cuales han sido objeto de criticas, no habiendo a la fecha un consenso sobre este
punto.

414. Asimismo, se discute acerca de la importancia de contar con un concepto homogéneo
entre las distintas agencias de competencia en el mundo, ya que, hay quienes
argumentan que en realidad lo importante es un enfoque practico acerca de si existe
la posibilidad que nuevos competidores entren al mercado y si efectivamente pueden
entrar, dejando en segundo plano si éste o aquel impedimento califican como barrera
a la entrada de acuerdo con un concepto determinado.'®

415. En general, las barreras a la entrada son desincentivos u obstaculos que impiden el
ingreso de potenciales competidores a un mercado'. Otros elementos que se toman
en consideracion en este estudio son el periodo de tiempo en que la entrada puede
ocurrir, y si es suficiente para contrarrestar el ejercicio de una posicion de dominio
realizado por una empresa o cartel dentro del mercado, o disminuir altos margenes
en la industria producto de cualquier otra falla de mercado.

416. La existencia de barreras a la entrada elimina los incentivos que proporcionan
precios altos en un mercado para que nuevos competidores ejerzan presion sobre las
empresas ya establecidas y que la competencia por las participaciones de mercado
genere mejoras en la calidad, innovacion y una reduccion de los precios. Esta es la
base del analisis, el cual se complementa con una observacion del desempefio del
mercado para obtener un panorama mas completo de los diferentes factores que
inciden sobre la entrada de competidores al mismo.

417. En cuanto a la clasificacion, de acuerdo a su naturaleza, las barreras a la entrada
pueden dividirse en dos categorias: estructurales o de tipo econdmico-estratégico.

418. Las estructurales, incluyen, entre otras, barreras regulatorias (licencias, permisos,
disposiciones legales, etc.) y consisten en condiciones de la industria que se
encuentran fuera del control de los competidores ya establecidos.

103/Jeremy West, nota analitica en el reporte sobre la mesa de discusién de la OCDE sobre barreras a la entrada (2005). p. 25.
http://www.oecd.org.
104/Op. Cit. 61.
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419. Las economico-estratégicas consisten en reacciones por parte de los agentes
econdmicos que ya participan en el mercado frente a la entrada de nuevos
participantes, las cuales, por ejemplo, pueden llegar a incrementar los costos o
tiempos de entrada a los potenciales rivales.

B. Barreras estructurales

1. Ley de Fomento a la Producciéon Higiénica de la Leche y Productos Lacteos y de
Regulacién de su Expendio

420. Entre las barreras normativas que se han identificado se encuentra en primer lugar
el Art. 21 de la Ley de Fomento a la Produccion Higiénica de la Leche y Productos
Lacteos y de Regulacién de su Expendio, que prohibe la comercializacién de leche,
quesos y cremas que hayan sido elaborados a partir de la reconstitucion de leche
en polvo. En el Estudio sobre Condiciones de Competencia de la Agroindustria de
la Leche en EIl Salvador, se indicdé que la aplicacion de esta disposicion presenta
complicaciones puesto que no se conoce un analisis cientifico que permita establecer
si un producto ha sido elaborado con base a leche reconstituida. La Unica forma de
determinar esto es mediante una inspeccién en la planta procesadora.

421. Es por esto que se corre el riesgo que esta disposicion sea aplicada sin fundamentos
solidos, lo cual ya ha sucedido en el sector de la leche al detener en fronteras producto
a ser importado mientras se realizan las inspecciones correspondientes. Igual riesgo
se corre para el producto que se examina en este estudio, ya que la prohibicion lo
abarca. Ademas, debe considerarse que en ningun otro pais de la regién se prohibe
la reconstitucion.

422. Tal como se expone en la descripcion de la normativa, esta prohibicion se introdujo
mediante una reforma a la ley en el afio 2000 para quesos y cremas, luego que
en el ano anterior se estableciera para la leche fluida. La adopcién de la norma se
dio con la finalidad de proteger al sector ganadero de la comercializacién ilegal de
las grandes cantidades de donaciones de leche en polvo que se recibieron en ese
tiempo para los damnificados del huracan Mitch. La comercializacion se podia hacer a
precios muy bajos dadas las circunstancias, por tanto, efectivamente podia desplazar
la produccion de leche cruda.

423. Actualmente deberia analizarse si la utilizacion de leche en polvo como materia
prima aun tiene la capacidad de desplazar a la produccion de leche cruda. Segun
las impresiones recogidas de los agentes econémicos en las entrevistas, producir
quesos a partir de leche en polvo les incrementa sus costos y disminuye la calidad
de los productos, por lo que prefieren utilizar la leche cruda como insumo. Para
poder concluir sobre esta aseveracion es necesaria informacion sobre los costos
de produccion a partir de leche reconstituida para una planta local, lo cual es dificil
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dado que es una actividad ilegitima. No obstante, dado que las circunstancias en que
se origino la prohibicidon han cambiado, se justifica un examen mas profundo de las
entidades competentes para evaluar la politica con el fin de adoptar una proteccion
menos restrictiva a la competencia.

Otra disposicion que igualmente se identificd en el estudio de la agroindustria de
leche como barrera a la entrada dentro de la misma ley, y que igualmente aplica al
sector de quesos, es el Art. 22, el cual dispone que a medida que el mercado sea
autosuficiente en lacteos se iran adoptando las medidas necesarias para restringir
las importaciones.

Tal como se ha expuesto, no se espera que en un futuro cercano el mercado
salvadorefo sea autoabastecido puesto que, como se sefald en la caracterizacion de
la oferta, el 85.1% del consumo local es abastecido por las importaciones, dejando a la
produccién local con un 14.9%. No se conoce de la aplicacion de esta disposicion ni se
espera que se haga en el corto plazo. No obstante, debe eliminarse esta prescripcion
para armonizar el ordenamiento juridico interno con las obligaciones internacionales
adquiridas por el Estado en razon de los acuerdos de la OMC y tratados de libre
comercio en los que se incluyen los quesos, como el caso de RD-CAFTA.

2. Codigo de Salud
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Pasando al analisis de otro cuerpo normativo, se ha identificado dentro del Cédigo de
Salud que la exenciéon de pasteurizar la leche que procesan las plantas si lo hacen
en cantidades menores a las 2 mil botellas diarias tiene efectos importantes sobre la
competencia en el mercado relevante de los procesadores artesanales.

Se ha identificado que por los recursos escasos con que cuenta el Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS), la labor de supervision de los requisitos
sanitarios que los procesadores artesanales deben cumplir para asegurar la inocuidad
del producto final tiene poca cobertura en el territorio. Asimismo, la frecuencia con
que realizan las inspecciones depende de la disponibilidad de recurso humano en la
Unidad de Salud de cada area especifica, lo cual esta sujeto a otros programas que
tienen asignados los inspectores'®. Ademas, el numero de plantas artesanales que
se inspeccionan en todo el territorio del pais es muy limitado con respecto al total
de plantas artesanales (alrededor de 600 plantas), segun estimados descritos en el
capitulo de la caracterizacién de la oferta de este informe.

La falta de supervision de requisitos en la mayoria de estas plantas genera una
desigualdad de condiciones que puede desincentivar la entrada de competidores que
deseen hacerlo cumpliendo con las obligaciones legales.

105/Informacién proporcionada por la Unidad de Atencién al Ambiente del MSPAS, con base al requerimiento de informacién.
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En el caso del mercado relevante de los quesos industriales, esta situacion afecta
a su oferta, siendo que las plantas artesanales no dan prioridad a la calidad del
producto final y, en la mayoria de los casos no toman las medidas necesarias para
asegurar la inocuidad del producto, incluyendo la compra de leche cruda de baja
calidad. Asimismo, por la gran cantidad de leche que demanda este sector, una
gran porcion del conjunto de ganaderos nacionales no tienen incentivos de producir
materia prima que cumpla con los estandares que necesitan las plantas industriales,
influyendo en la restriccion del acceso a materia prima de calidad.

