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RESUMEN EJECUTIVO

1.

El sector de leche y sus derivados reviste de gran importancia por las propiedades
nutritivas de sus productos para el consumo humano, por lo que se considera un
producto basico en la dieta alimenticia de la poblacion. Ademas, el sector es de gran
importancia para la economia nacional y es un gran generador empleos en el que
participan pequefios, medianos y grandes productores a través de inversiones
significativas con presencia en todo el pais.

. El comercio internacional de lacteos, reviste de ciertas caracteristicas que surgen de

cuatro aspectos principales: i) La divisibn entre paises que presentan y no presentan
problemas de fiebre aftosa; ii) La creciente variedad de productos que se comercializan;
iii) La participacion de grandes corporaciones; Y, iv) Las distorsiones que existen en los
mercados, a raiz de las medidas de apoyo, subsidios a la produccion y a la exportacion
en los paises desarrollados.

. A nivel centroamericano, el consumo formal se encuentra altamente fragmentado en la

mayor parte de los paises. Por otro lado, no parecen existir indicios de la existencia de un
jugador regional, sino que el liderazgo se circunscribe a nivel local (es decir, a nivel pais)
pese a que todas las empresas lideres de los paises puedan exportar y tener algun grado
de participacién en las demas naciones.

. La importancia del sector de leche y sus derivados dentro de la agroindustria nacional ha

disminuido en los ultimos 20 afios. Dicha tendencia, puede explicarse principalmente por:;
i) la aparicién de nuevos rubros agricolas alternativos que han desviado la inversion del
sector de lacteos; ii) pocos incentivos crediticios a la actividad ganadera y; iii) los cambios
de preferencias por parte de los consumidores.

. Del analisis de la estructura del sector, se puede identificar el papel importante que

desempefia la cadena el canal primario o de produccion de leche cruda, el canal de
procesamiento industrial y los canales de distribucion y comercializacién en particular es
de especial relevancia, que resulta preciso considerar a la hora de la definicion del
mercado producto.

. La delimitacién del mercado esta definido segun el eslabén de la cadena; asi, entre el

eslabon primario y el industrial el producto relevante es la leche cruda; a partir de ese
eslabon la leche fluida pasteurizada de corta duracién representa el principal producto en
importancia para los segmentos de procesamiento, comercializacion y de los
consumidores.

. Dada la importancia de la leche fluida pasteurizada para la industria procesadora de

lacteos y para los consumidores domésticos e industriales, es en los segmentos de
procesamiento y comercializacién donde se ahondo el analisis del presente estudio, por
cuanto el mercado geogréafico relevante, se limitdé en los eslabones de produccién
primaria, procesamiento industrial (agroindustria) y distribuciébn mayorista a la totalidad
del territorio nacional, mientras que, para el eslabén que comprende la distribucion a nivel
minorista quedo establecido a un nivel local.

. En el sector de la agroindustria lactea se pueden identificar dos circuitos principales: a)

circuito controlado o industrial, que corresponde basicamente a las pantas industriales
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formales, y; b) circuito tradicional o artesanal, que comprende al sector informal. El sector
industrial conforme al contenido de materia grasa, comercializa leche entera,
descremada, y deslactosada a través de procesos que permiten al producto tener una
corta o larga duracion.

. Como resultado del andlisis de sustituibilidad realizado en el mercado por el lado de la

demanda se establece que la leche UHT presenta una baja propensién a intercambiar los
niveles de consumo de leche pasteurizada de corta duracion a leche de mayor duracion.
En el caso de la leche en polvo el andlisis técnico y econémico refleja un elevado nivel de
sustituibilidad, pero la poca informacién y los habitos y costumbres de los consumidores
estarian impidiendo una sustituibilidad perfecta.

Dentro de las Barreras a la Entrada de tipo econdémico-tecnoldgico detectadas se pueden
mencionar: los niveles de inversion requeridos, el grado de integracion vertical existente
en el mercado, los elevados costos de entrada, las preferencias de los consumidores a
ciertas marcas, el nivel de procesamiento tecnificado al que tiende la industria
procesadora y los complejos sistemas de distribucion que son necesarios para dar
cobertura al mercado. A nivel estructural, se encontr6 que las cuotas arancelarias son
factores que pueden llegar a afectar la dinAmica competitiva del sector, asi como la
duracién, el nUmero de requisitos y permisos necesarios para lograr la autorizacion de
una planta procesadora.
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[. INTRODUCCION

Una de las funciones de la Comisién para la Defensa y Promocion de la Competencia
(CDPC), como lo estipula la Ley para la Defensa y Promocion de la Competencia (LDPC)
consiste en la realizacion de estudios sectoriales relativos a la estructura y el
comportamiento del mercado. Con esto, se pretende que tanto los agentes econémicos asi
como la CDPC, mediante el conocimiento producido a través de la caracterizacién de un
sector, se establezca una fuente de informacion apropiada sobre el mismo y analizar sus
perspectivas para la toma de decisiones y, de esta manera, contribuir a mejorar las
condiciones de competencia en favor de la economia nacional.

El sector de leche y derivados fue objeto de estudio por ésta Comision en 2008, sin embargo
debido a los considerables cambios observados en los ultimos 5 afios y las nuevas
tendencias de la oferta y la demanda a nivel nacional e internacional, consider6 oportuno
realizar una actualizacién del estudio que ampliara el proceso acumulativo de conocimiento
sobre dicho sector.

En el presente estudio, se incorporan nuevos elementos sustantivos del sector de lacteos,
tomando como prioridad los eslabones fundamentales a lo largo de la cadena: la produccién
de la leche cruda como insumo para las plantas procesadoras, asi como el procesamiento,
distribucion y comercializacion de la leche fluida pasteurizada y sus productos derivados en
el mercado nacional.

La metodologia utilizada para la realizacién del estudio consisti6 en la recopilacién de
informacion del sector en el mercado internacional, regional y nacional, complementada con
procesos de entrevista a los principales actores involucrados en el mercado de lacteos. La
informacion recolectada a nivel cualitativo y cuantitativo fundamenta el andlisis que a
continuacién se presenta, basada en un enfoque de competencia.

Finalmente, se presentan las principales conclusiones obtenidas del estudio y una serie de
recomendaciones, que a nuestro juicio podrian eficientar el funcionamiento del sector. De
esta manera, se pretende cumplir con los objetivos de este trabajo, en cuanto a: crear un
insumo para investigaciones posteriores; obtener una aproximacién del funcionamiento,
estructura, comportamiento y tendencias del sector, y; proporcionar algunas respuestas
concretas de como optimizar el funcionamiento del mercado de la leche y sus derivados en
Honduras.



[I. CONTEXTO INTERNACIONAL DEL SECTOR LECHE

1. El sector en el mundo

a) Exportacion e Importaciones

El comercio internacional de lacteos, reviste de ciertas caracteristicas que surgen de cuatro
aspectos principales:

« La division entre paises que presentan y no presentan problemas de fiebre aftosa’;

e La creciente variedad de productos que se comercializan;

e La participacién de grandes corporaciones; y

o Las distorsiones que existen en los mercados, a raiz de las medidas de apoyo, subsidios
a la produccién y a la exportacion en los paises desarrollados.

La principal exportadora de lacteos del mundo es la Union Europea e incluye productos de
gran calidad como quesos, leche entera en polvo y descremada, mientras que Nueva
Zelanda es el principal exportador de mantequilla y el segundo principal exportador de
queso, y leche, seguidos en tercer lugar por Australia.

Uno de los factores para que la Unidbn Europea tenga excedentes significativos que les
permite exportar, es el apoyo a la produccion lechera a través de mecanismos de soporte al
precio de mercado, aranceles y subsidios a la exportacibn que estan dispuestos en la
region. Por el contrario, en Nueva Zelanda y Australia, la intervencion gubernamental es
minima, en buena medida porque las caracteristicas del pasto de estos paises les permite
optar por sistemas de produccion eficientes y de excelente calidad basados en el pastoreo,
lo que se traduce en costos bajos (quizas los mas bajos del mundo).

Principales Paises Exportadores de Leche Entera en Polvo
Miles de Toneladas

2007 2008 2009 2010 2011(p)

Estados Unidos 11 25 9 10 8 7
Argentina 117 138 157 128 201 260
Brasil 42 83 13 5 2 3
Chile 10 15 14 9 18 15
Unién Europea 366| 485| 463| 447 390 400
Rusia 5 10 9 2 2 2
Ucrania 13 21 5 6 4 5
China 72 62 10 3 9 12
Filipinas 32 36 27 30 24 22
Australia 130 111 133 115 116 116
Nueva Zelanda 680 607 818 948 1,110| 1,200
Total Paises Seleccionados 1,478 1,593

Fuente: Foreign Agricultural Service (FAS), estadisticas oficiales.

(p) preliminar

(f) pronostico

! La fiebre aftosa del ganado o Glosopeda es una enfermedad epidémica de causa viral, altamente contagiosa,
de los ganados bovino, ovino, porcino y caprino, que se manifiesta por fiebre alta y por el desarrollo de Ulceras
pequefias en la boca, llamadas aftas y erosiones originadas de vesiculas y flictenas en las pezufias y la ubre.



Por otra parte, los niveles de exportacion en América Latina a nivel mundial se consideran
significativos y se mantienen altos los niveles de crecimiento de la produccién y exportacion,
especialmente en paises como Argentina, y Uruguay, con una de las mejores tasas de
crecimiento de leche entera, y en ciertos productos derivados de la leche, como la
mantequilla y queso. Es importante sefalar, que dichos incrementos estuvieron vinculados
al desarrollo e implementacién de centros productivos (cluster) lacteos que se realizaron en
la mayor parte de Latinoamérica, incentivados por los tratados comerciales tales como el
Mercado Comun del Sur (MERCOSUR), la Asociacion Latinoamericana de Integracion
(ALADI), entre otros.

En cuanto a los niveles de importacion, los paises con mayores volimenes de importacion
de Latinoamérica son Brasil y México. La mayor parte de las importaciones de Brasil (unos
50 miles de toneladas/afio) son provenientes de Argentina y Uruguay, mientras que las
mayores importaciones de México proceden desde Estados Unidos. En las importaciones
regionales la tendencia es a importar cada vez mas pese al aumento de la produccion
reportado; en este sentido, se esta considerando la importaciéon de productos lacteos
provenientes de Nueva Zelanda y Australia asi como de ciertos productos originarios de la
Union Europea.

Principales Paises Importadores de Leche Entera en Polvo

Miles de Toneladas

2007

Estados Unidos 20 16 18 7 5 5
Argentina 2 1 1 0 0 0
Brasil 19 23 57 37 58 50
Unién Europea 2 1 1 2 2 2
Rusia 25 45 30 41 20 15
Ucrania 0 0 1 0 0 0
Algeria 161| 153| 200| 167 203 180
China 59 46| 177| 326 320 332
Indonesia 27 44 50 50 52 57
Filipinas 42 45 36 40 35 35
Taiwan 30 16 28 26 31 37
Australia 11 13 15 15 19 20
Nueva Zelanda 1 1 1 2 1 1
Total Paises Seleccionados 399

Fuente: FAS, estadisticas oficiales

(p) preliminar

(f) prondstico

En cuanto a la importacién de leche en polvo, paises como, Brasil, Argelia y Rusia son los
mayores demandantes. Las importaciones de grasas lacteas por su parte, se hacen
principalmente en mayores proporciones en paises como Rusia, Europa y Egipto. La
tendencia de los paises es cada vez mas a importar leche en polvo, debido entre otros
factores a: la fuerte penetracion de las corporaciones transnacionales; las politicas de
exportacion promovidas por los gobiernos a través de subsidios a las exportaciones y las
donaciones.



b) Precios Internacionales

El precio mundial de la leche se caracteriza por ser altamente volatil debido a la
implementacién de medidas proteccionistas por parte de los Estados, tomando como base la
importancia del producto para garantizar la seguridad alimentaria de cada pais.

Los precios internacionales de la leche son muy inestables debido a dos factores
principales, por un lado, la rigidez de la demanda y los cambios no anticipados de la oferta,
provocan que pequefas variaciones de la oferta produzcan incrementos importantes en los
precios. Por otro lado, los precios de la leche se ven condicionados en gran medida por el
precio del délar y el euro, los cambios de ingresos de la poblacién y los precios de bienes
basicos como el petréleo.

Segun la FAO, el indice de precios de los productos lacteos ha registrado en promedio un
incremento que casi se ha duplicado durante el periodo (2000-2012), debido a los
incrementos en los precios de la leche, y ciertos de sus derivados como la caseina, la
mantequilla y queso.

indice de la FAO para los precios internacionales
de los productos lacteos (2002-2004=100)
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Este patrén se replica en los precios de la leche descremada en polvo. En los principales
mercados de la Unién Europea, Oceania (Nueva Zelanda y Australia) y Estados Unidos de
Norteamérica, este repunte se viene observando a lo largo de los dltimos 10 afios con
excepcion de los periodos 2005-2006 y 2008-2009. Entre los factores que han contribuido a
dicha alza se pueden mencionar: la limitada oferta a nivel internacional; una creciente
demanda de paises que ha incrementado su ingreso per capita (tal y como viene
experimentandose en ciertos paises como China); problemas de sequia seguidas de fuertes
lluvias en Australia, Argentina, Uruguay y otros fendmenos meteoroldgicos en la region
asiatica; enfermedades emergentes y re-emergentes como la fiebre aftosa y la encefalitis
espongiforme bovina; los altos precios del petréleo; los reajustes de subsidios y cuotas en
paises del bloque econdémico de la Unién Europea (UE-25), y; el incremento de las
importaciones por parte paises como Argelia, China y otros paises asiaticos.

La tendencia de los precios de la leche, mantequilla y queso esta relacionada conforme los
indices de precios a largo de los ultimos 12 afios. Los niveles de precios que se registran

10



hasta 2012 son menores a los alcanzados a mediados de 2007 y comienzos de 2008,
aungue no se prevé caidas sustanciales, ya que el precio actual esta siendo altamente
influido por factores de aumento de demanda y un crecimiento no proporcional respecto a la
oferta. Ademas se pueden sumar otros factores como: la especulacion y una dificil situacion
climatica en regiones productoras a nivel mundial (como Oceania).

Comportamiento del Precio Internacional
delaLechey sus Derivados
(US$ por tonelada)
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= Mantequilla === Queso Leche descremada en polvo === |eche entera en polvo

¢) Tendencias del Mercado Mundial

El consenso de los expertos industriales relacionados al sector lacteo apunta a que la
comercializacion de estos productos es cada vez mayor hacia zonas geograficas no
explotadas comercialmente, dadas las enormes facilidades comerciales existentes. Esta
tendencia demanda la busqueda de procesos de diferenciacion, asi como el impulso de la
pequefia industria de los paises para afrontar estos cambios que se experimentan en las
condiciones de oferta y demanda, por parte de las empresas multinacionales.

La evidencia empirica muestra que uno de los factores principales que determina el
consumo de la leche es el ingreso econémico de la poblacion. En América Latina, el sudeste
de Asia, el norte de Africa y en el Medio Oriente, el ingreso disponible de la poblacién ha
crecido en un 10% segun la multinacional de lacteos Tetra Pak.

Lo anterior, permite inferir que existe una correlacion estrecha entre el PIB y el consumo de
lacteos. Por ejemplo, en Brasil en casi 20 afios la clase baja paso a ser clase media y hoy el
pais importa leche para satisfacer la creciente demanda desde paises como Argentina,
Uruguay y Chile. En promedio, en los ultimos 10 afios, el consumo per capita mundial de
leche pasé de 95 a 103 litros por habitante al afio y, segun los expertos del sector lacteo se
prevé que en las proximas tres décadas esta cifra aumentara de forma més acelerada.

Segun el indice lacteo de Tetra Pak,” en sus estimaciones para el 2020 advierten que la
demanda de lacteos liquidos -leche, batidos, yogures liquidos, leche condensada, leche
acidificada y para lactantes, crecerd a un ritmo del 30%, en todas las regiones del mundo
(con excepcién de Europa Occidental, primer consumidor mundial per cépita de leche).

2 El "indice Lacteo de Tetra Pak" es un informe bianual disefiado para ayudar a los productores de leche a

identificar nuevas oportunidades de crecimiento, mientras que ofrece a los observadores del sector los Ultimos
hechos, las cifras y las tendencias mundiales.
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Uno de los puntos clave para el futuro segun los entendidos del sector de leche y derivados
sera generar valor agregado en los procesos industriales y en los productos. Hasta hace
algunos afios se destinaban productos derivados de la elaboracion de lacteos hacia
actividades de procesos industriales complementarios, por ejemplo, antes se destinaba el
suero, subproducto de la elaboracion de quesos, a la alimentacién de los cerdos. En la
actualidad, la diversificacion de productos es mayor y mas especializada segun la demanda
basada en aspectos nutricionales y acorde a las necesidades de salud de los consumidores.

Crecimiento subcategorias E?Q?E%lrl\)ﬁENTO E?Q?E%lrl\)ﬁENTO
2011 ANUAL 2008-2011 ANUAL 2011-2014
mil/millones de litros

206.4 Leche clasica 1.3% 1.6%
15.9 Batidos [N 4 5% _ 4.8%
15.7 Leche infantil [ RGN <.5% . P
11.3 Bebidas de 4cido lactico [ NG 12.5% D 11.9%
9.0 Leches fermentadas 4.5% 4.1%
7.7 Bebidas de yogurt 3.1% 4.9%
3.7 Nata 1.9% 1.4%
2.2 Leche condensada 3.2% 2.6%
2.0 Suero 2.7% 4.5%
1.5 Leche evaporada | -0.6% 1%

Fuente: Tetra Pak, 2011

En cuanto al consumo global de productos lacteos liquidos se prevé que aumente con una
tasa de crecimiento anual cercana al 3 por ciento durante el periodo 2011-2014,
aumentando en un 2,5% entre 2008 y 2011, liderado por una creciente demanda de Asia,
Africa y América Latina.> Asimismo, en el indice LActeo de Tetra Pak se pronostica que Asia
consolide su posicion como el mayor mercado del mundo de productos lacteos liquidos y
alternativas liquidas, y se prevé que América Latina supere a Europa Occidental como el
segundo mayor mercado del mundo para 2014.

Se espera que las bebidas de &cido lactico (LAD), como la leche infantil y los batidos tengan
las mayores tasas de crecimiento entre 2011 y 2014. En ese sentido, se esperan tasas de
crecimiento anual promedio para la leche infantil de un 9,0% y de un 4.8% para los batidos.

Finalmente, para el caso de la leche fluida se espera que tenga una tasa de crecimiento
anual promedio del 1.6% entre 2011 y 2014 con un consumo que pasara de los 206,400
millones de litros hasta los 216,700 millones de litros en el mundo. Estas previsiones

3 Segun un estudio de Tetra Pak
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confirman que los paises emergentes como la India, China, Brasil, Rusia y Pakistan
impulsaran el crecimiento de la industria.

2011 2014 Variacion
: : 2014-2011
. Miles de | Miles de .
Regiones . . Miles de
Millones | Millones .
. . Millones de
de Litros | de Litros .
Litros
Asia-Pacifico 144.5 165.3 20.8
Este de Europa 20.6 21.2 0.6
Latinoamérica 32.0 34.1 2.1
Oeste de Europa 33.5 33.2 -0.3
Africa 15.6 17.3 1.7
Norteamérica 29.3 29.3 0

m Asia-Pacifico m Este de Furopa m Latinoamerica
Fuente: Tetra Pak, 2011

m Qeste de Europa m Africa m Norteamerica

2. El sector en Centro América:

En la actualidad la produccién de productos lacteos en Centroamérica representa una de las
actividades productivas con mayor importancia y dinamismo de toda la region, producto de
factores de tipo bidtico’ que favorecen la produccion de leche industrial. En la region
centroamericana el consumo per capita de leche es mucho menor respecto a los otros
paises de Latinoamérica. Costa Rica, Honduras y El Salvador registran los consumos mas
altos, mientras que, Guatemala y Nicaragua presentan niveles de consumo mas bajos, pese
a que Nicaragua es uno de los mayores productores de la region.

Miles de Toneladas

Produccién de Leche en Centroamérica

clfiitaa Nicaragua | Honduras Salvador Guatemala | Total | Variacion
2005 779.5 614.1 663.1 447.6 411.5| 2,915.7 -
2006 823.8 664.5 751.8 435.4 424.3| 3,099.9 5.9%
2007 864.3 691.1 774.1 475.9 434.7 | 3,240.1 4.3%
2008 890.0 718.9 796.5 494.1 448.0| 3,347.4 3.2%
2009 911.7 747.8 703.9 541.6 447.9| 3,352.9 0.2%
2010 950.7 753.3 739.4 556.6 450.0| 3,450.0 2.8%

Promedio 870.0 698.3

Participacién | 26.9% 21.6% 100.0%
Fuente: FAS, estadisticas oficiales

* Los factores bioticos incluyen animales, plantas y microorganismos, es decir los seres vivos. En las plantas
intervienen los microorganismos que enriquecen el suelo. Otras plantas que les brindan proteccion o compiten
por la luz, agua y nutrientes. Los animales que las consumen y los que contribuyen a la polinizacion y a la
diseminacién de las semillas. En los animales influye la disponibilidad de alimentos, la presencia de otras
especies que compiten por los alimentos o los lugares de proteccion y cria.
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Pese a que en toda la region se incrementé la produccion de leche durante el periodo 2005-
2010, todavia no se logra salir del patron histérico en que los niveles de produccion no son
suficientes para cubrir la demanda interna, por lo que es necesario importar leche y sus
diferentes derivados.

Las exportaciones centroamericanas de lacteos de los Ultimos afios tienden a desacelerar
su crecimiento, motivado principalmente a la incursion de los ganaderos en actividades
productivas de tipo agroindustrial no relacionadas con los lacteos. Si se observa en el
siguiente grafico, el crecimiento obtenido en el afio 2007 de 18.2% fue con el tiempo
disminuyendo paulatinamente llegando a un 4.7% en 2011. En dicho afio, las exportaciones
de productos lacteos en la region tuvieron como destino distintos paises del area (78%),
patrén de exportaciones que corresponde al comportamiento tradicional del mercado.

Lo anterior, muestra la importancia del comercio interregional y lo relevante de contar con
mecanismos efectivos que permitan solucionar los problemas y obstaculos al comercio de
productos lacteos. En este sentido, los paises en la medida de lo posible y sin afectar sus
mercados internos intentan facilitar acciones que procuren la libre movilidad de dichos
productos entre los paises de la region.

Exportaciones Centroamericanas de Productos Lacteos
Valores en Toneladas Métricas

70,000 20.0%
18.0%
60,000

' 16.0%
50,000 14.0%
40,000 12.0%
10.0%

30,000 3.0%

20,000 6.0%

4.0%

10,000 > 0%

0 0.0%

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

I Guatemala mm E| Salvador W Honduras

B Nicaragua mmmm Costa Rica =—@—Variacion %

Tal y como se aprecia graficamente, Costa Rica fue hasta 2006 el principal exportador de la
region. Sin embargo, su participacion porcentual sobre el total de las exportaciones continda
siendo hoy en dia significativa. Un hecho destacable al respecto es que a partir de 2007 el
primer lugar en cuanto a exportaciones lo tiene Nicaragua cuando hasta 2006 las
exportaciones de Nicaragua no superaban las 10 mil toneladas métricas anualmente,
mientras que para 2010, ya superaban las 64 mil toneladas métricas.
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Importaciones Centroamericanas de Productos Lacteos
Valores en Toneladas Métricas

80,000 10.0%
- 0,

60,000 \ 8.0%
\ - 6.0%

40,000

- 4.0%

20,000 L 9 0%
0 - 0.0%

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

I Guatemala mm E| Salvador W Honduras

B Nicaragua W Costa Rica =——Variacion %

El dinamismo del comercio es evidente al observar el comportamiento de los paises de la
region, dado que durante el periodo 2005-2011, el valor de las importaciones se incremento
en casi un 25 por ciento, al crecer a una tasa promedio anual del 3.7 por ciento,
sensiblemente mayor al ritmo al que crece la produccién de leche fresca. Esta situacion
estaria reflejando una mayor dependencia de la oferta externa de productos lacteos en la
region y el mayor comercio intrarregional.

Para 2011 los principales productos lacteos importados en la regién fueron queso (13%),
leche en polvo (29%) y leche fluida (53%) y se estimaba un crecimiento promedio anual del
5%.°

Las caracteristicas mas importantes de las importaciones Centroamericanas de lacteos son
el dinamismo y la diversidad de productos que se comercializan a través de pocos
proveedores. No obstante, es notoria la creciente importacién de insumos lacteos de fuera
de la regién y el aumento en el comercio de productos elaborados dentro de los paises
centroamericanos. Asi, parte de los quesos y leche de origen nicaragiiense son vendidos en
El Salvador, Honduras y Costa Rica®; las leches evaporadas y condensadas de Panamé son
colocadas en el resto de paises del area; las exportaciones de productos costarricenses
(marca Dos Pinos) son vendidos en Guatemala, Honduras’, El Salvador y Panama; y, las
exportaciones de Honduras (a través de la empresa LACTHOSA) tienen como destino
Guatemala y El Salvador. En concordancia, la vinculaciéon entre las empresas de la region
se ve favorecida por las relativas facilidades comerciales y la cercania entre los paises que
se acentla ante la marcada similitud que existe en los habitos y costumbres de los
consumidores en toda la region.

De esta manera, la facilidad de realizar comercio de lacteos y derivados dentro de la region
depende de varios aspectos comerciales y politicos para la facilitacion del mismo. Al analizar

® Estimaciones realizadas con datos del Sistema de Estadisticas de Comercio de Centroamérica.

® En los puntos de venta que la cadena multinacional Wal Mart tiene en Costa Rica se vende leche proveniente
de Nicaragua, envasada bajo las marcas propiedad de la empresa de supermercados, al no haber logrado
acuerdos con empresas procesadoras nacionales.

" Distribuidos a través de la empresa LACTHOSA en todo el territorio nacional.
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la exportacion e importacion de productos lacteos de los paises centroamericanos
considerando la mayoria de sus relaciones comerciales, se observa que las exportaciones
son hacia los mismos paises de la regién. Guatemala exporta en volumenes importantes a
Europa, Honduras a El Salvador y; El Salvador a Alemania. Mientras que las importaciones
de lacteos desde Centroamérica presentan diferentes variaciones en cuanto a la
procedencia, sin embargo, Estados Unidos y Nueva Zelanda son los paises predominantes
en este aspecto.

El cuadro que se detalla a continuaciéon muestra los aranceles establecidos por cada uno de
los paises de Centroamérica. En primer lugar, resulta interesante destacar la falta de una
armonizacion a nivel arancelario para la importacién de productos lacteos entre los paises
de la region, aqui se encuentran en extremos opuestos a Costa Rica y Guatemala; el
primero como el pais el mas cerrado y el segundo como el pais mas abierto para la
importacién de este tipo de productos. Para ilustrar lo anterior, Costa Rica tiene un arancel
promedio de importacion de 65%; mientras que por otro lado, Guatemala al ser importador
neto de productos lacteos, tiene establecido un arancel Unico para todos los productos
lacteos de 15%.

Consolidado de Aranceles Centroamericanos
para la Importacion de Productos Lacteos

Inciso
Arancelario

. El :
Descripcion Guatemala Honduras | Nicaragua
Salvador

Leche y Nata (Crema), sin

04.01 concentrar, sin adicion de
azucar ni otro edulcorante 15 40 35 15 65
Leche y Nata (Crema),

04.02 concentradas o con adicién de
azucar u otro edulcorante 15 18 19 48 65

Suero de Mantequilla, Leche y
Nata (Crema) Cuajadas, yogur,
kefir y demas leches y natas
(Cremas) fermentadas 0
04.03 acidificadas, incluso 15 40 35 23 65
concentrados, con adicién de
azUcar u otro edulcorante
aromatizados o con frutas u
otros frutos o cacao

Mantequilla y demas materias

04.05 grasas de la leche; Pastas
lacteas para untar. 15 27 20 23 65
04.06 Quesos y Requesén 15 40 27 33 53
Promedios 15 31 27 27 65

Fuente: Propia, con datos de la Secretaria de Industria y Comercio (SIC)

De manera general puede decirse que los paises con mas obstaculos para la entrada de
productos extranjeros son Costa Rica, El Salvador y Nicaragua, en un nivel intermedio esta
Honduras, y al otro extremo, el pais con menores obstaculos de tipo arancelario en la regiéon
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Litros/caplta/afio

es Guatemala, lo cual coincide con el hecho que este pais sea el mayor importador de la
region.

A nivel centroamericano, el consumo formal se encuentra altamente fragmentado en la
mayor parte de los paises. Por otro lado, no parecen existir indicios de la existencia de un
jugador regional®, sino que el liderazgo se circunscribe a un nivel local (es decir, a nivel pais)
pese a que todas las empresas lideres de los paises puedan exportar a las demas naciones.
En este sentido, existen vinculos entre las empresas de los paises, como por ejemplo en el
caso de la empresa Lacthosa de Honduras que figura en el mercado de Honduras como
procesador industrial y comercializador de sus productos es a la vez el distribuidor exclusivo
en el pais de la marca Dos Pinos de Costa Rica.

a) Consumo Per Cépita

En Centroamérica, segun informacion de la FAO, Costa Rica es el pais con el mayor nivel
de consumo per cépita de leche de vaca (190 litros), lo que supera ampliamente el consumo
promedio anual por persona de este importante alimento en los demas paises de la region.
Como puede observarse en los datos proporcionados en el siguiente grafico, en la regiéon
existen déficits en el consumo de leche, especialmente en paises como Guatemala, y
Nicaragua. El consumo per capita de leche en Honduras en 2011 se ubic6 en unos 120 litros
por persona, con una relativa tendencia de crecimiento en los ultimos 10 afios.