Como ya se dijo, el fin de la reforma que introdujo la exencién de la obligacion de
pasteurizar la leche que se procesa fue proteger al sector ganadero que elabora
productos derivados de forma artesanal para dar un mayor valor agregado a su
produccion. En vista de esto y la falta de recursos para lograr una supervision uniforme
de los requisitos sanitarios de plantas artesanales, debe evaluarse si la cantidad de
2 mil botellas es la adecuada para delimitar las categorias de procesadores; ya que
si se examina en funcion de la inocuidad que deben garantizar estos productos que
son de consumo humano, deberia limitarse aun mas los casos en que se permite no
pasteurizar la leche.

3. NSO Z0OO0 001 98

431.

432.

433.

Como se dijo anteriormente, el MAG ha interpretado que para el control sanitario del
producto que se importa deben aplicarse los requisitos de la NSO ZOO 001 98, los
cuales ademas de procurar la sanidad del producto imponen estandares de calidad.
De acuerdo con funcionarios del MAG, los gobiernos de Honduras y Nicaragua han
objetado la aplicacién de la norma salvadorefia por esta circunstancia y ademas
porque la normativa aplicable es el RTCA 67.04.50:08, la cual dispone solamente
criterios de inocuidad.

Alaluz de los principios establecidos en el AMSF y en el Reglamento Centroamericano
sobre Medidas y Procesos Sanitarios y Fitosanitarios, la verificacion de estandares
de calidad para condicionar la entrada de productos alimentarios es una restriccion
innecesaria al comercio, por tanto una barrera a la entrada; ademas, existe una
normativa vigente (RTCA 67.04.50:08) de caracter regional que armoniza requisitos
de inocuidad.

Interpretando el RTCA 67.04.50:08, de acuerdo a los fines que se persiguen con la
emision de normativa regional sobre criterios técnicos-sanitarios, se considera que
es éste el que debe aplicarse para el control de inocuidad de los alimentos que se
importan al pais, para no limitar de forma indebida la competencia que fabricantes de
otros paises de la region puedan desarrollar en el mercado de quesos industriales y
artesanales.
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4 Establecimiento de volumenes de importacién y muestreos de producto
proveniente de Honduras y Nicaragua

434.

435.

436.

Como se describio anteriormente, cuando el MAG otorga los permisos sanitarios a
las plantas de Honduras y Nicaragua para que puedan exportar hacia El Salvador, les
impone un volumen o cuota con base a la capacidad de produccion, para evitar que
ingrese producto no fabricado por dichas plantas. Este sistema de control, contrario
a las obligaciones adquiridas en materia de libre comercio centroamericano, puede
restringir la competencia en la medida en que las cuotas no respondan a la capacidad
productiva de las plantas. Al respecto, se tienen indicios que esto no es asi, porque
aun cuando el MAG informé que los criterios que utiliza para establecer el volumen
bajo cuota es con base a indicadores de produccion, también indicé que si una planta
mantiene un record limpio por un afo (es decir que todos los muestreos caen dentro
de los parametros permitidos por la norma), puede aplicar a un aumento de cuota,
sin que necesariamente se hayan hecho inversiones en capacidad instalada. Esto
implica que en un principio la cuota impuesta puede ser restrictiva hacia la planta.

En cuanto a la periodicidad o frecuencia de los muestreos, no se ha podido determinar
que éstos sean en un 100% de los cargamentos que provienen de Nicaragua y
Honduras, ya que la informacion proporcionada por ASILAC sobre este punto difiere
de la proporcionada por el MAG. Ademas, si la probabilidad del muestreo responde
a criterios de riesgo de contaminacion, tal como lo afirma el MAG, estos controles no
serian barreras innecesarias al comercio, y por tanto, a la competencia.

Sobre las deficiencias del laboratorio del MAG, la documentacién presentada por
ASILAC efectivamente muestra que ha habido casos en que éste refleja resultados
diferentes a los de los analisis en el laboratorio de FUSADES. No se tiene informacion
suficiente para determinar cuan generalizada es esta situacion, por lo cual no es
posible llegar a una conclusion al respecto, sin embargo, es recomendable que estas
discrepancias se reduzcan al minimo para evitar barreras no arancelarias al comercio.

5. Contrabando

437.

Otro fendmeno que afecta las condiciones de competencia principalmente dentro
del mercado de quesos artesanales es el contrabando. La Ley Especial para
Sancionar Infracciones Aduaneras tipifica esta actividad como delito en sus diferentes
modalidades. El problema no es agravado por alguna deficiencia en la ley si no, mas
bien, en su aplicacion.



438.

439.

440.

441.

442.

De acuerdo a entrevista sostenida con funcionarios de la Fiscalia General de la
Republica, especializados en la persecucion de este delito, los principales problemas
que se presentan para erradicar este fendmeno son la existencia de estructuras
de crimen organizado, la falta de controles adecuados en aduanas y la falta de
capacitacion de jueces en este tema.

Es importante el hecho que el delito se lleva a cabo por estructuras organizadas
porque entonces la captura de las personas que lo ejecutan materialmente no tiene
mucho impacto en la erradicacion del fenomeno.

Sobre los controles en aduana, distintos agentes econdmicos e instituciones
relacionadas con el sector expresaron que dichos controles poseen limitantes para
evitar que entre producto de forma ilegitima. Por ejemplo, el personal encargado
de las inspecciones en cada punto, rota, pero con una periodicidad regular, por lo
que los contrabandistas pueden tener conocimiento sobre quienes se encuentran
inspeccionando en una fecha determinada. Ain cuando no se ha conocido de casos
sobre cooperacion entre agentes de aduanas y contrabandistas, es importante
realizar los esfuerzos pertinentes para eliminar las posibilidades que ocurra.

Por su parte, la Division de Finanzas de la Policia Nacional Civil (PNC) identifico como
los principales problemas para la persecucion de este delito los siguientes puntos:

La falta de recurso humano suficiente para vigilar los puntos ciegos y las
carreteras’®;

Falta de recursos para remunerar apropiadamente al personal en frontera por el
tipo de trabajo y la distancia;

Una vez legalizado fraudulentamente, el producto es imposible de rastrear; y

No hay una cooperacion adecuada entre la PNC y las demas autoridades que
controlan las importaciones; por ejemplo, la PNC no cuenta con informacion de
importadores, productores y distribuidores de lacteos, asi como sus bodegas y
depdésitos autorizados.

Es importante tener en cuenta estos puntos que ambas autoridades sefialan como
obstaculos para combatir el contrabando, para que las politicas publicas que se
establezcan para solucionar el problema sean efectivas. Aunque no corresponde en
este estudio discutir las formas mas eficaces de combatir este delito; la importancia

101/Como ejemplo, la PNC reporté que en la Unién existen 13 puntos ciegos, y que la subdelegacién de El Amatillo cuenta solamente
con 28 elementos policiales asignados. Informacién proporcionada por la Divisién de Finanzas de la PNC con base al requerimiento de
informacién.
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de senalar las anteriores dificultades es que da una idea de la inadecuacion de los
controles y recursos con que actualmente se cuenta, lo que a su vez genera una
nocién de la magnitud del fenémeno.

No se puede estimar una cifra exacta de cuanto producto entra de contrabando
al pais, y datos oficiales pueden obtenerse solamente del producto que se logra
decomisar o se encuentra abandonado por el contrabandista en los puntos ciegos de
la frontera o en la carretera cuando éste logra escapar. De acuerdo con informacion
proporcionada por la Divisién de Finanzas de la PNC, entre quesos y quesillos en
2009, el valor estimado del producto decomisado y encontrado fue de $4,009,221.