Consumo Per Capita de Leche
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Por otro lado, el consumo de bebidas lacteas en el pais no llega a ser el principal producto
de consumo. Al observar el siguiente gréafico, los refrescos carbonatados son el principal
producto de consumo, seguido por la leche fluida pasteurizada, la cerveza y los
aguardientes.

® pese a gue Dos Pinos tiene presencia en toda la region, no se considera un jugador consolidado a nivel
regional.
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3. Marco Institucional Regional

Existen organizaciones regionales para reunir a los representantes de productores afin de
promover el desarrollo del sector de lacteos a través de la identificacion de intereses
comunes y actuar como foro de vinculacién de las instituciones de la cadena lactea. Con
este objetivo, se defienden los intereses comunes del sector, en particular en lo que refiere a
la prevencion y correccion de practicas que distorsionan la competencia comercial, procurar
el aumento de la disponibilidad y el consumo de leche producida en la region, asi como
apoyar la capacitacion integral en las diversas etapas de la cadena lactea.

La organizacién en la region para cumplir con los fines antes sefialados es la Federaciéon
Centroamericana del Sector Lacteo (FECALAC)?, asociacion privada internacional, sin fines
de lucro, apolitica y no gubernamental, integrada por los diferentes representantes de los
productores y de la industria del sector lacteo centroamericano. Fue constituida
originalmente en la Ciudad de San Salvador, El Salvador, en agosto del afio 1996, como
resultado de un acuerdo de la “Primera Conferencia Centroamericana del Sector Lacteo”,
celebrada en ese mismo pais en el mes de marzo del mismo afio.

Actualmente los paises estan representados ante FECALAC por las siguientes
organizaciones:

 Costa Rica: Camara Nacional de Productores de Leche de Costa Rica (CNPL)

« El Salvador: Asociacion Salvadorefia de Ganaderos e Industriales de la Leche
(ASILECHE)

» Guatemala: Camara de productores de leche de Guatemala.

* Honduras: Federacion Nacional de Agricultores y Ganaderos de Honduras (FENAGH)
* Nicaragua: Camara Nicaragiense del Sector Lacteo (CANISLAC)

« Panama: Asociacion Nacional de Ganaderos (ANAGAN)

° Segun Francisco Arias, experto de FECALAC es necesario formalizar la ganaderia informal en todos los paises
del istmo y armonizar los reglamentos técnicos que regulan la produccién y comercializacion figuran entre los
retos que debe enfrentar el sector lacteo centroamericano, para superar la “sensibilidad” de su mercado de cara
a la apertura hacia la Unién Europea (UE). Declaraciones realizadas durante el XI Congreso Lacteo realizado en
febrero de 2012 en la Ciudad de Managua, Nicaragua.
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A nivel gubernamental, se cuenta con el Consejo Agropecuario Centroamericano (CAC), que
es un érgano del Sistema de Integracion Centroamericana (SICA), el cual esta integrado por
los rectores de la agricultura (Ministros, Secretarios) de Belice, Guatemala, Honduras, El
Salvador, Nicaragua y Panama.

[l. CONTEXTO NACIONAL

1. Breve analisis de la Economia Hondurefia y Evolucion del Sector Lacteo

En 2012, la poblacion de Honduras Illegaba a los 8.4 millones de habitantes y
experimentaba de los niveles de vida mas bajos de Latinoamérica. El PIB per cépita de
Honduras para esa fecha alcanzaba aproximadamente los US$ 4,400. Tradicionalmente la
poblacion se ha dedicado a las actividades agricolas y hasta la década de los noventa se le
llegé a considerar la principal fuente de ingresos del pais, época en la cual el Producto
Interno Bruto (PIB) Agricola representaba el 20 por ciento del PIB total, sin embargo, desde
entonces esta tendencia se ha revertido y cada afio tiende a disminuir llegando a los ultimos
afos (2007-2011) a representar un promedio de 12 por ciento.

El sector lacteo, no se aleja de ésta nueva realidad debido entre otros factores a la
priorizacion de apoyo dentro de la politica econdmica a la industria textil, otras ramas de la
agroindustria, la industria turistica y de servicios, lo que ha desembocado en la falta de
incentivos significativos para incursionar en el rubro ganadero, sumado a las dificultades
para optar a créditos. Asimismo, con la apertura comercial han ingresado diversos productos
gue han contribuido al cambio de los gustos y preferencias de los consumidores. En suma,
puede explicarse la actual tendencia hacia la baja en el sector de leche y derivados
principalmente por: 1) cambios de preferencias por parte de los consumidores; 2) pocos
incentivos crediticios a la actividad ganadera y 3) aparicion de nuevos rubros agricolas
alternativos.

Los datos de la ultima Encuesta Agricola Nacional del afio 2007-2008, realizada por el
Instituto Nacional de Estadistica (INE), indicaba que en 2008 habian 96,622 explotaciones
que se dedicaban a la ganaderia bovina (produccion de carne, leche y doble propdsito),
sosteniendo un hato de 2.5 millones de cabezas. Del total de cabezas, el 69% eran hembras
y de estas el 58 por ciento se encontraban aptos para la reproduccion. Ademas, del nimero
de vientres aptos para la reproduccién, se estimé que el 44% paren anualmente. Sin
embargo, en los ultimos 4 afios desde la Ultima fuente de informacion oficial, la tendencia se
ha revertido y se afirma por parte de la Federacion Nacional de Agricultores y Ganaderos de
Honduras (FENAGH), que el hato ganadero ha disminuido en unas 800,000 cabezas de
ganado, es decir que, el hato ganadero en 2012 era de unas 1.7 millones de cabezas.

La produccion estimada para el pais es entre 500 y 650 millones de litros de leche cruda al
afio, es decir aproximadamente 1.7 millones de litros al dia. Una buena parte es utilizada
para consumo interno y otra, para exportar a paises como Estados Unidos, México,
Centroamérica y Sudamérica.
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En 2012, la FENAGH se encontraba en proceso de levantamiento de inventarios de terrenos
perdidos utilizados para la produccion de leche ante el cultivo de palma africana y cafia de
azUcar. Ambos representan una ventaja economica pues el costo de mantenimiento es
minimo y el mercado de estos bienes a la fecha ha sido estable y a hacia la alza, a
diferencia del sector lacteo. Los principales departamentos afectados por esta tendencia -
segun la FENAGH- son Cortés, Coldn y Atlantida, histéricamente claves en la produccién de
leche.

Segun las entrevistas realizadas a los diferentes actores del sector de leche y derivados en
el pais consideran que el sector productor de leche fluida en Honduras se encuentra
estancado, ya que afio tras afio se observa un decrecimiento en los volimenes de
produccién y el tamafio de los hatos ganaderos. El alto costo de operacién de una finca
lechera desmotiva a los productores y los hace considerar alternativas mas rentables como:
el cultivo comercial de palma africana, cafia de azlcar, siembra arboles maderables y otros
cultivos tropicales.

La situacion actual ha orillado a que muchos de los pequefios ganaderos se vean en la
necesidad de llevar sus reses al rastro para destace, sin existir un control ni plan definido
para sustituir a las hembras, que son la fuente de la leche, y que son utilizadas para
destace. Adicionalmente, la Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG) ha sefialado que el
nivel de reproduccién la natalidad ronda en un 48%, es decir, se produce un ternero por
hembra cada dos afios, cuando lo necesario es un ternero anual, lo que pone de manifiesto
la problematica actual del sector.

2. Antecedentes Histoéricos del Sector Lacteo Industrial en Honduras

La primera planta procesadora de leche pasteurizada en Honduras fue la Planta de
Productos Lacteos Miramar, propiedad de la Standard Fruit Co. en la ciudad de La Ceiba y
que oper6 hasta el afio de 1969, afio en el que fue comprada por los inversionistas que
formaron LEYDE en 1971. En San Pedro Sula a finales de los afios cuarenta, surge la
Planta de Productos Lacteos TARA, que funcionaria hasta principios de la década de los
afos setenta. Casi simultaneamente pero en la Ciudad de Tegucigalpa surge otra empresa
similar (1950) denominada CILSA, pero tuvo una corta duracion dentro del mercado.

La Planta de Productos Lacteos Sula, surge como Proyecto del Banco Nacional de
Fomento, e inicia sus operaciones en enero de 1961 en el marco de un Convenio entre
UNICEF y el Gobierno de Honduras en 1950, para el establecimiento de una planta
deshidratadora y procesadora de leche en las cercanias de San Pedro Sula.

En 1972, Sula se convirtié en una sociedad andnima, ofreciendo a los productores de leche
el 48% de las acciones, lamentablemente se adquiri6 apenas un 8% de las mismas. Fue en
1992 que paso6 a un control privado en su totalidad y se convierte en la sociedad Lacteos de
Honduras S. A. (LACTHOSA). Simultaneamente fue comprada por el mismo grupo de lo que
habia sido la empresa Productos Lacteos de Honduras S.A. (PLAHSA), la otra procesadora
también propiedad del BANAFOM, y sus respectivas instalaciones en la Colonia Kennedy en
Tegucigalpa, en ese momento ya como una Division de la Empresa SULA.
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Industrias Lacteas Delta, aparece en el mercado por el afio 1948, con una amplia linea de
productos lacteos y helados, empresa que fue absorbida por LACTHOSA en el afio 1997,
manteniendo la misma marca para algunos de sus productos. Otras plantas de pequefio y
mediano tamafio fueron instaladas en las distintas cuencas lecheras del pais, como una
manera de mejorar la insercion de los productores en la cadena productiva pero igualmente
desaparecieron casi todas, tal es el caso de, Lacteos Noble, El Progreso, Yoro; LECHOSA
en Olanchito (1997); COAVAL, Quimistan, Santa Béarbara; Lalita en Choluteca (1987), que
opera después como Lacteos Rio Grande, que desaparece también y ahora funciona a
través de un grupo de ganaderos asociados del lugar.

En 2006, LACTHOSA adquiere a Industrias Lacteas, S. A. (INLACSA) de Guatemala, con la
cual pasé a poseer un 40% del mercado guatemalteco de lacteos, empresa con la que
tenian una alianza estratégica para procesar mutuamente leche en diferentes
presentaciones, quesos y yogurt, lo cual ayudd a posicionar las marcas Sula, Delta y la
Pradera en Honduras.

IV.CARACTERIZACION GENERAL DEL SECTOR DE LECHE

Pese a lo anterior, el sector ha experimentado diferentes cambios a consecuencia de los
nuevos habitos y preferencia de los consumidores (mayor énfasis relacién calidad-precio,
habitos alimenticios, segmentacién del consumo, entre otros), dindmica que ha contribuido a
generar, por parte de las empresas industriales, una mayor oferta de productos
produciéndose con ello una desaceleracién menos pronunciada del sector.

En general, el consumidor hondurefio tiende a buscar ciertas caracteristicas en los
productos que incluyen aspectos, tales como: la calidad, presentacion, caracteristicas y
durabilidad, entre otros. En si, la exigencia del consumidor es un elemento importante en la
actual dinamica del mercado de lacteos en Honduras, dado que favorece la sana
competencia entre los proveedores a través de la busqueda de ofertar mejores productos a
precios razonables, la eficiencia en los métodos y procesos de produccion, el
posicionamiento de las marcas, etc.

Dichas tendencias han contribuido a modificar los habitos de consumo en la poblacion, asi
por ejemplo se puede observar cada vez mas una mayor oferta de productos lacteos en
diversas presentaciones, lo que ha motivado a diversificar y segmentar el mercado de leche
y sus derivados por el lado de la oferta. Cada uno de estos productos tiene una cuota de
mercado particular y, por tanto, se comercializa en distintos tamafios y modalidades de
envase, con determinadas caracteristicas, como son: malteadas (o leches saborizadas),
yogurt, quesos, mantequilla, entre otros.

Respecto a la composicion del mercado de leche y derivados en Honduras, éste se divide
en dos sectores principalmente: por un lado esté el circuito industrial, que incluye las plantas
procesadoras debidamente registradas que pasterizan leche y que producen y comercializan
otros productos derivados de la leche; y, el artesanal, que incluye la produccién de quesos y
cremas, generalmente sin pasteurizacion, ni registro sanitario en la mayoria de los casos.
Entre los principales productos de la industria artesanal estan: cuajada, requesén, queso
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crema de jugo y medio jugo, quesillo, queso ahumado crema y seco, quesos madurados
secos, mantequilla rala y escurrida. Estos productos son vendidos a mayoristas y
almacenados en bodegas (generalmente en los principales mercados del pais), los que a su
vez los distribuyen en distintos puntos de venta, incluyendo algunos supermercados y
pulperias.

Caracterizacion de los
Productores de Leche Principales Caracteristicas

seguln su Tamano.

Poseen pequefias fincas alejada de centros de poblaciéon importantes o de
vias de acceso en buen estado. La alimentacion del ganado a base de
Pequefio Productor pastos. Leche de baja calidad por problemas de alimentacién del ganado.
Carencia de red de frio para conservar la leche y de sistemas de acopio.
Venta del producto a la industria informal o artesanal.

Pocos productores que aportan la mayor cantidad de leche que se produce
en el pais. Fincas cuentan con infraestructura (energia y buenas vias de
acceso. Estan ligados a alguna red de acopio. Venden leche a industrial
formal.

Gran Productor

Fuente: Elaboracion Propia.

1. Estructura del Mercado

El mercado de leche y sus derivados esta compuesto por una numerosa cantidad de
agentes econémicos en los distintos niveles de la cadena. Como ya se menciond, la
produccion de leche y sus derivados representan un factor clave para la dindmica
agropecuaria del pais, dada su participacion significativa en el PIB agropecuario, la cantidad
de empleos que genera anualmente vy la relativa flexibilidad que presenta en el proceso de
produccion.
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Estructura del Mercado del Mercado de Leche y Derivados

Productores de
Leche

Proveedores de |
Equipo e Insumos

.

Centros de
Recoleccion y
Enfriamiento de
Leche (CREL)
(Sociedades
Colectivas)

Intermediarios/

Intermediarios/
Recolectores

Recolectores

A A

> Plantas E

Artesanales
Lacteas

Plantas
Lacteas
Industriales

A

A

4
Distribuidores E
Minoristas AL
(Supermercados, |&—]p———— D;\j:'t;ur:ggss
Mercaditos y — Y
Pulperias)

Y 4

acional ) .
asted Internacional
L TH . Queso
Leche en Polvo N . Quesillo

Ql S

}
Internacional
. Leche
Pasteurizada
. Leche UTH

Quillo

Fuente: Ph.D. Denis O. Molina.

a) Produccion Primaria

En cuanto al eslabén productivo, el sector de leche y derivados mayormente esta
conformado por pequefios ganaderos, segun los ultimos datos de que dispone el Instituto
Nacional de Estadistica (INE). En el pais existen 96,622 productores de ganado, de los
cuales el 48 por ciento son pequefios.

Si se considera por el tamafio de explotacion, el 46 por ciento de los productores estan en el
estrato menor de 5 hectareas y sostienen 13.2 por ciento de la poblacion ganadera. En la
escala de 5 a 50 hectareas se ubica el 34.5 por ciento de la ganaderia segun el nUmero de
cabezas; del mismo modo, en el estrato de 50 a menos de 250 hectareas se registra el 35.2
por ciento de la existencia ganadera.

Para el afio 2010, la produccion de leche en periodo de verano era de unos 1.8 millones de
litros diarios, con base a un rendimiento de 3.8 litros por vaca. Por otro lado, en la época de
invierno la produccién de leche era de 2.4 millones de litros, obtenidos de un rendimiento de
4.4 litros por vaca al dia. No obstante, en los ultimos 2 afios, los representantes de
asociaciones ganaderas del pais, afirman tendencias a la baja en la produccién de leche asi
como el estancamiento de los rendimientos.
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En la rama de produccion se pueden identificar dos grandes categorias: a) productores, que
principalmente entregan a las plantas artesanales y b) productores que principalmente
entregan a las plantas industriales. En el Litoral Atlantico y Nor-Occidente, predomina la
entrega a las plantas industriales de leche cruda, en tanto que, en cuencas lecheras como
Olancho y Sur del pais, las fincas entregan a las queserias artesanales. Ahora que las
plantas han extendido sus compras de leche a otras regiones del pais, se constata que los
productores utilizan cada vez mas ambos canales, dependiendo de la épocay el precio.

En la actualidad existen 37 Asociaciones Ganaderas inscritas a la FENAGH en donde se
establecen las asociaciones productoras del sector lacteo, muchas de las cuales en la
actualidad se mantienen inactivas. Cabe sefalar que, muchos de los pequefios productores
consideran no pertenecer a ningun tipo de asociacion debido principalmente, a la falta de
incentivos para ser miembros.

Los productores son una parte vital dentro de la cadena de lacteos dado que suministran la
materia prima necesaria para el procesamiento y la posterior distribucion y comercializacion
de los diferentes productos. Al observar la tendencia de compras de leche cruda de una de
las principales plantas procesadoras (Leyde) a los productores, se aprecia que en promedio
se incrementaron las compras en 21.1% durante el periodo 2010-2012, pese a las
amenazas sobre la disminucion de produccion lechera nacional. Mientras que la empresa
Lacthosa, ha reportado una disminucién en sus compras durante el periodo 2007-2012% en
11.5%. Los datos anteriores reportan que anualmente estas dos empresas compraron en
conjunto a los productores nacionales un promedio de 120 millones de litros anuales durante
2011 y 2012, de los cuales el 65% es adquirido por la empresa Lacthosa entre sus dos
plantas de la zona norte y la zona centro.

Compras de Leche Cruda de la Empresa Leyde
Millones de Litros (2010-2012)

Compras de Leche Cruda de la Empresa Lacthosa
Millones de Litros (2007-2012(p))
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Si se considera como patron de referencia las compras de leche cruda realizadas por las
plantas procesadoras para medir el nivel de produccién de leche a nivel nacional, se
observa una marcada estacionalidad en el patrén de las cantidades compradas. Dichos

% Datos para el aflo 2012 son proyectados, y por tanto, preliminares.
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volimenes de compras llegan a incrementarse en promedio en un 35% durante los meses
alta produccion (abril-septiembre), que coincide con la temporada lluviosa en el pais. No
obstante, estos niveles en produccion son mayores si se considera la produccién total, la
cual también es absorbida por la industria artesanal, a precios bajos producto del exceso de
oferta y, las deficiencias en iniciativas para generar valor agregado a los productos del rubro.

Es importante sefialar que los volimenes de compras de leche cruda efectuados por
Lacthosa no parecen estar relacionado a los niveles de ventas de leche fluida pasteurizada
reportados. La tasa de variacién promedio del volumen de compra de leche cruda durante el
periodo 2007-2011 refleja una disminucion de un 13%, mientras que las ventas de leche
fluida pasteurizada aumentaron en un 12.7%. Esta divergencia entre la compra de insumo y
aumento de leche fluida podria explicarse por el uso de fuentes alternas o sustitutos de la
leche cruda.™*

En el tema de acopio y procesamiento, actualmente el método de recoleccion mas eficiente
segun las declaraciones de los procesadores industriales son los Centros de Recoleccion de
Leche (CRELs); éstos son una fuente de leche cruda de a nivel nacional, organizadas a
través de mini-asociaciones de ganaderos que no disponen de sistemas de enfriamiento en
sus fincas. De esta manera los CRELs cumplen con el doble propdsito de obtener mejores
precios mediante el enfriamiento colectivo de la leche, la cual posteriormente se transporta
al centro recolector para su entrega en frio a la planta industrial. Sin embargo, también
existen algunos pocos productores independientes y ciertos acopiadores (lecheros) que
venden directamente la leche a las planta procesadora. La siguiente tabla y grafico muestra
el nimero de CRELs y productores por departamento.

No.

Departamento CRELs Productores
Atlantida 31 659
Yoro 22 521
Colon 25 495
Olancho 15 340
Copan 5 208
Cortes 12 178
Santa Barbara 8 90
Francisco Morazan 4 86
Ocotepeque 1 45
El Paraiso 1 44
Comayagua 2 42
Choluteca 3 38
Total | 129 2746

Fuente: Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria, SENASA, SAG, 2010.

™ Esta inferencia surge por falta de explicacion de la empresa Lacthosa, a propdsito del requerimiento de
informacién solicitado a dicha empresa.
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Cada unidad de CREL estéa constituida en promedio por 25 productores. La infraestructura
basica para la instalaciéon de un CREL consiste fundamentalmente en la edificacion para
albergar los equipos, y que incluye una plataforma para la recepcion de la leche; un tanque
de enfriamiento con una capacidad que varia desde 4,000 hasta 8,000 litros; un equipo de
refrigeracion; una planta auxiliar de energia eléctrica; un sistema de agua potable, aguas
negras y otro para el manejo de las aguas de lavado.

El siguiente cuadro muestra la correlacion existente entre el nimero de productores y el
namero de CRELs. La tendencia muestra que entre mayor es la cantidad de productores,
mayor serd la cantidad de leche producida, y por tanto, mayor sera la demanda de CRELs
para almacenar la materia prima (leche cruda) para ser distribuida a las distintas plantas
procesadoras.
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Los objetivos especificos de los CRELs como una unidad asociativa basicamente son: 1) el
mejoramiento de los precios de la leche y su estabilidad durante todo el afio, aislandolos de
las variaciones de la produccion, por medio de la firma de convenios con el sector industrial
(plantas procesadoras LEYDE y LACTHOSA); 2) el mejoramiento de la capacidad
organizativa de los productores y poder de esta manera lograr el empoderamiento o
capacidad gerencial de los mismos; 3) la ampliacion de la comunicacién y las redes entre los
productores agrupados en las CRELs; 4) transformacion de leche caliente en leche fria; 5)
transformacion de leche y de sus derivados lacteos; 6) comercializacién de productos
lacteos en general al por mayor y al detalle, tanto dentro como fuera del pais; 7)
conservaciéon del medio ambiente; 8) compra-venta al por mayor y al detalle de equipo,
maquinaria y demas materiales relacionados con labores ganaderas dentro o fuera del pais;
9) compra y venta de alimentos y de productos veterinarios necesarios para la proteccion del
ganado; 10) cualquier actividad de licito comercio, que directa o indirectamente esté
relacionada con la razon social de la sociedad.

Los intermediarios desempefian un doble papel dentro del eslabon primario, dado que son
proveedores tanto del sector artesanal como de los CRELs y a la vez son proveedores
directos del sector industrial, por parte de aquellos que tienen sus propios centros de acopio.
De esta manera, la forma de operacion de los intermediarios consiste basicamente en la
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compra-venta de leche a los productores y la reventa a la industria artesanal o hacia algunas
procesadoras.

Generalmente los tanques de enfriamiento de los CREL son de propiedad de los
productores o de las empresas industriales. Las instalaciones fisicas son siempre propiedad
de los socios del CREL, lo que contribuye a la interaccion entre los productores y
procesadores. Los productores afiliados al CREL asumen el costo de transporte de la leche
de la finca al CREL y este a su vez, les cobra el costo de transporte que la planta industrial
carga por su traslado hasta el centro de procesamiento, de acuerdo a una tabla de precios
gue las empresas establecen, dependiendo de la distancia.

En el caso que el productor entregue directamente a la empresa, generalmente es un
ganadero tecnificado, y que dispone de facilidades de enfriamiento a nivel de finca. La
empresa le recibe su leche por medio del tanque recolector o en otros casos, es el mismo
productor quien entrega su leche a la planta en funcién de la distancia de la finca y la
ubicacién de las plantas. El productor paga a la empresa el flete que significa el desvio de la
ruta principal del tanque recolector.

El acopio en las plantas artesanales generalmente lo realiza un acopiador o encargado de
recolectar la leche y llevarla a la planta artesanal. Sin embargo, las queserias pueden
disponer de transporte para recolectar su materia prima, y en muy pocas ocasiones los
ganaderos entregan la leche en la queseria. Otras modalidades de transporte son los
servicios privados de recoleccion por parte de unos productores y CRELs a través de
camiones cisterna, y la utilizaciéon de yogos de aluminio, acero y plastico.

Uno de los problemas que enfrentan los productores y ciertos procesadores (pequefios y
medianos) a nivel industrial y artesanal es la falta de una planificacion adecuada con
respecto al funcionamiento del mercado de la leche cruda, en particular a la proyecciéon de
inventarios en relacién a los ciclos de produccion que se observan durante el afio, mismos
gue se encuentran estrechamente relacionados a las estaciones climaticas (estacion seca y
lluviosa). En tal sentido, los niveles de produccion de leche cruda se ven afectados de
manera considerable segun la estacién del afio, y que tienen el potencial de afectar
significativamente a productores y procesadores que no prevén el efecto de dichos ciclos
sobre la produccién de leche, provocandoles una desventaja competitiva, ineficiencias
operativas y pérdidas de valiosos recursos econémicos.

En suma, al observar y analizar la estructura del mercado de leche y sus derivados en esta
etapa, se observa la existencia de un mercado basado en productores y los Centros de
Recoleccién y Enfriamiento de Leche (CREL) como ejes basicos en la recoleccion primaria.
En los posteriores segmentos de la cadena se encuentra: la agroindustria, conformada por
las empresas procesadoras, y; el segmento de distribuciéon y comercializacién, constituidos
fundamentalmente por distribuidores a nivel mayorista y minorista.
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b) Agroindustria o Procesamiento Industrial y Artesanal
i) Sector Industrial

En el sector de la agroindustria lactea se pueden identificar dos circuitos principales: a)
circuito controlado o industrial, que corresponde basicamente a las pantas industriales
formales, y; b) circuito tradicional o artesanal, comprenden al sector informal y que
incluye a las queserias. El circuito tradicional o artesanal, tiene limitada o ninguna regulacion
en cuanto a normas sanitarias, inocuidad y precios. Solo las plantas artesanales certificadas
por SENASA que representan una minoria respecto a las tradicionales, estan sujetas de
algn modo al control gubernamental.

Dentro de la cadena del sector, en el eslabdn productor-procesador, las plantas industriales
establecen los precios que pagan al productor, generalmente se pacta para todo el afio,
aungue en épocas de abundancia de leche, en el pasado reciente, las plantas establecian
cuotas de compra a los CRELES y productores individuales. Ademds, las plantas
procesadoras disponen de equipos de transporte de leche tales como pipas y tanques
refrigerados, entre otros, para transportar la leche que se recolecta en la fincas o en los
centros de recoleccion y enfriamiento de leche.

El eslabdn de la agroindustria esta localizada en las distintas regiones del pais, sin embargo,
las empresas que conforman la produccion industrial estan ubicadas en los departamentos
de Cortes, Atlantida, Francisco Morazén, Colon y Choluteca.

Las plantas procesadoras de mayor importancia en el pais son: Lacteos de Honduras
(LACTHOSA) y Leche y Derivados (LEYDE), ambas con presencia en todo el territorio y con
el reconocimiento comercial por la mayoria de la poblacion.

La empresa LACTHOSA es una empresa dedicada a la produccion de leche, malteadas,
cremas, quesos, helados y yogurts en la rama del sector lacteo. Posee seis plantas de
procesamiento, con lo que genera unos 2,500 empleos directos y otros 25,000 indirectos.

Para la produccion, LACTHOSA compra leche a mas de 7,000 productores y distribuye sus
productos en cinco paises incluyendo a Honduras, Guatemala, El Salvador, Belice y Estados
Unidos.

Dentro de sus proveedores se encuentran una diversidad de fuentes de aprovisionamiento
de materia prima con los cuales mantiene compromisos y firma convenios para el
abastecimiento de leche. En tal sentido la empresa LACTHOSA mantiene convenios con sus
proveedores a nivel individual y colectivo, y se abastece fundamentalmente de los CRELSs.
A cambio, la empresa garantiza el precio a pagar al productor independientemente de la
temporada del afio.*?

La empresa ademas de participar en el eslabon de transformacion de la materia prima en
productos, también participa en los segmentos de distribucion y venta mayorista para lo cual

2 |os productores artesanales en época de temporada baja pueden llegar a ofrecer de un 20 a 25 por ciento
mas del precio pagado por las empresas industriales por litro de leche a los productores. Sin embargo en la
temporada alta pueden llegar a ofrecer de un 40-45 por ciento menos del valor pagado por los procesadores
industriales.
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cuenta con todo el apoyo logistico para transportar y llevar hasta los diferentes puntos del
pais a través de sistemas de ruteo.

En un avance por ampliar sus operaciones en la regiébn centroamericana, en 2006,
LACTHOSA adquirio la sociedad Industrias Lacteas, S. A. (INLACSA) de Guatemala, con lo
cual, ahora posee entre el 35 y 40 por ciento del mercado guatemalteco de lacteos. Con
esta operacién se consolidaron los sistemas de produccion y de distribucion y se favorecié
el posicionamiento de las marcas que maneja LACTHOSA en Guatemala y Honduras tales
como Sula, Delta y La Pradera.