Para comprender la dimensién del problema, la cifra anterior debe de examinarse en
el contexto de la falta de controles adecuados en aduanas, puntos ciegos y carreteras.
Por tanto, aunque es dificil obtener un estimado del producto de contrabando que
efectivamente entra y se comercializa, éste debe ser mucho mayor que el que se
logra recuperar.

Para tener unaidea de laintensidad relativa del problema, el total CIF de importaciones
en 2009 de los tipos de quesos que entran de forma licita (quesos duros, frescos
y quesillo) asciende a $50,724,549107. Adoptando un célculo conservador, si se
estima que la cifra recuperada por la PNC es un 60% del producto que logra entrar
de contrabando, el valor de este Ultimo ascenderia a unos $6,682,035, lo cual es
aproximadamente un 13% del total de importaciones de los tres tipos de quesos.
Realizando el mismo calculo con las importaciones que provienen de Honduras y
Nicaragua, tomando en cuenta que el contrabando proviene principalmente de
ambos paises, el total CIF de las importaciones para los quesos referidos es de
$47,602,125, por lo que el estimado del contrabando asciende a un 14.03% del total
de importaciones.

En el caso del quesillo se puede hacer una comparacion mas directa. El total del CIF
de las importaciones de 2009 de quesillo ascendieron a $28,364,745 y el total del
quesillo recuperado por la PNC en ese afio se valoré en $2,519,114. Siguiendo el
mismo criterio de la razén estimada entre el producto que entra de contrabando y lo
recuperado, se puede estimar que el valor del primero asciende a $4,199,575, lo cual
equivale al 14.8% del total de importaciones legitimas.

Este ejercicio para estimar un aproximado del total de queso de contrabando que
logra entrar al pais se puede comparar con el que ha realizado PROLECHE. El
presidente de la gremial, declaré que la cifra de contrabando de quesos en general
es alrededor de 400 toneladas mensuales'®, equivalente a 4,800 toneladas anuales.
Si en 2009 se import6 un total de 19,297.2 toneladas de queso duro, fresco y quesillo,

107/Informacién proporcionada por la Direccién General de Aduanas del Ministerio de Hacienda con base al requerimiento de informacién.
108/"Agudizan controles en ingreso de lacteos” La Prensa Gréfica, noticia del 12 de marzo de 2010. http://www.laprensagrafica.com/
economia/nacional/99955-agudizan-controles-en-ingreso-de-lacteos.html
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entonces, el estimado de la cifra de contrabando de PROLECHE representa un 24.9%
del total de las importaciones. Realizando el mismo ejercicio para las importaciones
que provienen especificamente de Nicaragua y Honduras, este porcentaje asciende
aun 25.7%.

El problema con el producto de contrabando es que al evitar los controles tributarios
y sanitarios de aduanas, se ahorran costos de forma ilicita, lo cual permite que se
venda a precios artificialmente mas baratos. Teniendo en cuenta los indicios sobre
la magnitud del problema, este tiene la capacidad de provocar una distorsion en el
precio del mercado, el cual como resultado puede estar desincentivando la entrada
de nuevos competidores o por lo menos de entrar al mercado cumpliendo con los
requisitos legales. Por lo anterior, es importante realizar los esfuerzos pertinentes
para minimizar esta distorsion.

6. Autorizaciones para funcionamiento

449.

450.

En cuanto a los tramites para obtener los permisos respectivos del MSPAS, MAG y
MARN, no se ha identificado que puedan constituir barreras a la entrada de relevancia
en ninguno de los mercados relevantes definidos. En el caso del mercado relevante
industrial, el cumplimiento de las exigencias presenta menos problemas y sus
tramites son mas expeditos que en el caso del mercado relevante artesanal'®. Esto
puede deberse a la formalidad del sector y que los industriales son inspeccionados
rutinariamente, lo cual ayuda a agilizar el tramite de autorizacion de funcionamiento o
renovacion del permiso correspondiente.

En el caso del permiso de medio ambiente, toma mucho mas tiempo para obtenerse,
pudiendo prolongarse mas alla de un afio, principalmente por los tiempos de respuesta
tanto de los particulares a las exigencias de los inspectores y del MARN, que no
cuenta personal dedicado exclusivamente a este trabajo'°. De cualquier manera, no
ha habido casos en el sector de lacteos en que se hayan cerrado plantas o impedido
su funcionamiento mientras se encuentra pendiente el procedimiento de obtencion
del permiso™.

109/Informacién proporcionada por las plantas industriales a quienes se envié requerimientos de informacién
110/Informacién otorgada por el Ing. Hernan Romero, Director General de Gestién Ambiental, con base al requerimiento de informacion.
111/Informacién proporcionada por funcionarios de la Direccién de Gestién Ambiental del MARN
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Barreras econdmico-estratégicas

451.

452.

453.

454.

455.

456.

457.

Dentro de este tipo de barreras, se ha identificado, en primer lugar, la inversion
inicial que debe hacerse para competir en el mercado relevante industrial. Con
base a estimaciones proporcionadas por las plantas industriales en respuesta a los
requerimientos de informacion, el valor minimo de una planta incluyendo maquinaria,
equipo de almacenamiento e instalaciones oscila entre 200 mil a 5 millones de
ddlares, dependiendo de los productos a elaborarse y la escala.

Auln en el caso de la estimacién minima de 200 mil ddlares, se considera que es una
inversion considerable.

Conrespectoalaincursion de los productos industriales en sus canales de distribucion,
cuyo canal de mayor presencia son los supermercados, es preciso indicar que resulta
indispensable contar con un sistema de distribucién que incluya flota de transporte con
equipo de refrigeracién y un volumen apropiado de produccion, a fin de atender este
canal. Una alternativa para competir en una escala mas pequefna en este mercado,
es instalando una tienda propia, canal que presentan algunas plantas industriales
que no venden a los supermercados, lo cual requiere una menor escala de inversion.

En cuanto a la capacidad instalada del mercado de productos industriales, las plantas
presentan un promedio de 63,150 botellas diarias en su capacidad de procesamiento.
Es de hacer notar que la misma no solo es utilizada en la fabricacion de quesos, no
obstante, la mayoria de las empresas tiene en los quesos sus productos principales.
Esta capacidad se considera alta. Asimismo, la capacidad ociosa promedio de las
plantas es del 45%, siendo asimismo alta.

Adicionalmente, las empresas que operan en este mercado presentan una trayectoria
que va desde los 20 a los 75 afios de existencia, teniendo una imagen de marca y
solidez que las posiciona en el mercado.

No obstante lo anterior, es de tomar en cuenta la inclusion de al menos una
empresa importadora/distribuidora en este mercado, que importa quesos duros.
Al no poseer instalaciones de produccion, la inversion en este tipo de negocios es
considerablemente menor.

En lo que respecta al mercado relevante de quesos artesanales, puede ingresarse
al mismo fabricando los productos o importando los mismos desde paises vecinos
con cero arancel. En cuanto a los productores, dada su atomizacién y caracteristicas
de sus plantas, se puede afirmar que para ingresar al sector se requiere de una
inversion minima, ya que los clientes tipicos como pupuserias y puestos de mercado,
adquieren cantidades accesibles que pueden elaborarse por un productor pequefio
o importador.
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Otra barrera a la entrada identificada es la escasez de materia prima, la cual afecta
a los dos mercados relevantes definidos, aunque en mayor medida a los industriales
puesto que exigen una calidad superior. AUn cuando ya se ha hablado sobre esto
cuando se analizo las implicaciones del Art. 89 del Cédigo de Salud y el Art. 21 de
la Ley de Fomento a la Produccién Higiénica de la Leche y Productos Lacteos y
de Regulacion de su Expendio, las causas de este fenomeno son diversas, y la
produccion de leche cruda ha aumentado muy poco en el periodo reciente. Se espera
que se recupere una vez las materias primas que utilizan los ganaderos continten
bajando de precios después de los altos niveles que alcanzaron en 2007 y 2008
(soya y maiz).

Al evaluar las barreras a la entrada, tanto de tipo normativo como las econdémico-
estratégicas, en el mercado relevante de productos artesanales se consideran de
baja intensidad, por tanto el grado de contestabilidad en este mercado se considera
alto.

En cuanto a las barreras a la entrada en el mercado de productos industriales,
tanto las normativas como las econdmico-estratégicas son de considerable mayor
envergadura comparadas con el otro mercado, por tanto, se estima que en este
segmento, el grado de contestabilidad es considerablemente menor que en el sector
artesanal.

Indicadores de concentracion

El analisis de la evolucion de la participacion de mercado de los agentes econdmicos
involucrados, en conjunto con sus indicadores de concentracion, constituyen uno de
los aspectos principales en los estudios de condiciones de competencia.

La evaluacién de estos indices junto con otros aspectos analiticos como las barreras
ala entrada y practicas de integracion horizontal y vertical, son elementos importantes
para determinar si los agentes econémicos pueden ejercer un poder de mercado en
su desempefio.

A fin de evaluar el grado de concentracion en los mercados relevantes determinados
y estudiados, se utilizaran las participaciones de mercado y algunos indicadores
utilizados tradicionalmente por autoridades de competencia a nivel mundial. Estos son
el indice de Herfindahl-Hirschman (HHI) que fue desarrollado por la Comisién Federal
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de Comercio (CFC) de los Estados Unidos de América; los indices tradicionales C3 y
C4 que miden la participacion conjunta en el mercado de los 3 6 4 agentes econdmicos
con mayor presencia, acorde al indicador seleccionado; y el indice de Dominancia
(ID), elaborado por el mexicano Garcia Alba y retomado por la Comisiéon Federal de
Competencia de México y otras autoridades, a fin de medir el grado de concentracion
industrial en los casos de andlisis de autorizaciones de concentraciones econdmicas.

El HHI es el resultado de la sumatoria del cuadrado de las participaciones de
mercado de los agentes que participan en un mismo mercado relevante. Retomamos
los parametros de la CFC establecidos en su Guia de Concentraciones Horizontales
que define que el HHI menor a 1,000 puntos corresponde a un mercado de baja
concentracion; entre 1,000 a 1,800 a un mercado de moderada concentracion; y
valores superiores a 1,800 se identifican con mercados de alta concentracion.

El ID se calcula mediante el cociente entre la sumatoria de las participaciones de
mercado elevado a la cuarta potencia en cada mercado relevante y el cuadrado del
HHI. La autoridad de competencia de México ha determinado un limite de 2,500
puntos, por encima del cual se considera a un mercado como concentrado.

Con respecto a los indicadores tradicionales C, un C3 mayor al 50% indica un grado
alto de concentracion de la industria, lo cual significa que tres agentes econémicos
dominan mas del 50% del mismo. Asimismo, si un C4 supera el 60%, se considera
el mercado de alta concentracion, con cuatro agentes con este porcentaje de cuota
de mercado''?,

A. Mercados relevantes de productos artesanales

467.

468.

Dada la atomizacion de agentes econémicos que participan en este mercado, y debido
a que no se disponen de estadisticas que reflejen la participacion de ventas de cada
uno, se describen a continuacion resultados del analisis de indicadores referidos a
las importaciones de estos productos, provenientes de informacién del Ministerio de
Hacienda (Direccion General de Aduanas).

Estos datos son valiosos porque proveen una nocion de una baja concentracién
en estos mercados y muestran asimismo el comportamiento de las importaciones
de acuerdo a cada mercado relevante definido, para el periodo 2004- 2009. Es de
destacar que en los tres mercados estudiados, los productos son importados en su
totalidad desde Honduras y Nicaragua, lo que esta influenciado por los bajos precios

112/Pasqueale, Adhemar, Quegliani, Ana. “La Medida del Grado de Concentracién de Vendedores y Compradores en un Mercado
Agropecuario”. Revista de Investigaciones de la Facultad de Ciencias Agrarias, UNR, Argentina.



obtenidos en estos paises.

1. Volumen de importaciones en mercados artesanales

Quesos duros artesanales:

469. EIl volumen de las importaciones fue de 16.3 millones de libras en el afio 2004,
presentando un aumento significativo en el 2007 (8.4%), afio que coincide con el
incremento de costos internos en este mercado. En el afio 2009 finalizaron en 15.3
millones de libras (Cuadro N° 18).

470. La cantidad de agentes econdmicos que efectian la importacion son en su mayoria
personas naturales, oscilando en este periodo entre 26 en el afno 2004 y 19 en el
2009. La participacién de mercado de la mayor parte de estos agentes econémicos
es muy baja, menor al 10%. Dos o tres agentes econémicos son los que superan el
10% de las importaciones en todos los afios.

Cuadro N° 18
Volumen de importaciones de quesos artesanales
(2004 - 2009)

2004 2005 2006 2007 2008 2009
Quesos Duros
Volumen importado 16,328,358 | 11,838,583 | 13,986,758 | 15,160,275 | 15,293,925 | 15,269,597
Variacion anual - -27.5% 18.1% 8.4% 0.9% -0.2%
Numero de importadores 26 32 21 23 21 19
Queso Fresco
Volumen importado 24.417 44,688 1,001,520 118,970 0 0
Variacion anual - 83.0% 2141.2% -88.1% - -
Numero de importadores 1 2 15 4 0 0
Quesillos
Volumen importado 22,034,423 | 20,609,488 | 22,559,609 | 25,773,434 | 26,096,205 | 24,044,103
Variacion anual - -6.5% 9.5% 14.2% 1.3% -7.9%
Numero de importadores 29 23 27 27 30 30
Totales
Volumen importado 38,387,198 | 32,492,759 | 37,547,887 | 41,052,679 | 41,390,130 | 39,313,700
Variacion anual - -15.4% 15.6% 9.3% 0.8% -5.0%

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién del Ministerio de Hacienda.
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Asimismo, el ingreso y salida de agentes econdémicos se muestra dinamico, lo cual
es signo de bajas barreras a la entrada en este mercado. Se observaron agentes que
importaron en el 2004 que no participan en afios posteriores, y nuevos agentes que
han ingresado en el periodo en andlisis.

Quesos frescos artesanales:

472.

473.

Las importaciones de queso fresco artesanal muestran una situacién particular en
este periodo de analisis, ya que en los anos 2004 y 2005 las importaciones eran
minimas (Cuadro N° 18), mientras que en el 2006 se denota la participacion de 15
agentes econdmicos con mas de 1 milléon de libras importadas, con tan solo tres
personas con mas del 10% del volumen total.

En el 2007 se da una caida estrepitosa hasta casi las 119 mil libras, ultimo afio en que
se reportan importaciones de este producto. Existe normativa nacional que impone
requisitos sanitarios a la importacion de estos productos y algunas de estas exigencias
estan por encima de los parametros minimos necesarios para resguardar la salud.
No obstante, se encuentra el mismo problema en la normativa de quesos duros, y su
importacion no ha presentado el mismo comportamiento, por lo cual este fendmeno
que se presenta en el queso fresco debe tener otras causas. Cabe mencionar que se
trata de un producto mas perecedero, por lo que cualquier retraso que pueda haber
en la internacion por controles en aduanas puede hacer impractica o arriesgada su
posterior comercializacién, aunque no se ha tenido informacién que los procesos en
aduanas obstaculicen de forma desproporcional a sus importaciones.

Quesillo artesanal:
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En cuanto a las importaciones de quesillo para el mercado clasificado como artesanal
que se muestran en al Cuadro N° 18, se nota una dindmica similar que en el mercado
de quesos duros. Este producto presenta el mayor nivel de importaciones de los tres
analizados y el mayor numero de agentes econdmicos participantes en el mercado,
alcanzando los 30 en los afios 2008 y 2009.