Cabe destacar que la empresa LACTHOSA ha experimentado varios cambios en su imagen
comercial cambiando el disefio de sus empaques y el mensaje publicitario con el que se
dirige al publico poniendo una imagen renovada para sus consumidores. Ademas ha
incorporado una gran variedad de productos de la leche y productos derivados con un
importante valor agregado, lo que permite poder diferenciar y posicionar cada uno de sus
productos. Asi, es posible encontrar productos en la linea de leche con extra calcio,
descremada, semidescremada, deslactosada elaborada con  procesos de
ultrapasteurizacién®® lo que le permite a la leche una mayor duracién antes de su uso por el
consumidor final, y posee ademas, una planta para la produccion de leche en polvo.

La empresa LACTHOSA tiene a disposicion de sus clientes una amplia variedad de oferta
de marcas donde se encuentra la diversidad de productos. Distribuye y comercializa las
siguientes marcas: Sula, La Pradera, Delta, Ceteco, Gaymont’s y Chilly Willy, y distribuye de
manera exclusiva para Honduras las marcas de lacteos Dos Pinos y Pinito de origen
costarricense. Sus productos estan presenten en cinco paises: Honduras, Guatemala, El
Salvador, Belice y Estados Unidos, y posee mas de 500 rutas de distribucion y venta en los
paises de Honduras, El Salvador y Guatemala.

LACTHOSA actualmente exporta hacia el mercado centroamericano (en Guatemala y El
Salvador tienen centros de distribucién). Sus marcas Sula, Delta, La Pradera y Ceteco son
reconocidas en la region centroamericana, igualmente, exportan crema hacia Estados
Unidos. Una de sus metas es tener mayor presencia en los mercados regionales, esperando
hacer lo mismo en todos los departamentos al interior del pais. Entre sus perspectivas a
mediano y largo plazo es continuar fortaleciendo su estrategia de expansion para ofrecer su
portafolio de productos en mayores partes de la region.

En el caso de la empresa Leche y Derivados (LEYDE) S.A. tiene como sede principal la
ciudad de La Ceiba, Atlantida. LEYDE es una empresa dedicada a la produccién y
distribucion de lacteos y sus derivados con presencia en todo el pais, su mayor captacion
de materia prima se localiza fundamentalmente en el litoral Atlantico. Tiene 39 afios de
presencia en el mercado y es una empresa de capital hondurefio. La empresa se especializa
en la produccion de leche fluida, malteadas, crema, quesillo y quesos.

Bla ultrapasteurizacion o uperizacion, también conocida por las siglas UHT (Ultra High Temperature) y UAT
(Ultra Alta Temperatura), es un proceso térmico que se utiliza para reducir en gran medida el ndmero de
microorganismos presentes en alimentos como la leche o los zumos, sin cambiar sus propiedades nutricionales,
sin cambiar su sabor de manera significativa
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Alimentos de Cortes (ALCOSA) es otra de las empresas dedicada a la produccion de
lacteos, en especial leche, crema, cremitas, malteadas y quesos. Esta localizada en San
Pedro Sula. Su marca representativa “Mi Vaca” esta presente en todos los lugares del
territorio nacional, para ello cuenta con 6 sucursales, una planta productora y una agencia
en la Ciudad de San Pedro Sula. Ademas, cuenta con las marcas de productos lacteos “San
Rafael”’ y “La Fina”.

La empresa ALCOSA fundada en el afio de 1990, inicio operaciones a los pocos meses
vendiendo algunos productos lacteos y otras lineas de bebida no carbonatadas. Su vision
empresarial es llegar a ser una empresa lider certificada para exportar y comercializar
productos alimenticios en la regiébn centroamericana y el caribe garantizando con ello la
calidad e inocuidad.

Ademas de LACTHOSA, Leyde y ALCOSA, existen otros procesadores industriales de
menor volumen pero importantes en el mercado como son: Lacteos Zamorano, utilizada con
fines practico-académicos por la Escuela Agricola Panamericana que produce una amplia
variedad de leches y sus derivados, ubicada en el Valle de Yeguare, Francisco Morazan;
Lacteos Hondita ubicada también en el mismo valle, es una procesadora enfocada en la
produccién de quesos con calidad de exportacion; Lacteos Rio Grande ubicada en el
departamento de Choluteca se dedica a la produccion de leche fluida para abastecer la
demanda local; LActeos Ledezma, en Trujillo, Colén produce quesos, quesillos y cremas;
Productos Lacteos Montecristo (PROLACMON) en Yoro, produce cremas industriales;
Heladera Hondurefia en San Pedro Sula, Cortes, produce leche, helados y crema.

ii) Sector Artesanal

Dentro del sector artesanal, el procesador se caracteriza por la elaboracion de distintas
variedades del queso, y otros productos derivados como cuajada, quesillo, mantequilla,
entre otros. Empero, una de las caracteristicas de este componente del sector procesador
es la falta de exigencia de requisitos de calidad e higiene de la leche cruda que es comprada
a los productores. En general, la leche que compra el procesador es de menor calidad y por
tanto de menor precio, ademas del hecho que carece de algun tipo de regulaciones
sanitarias.

La forma de abastecimiento de los procesadores artesanales de lacteos es diversa. Los
CRELs venden la produccién rechazada por las plantas industriales a las plantas
artesanales o, cuando se presentan problemas de venta a las plantas del sector formal,
existiendo asi un cruce entre ambos sectores. Otra forma de abastecimiento se da cuando
los procesadores artesanales son a la vez productores y se encargan del siguiente eslabon
de la cadena y procesan y distribuyen la leche al detalle o a nivel mayorista. Sin embargo,
también es posible que un productor que provee de leche al sector industrial, pueda
abastecer al sector artesanal, lo que en buena medida depende del factor calidad y la
estacionalidad del producto.

Segun estudios elaborados por PYMERURAL sobre la linea base de los Procesadores
Artesanales de Leche (PALs) dos terceras partes de estos no estan registrados en el
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Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA), y apenas un 55% poseen licencia
sanitaria emitida por la Secretaria de Salud. Estos datos son un reflejo de las condiciones
actuales del sector artesanal y las debilidades en competitividad que enfrentan.

La encuesta realizada por el Programa PYMERURAL en el afio 2009 estim6 un numero de
472 PALs en el pais distribuidas principalmente en los departamentos de Olancho, Atlantida,
Copan, Choluteca, El Paraiso, Cortes, Yoro, y Santa Barbara.

Ubicacion Geografica de los
Centros de Recoleccién y Enfiriamiento de Leche ( CRELSs)
y Plantas Procesadoras Artesanales de Leche ( PALs)
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Numero , Volumen y Rendimiento de Procesadores Artesanales de Leche (PALs) en Honduras

PALs ‘ Litros Procesados Diariamente
Departamento Cantidad | Porcentaje| HHI Por Totales Rendimiento Porcentaje
Planta (It/Pal)

Atlantida 42 8.9% 79.212,602.0| 109,284.0 2,602.0 18.6% | 344.2
Colon 23 4.9% 23.712,702.0| 62,146.0 2,702.0 10.5% | 111.3
Copan 65 13.8% | 189.6| 473.0| 30,745.0 473.0 5.2% 27.2
Cortes 9 1.9% 3.6] 874.0 7,866.0 874.0 1.3% 1.8
Choluteca 42 8.9% 79.2(1,560.0| 65,520.0 1,560.0 11.1% | 123.7
El Paraiso 31 6.6% 43.111,279.0| 39,649.0 1,279.0 6.7% 45.3
Lempira 18 3.8% 145( 341.0 6,138.0 341.0 1.0% 1.1
Ocotepeque 9 1.9% 3.6| 154.0 1,386.0 154.0 0.2% 0.1
Olancho 197 41.7%|1,742.0|1,211.0| 238,567.0 1,211.0 40.5% | 1,640.1
Santa Barbara 12 2.5% 6.5]1,293.0 15,516.0 1,293.0 2.6% 6.9
Valle 4 0.8% 0.7] 591.0 2,364.0 591.0 0.4% 0.2
Yoro 20 4.2% 18.0( 495.0 9,900.0 495.0 1.7% 2.8

472 100.0% 2,203.8| 589,081.0 100.0%
Fuente: Propia, con datos de PYMERURAL

31



c) Distribucién, Comercializacion y Consumo

Las plantas industriales poseen sus propios centros de distribucion que se encuentran
diseminados por toda la geografia del pais, lo que les permite abastecer en forma directa y
continda a toda la cadena detallista de la leche y derivados lacteos. Asimismo, poseen
centros de distribucion en los paises a los cuales exportan; como es el caso de la empresa
LACTHOSA, Unica en la actualidad que posee estos niveles de distribucion.

En general, las plantas procesadoras disponen de centros para la distribucion que se
localizan en las principales ciudades del pais, en donde se almacenan los productos para su
posterior distribucion a través de camiones repartidores refrigerados que se encargan de
suministrar el producto ya sea a los distribuidores mayoristas o minoristas.

En relacion con los canales de comercializacion de los productos lacteos, la industria
necesita tener convenios para que sus productos sean expuestos en las vitrinas de las
grandes cadenas de comercializacion, mismas que poseen un elevado poder de compra y
que incluye a las principales cadenas de supermercados. Sin embargo, las pulperias son
quizas el principal canal de comercializacion para las plantas procesadoras de lacteos
seguido por otras tiendas de conveniencia como los supermercados, mercaditos, mercados,
etc. Como se observa existe una variedad de comercializadores, para lo que es esencial
para las empresas procesadoras contar con una adecuada capacidad de logistica y de
distribucién acorde a sus niveles de produccién.

LACTHOSA distribuye directamente en todos los canales de comercializacion existentes,
todos sus productos y que incluye a la leche fluida pasteurizada y sus demas productos
derivados. Dichos canales incluyen: el nivel detallista (Pulperias y mercaditos), el canal
institucional (Hoteles, Restaurantes, Tiendas de Conveniencia, Cadenas de Comida
Répida), el de autoservicios (Supermercados) y los canales mayoristas (Bodegas). Como ya
se menciond, el principal canal de atencién es el detallista, dado que representa méas del
85% de la venta total, y que Lacthosa atiende con su propia fuerza de distribucion a través
de 400 vehiculos repartidores que visitan a mas de 42,000 negocios detallistas censados en
el pais. Esta distribucibn masiva permite que los consumidores de todos los niveles y
residentes de todas las zonas del pais tengan productos pasteurizados a su alcance. Sin
embargo, el costo de distribuciéon es cada vez mayor ante la actual situacion de inseguridad
en el pais, que obliga a la empresa a pagar por seguridad de su personal y flota.

Por su parte, el mayorista o bodeguero de lacteos, ubicado generalmente en los principales
mercados municipales del pais, cumple una doble funcién en la comercializacién de lacteos
y la venta al detalle. EI mayorista compra productos lacteos a las procesadoras industriales y
artesanales, en volimenes grandes y luego los vende a las pulperias, mercados y otros
establecimientos comerciales en diferentes zonas del pais.

Los principales productos distribuidos a nivel de mayorista y minorista provenientes del
sector artesanal son basicamente derivados lacteos, que incluyen productos solidos y
liqguidos como queso fresco, queso semi seco, queso ahumado, quesillo, cuajada, requeson
y mantequilla en sus variedades rala y escurrida. En la zona sur y occidente predomina la
produccion de quesillo que es muy popular y que incluso llega a ser producto de exportacion
a paises como El Salvador.
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El sector artesanal también abastece directamente a los detallistas, mercaditos, pulperias y
supermercados, que constituyen la columna vertebral de la cadena de la leche para llegar al
consumidor final.

Contrario al sector industrial, los intermediarios de las PALs en general no utilizan métodos
para garantizar la conservacién de la leche cruda, sin embargo algunos optan a métodos
alternos por razones de costos. Un método utilizado para extender y conservar la calidad de
la leche es la adicibn en pequefias cantidades de agua oxigenada (Perdxido de
Hidrogeno)', utilizado como bactericida y que permite alargar unas horas mas la vida del
producto.

Cuando se exporta, esta se hace directamente por el procesador o utiliza un intermediario
para este propésito. Lo mismo sucede cuando el mayorista vende su producto para la
exportacion.

El consumo per cépita de la leche en polvo tradicionalmente ha sido bastante bajo y las
cifras indican que Honduras es uno de los paises con menor consumo per capita. No
obstante, el mismo no deja de ser importante debido a la entrada de nuevas marcas de
leche en polvo como Milex, Nido, Pinito y recientemente Coast. Asi, cada vez mas el
consumidor se muestra interesado por este tipo de productos, en especial en los centros
urbanos, tendencia que se comprueba a través del creciente nivel de importaciones de
leche hasta 2009, y el repunte que ha venido presentdndose desde 2011 en la promocion y
demanda de dicho producto.

Si se hace una clasificacién de consumo por dominio, se puede estratificar consumo de
leche tanto en el nivel urbano como en el rural. El consumo urbano anual per capita de leche
fluida pasteurizada es de 35.1 Kg, lo que a nivel porcentual representa un 78% mas que a
nivel rural. Por otro lado, el consumo per capita anual de leche en polvo a nivel urbano es
de 11.7 Kg en el area urbana y unos 5.8 Kg en el area rural, es decir, un consumo 200%
mayor a nivel urbano.'® Por su parte, el consumo per cépita diario urbano en Honduras es
mayor en las ciudades de San Pedro Sula (44 Kg) y el Distrito Central (35.7 Kg).

1 El agua oxigenada se descompone en general rapidamente y no llega a ingerirse como tal, por lo que no
presenta riesgo de toxicidad. Sin embargo, puede alterar el color y destruir algunas vitaminas, por lo que su uso
como conservante esta prohibido en algunos paises. No obstante, se emplea con alguna frecuencia en la
conservacion de leche destinada a la fabricacion de queso, en la que se elimina después utilizando un enzima, la
catalasa, para evitar que perjudiqgue a los microrganismos beneficiosos que participan en el proceso de
elaboracion.

!> Datos tomados del Cuadro de Consumo Neto Per Cépita diario por Productos, segin dominio, sexo, quintil y
nivel educativo del jefe (gramos/persona/dia) de la Encuesta Nacional de Condiciones de Vida (ENCOVI) ,2004.
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Consumo per Capita en Kilogramos de Leche Fluiday
Leche en Polvo segun Zona Geogréfica.
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Del andlisis por dominio o zona geogréfica, puede explicarse la tendencia de mayor
consumo en las zonas urbanas producto del factor ingreso, lo que determina en mayor
medida el comportamiento de la demanda, y que por tanto, pueda considerarse a la leche
como un bien normal.*® La informacién de la encuesta de Hogares ENCOVI refleja que en
los primeros 2 quintiles de ingreso, la demanda de la leche fluida y en polvo es en promedio
15.0 y 5.3 Kgs. de consumo per capita anual respectivamente, mientras que para el tercer y
cuarto quintil el consumo aumenta considerablemente de 26.8 a 36.3 Kgs., anuales para la
leche fluida y, de 9.7 a 11.8 Kgs. para la leche en polvo. En el quintil 5 el consumo es mucho
mayor, con un valor estimado de 45.6 Kgs. para la leche fluida y de 12.3 Kgs para la leche
en polvo.