La evolucion del volumen importado tuvo variaciones relevantes en los afios 2006 y
2007, con 9.5% y 14.2% de incrementos, respectivamente, cayendo el 2009 en un
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7.9% (24.0 millones de libras).

Al igual que en los dos mercados anteriores, las participaciones de cada importador
son bajas; en el afio 2009 solo dos agentes econdmicos presentan un volumen de
importacién mayor al 10% del total.

Al observar los resultados de la evolucion de los volumenes de importacion en todos
los mercados relevantes, al no presentar disminuciones sustanciales, debe evaluarse
si contrastan con las afirmaciones brindadas por algunos agentes econémicos que
perciben una restriccion gubernamental al ingreso de productos, cuestionando
asimismo su legalidad. De acuerdo a la lectura de las cifras e informacion recabada
con autoridades e importadores, no puede inferirse la existencia de restricciones
a la importacion de forma masiva. En el caso de los quesos frescos, su declive y
posterior ausencia de importaciones puede deberse a factores de controles sanitarios
o de logistica de importacién, sobre lo cual no se obtuvo informacién concluyente al
respecto.

Indicadores de concentracion de importaciones en mercados artesanales.

478.

En el cuadro No. 19 se muestran los indicadores de concentracién correspondientes
a las importaciones de quesos artesanales en los mercados relevantes previamente
definidos.

Cuadro N° 19
Indicadores de concentracion en importaciones de quesos artesanales
(2004 - 2009)

2004

2005
2006
2007
2008

2009

QUESILLOS QUESOS DUROS QUESOS FRESCOS*
HHI DOMINANCIA HHI DOMINANCIA HHI DOMINANCIA
749,5 2031,2 732,5 1166,4 10000,0 10000,0
748,8 1494,6 1390,7 3593,0 5031,4 5123,9
665,9 1195,7 1273,3 2740,7 920,7 1438,1
574,2 1011,2 993,8 1976,6 3232,8 5503,2
507,5 838,0 945,6 2303,3 - -

623,1 1629,6 997.4 2708,9 - -

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a datos de la Direccién General de Aduanas del Ministerio de Hacienda.
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El HHI y el ID de los quesos duros artesanales reflejan niveles de concentracion
bajos, excepto para los afios 2005 y 2006, siendo para estos afios moderados segun
los parametros del HHI y correspondientes a un mercado concentrado para los del
ID. En estos afios se reflejé un menor volumen importado y las participaciones de
mercado mayores de algunos agentes econdmicos.

Los valores del HHI e ID para el mercado de quesillos artesanales son bajos, reflejando
una baja concentracion del mercado, propios de una estructura de mercado con
muchos agentes que presentan una baja participacion en el mismo.

El caso del mercado artesanal de quesos frescos, es bastante particular, ya que
los indicadores reflejan altos valores en los afios 2004, 2005 y 2007, pero mas bien
por una escasa participacion de agentes y volumen importado. Esta situacion no es
constante, ya que en el afio 2006 se registra un mayor volumen de importaciones y
participacion de agentes econémicos que permite mantener niveles de concentracion
bajos, asemejandose a los otros dos mercados de producto.

B. Mercados relevantes de productos industriales:

482.
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En este analisis se incluyen indicadores de concentraciéon de los cuatro mercados
relevantes de productos que se destinan al consumo final: quesos duros, frescos,
quesillo y procesados. Se han elaborado a partir de las ventas de estos productos
en sus diferentes canales de comercializacion, ya sea supermercados, tiendas-ruteo,
tiendas propias y ventas institucionales.

Se excluyen los destinados al queso cheddar, debido a que su consumo final no es
de relevancia para el presente estudio, ya que este producto tiene una produccion
nacional incipiente y en su mayor parte, el volumen que se maneja en el mercado
es utilizado como insumo para la elaboracién del queso procesado, o para usos
industriales como colorante, y una minima parte es destinada al consumo final,
por tanto, los efectos de su dinamica sobre el consumidor recaen sobre todo
indirectamente en la incidencia que tienen como materia prima en la fabricacion del
queso procesado. Posibles restricciones en este mercado se han tomado en cuenta
en el capitulo sobre actividades de integracion.

En el cuadro N° 20 se muestran las participaciones en las ventas de quesos
industriales por parte de las industrias procesadoras y una distribuidora (MABAT-EI
Recreo) que participa en este mercado.

En cuanto a los quesos duros, el volumen total de ventas supera los 2.5 millones
de libras, presentando un incremento del 7.1% para el afio 2009. Se muestra un
dinamismo en las ventas; 4 de los 8 agentes econdmicos presentaron aumentos ese
afo, no obstante el incremento de costos que tuvo la industria a partir del afio 2007.



486.

Es destacable la participacion de Industrias Lacteas Moreno y Los Quesos de Oriente,
puesto que estas industrias no venden este producto en supermercados; sus ventas
las desarrollan en tiendas propias, pudiendo obtener un volumen no despreciable en
estos mercados.

1. Volumen de ventas de productos industriales

Cuadro N° 20
Volumen de ventas de quesos industriales
(Libras y porcentajes)(2004 — 2009)

2004 2005 2006 2007 2008 2009
Queso Duro 1555,203 1924,400 1930,357 2026,155 2417,720 2588,950
Variacién anual 23.7 0.3 5.0 19.3 71
Queso Fresco 1103,223 1359,332 1595,332 1572,308 1536,314 1415,078
Variacién anual 23.2 17.4 -1.4 -2.3 -7.9
Quesillos 1355,623 1433,633 1601,138 1893,554 2576,506 2592,926
Variacién anual 5.8 1.7 18.3 36.1 0.6
Queso Procesado 2020,819 2328,718 2832,317 2861,335 2446,632 2205,637
Variacion anual 15.2 21.6 1.0 -14.5 -9.9
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Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién proporcionada por agentes econémicos.

Contrario a lo sucedido en el mercado de quesos duros, las ventas de quesos frescos
industriales han decrecido en los ultimos tres afios, hasta situarse en 1.4 millones de
libras.

El principal agente econdémico en este segmento es la Cooperativa Ganadera
de Sonsonate (La Salud), seguido de Lactosa y Agrosania (San Julian). Las
participaciones de mercado han variado, puesto que esta Ultima presentaba el primer
lugar en el afio 2004.

El lider en las ventas de quesillos es la empresa Los Quesos de Oriente, siguiéndole
Dofa Laura y en tercer lugar LACTOSA. Es destacable que dos empresas que no
venden en supermercados lideren las ventas totales de este producto, que en su total
son aproximadamente 2.6 millones de libras. El incremento anual en las mismas fue
leve en el ultimo afio, menos del 1% (Cuadro N° 20).




SECTOR

AGROINDUSTRIA E INSUMOS

490.

491.

492.

493.

494.

Quesos

El total de ventas de queso procesado para el 2009 fue de 2.2 millones de libras.
LACTOSA ocupa el primer lugar en ventas. Se nota la presencia a partir del 2008 de
Los Quesos de Oriente, con una produccion minima.

Es importante reconocer que no se repiten los agentes econdémicos lideres en el
primer lugar en cada mercado relevante, dando la impresién que cada uno tiene sus
prioridades y especializaciones de produccion de quesos.

El cuadro No. 21 demuestra los indicadores de concentracion de los cuatro mercados
relevantes industriales analizados, en igual nimero de recuadros. El primero muestra
los niveles de concentracion en el mercado de quesos duros, los cuales corresponden
a altos niveles de concentracion. Se observa que en todos los anos el HHI presenta
valores en este sentido, siendo el ultimo dato para el 2009 mayor a los 3,300 puntos.
Por su parte, el ID supera los 7,700 puntos. Por su parte, el C3 indica que el 78% de
las ventas es dominado por 3 empresas y el 88% por los primeros cuatro agentes
participantes.

Es de reconocer que el ingreso de Lacteos Moreno a este mercado ha permitido
reducir los niveles de concentracion, no obstante, siguen muy por encima de los
umbrales considerados como de alta concentracion.