2. Consumo Aparente

Para determinar el consumo aparente’’ de leche en Honduras, es necesario realizar
estimaciones de: la produccién total, importaciones y exportaciones para de esta manera
poder estimar la disponibilidad total del producto. De igual forma podemos inferir que al
final de cada ciclo no quedan disponibles inventarios para el siguiente ciclo, en cuyo caso el
consumo aparente sera igual a la oferta total.

Consumo Aparente (Oferta) de Leche en Millones de Litros

2007 % 2008 % 2009 % 2010 % 2011 %

dO;eL”eaCIgta' 125.0 | 100.0% | 124.3 |100.0% | 118.0 | 100.0% | 112.9 | 100.0% | 127.0 | 100.0%
Egzgrcc'on 114.7 | 91.8% | 111.2 | 89.5% | 107.8 | 91.3% | 107.9 | 95.6% | 116.8 | 92.0%

Importaciones | 23.1 | 18.5% | 24.6 | 19.8% | 226 | 19.2% | 17.6 | 15.6% | 19.9 | 15.6%
Exportaciones | 12.8 | 10.3% | 11.6 93% | 124 | 10.5% | 12.6 | 11.2% | 9.7 7.6%

Fuente: Elaboracion propia con datos del Banco Central de Honduras

8 En economia un bien normal es aquel que, al aumentar la renta del consumidor, también aumenta la demanda
de dicho bien.

" El Consumo Aparente se calcula restando de la suma de la produccion total anual mas las importaciones las
cantidades exportadas, de esta manera se estima la oferta total en el supuesto que no hay cantidades
almacenadas, es decir las cantidades producidas e importadas son consumidas el mismo afio.
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Segun la Tabla anterior, en 2010 y 2011 la produccion habria crecido un 0.2% y un 8.2%
respectivamente, proceso que parece mostrar una recuperacion a la caida de la produccién
local ocurrida en 2009. Las cantidades exportadas han mantenido un patrén irregular desde
2007, sin embargo no presentan indicativos que pudieran afectar las cantidades de leche
ofertadas en el mercado nacional. Si bien es cierto, la produccion local ha tenido un repunte
luego de la baja en el nivel reportado en 2009, dos afios mas tarde se habia logrado nivelar
y al finalizar el afio, se habia incrementado y llegado a superar los niveles alcanzados en
2007.

Como resultado de las cifras observadas, puede inferirse que en su mayoria la produccion
local es utilizada para el consumo interno, mientras que la demanda no satisfecha es
cubierta con producto importado. Ademas, las importaciones incluyen todas aquellas
materias primas utilizadas para la elaboracion de productos lacteos como suero,
lactosuero'®, caseina®®, pastas lacteas para untar® y grasas butiricas®, entre otros.

3. Determinacion de Precios

Para la determinacion de precios en la industria del sector lacteo, las plantas procesadoras
juegan un papel importante en su establecimiento. En primer lugar, el precio de compra que
pagan las plantas procesadoras del sector industrial como LACTHOSA y LEYDE es pactado
a través de la firma de contratos con los productores que garantizan precios estables
durante todo el afio.

Por otra parte, los precios de
venta a nivel detallista de la
leche fluida pasteurizada
proveniente de las plantas
procesadoras son determinados
en conjunto con los
productores, siempre que el

PRECIOS DE LOS PRODUCTOS LACTEOS
SERIE 2007 - 2011

Precios Promedios pagados en Lempiras
Producto | 2007 2008 2009 2010 2011
Leche Pasteurizada (litro) 13.55|16.07|16.49|16.13|17.94

Queso Blanco Seco (libra) |37.71|43.61|46.94 |45.40 | 48.83
Queso Blanco Fresco (libra) | 29.34 | 33.91 | 35.88 | 35.30 | 37.09 ) !
Quesillo (libra) 3051|3520 |37.87|37.71|39.90| Precio se vea presionado
Mantequilla Crema (libra) | 25.56 | 28.10 | 29.29 | 28.92 [30.03| acorde a los aumentos en el

Fuente: Elaboracién propia con datos del BCH precio de la leche cruda y el

costo de los insumos. A

B Esun liquido obtenido en el proceso de fabricacion del queso y de la caseina, después de la separacién de la
cuajada o fase micelar

¥ La caseina (es una fosfoproteina, un tipo de heteroproteina) presente en la leche y en algunos de sus
derivados (productos fermentados como el yogur o el queso). En la leche, se encuentra en la fase soluble
asociada al calcio (fosfato de calcio) en un complejo que se ha denominado caseindgeno.

Se entiende por pastas lacteas para untar las emulsiones del tipo agua—en—aceite que se puedan untar y
contengan materias grasas de la leche como Unicas materias grasas y en las que el contenido de éstas sea
superior o igual al 39% pero inferior al 80°/a en peso.

2 La grasa butirica es un producto derivado de la leche de vaca, la cual es procesada bajo estrictos procesos
para asegurar su calidad y estabilidad, para mantener sus caracteristicas primordiales, como son funcionalidad,
aroma, sabor y color, los cuales son caracteristicos.
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diferencia del sector industrial, en el sector artesanal la evidencia empirica muestra que, el
precio de venta de los productos cambia segun la estacionalidad, es decir se rige por las
fuerzas de la oferta y la demanda.

S| consideramos el caso de los segmentos informales, el queso en 2011 era entregado por
la descremadora al intermediario a L.25 la libra, pero esta misma libra de queso puesta en el
comercio era ofertada entre L. 40 y L.42, siendo el margen de ganancia de los
intermediarios y detallistas entre L.15 a L.17 por libra, es decir aproximadamente 38% del
valor que paga el consumidor final, margen que pareciera demasiado elevado para dichos
eslabones en virtud que no producen valor agregado alguno al producto. De igual manera
ocurre con la mantequilla, las descremadoras vendian al intermediario a L.13.50 la libra,
pero en el mercado este producto era adquirido en aproximadamente L.30. Esto quiere decir
gque el margen entre procesador, intermediario, detallista y consumidor final era alrededor de
L.16.5 por cada libra de mantequilla.

Precios Promedio de los Principales Productos
Lacteos. Serie 2007-2011. Precios en Lempiras.
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4. Utilizacién de la Capacidad Instalada

Un elemento relevante en el andlisis de un estudio de mercado es medir la eficiencia del
mismo. Asi, para el sector industrial de leche y sus derivados, resulta importante conocer los
niveles actuales de eficiencia para conocer la productividad del mismo. Ademas es
conveniente medir el nivel de utilizacion de los recursos de las plantas procesadoras, en
virtud que una enorme capacidad ociosa puede derivar en altas barreras a la entrada para
competidores potenciales.

El indicador de la Utilizacién de la Capacidad Instalada en la Industria mide la proporcion
de la capacidad instalada del sector industrial que esté siendo actualmente utilizada. Para su
calculo se tiene en cuenta cual es efectivamente la produccion maxima que cada sector
puede obtener con la capacidad instalada actual. Se consideran criterios técnicos, como el
aprovechamiento potencial de las plantas productivas empleando el maximo de turnos
posibles y las paradas necesarias para el mantenimiento apropiado de dicha capacidad.
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El calculo de la Utilizacién de la Capacidad Instalada considera como variables de analisis la
cantidad de procesamiento de leche y la capacidad total de procesamiento. La capacidad de
produccién real y efectiva de la empresa Lacthosa se detalla en la siguiente tabla:

Capacidad | Produccion

Concepto Unidaq et Instalada Actual N_ivel -c!e 2
Medida o o Utilizacion
Diaria Diaria

Capacidad de Recepcién
Lacthosa Norte 460,000 260,000 56.52%
Lacthosa Centro Litros 40,000 40,000 100.00%
Recibo Total de Leche 500,000 300,000 60.00%

Capacidad de Procesamiento

Lacthosa Norte 1,120,000 475,586 42.46%
Lacthosa Centro Litros 120,000 120,000 100.00%
Capacidad Instalada 1,240,000 595,586 48.03%

Fuente: Propia, elaborado con informacion de LACTHOSA

En la zona norte, al ser la regién de mayor acopio de leche cruda, estan establecidos los
centros de procesamiento de mayor capacidad. El nivel de utilizacién para la zona norte es
de 56.5% en cuanto a la capacidad de recibir la leche cruda, mientras que para procesar
dicha leche es de tan solo un 42.4%, lo que refleja algan grado de subutilizacién. En el caso
de la zona centro, actualmente se encuentra a un 100% de eficiencia tanto en recepcién y
niveles de procesamiento instalados.

Sin embargo, los bajos niveles de eficiencia observados en la zona norte, pudieran ser
explicados debido a los aspectos de estacionalidad que experimenta la producciéon de leche
cruda. Al existir un comportamiento estacional de la demanda y de la oferta en contextos
productivos en donde el almacenaje de la produccién es imposible o costoso, puede llevar a
una empresa a instalar capacidad productiva suficiente para hacer frente a la demanda en
los momentos de mayor intensidad de la misma, y por lo tanto, en términos de baja
recepcion de leche cruda, la capacidad instalada sufriria de una tasa de ocupaciéon
relativamente baja ante la falta de materia prima.

Entre los posibles efectos en caso de existir altos niveles de capacidad ociosa, pueden llevar
a que se produzcan altas barreras a la entrada que generen ineficiencias y distorsiones en el
mercado. Altos niveles de capacidad ociosa puede acarrear desigualdades en el
aprovisionamiento de los insumos y afectar negativamente los sistemas de distribucion y
comercializacion.

22 Nivel de Utilizacion=Procesamiento de leche / Capacidad total de procesamiento
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V. MARCO LEGAL

1. Institucionalidad

a) Secretaria de Industria 'y Ganaderia (SAG)

A nivel normativo, la cadena de lacteos se encuentra organizada y gobernada por la
Secretaria de Industria y Ganaderia (SAG), a través de dos 6rganos: Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA) y PRONAGRO de la Direccion de Ciencia y
Tecnologia Agropecuaria (DICTA), que son los responsables de promover
empresas para la exportacion, acreditar fincas, establecer zonas libres de enfermedades,
resolver y arbitrar conflictos comerciales internacionales.

i) Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA)

Corresponde a la Direcciébn Nacional de Sanidad Agropecuaria, el Disefio, Direccion,
Coordinacién y Ejecucion de los Programas de Salud Animal y de Sanidad Vegetal, dictar
normas para orientar las acciones Publicas y Privadas en estas materias. Con ese proposito
tiene a su cargo la aplicacion de las Normas y Procedimientos Sanitarios para la Importacion
y Exportacion de Productos Agropecuarios, incluyendo el diagnéstico y vigilancia
epidemioldgica de plagas y enfermedades, el control cuarentenario de productos de
importacién y exportacion, la coordinacién de programas y campafas fitozoosanitarias y la
coordinacion de las diferentes actividades relacionadas con la sanidad agropecuaria.

SENASA dicta nhormas y emite reglamentos cuya finalidad es regular, controlar y ejercer a
través de la Division e Inocuidad de Alimentos (DIA), la inspeccion, certificacion y
aprobacién para el funcionamiento de los centros de proceso, empaque y almacenamiento
de productos lacteos, asi como de fabricas de alimentos para animales. La DIA, por medio
de sus inspectores de la seccion de lacteos, realiza inspecciones en origen, para verificar y
garantizar su proceso de inocuidad. Ademas, certifica plantas procesadoras en el exterior
para que puedan exportar sus productos al pais. La institucion de referencia de la SAG para
verificar la calidad y la inocuidad de la leche y los productos lacteos es el Laboratorio de
Nacional de Analisis y Residuos (LANAR).

ii) Programa Nacional de Desarrollo Agroalimentario (PRONAGRO)

Al Programa Nacional de Desarrollo Agroalimentario (PRONAGRO), le compete organizar a
los productores del campo en Cadenas Agroalimentarias. Promueve los agronegocios para
generar mayor valor agregado, y de esta manera incrementar la competitividad y los
ingresos de los productores.

El objetivo primordial del Programa consiste en fortalecer las condiciones de competitividad
de la agricultura en los valles y altiplanos del pais, para lo cual se organizan los productores
en cadenas y redes agroalimentarias con el propdsito de establecer didlogos, acuerdos e
iniciativas, para intensificar, diversificar y aumentar el valor agregado de la produccion
agricola y agroindustrial.

A PRONAGRO le compete organizar a los productores del campo en Cadenas
Agroalimentarias asi como la promocién de los agronegocios para generar mayor valor
agregado, con el fin de incrementar la competitividad y los ingresos de los productores.

38



b) Secretaria de Industriay Comercio (SIC)

La Secretaria de Industria y Comercio (SIC) tiene como proposito facilitar y promover el
desarrollo industrial, el comercio de bienes y servicios, asi como agilizar y facilitar las
exportaciones e inversiones, estableciendo una estrecha relacion con los sectores
productivos del pais. A través de la Direccidbn General de Proteccion al Consumidor, la SIC
integra comités técnicos de trabajo para la elaboracion de proyectos de normas al
consumidor asi como de normas y reglamentos técnicos que deben cumplir los bienes y
servicios comercializados en el territorio nacional. A través del Departamento de Comercio
Interno asegura la aplicacion de la Ley de Proteccién al Consumidor, su reglamento y demas
disposiciones aplicables. Ademas, realiza monitoreo de los precios de bienes y servicios,
genera estadisticas de precios, realiza campafnas de orientacién al consumidor y supervisa
las ferias del agricultor, del artesano y de la salud. La SIC también cuenta con la
subsecretaria MIPYME con la finalidad de que la poblacién objetivo pueda tener acceso a la
informacién sobre las leyes, politicas, estrategias, y acciones de los instrumentos de apoyo,
dirigidas unas al desarrollo de la competitividad de la micro, pequefia y mediana empresa.

c) Secretaria de Salud Publica

Una de las responsabilidades de la Secretaria de Salud es la de procurar la aplicacion del
Cddigo de Salud y el Reglamento General de Salud Ambiental, asi como las demas
disposiciones aplicables. Adicionalmente maneja la organizacion, direccion y fiscalizacion
del registro de establecimientos sanitarios publicos y privados. Ademas, estd a cargo de
intervenir en la formulacion de normas, el registro, control y fiscalizacion sanitaria y
bromatoldgica de alimentos, en el ambito de su competencia, en coordinacién con otras
dependencias del Estado. El Laboratorio del Departamento de Control de Alimentos es la
institucion de referencias para los aspectos microbiolégicos, fisico-quimicos y
bromatoldgicos de la leche y sus productos derivados.

d) Comision parala Defensay Promocion de la Competencia

La Ley para la Defensa y Promocion de la Competencia aprobada en el afio 2006, tiene
como objetivo promover y proteger el ejercicio de la libre competencia con el fin de procurar
el funcionamiento eficiente del mercado y el bienestar del consumidor. Corresponde a la
Comision, adoptar las resoluciones, elaborar los reglamentos y las demas disposiciones
pertinentes para asegurar la correcta aplicacion de la Ley y su Reglamento.

2. Tratados Internacionales

La definicion de los Tratados de Libre Comercio (TLCs) establece que son instrumentos
legales que regulan las relaciones comerciales entre las partes contratantes, que pueden ser
dos o mas Estados, sobre la base de condiciones preferenciales de acceso a mercados.
Estas relaciones debidamente manejadas en el caso de los TLCs pueden llevar a crear
nuevas y mayores oportunidades comerciales para la oferta actual y potencial de bienes
producidos en los paises involucrados, contribuir al abastecimiento oportuno de productos
de buena calidad y a precios competitivos y, promover la modernizacién y expansion de las
empresas en una determinada industria.
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Algunas de las plantas procesadoras han aprovechado las oportunidades que brinda la
posibilidad de expandir su oferta de productos y exportar a varios paises. Uno de los mas
importantes es el Tratado de Libre Comercio entre Republica Dominicana Centroamérica y
Estados Unidos DR-CAFTA. Para el sector lacteo, las condiciones pactadas reflejan el
acuerdo entre productores centroamericanos y de Estados Unidos, quienes convinieron el
establecimiento de una cuota en ambas vias por un monto de 1,050 TM con un periodo de
desgravacion arancelaria de 20 afios. El acuerdo, a la vez que defiende los intereses del
sector, potencia las oportunidades de exportacion en quesos y crema acida que gozaran de
condiciones de acceso preferencial adicional segun las condiciones pactadas. De la misma
forma, se negoci6 para el sector lacteo una regla que exige el uso de leche originaria de la
region en todos los procesos que utilizan leche como insumo, promoviendo la integracion de
la cadena productiva y el uso de leche producida localmente.

Adicionalmente, existen TLCs firmados con México (Tratado de Libre Comercio entre Costa
Rica, El Salvador, Guatemala y Honduras, Nicaragua con México) firmado en 2001, el cual
establece los tratamientos arancelarios para productos como el queso fresco, requeson,
entre otros.

Los TLCs firmados entre Centroamérica 'y Chile (2008), Centroamérica y Taiwan (2008) y el
TLC entre Colombia, El Salvador, Guatemala y Honduras (2010) establecen que para la
leche y los productos lacteos derivados, estos productos deben ser originarios del pais
donde se obtiene la leche en estado natural o sin procesar. Es obligatorio el uso de leche
originaria de la regién en todos los procesos que utilizan la leche como insumo.

VI.MERCADO RELEVANTE

La definicibn del mercado relevante es uno de los puntos centrales para identificar
posteriormente problemas de competencia en los mercados o posibilidades de existencia en
los mismos acorde a su estructura. Esta definicién determina los limites sobre los cuales los
agentes econdémicos pueden ejercer una posicién dominante en un determinado producto o
servicio en un ambito geogréafico determinado.

El mercado relevante puede entenderse como el conjunto de bienes o servicios que tienen
el mismo uso (es decir, son sustitutos) y que se pueden obtener en las mismas condiciones
de abasto y oportunidad. Para su definicion es necesario tomar en consideracion todos los
bienes y servicios que los consumidores consideren intercambiables o sustituibles entre si
(mercado producto) y el alcance territorial de la zona en que se desarrollan actividades de
suministro y prestacion de los bienes y servicios en estudio (mercado geografico). En el
andlisis de las condiciones de competencia de un mercado o sector que es objeto de
andlisis, la definicion de los mercados relevantes constituye un paso fundamental ya que a
partir de dicha definicion se desarrollan una serie de andlisis posteriores sobre condiciones
de competencia en dichos mercado, tales como indicadores de concentracion, barreras a la
entrada, contestabilidad, actividades de integracion vertical y horizontal, y en conjunto una
evaluacion de las limitaciones a la competencia que puedan existir en los mismos.
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La delimitacion de la zona de competencia efectiva requiere investigar el mercado relevante
del producto y el mercado geogréfico que se trata. La correcta delimitaciéon del mercado
producto comienza con la comparacion de las propiedades fisicas de los posibles sustitutos,
diferencias en los fines para los que se emplea, o en las preferencias de los consumidores,
asi como los costos de cambiarse de uno a otro.

La delimitacion del mercado geografico también debe tomar en cuenta aspectos practicos
tales como los costos de transporte y la condicion perecedera de los productos involucrados,
que limitan la facilidad con la cual los productos pueden desplazarse a través del espacio
geogréfico.

1. Mercado Producto

Usualmente, en la delimitacién del mercado producto se debe considerar la existencia de
bienes o servicios potencialmente sustitutos técnicos y econdémicos de los bienes ofrecidos
por los agentes involucrados en el sector, es decir la sustituibilidad por el lado de la
demanda. De la misma forma, es necesario considerar la existencia de otros oferentes
dispuestos a dedicar sus recursos a la produccion de los bienes en andlisis ante un aumento
determinado en el precio de los mismos, es decir, la sustituibilidad de la oferta.

En el presente caso, el andlisis de los productos que seran objeto preliminar de estudio para
establecer el mercado producto comprenden: la leche cruda de vaca, leche fluida
pasteurizada, otras leches fluidas y productos derivados de la leche.

a) Leche Cruda

En primer lugar, se puede establecer como definicion de leche cruda de vaca como aquella
leche producto de la ordefia de vacas sanas, que se alimentan de forma adecuada, sin que
se haya realizado ningun tratamiento adicional ni se le haya agregado ningun tipo de
sustancia adicional. El producto de dicho proceso viene a representar el insumo principal
utilizado por las plantas procesadoras para transformarlo en una variedad de productos
directos y derivados de la leche.

Para complementar el concepto anterior, y conforme a las caracteristicas organolépticas®
de la leche, ésta puede describirse como un compuesto liquido, opaco, de color blanco
marfil y con el doble de viscosidad que el agua, esa coloracion se torna ligeramente azulada
cuando se afiade agua o se elimina la grasa. La porcién de grasa, es precisamente lo que
da aspecto amarillento a la superficie. En cuanto a su sabor, es delicado, suave, ligeramente
azucarado, mientras que su olor tampoco es muy intenso, aunque si muy caracteristico.
Adicionalmente, la leche cruda debe estar libre de residuos suspendidos en el producto,
como por ejemplo, estiércol, particulas de alimento de las vacas, y otros residuos. De la
misma forma, no debe contener contenidos quimicos agregados, tales como antisépticos,
antibiéticos, inhibidores, ni neutralizantes, o contenido de agua agregada.

2 Las propiedades organolépticas son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la
materia en general, segun las pueden percibir los sentidos, por ejemplo su sabor, textura, olor, color. Su estudio
es importante en las ramas de la ciencia en que es habitual evaluar inicialmente las caracteristicas de la materia
sin la ayuda de instrumentos cientificos.
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En segundo lugar, esta el grupo que comprende a la leche fluida pasteurizada, otras leches
fluidas y sus derivados. Estos productos deben cumplir requisitos organolépticos similares a
la leche cruda y haber experimentado un proceso de pasteurizado. Ademas, deben de
cumplir todos los requisitos gubernamentales de forma tal que sean aptas para el consumo
humano (niveles de enzimas como la fosfatasa y del nivel de bacterias).

b) Leche Fluida Pasteurizada

La leche pasteurizada es aquella obtenida por medio de procesos de calentamiento y que
por tanto se le han eliminado totalmente los gérmenes patégenos (aquellos que pueden
causar enfermedades). Esto implica un tratamiento térmico, a alta temperatura, durante un
tiempo determinado. La mayoria de la leche fluida pasteurizada que se vende en los
comercios ha sido ademéas homogeneizada®, lo cual impide que se forme una capa de nata
en la superficie y tiene la propiedad de tener el mismo valor nutricional de la leche cruda.

Dentro del contenido de materia grasa ademdas se suele utilizar ademas ciertas
diferenciaciones de productos a la hora de realizar el proceso de estabilizacion
microbiologica, mediante el tratamiento térmico de leche cruda, a partir del cual se producen
diferente tipos de pasteurizacién como el de Termizacion, HTST y UHT.

De los diversos tipos de pasteurizacion, quizas el proceso de pasteurizado rapido es el mas
utilizado en el pais. Sin embargo una de las plantas procesadoras del pais utiliza el proceso
de ultrapasteurizacion o UHT por sus siglas en inglés (Ultra High Temperature). Como se
observa en la siguiente tabla, la leche se puede pasteurizar a diferentes temperaturas,
dependiendo del producto final que se busca y la tecnologia disponible. La Agencia Federal
de Drogas y Alimentos (FDA) ha establecido las temperaturas y tiempos de pasteurizacion
recomendadas, los cuales han sido obtenidos después de estimaciones y validaciones
cientificas. Uno de los parametros recomendados para buscar el mejor proceso de
pasteurizacion es el ingrediente lacteo o el contenido de edulcorantes, si éste tiene un
contenido de 10% de grasa 0 mas o si contiene edulcorantes, la temperatura debe
incrementarse en 5 grados centigrados.

| a leche homogeneizada es la que ha sido tratada con el fin de romper los glébulos grasos y disminuir su
tamafo. Mediante este tratamiento, los globulos de grasa mas pequefios se dispersan de manera uniforme en la
leche, evitando la formacién de una capa de nata en la superficie de la leche entera. Ademas, la leche
homogeneizada presenta una mayor digestibilidad, un sabor mas agradable y un color mas blanco, brillante y
atractivo. Sin embargo, también puede presentar ciertos inconvenientes, ya que puede favorecer el desarrollo de
sabores rancios.
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Principales Categorias de Tratamientos Térmicos en la
Industria Lactea

Temperatura de Pasteurizacion vs. Tiempo
Proceso Temperatura Tiempo

Termizacion 63-65°C 15 segundos
Pasteurizacion LTLT 63°C 30 minutos
Pasteurizacion HTST de la 72-75°C | 15-20 segundos
leche
Pasteurizacion HTST de la <80°C 1-5 segundos
nata, etc.
Ultrapasteurizacion (UHT) 125-138°C 2-4 segundos
Esterilizacion UHT 135-140°C Unos pocos
segundos
Esterilizacién en el Envase 115-120°C 20-30 minutos
Fuente: Manual de Industrias Lacteas, M. GCosta Bylund, Antonio Lopez
Gomez

Una vez realizado el proceso de pasteurizado, es entonces que las plantas procesadoras
conforme al contenido de materia grasa que presente la leche fluida, categorizan el producto
obtenido en ciertos tipos de leche:

a) Leche Entera: La leche entera es un alimento rico en proteinas, minerales,
carbohidratos (presentes en la lactosa) y grasas que realizan un importante aporte
nutritivo y resulta vital como acompafiante para muchas de nuestras comidas.

b) Leche Descremada: La leche descremada es una variedad a la que se le ha reducido
porcentualmente su contenido de grasas, por lo cual aunque conserva los valores
nutritivos de la leche entera, aporta un contenido graso mucho menor. Su sabor y
consistencia puede parecer ligeramente insipido a pesar de que su contenido de agua
es igual al de la leche entera.

c) Leche Deslactosada: Es un tipo de leche ideada para personas que no toleran la

lactosa, condicién resultante de condiciones congénitas, porque la persona deja de
consumir leche entera por un tiempo prolongado o por otras condiciones cada vez mas
comunes hoy en dia como la gastritis, en la cual el organismo no genera lactasa
(enzima que permite absorber adecuadamente los nutrientes de la leche).
Al ser la lactosa un carbohidrato y no ser absorbido correctamente, se queda en el
organismo produciendo malestar, célicos y gases. La leche deslactosada se obtiene
adicionando la lactasa que el organismo no produce por lo cual puede su sabor puede
ser ligeramente mas dulce y su consistencia menos espesa.

Ademas, la leche fluida pasteurizada se puede categorizar de acuerdo a su vida (til en:

1. Corta Duracion: Es leche pasteurizada que posee una vida corta.
2. Larga Vida: Ademas de ser pasteurizada es homogenizada y sometida al proceso UHT lo
gue le permite alargar su vida util hasta 8 meses.

En la actualidad puede considerarse a la leche fluida pasteurizada como el principal
producto de la industria lechera nacional. Este producto tiene una cobertura geogréfica que
abarca todo el pais desde el punto de vista de la produccidn procesamiento,
comercializacion y consumo. Su importancia como mercado producto y geografico, se deriva
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del andlisis que comprende: el destino de la leche comprada, el volumen de compra anual
de leche y las ventas de leche.

Cabe distinguir que, la industria artesanal destina toda la leche que compra (cruda) para la
elaboracion de productos derivados lacteos como quesos y cremas. La industria por su
parte, tiene en la lecha cruda su materia prima basica para procesarlo en diferentes
variedades de leche fluida pasteurizada, asi como una amplia gama de productos derivados
de los lacteos.

c) Otras Leches Fluidas

Otro tipo de producto muy comun en el mercado, son las malteadas o bebidas saborizadas.
A pesar de que tienen mucha demanda por su bajo costo y su presentacién practicamente
es igual a la de la leche, son bebidas a base de leche con una proporcion considerable de
suero. Su sabor y valor nutricional es considerablemente menor que el de la leche
tradicional.

Ademas, aqui podremos encontrar todos aquellos productos derivados de la leche obtenidas
a partir del proceso de pasteurizacion de la leche (leche parcialmente descremada o
descremada, pasteurizada sometida a tratamiento UHT, las malteadas o leches a las que se
le adiciona saborizantes, aromatizantes, edulcorantes y estabilizantes, como por ejemplo las
malteadas (chocolate, fresa, vainilla y banano).

d) Leche en Polvo

La leche en polvo o deshidratada se obtiene mediante el proceso de deshidratacién de leche
pasteurizada. Este proceso se lleva a cabo en torres especiales de atomizacién, en donde el
agua que contiene la leche es evaporada, obteniendo un polvo de color blanco amarillento
gue conserva las propiedades naturales de la leche. Para beberla, el polvo debe disolverse
en agua potable. Este producto es de gran importancia ya que, a diferencia de la leche
fluida, no precisa ser conservada en frio y por lo tanto su vida Gtil es méas prolongada

La leche en polvo tiene gran importancia no solamente por constituir un alimento de gran
valor nutritivo al igual que la leche fluida, sino también por ser insumo de una diversidad de
productos alimenticios (como los horneados) y por tanto, constituyen una parte central para
la industria del sector alimentario en general.