Los indicadores de queso fresco muestran un HHI superior a 1,800, limite para
considerar a un mercado altamente concentrado. Todos los ID superan los 2,500
puntos, cayendo mediante este criterio como un mercado concentrado. Los niveles
de C3 superan el 70% en todos los casos y el 80% en el caso del C4, consistente
con los otros indicadores. Es preciso mencionar que estos niveles son los menores
comparados con los otros tres mercados, debido a que el volumen que maneja el
lider no supera el 30%, y las siguientes cuotas de mercado estan repartidas mas
equitativamente.




2. Indicadores de concentracion en mercados relevantes industriales

Cuadro N° 21
Indicadores de concentraciéon en mercados
de quesos industriales (2004 — 2009)

Queso duro Queso fresco
ANOS  HHI ID a ca ANOS  HHI ) a3 ca
2004 6,453 9,680  93% 96% 2004 1,988 2,868 73%  81%
2005 6,116 9,592  90% 96% 2005 2,166 2,969 78% = 85%
2006 5,704 9,462 88% 94% 2006 2,325 3,100 82%  88%
2007 5,110 9,110 88% 95% 2007 2,215 3,157 79% 86%
2008 3,650 8,078 80% 88% 2008 2,191 3,657 77% 83%
2009 3,356 7,481 78%  88% 2009 1,927 3,177 71%  80%
Quesillo Queso procesado
ANOS  HHI ID c3 ca ANO HHI ID c3 ca

2004 2,716 4,884 82% 90% 2004 3,378 5,509 88% 100%
2005 2,459 3,385 83% 90% 2005 3,942 7,248 88%  100%
2006 2,545 3,471 84% 91% 2006 3,789 6,675 91%  100%
2007 2,653 3,409 87% 93% 2007 4,440 7,845 92% 100%
2008 2,026 3,111 69% 85% 2008 4,447 7,841 92% 99%

2009 2,083 2,962 72% 88% 2009 5,036 8,605 94% 99%

Fuente: Superintendencia de Competencia con base a informacién de agentes econémicos.

495. En cuanto a los quesillos, los niveles de concentracion son altos, superiores a los
2,000 puntos en el caso del HHI y de 3,000 en la mayoria de los casos para el ID.
Los C3 y C4 superan el 80% y 90% en la mayoria de los casos, respectivamente.
El principal proveedor en este mercado es Los Quesos de Oriente, superando a
LACTOSA desde el afio 2008.
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Con respecto a los indicadores de queso procesado, los niveles de concentracion son
altos, estando sus valores en primer lugar comparado con el resto de mercados de
productos industriales. Estos niveles estan relacionados directamente por la amplia
diferencia existente entre el lider LACTOSA, con el resto de participantes como
AGROSANIA 'y Cooperativa Ganadera de Sonsonate.

En los cuatro mercados relevantes se presentan indicadores altos de concentracion,
lo cual evidencia la participacion de pocos agentes econémicos en estos mercados,
su alta capacidad de produccion, penetracion en el mercado, y trayectoria de la
mayor parte de empresas. Han ingresado nuevos competidores a algunos de estos
mercados, como Lacteos Moreno que inicié operaciones como empresa formal en el
afo 2005 y ha ganado una participacion relevante en el quesillo, lo que ha permitido
disminuir en los ultimos afios estos niveles de concentracion.

Eficiencias generadas por los sistemas de produccion, distribuciéon y comercializacién

Como se observo en la caracterizacion de la oferta, en la que se describen los
diferentes eslabones del sector de quesos, el mismo presenta particularidades en
su organizacién industrial, destacandose su integraciéon total o al menos parcial
tanto aguas arriba como aguas abajo de algunas empresas importantes que
generan eficiencias en sus diferentes etapas, ya sea de produccion, distribucién y
comercializacion.

Estas eficiencias deben evaluarse en el sentido que provocan una disminucién de
costos a nivel empresarial, por ejemplo, al producirse sus propias materias primas
utilizadas en la manufactura de quesos, y compararla con la alternativa de adquirirlos
a terceros a un precio mayor e incluso no adquirirlos por su escasez relativa en
determinado momento. Asimismo, en la integracién produccion - distribucién de
bienes finales existen ahorros en costos en comparacion de conceder esta actividad
a terceros. Este conjunto de ahorros no genera necesariamente una distribucion de
rentas, con la posibilidad de trasladarse en beneficios al consumidor.

Entre mayor integracién tenga cada empresa en todos sus eslabones, las posibilidades
de trasladar esas ganancias de eficiencia al consumidor son mayores, sobre todo si
los mercados se desenvuelven en condiciones de baja o moderada concentracion.
Caso contrario, en mercados de alta concentracion, estas ganancias de eficiencia
suelen por lo general trasladarse en menor medida al consumidor, dado que las
empresas lideres pueden ostentar un poder de mercado que les permita imponer
sus precios por sobre un nivel de competencia y obtener de esta manera margenes
excesivos en detrimento del bienestar del consumidor.
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En el mercado de productos industriales pueden observarse ganancias de eficiencia
acordes con su propia organizacion de abastecimiento, produccion y distribucion de
productos.

En el caso de los productos industriales, por ejemplo, en las Cooperativas La Salud y
El Jobo, las eficiencias se dan al tener integrada su produccion de insumos (cada una
en su forma particular), y adquirir leche cruda a terceros en una reducida proporcion,
obteniéndose menores costos de produccidn de sus quesos. Asimismo, estas
empresas distribuyen sus productos al minorista sin contar con intermediarios.

Empresas como Lactosa, Agrosania y ORTIZA, la mayor parte o totalidad de insumos
son adquiridos a terceros, y en mayor o medida, sus eficiencias provienen en tener
integrada su distribucion al minorista y economias de escala en sus procesos.

Industrias Lacteas Moreno y Los Quesos de Oriente presentan la particularidad de
llegar directamente al consumidor a través de sus tiendas propias, el cual es su canal
fundamental de distribucion. Este sistema les ha permitido competir en este mercado
de productos industriales y avanzar en sus participaciones de mercado en ciertos
productos.

En cuanto a MABAT (Lacteos El Recreo), las eficiencias radican en la integracion de
las actividades de importacion y distribucion al minorista, compitiendo en el canal de
supermercados, tradicionalmente dominado por productores locales.

Las ganancias de eficiencia pueden traducirse en beneficios para la empresa y
también para el consumidor. En este caso, no puede afirmarse que estén siendo
trasladados al consumidor, puesto que se han observado en este estudio altos
margenes de intermediacién a nivel industrial.

En los mercados relevantes artesanales, sus procesos de produccion —distribucion
— comercializacién tienen menor complejidad. Los quesos, por su naturaleza, se
fabrican con menores costos, o se importan directamente desde paises que tienen
una estructura de costos y otras condiciones que les permite contar con una posiciéon
mas competitiva. Los productores locales o importadores/distribuidores colocan
directamente los quesos en mercados municipales o tiendas por ruteo, por lo general
en una cobertura geografica no muy lejana a su centro de operaciones.

La eficiencia de este mercado radica en que algunos productores estan integrados

aguas arriba con la produccion de leche, y son asimismo distribuidores de sus
productos. Las ganancias en eficiencia en un mercado de baja concentracion
como el de quesos artesanales tiene mayores posibilidades de trasladarse a los
consumidores, comparado con uno en el que se presente una alta concentracion,
ya que la competencia en los primeros es fuerte y ninglin agente econémico puede
imponer un precio por sobre un nivel de competencia que le permita obtener margenes
0 ganancias excesivas.
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Hallazgos

Aligual que en el estudio sobre las condiciones de competencia de la agroindustria de
la leche, se ha encontrado que los Arts. 21y 22 de la Ley de Fomento a la Produccién
Higiénica de la Leche y Productos Lacteos y de Regulacion de su Expendio tienen el
potencial de limitar la competencia en el sector.

En el caso del articulo 21, referente a la prohibicion de producir y comercializar
quesos a partir de leche reconstituida, ademas que no se cuenta con un método
para determinar con certeza si un queso fue elaborado con leche reconstituida, en el
presente estudio se ha encontrado que dificilmente la leche en polvo puede desplazar
a la leche cruda de vaca como insumo, dados los precios de uno y otro producto.

Con base a esto, se puede evaluar el implementar un mecanismo de regulacion que
prohiba la reconstitucion a las plantas cuando se corra el riesgo que por una baja del
precio internacional de la leche en polvo se pueda afectar a la produccién de leche
cruda de vaca, caso contrario, permitirla, analizdndose también integralmente todo el
proceso de produccién con uno y otro insumo.

Sobre el Art. 22, aunque tacitamente derogado por los tratados internacionales en los
que se incluyen productos lacteos, como por ejemplo TGIECA y CAFTA-DR, debe
derogarse expresamente para armonizar el orden juridico interno con dichos tratados
y ademas eliminar la posibilidad que sea aplicado para restringir el comercio con
paises con los que no se ha negociado un acuerdo de libre comercio.

En cuanto a la exencion de pasteurizar a quienes procesan menos de 2 mil botellas
diarias de leche, en el presente estudio se ha contado con mas informacién sobre
los recursos que tiene a su disposicion el MSPAS para supervisar los requisitos
higiénicos alternativos. El personal que se dedica a esta labor, aunque no de manera
exclusiva, puesto que tiene otras tareas asignadas, es insuficiente para inspeccionar
las mas de 600 plantas artesanales que existen en el pais. Esta circunstancia, como
se analiz6 en el capitulo de barreras a la entrada, ademas de desincentivar la entrada
de nuevos competidores que cumplan con los requisitos legales, influye en la escasez
de insumo dada la proliferacion de estas plantas y su demanda de leche cruda.

Para tener un panorama mas completo de los efectos de la prohibicién de reconstituir
leche y la exencion de pasteurizar, hay otros factores que deben considerarse.
Primero, el segmento industrial presenta una capacidad ociosa promedio del 44.8%,
la cual es una cifra considerablemente alta. Segundo, el acceso a materia prima
de calidad ha sido un problema para las plantas procesadoras, por lo cual éstas
han llevado a cabo un esfuerzo por dar asistencia técnica a sus proveedores para
asegurar el suministro de materia prima. Por ultimo, el margen de intermediacion de
los diferentes quesos del segmento industrial es alto, lo cual es una sefial de que
existen fallas en el mercado que limitan un resultado éptimo, lo que puede corregirse
en mayor o menor medida, dependiendo de otros factores que también influyan,
adoptando medidas que faciliten el acceso de las plantas a insumos.
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La contestabilidad en los mercados de productos industriales puede afirmarse que
es de nivel medio, ya que tanto la entrada como salida de competidores al mismo no
representa costos bajos, sino al menos de mediana consideracién. La competencia
potencial que pueden tener los actuales participantes del mercado o los que ostentan
mayor participacion en los mismos se centra en las limitantes que tiene, ya sea un
competidor potencial o los de menor tamano, de ingresar o ganar participacion en
estos mercados. Estas limitantes se relacionan principalmente en realizar nuevas
inversiones al menos de mediana consideracion, cumplir con requisitos para optar
al principal canal de distribucion o instalar sus propias tiendas y competir contra el
posicionamiento de las principales marcas pertenecientes al mismo.

En los mercados artesanales, la contestabilidad es alta, el nivel de inversion para
ingresar a estos mercados es sustancialmente menor comparado con los mercados
industriales y la aceptacién de los productos se basa sobre todo en su accesible
precio, los cuales se ofrecen principalmente en los mercados municipales.

En el caso del contrabando, se ha identificado que éste distorsiona el mercado,
principalmente en el segmento artesanal, por sus precios artificialmente bajos. Se
tienen estimaciones sobre la magnitud del problema, con cifras en valor y volumen
del queso que las autoridades logran recuperar y tomando en cuenta las deficiencias
de los controles tanto en aduanas como en puntos ciegos. Es por ello que este
fendmeno constituye un desincentivo a la competencia dentro de los mercados
relevantes definidos.

Los productores e importadores de quesos, tanto artesanales como industriales, han
sido afectados por incrementos de costos de sus insumos principales en el periodo
de analisis. No obstante, estos incrementos no tuvieron un efecto sustancialmente
notorio en los montos descritos de volumenes de importacion de quesos artesanales
y en las ventas de quesos industriales, ya que si bien es cierto decrecieron, no lo
hicieron en niveles significativos.

Ademas del incremento en costos, la normativa y procedimientos de control de
importaciones influyen en la competencia que se puede generar por esta via. En
primer lugar, se ha identificado que la norma aplicable para definir los requisitos de
inocuidad es el RTCA 67.04.50:08; sin embargo, el MAG aplica la NSO ZOO 001
98, la cual contempla requisitos adicionales a la norma centroamericana, lo que por
definicién es una restriccion innecesaria al comercio.

En segundo lugar, la imposicion de cuotas de exportacion a las plantas de Nicaragua
y Honduras es un medio contrario al orden juridico para controlar los requisitos
sanitarios, puesto que contrarian el TGIECA, y adicionalmente, las cantidades
otorgadas pueden llegar a ser restrictivas, si se fijan discrecionalmente por debajo de
la capacidad productiva de la planta.
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Por ultimo, se tienen indicios que los resultados de los analisis del laboratorio del MAG
pueden tener un margen de error significativo. AUn cuando no se tiene informacién
concluyente al respecto, este margen de error debe procurarse que sea reducido al
minimo posible.

Los precios en los mercados relevantes de productos artesanales han aumentado en
el periodo de analisis, pareciendo responder a una dinamica de incremento de costos
de produccion. Los precios en los mercados industriales han sufrido incrementos
relevantes, no obstante, éstos no son uniformes, sino mas bien diferenciados por
cada participante en el mercado. De acuerdo a la informacion obtenida y procesada,
no se observan comportamientos de incrementos coordinados.

Los margenes de intermediacion en los mercados relevantes de quesos industriales
son altos, lo que refleja una participacion de pocos agentes en el mercado y un poder
de mercado para influenciar los mismos.

Los indicadores de concentracion en estos mercados son altos, reflejo de pocas
empresas dominantes en el mismo, en su mayor parte de amplia trayectoria en
dichos mercados.

En el mercado del queso cheddar, existen restricciones de acceso al contingente
arancelario de la OMC, ya sea sobre los competidores actuales que no tienen acceso
al contingente o sobre nuevos competidores, por lo que se considera debe abrirse el
acceso a las importaciones libre de arancel a mas agentes econdmicos, lo cual puede
contribuir al desarrollo de una mayor competencia en este mercado.

Asimismo, de acuerdo con declaraciones de los agentes econdmicos, cuando el
queso cheddar aumenté considerablemente de precio (2008), las plantas extranjeras
que les proporcionaban dicho tipo de queso les ofrecieron otros tipos que también son
utilizados para la produccion de queso procesado y que en ese tiempo sus precios
eran menores. No obstante, al pagar el arancel correspondiente no era rentable para
las plantas nacionales su importacion, por lo cual, debe de estudiarse a qué otros
tipos de quesos puede abrirse el contingente para asi facilitar la reduccién de costos
que permita una mayor competencia via precios en el mercado relevante de queso
procesado.

Con la informacién obtenida en el presente estudio hasta la fecha de su culminacién,
no se observan elementos que conduzcan a la identificacion de indicios de practicas
anticompetitivas en los mercados relevantes estudiados. No obstante, en el
mercado de productos industriales existen ciertos factores a tomar en cuenta que
justifican la promocién de una mayor competencia en dicho segmento: altos niveles
de concentracion, barreras a la entrada de mediana significancia, incrementos de
precios y margenes altos.



XIV.

Recomendaciones

A. Defensoria del Consumidor

528.

En cuanto a los margenes altos de intermediacion observados en los mercados
industriales, una forma de contrarrestarlo es generando una mayor transparencia
en los mismos, y asi reducir la asimetria de informacion existente entre los agentes
economicos oferentes y consumidores, lo que presionaria a una disminucion de los
margenes y propiciar precios mas competitivos. Debe evaluarse en conjunto con
la Defensoria del Consumidor, la creacién de un mecanismo mediante el cual se
transparente informacion de precios y tipos de quesos industriales, los cuales podrian
ser monitoreados y publicados por la Defensoria, entidad que vela por los derechos
del consumidor.

B. Ministerio de Agricultura y Ganaderia y Ministerio de Salud Publica y Asistencia
Social.

529.

530.

531.

Impulsar la derogatoria del Art. 22 de la Ley de Fomento a la Produccion Higiénica
de la Leche y Productos Lacteos y de Regulacion de su Expendio, para armonizar
el ordenamiento juridico interno con las obligaciones contraidas en los tratados de
libre comercio que contemplan los productos objeto de este estudio, tal como fuera
indicado en el Estudio sobre Condiciones de Competencia de la Agroindustria de la
Leche en El Salvador.

En ese mismo estudio, se recomendo una reforma al Art. 21 de la misma ley, para
adicionar un inciso en el sentido que previo a detener importaciones de los productos
a que se refiere la disposicion, se realicen las inspecciones pertinentes por parte
del MAG para constatarse si efectivamente los productos son producidos a partir de
leche reconstituida.

Al respecto, en el presente estudio se han tenido elementos adicionales de
analisis con respecto a la prohibicion de reconstituir leche, por lo cual, en adicién
a la recomendacion anterior, es pertinente también que se evalue la posibilidad
de adoptar un mecanismo menos restrictivo, prohibiéndose la reconstitucién solo
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Quesos

cuando los precios de la leche en polvo y los costos de produccién con dicho insumo
bajen a un nivel que permitan que se desplace la producciéon de leche cruda, con
el fin que no se limite el acceso a insumos alternativos. Con esto se pretende crear
condiciones propicias para que se aumente la produccién industrial, generandose
mas competencia.

C. Ministerio de Agricultura y Ganaderia

532.

533.

534.

Por razones de cumplimiento con el Tratado General de Integracion Econdmica
Centroamericana y con el fin de eliminar barreras innecesarias al comercio, debe
de aplicarse para el control de la inocuidad de los quesos que ingresan al pais el
Reglamento Técnico Centroamericano 67.04.50:08 en lugar de la NSO ZOO 001 98.

Con el mismo propdsito, debe dejar de aplicarse el mecanismo de establecimiento
de volumenes de exportacion a las plantas de Nicaragua y Honduras que deseen
comercializar su produccion en El Salvador, puesto que los mecanismos de control
legitimos para asegurar la inocuidad y procedencia del producto son las inspecciones
para otorgar los permisos correspondientes y los muestreos en la aduana. De esta
manera, si se comprueba que el beneficiario del permiso de exportacion ingresa a
El Salvador producto fuera de norma o que no procede de su propia produccion, se
le pueden aplicar las sanciones correspondientes, hasta llegar a la revocacién del
permiso.

Por ultimo, se recomienda adoptar las medidas pertinentes para reducirse al minimo
el margen de error de los resultados del laboratorio del MAG, para evitar que los
muestreos constituyan barreras innecesarias al comercio.

D. Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

535.

Es pertinente analizar la posibilidad de reducir el limite de un maximo de dos mil
botellas diarias, establecido en el Art. 89 del Cddigo de Salud para la exencion de
la obligacion de pasteurizar la leche que se procesa, teniendo en cuenta el fin de la
reforma que introdujo dicha exencion, los efectos de esta exencién sobre la escasez
de materia prima de calidad, y los recursos limitados con que se cuentan para
supervisar la inocuidad de la produccién de las plantas artesanales.



536.

Esto debe de entenderse en complemento a la recomendacion que surgié del Estudio
sobre Condiciones de Competencia de la Agroindustria de la Leche en El Salvador,
para fortalecer y ampliar la cobertura del control de las plantas artesanales con el fin
de procurar que la competencia en el sector se de en igualdad de condiciones.

E. Ministerio de Economia

537.

538.

Se recomienda eliminar el requisito de desempefio del procesamiento de diez mil
botellas diarias de leche para acceder al contingente arancelario de queso cheddar
en el marco de la OMC, y promover una mayor utilizacion del mismo por parte de
otras plantas procesadoras, para incrementar el nivel de competencia en el mercado
relevante de queso procesado industrial.

Asimismo, se recomienda la apertura del contingente a otros tipos de quesos que
puedan ser utilizados como insumo para la produccion de queso procesado.

F. Fiscalia General de la Republica, Policia Nacional Civil y Ministerio de Hacienda.

539.

Fortalecer las medidas de combate y prevencion del delito de contrabando, tanto el
control en puntos ciegos, en aduana y en los procesos judiciales, con el fin de reducir
los incentivos de esta actividad ilicita y minimizar las distorsiones a la competencia
que puede generar en el sector de quesos en El Salvador.

Agosto de 2010.




ANEXO No. 1
Importaciones de Grasa Butirica
(en dolares y Kg.)

PAIS DE ORIGEN Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen
NUEVA ZEIANDIA 310,387.32| 123,270.00| 150,002.48| 47,760.00| 355,134.12| 145,530.00| 164,001 .20, 53,784.00| 367,263.75| 83,790.00| 446,461 .60| 167,790.00
ESTADOS UNIDOS 1,060.35 231.33| 72,246.15| 15,966.00
AUSTRAIIA 45,696.00 16.80000| 379,680.00| 134,400.00| 96,096.00| 33,600.00 103320| 33,600.00
GUATEMALA 5,446.76 2,160.00| 23,763.80 8,400.00
AIEMANIA 2,737.10 20 2,797.88 20
HONDURAS 2,570.00 635
BELGICA 62.05 3.5/ 47,200.00/ 16,000.00
FRANCIA 44,720.00| 16,000.00
TOTAL 356,145.37| 140,073.50| 621,602.48| 214,160.00| 461,983.98| 181,945.00| 294,943.23| 96,035.33| 439,509.90| 99,756.00| 446,461.60 167,790.00
PRECIO
PROMEDIO ANUAL 2.54 2.90 2.54 3.07 4.41 2.66
($ por Kg.)
Fuente: Elaboracién propia en base a estadisticas de www.elsalvadortrade.com
ANEXO No. 2
Importaciones de Proteina Lactea
(en ddlares y Kg.)
2004 2005 2006 2007 2008 2009
PAIS DE ORIGEN Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen
ESTADOS UNIDOS 4,152.91|  10,200.00 124,786.88| 41,333.40| 67,000.00/ 20,000.00 8548.24 798.86
GUATEMALA 462.69 82.13 7,342.54 3,135.18 929.87 65.74
HOLANDA
(PAISES BAJOS) 10,725.00 1,200.00| 22,021.75 3,000.00
MEXICO 1,762.93 300 2,862.24 500 6,451 .61 1,246.26 6,122.39 1,000.00 4,327.20 360
ARGENTINA 3,934.52 2,000.00| 13,121.10 6,650.00 7,424.16 2,547.27
TOTAL 5,915,84| 10,500,00 6,796,76 2,500,00| 144,822,28 49,311.79| 87,889.09| 26,682.45 11,654,87 1,265.74| 34,897.19 4,158.86
PRECIO
PROMEDIO ANUAL 0.56 272 2.94 3.29 9.21 8.39
($ por Kg.)
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Fuente: Elaboracién propia en base a estadisticas de www.elsalvadortrade.com