La leche en polvo se suele clasificar segun su contenido de materia grasa y segun el nivel
térmico de elaboracion de la misma. Asi, es posible encontrar variedad de leche en polvo en
el mercado nacional y que incluye leche entera, fortificada, instantanea de produccion local y
otras opciones de productos importados como semidescremada, descremada, entre otras.

En suma, el analisis previo permite confirmar que el mercado producto del sector lacteo esta
definido segun el eslabon de la cadena. Asi, entre el eslabdn primario y el industrial el
producto relevante es la leche cruda, a partir de ese eslabon la leche fluida
pasteurizada de corta duracion (leche fluida pasteurizada de ahora en adelante)
representa el producto relevante para los segmentos de procesamiento,
comercializacion y de los consumidores. Por otra parte, dada la importancia de la leche
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fluida pasteurizada para la industria procesadora de lacteos y para los consumidores
domeésticos e industriales, es en los segmentos de procesamiento y comercializacion donde
se va a ahondar el analisis del presente estudio para los siguientes apartados.

2. Mercado Geografico.

El segundo elemento que debe definirse al determinar un mercado relevante es el mercado
geogréfico. Es posible determinarlo, a partir del &rea dentro de la cual operan las empresas
participantes, y se amplia si efectivamente al producirse un incremento en el precio de los
productos, los consumidores pudieran trasladar su consumo hacia bienes provenientes de
otras areas geograficas. Generalmente, para evaluar dicha dimension geogréfica en un
mercado se consideran los siguientes elementos:*®

= El costo para los consumidores de cambiar a productos en otras areas geograficas.

= El costo para los oferentes de proveer los productos en otras areas geogréficas.

= Caracteristicas fisicas, quimicas y propiedades de los productos.

= [Informacion de diferencias de estrategia por area en cuanto a precios, ventas y
marketing.

= [Informacion de flujos de bienes entre areas geogréficas y sobre la existencia de
barreras a la entrada.

= Datos sobre los aranceles y otras restricciones del comercio exterior en el pais y sus
socios comerciales.

Ademas de lo anterior, es importante destacar que el area geogréafica puede estar sujeta a
una ampliacién, lo cual dependerd si al producirse un aumento en los precios de los
productos los consumidores podrian trasladar su consumo hacia la adquisicion de productos
provenientes de otras zonas geogréaficas, buscandose el area cuya produccion sea la
sustituta de la produccion del area original. En tal sentido, el mercado geografico
comprenderia todas aquellas areas hacia las cuales los compradores se desplazarian ante
un pequefio incremento pero significativo y no transitorio en precios.

En el caso de la leche cruda, el analisis del mercado geografico precisa considerar los
siguientes aspectos: i) tiempo de transporte necesario; ii) costos de dicho transporte; v, iii)
densidad de productores dentro del “area de influencia” de la planta procesadora. En tal
sentido, el caracter perecible de la leche cruda, la dificultad para su transporte a largas
distancias sin algun tipo de tratamiento industrial, clasificarian a este producto, en este
segmento, a un &mbito local. Sin embargo, la existencia de CRELs en las principales zonas
productoras del pais hace poco factible la posibilidad de un mercado local o regional, lo que
permitiria ampliarlo a un nivel nacional.

En cuanto a la leche fluida pasteurizada de producciéon hondurefia, ésta tiene una cobertura
geografica nacional e incluye todos los eslabones de la cadena lactea. Este patrén nos
ayuda a determinar que las empresas productoras de leche tienen como mercado meta el
consumo nacional y, aunque algunas de las plantas procesadoras de lacteos del pais
exportan a varios paises de la region e importan volimenes de leche fluida en modalidad
UHT, leche en polvo y leche fluida pasteurizada y otros derivados lacteos, empero, el

* CPDC Uruguay, “Criterios Generales para la Determinacion del Mercado Relevante”
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territorio nacional es sin lugar a dudas el principal mercado para la mayoria de las
procesadoras nacionales.

Ademas, el mercado de importacion esta abierto y la gama de productos ingresados al pais
son diversos por empresas dedicadas a distribucion y comercializacion de productos de
consumo masivo, distribuidoras de productos lacteos centroamericanos y las mismas
empresas que tienen plantas procesadoras en el pais. De lo anterior se podria inferir que
resulta dificil que en el corto o mediano plazo alguna empresa llegara a tener protagonismo
sobre un area o la totalidad del territorio. Lo anterior, en virtud que un pequefio incremento
pero significativo en precios impulsaria la industria que tiene el potencial de expandirse en el
pais, ademas que produciria incentivos para la importacion de estos productos por las
importadoras de lacteos.

En relacién, con la opcion de poder importar directamente productos por parte del
consumidor ante variaciones en los precios locales, este escenario parece poco probable,
dada las costumbres de compra y los canales regulares que utilizan los consumidores
(pulperias, supermercados) en el pais.

Como valoracion final, el componente adicional del mercado geografico requiere descartar
gue un incremento en precios en un area geografica lleve a la entrada de productos de otras
areas geogréficas a menores precios en el corto 0 mediano plazo. En este sentido, pese a
gue existen importaciones de leche fluida pasteurizada desde Costa Rica y Nicaragua, no
alcanzan un nivel significativo que permita definirse un mercado regional, en virtud que los
costos de transporte y la penetracion de muchas plantas procesadoras hace poco probable
una incursién en el mercado hondurefio en las proporciones necesarias por esta via para
satisfacer la demanda en todo el territorio nacional. Por tanto el mercado geogréfico
identificado para los eslabones de producciéon primaria, procesamiento industrial
(agroindustria) y de distribucién mayorista comprende la totalidad del territorio
nacional, mientras que, para el eslabon que comprende la distribucidn a nivel minorista
gueda establecida a un nivel local.

VII. ANALISIS DE SUSTITUIBILIDAD EN EL MERCADO

1) Sustituibilidad por el Lado de la Oferta

En primer lugar, para medir la sustituibilidad por el lado de la oferta es preciso determinar si
ante un incremento sostenido en los precios de un bien, seria factible esperar la entrada de
nuevas empresas competidoras a suplir un mercado determinado, a partir de la
reorientacion de sus activos productivos hacia la produccién del bien o provision del servicio,
cuyo mercado esté siendo analizado. Este analisis debe cumplirse para cada mercado de
bienes que se haya determinado.

De manera que se busca identificar si existen empresas que actualmente no se encuentren

instaladas en un mercado en especifico, y cuya respuesta estratégica ante los incrementos
en los precios del bien o servicio sea tomado como referencia, incluiria reorientar las
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instalaciones productivas hacia la provision del bien o servicio materia de andlisis, en virtud
del bajo costo y poco tiempo que les requiera realizarlas.

Si esto es asi, la viabilidad técnica de esa incorporacion al mercado tendria que ser tomada
en cuenta por quienes estan instalados en el mercado para el disefio de sus estrategias
competitivas. De alli que, la capacidad instalada para posibilitar la prestacion de otros bienes
0 servicios que un competidor potencial podria enfocar para entrar a suplir en el mercado del
bien a un bajo costo y en el corto plazo, deba ser tomada como fuente de competencia y
como parte de un mismo mercado.

Al considerar lo anterior, en primer lugar puede decirse que la produccion de la leche bajo
un proceso de UHT y leche en polvo se realiza por medio de una tecnologia especifica y
equipos especializados, mismos que pueden reorientarse con una relativa facilidad a la
elaboracion de otros procesos de pasteurizacion. Mientras que, un procesador industrial con
técnicas de pasteurizado distintas al UHT? y de leche en polvo necesita mantener controles
mas especificos sobre el producto para ingresar a elaborar estos productos, ademas es
necesario realizar niveles de inversion considerables y reclutar o capacitar personal
calificado.

En tal sentido, el tema de costos de cambio ya sea por limpieza y acondicionamiento de las
lineas, solo se justificaria por un aumento significativo en los precios y/ bajo la perspectiva
que el mismo no sea de cardcter transitorio. Por otra parte, en virtud del alto costo de esta
tecnologia y la exigencia de cierta escala de produccion, se descarta la posibilidad de que
se produzcan entradas espontaneas en el corto plazo por parte de nuevos participantes.

Lo anterior, permite establecer de manera preliminar que la sustituibilidad por el lado de la
oferta se da en una sola via, es decir, entre los productores con tecnologia para procesar
leche del tipo UHT y en leche en polvo, hacia los productos pasteurizados de otra indole
(como la leche fluida pasteurizada). Sin embargo, no existe facil reconvertibilidad de
procesadores de leche fluida pasteurizada hacia productos UHT y de leche en polvo, en
gran medida por el alto nivel de inversiones adicionales requeridas y el tiempo para instalar
la tecnologia requerida. Para poder ingresar a producir leche UHT y leche en polvo, es
necesario contar activos intangibles para el mercadeo (como marcas), contar con redes
complejas de distribucion, asi como la capacidad de manear estrictos controles de calidad y
contar con personal calificado para realizar dichos procesos de pasteurizacion.?’

%6 Existen dos tipos principales de sistemas de tratamiento UHT: a) Sistemas directos: la leche entra en contacto
directo con el medio de calentamiento (vapor). Este sistema podria provocar la interaccion entre proteinas y/o
acidos grasos que causarian problemas de estabilidad en la leche (fléculos). Es por este motivo que la
homogeneizacion se realiza tras el tratamiento. Se dividen en sistema de inyeccion de vapor y en sistema de
infusion de vapor

b) Sistemas indirectos: el calor es transferido desde el medio de calentamiento hasta el producto a través de una
superficie de intercambio. El producto no entra nunca en contacto con el fluido de calefaccién. Los sistemas
indirectos pueden utilizar intercambiadores indirectos de placa, intercambiadores de calor tubular o
intercambiadores de calor de superficie rascada.

" Esto implica, tener un amplio conocimiento sobre el funcionamiento del mercado para la elaboracion de
estrategias de mercado lo suficientemente efectivas para lograr niveles de competencia efectiva.
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2) Sustituibilidad por el Lado de la Demanda

La presencia de posibles productos sustitutos de la leche fluida pasteurizada no tiene una
presencia significativa en el mercado hondurefio, aunque cada vez este tipo de productos
tiende a ser mas importante en el mercado hondurefio, como por ejemplo la leche en polvo.
Los productos elaborados a base de soya o férmulas lacteas no compiten todavia ni se
pueden llegar a considerarse como sustitutos perfectos de la leche fluida y sus respectivos
derivados debido a las distintas propiedades y caracteristicas técnicas y quimicas ademas
de las preferencias y gustos de los consumidores.

a) Sobre la Leche Cruda.

En primer lugar, y tal como se defini6 la leche cruda resulta como producto de la glandula
mamaria del ganado bovino en produccién. La utilizacién de la leche cruda en el mercado
nacional necesita recorrer ciertos procesos industriales para ser aptas para el consumo
humano.

El consumo de leche cruda esté distribuido a nivel nacional, sin embargo, casi la mitad de la
leche cruda es consumida en las regiones que no cuentan con un gran numero de plantas
procesadoras como la regiébn Nor Oriental, Sur, y Occidental. Este factor es uno de los
elementos que propicia que el comercio y la demanda de este tipo de leche sean
importantes.

A nivel industrial la leche cruda es la materia prima para la produccién de todos los
productos lacteos, en tal sentido, los procesadores industriales disponen Unicamente de la
leche cruda como principal materia prima y resulta un producto que carece en primera
instancia de sustitutos cercanos.”

Para explicar sobre la falta de existencia de productos de cercana sustituibilidad es preciso
exponer la serie de factores que pueden afectar las caracteristicas de la leche cruda (como
la proliferaciébn de microorganismos en la leche y la coagulacion de la caseina). Para lograr
la conservacién casera basta hervir la leche durante 10 minutos para matar los
microorganismos Yy lograr su esterilizacion., luego, se la mantendra a temperaturas por
debajo de 10°C para impedir que los microorganismos subsistentes o los adquiridos por
recontaminacién posterior puedan desarrollarse.

Pese a que la conservacion casera de la leche es relativamente sencilla de realizar, existen
diferencias que impedirian un nivel de sustituibilidad significativo. La leche cocida difiere de
la cruda en:

 Su sabor se modifica pues la lactoalbumina y la lactoglobulina coagulan.

» También precipitan algunos compuestos con fosforo,

Y, lamentablemente, se destruye gran parte de las vitaminas contenidas.

% La leche en polvo importada de otras regiones, principalmente de aquellas lideres en produccién, puede
considerarse como sustituta de la leche cruda, ya que la leche en polvo mediante un proceso de rehidratacion
puede convertirse en leche liquida manteniendo las mismas propiedades de la leche cruda.
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Adicionalmente, la conservacion en gran escala se efectia en usinas®® o grandes
procesadores industriales que perfeccionan el procedimiento casero. La pasteurizacién, o
pasterizacion comprende los siguientes pasos:
*Filtraciébn y centrifugaciéon suave de la leche cruda para separar sélidos en
suspension.
*Calentamiento para provocar la muerte de los microorganismos, sean inocuos o
patégenos.

b) Sobre la Leche Fluida Pasteurizada, UHT y en Polvo

Un analisis subjetivo de sustitucion pasa por determinar si dos o mas productos son
intercambiables el uno del otro, para lo cual se realizan andlisis de intercambio de uso por el
lado de la demanda, acudiendo a los siguientes factores: (i) el habito de consumo, (ii) el uso
alternativo de la leche, (iii) el precio, y, (iii) las propiedades del producto. Para realizar dicho
analisis, es necesario delimitar y medir los niveles de sustituibilidad entre la leche fluida
pasteurizada la leche en polvo y la leche UHT.

En primer lugar, es necesario establecer que para cualquiera de estos productos existe una
gran variedad y distintas presentaciones para el consumidor. En este sentido, resulta
importante definir las posibilidades de sustitucion por parte del consumidor final ante un
posible incremento en los precios del producto ya sea para aquellos que la utilizan como
insumo para la elaboracion de otros productos (reposteria) o para el consumo final.

En primera instancia, si se considera el caso de la leche en polvo, la evidencia empirica
indica que para su procesamiento, los cambios en las caracteristicas, propiedades y valores
nutricionales del producto no resultan en alteraciones significativas, por tanto, se les puede
considerar una fuente de nutricibn semejante a la leche fluida, con la cualidad de ser un
producto mucho menos perecedero que la leche fluida pasteurizada, debido al hecho de no
contener agua y no permitir la procreacion de microrganismos que lo deterioren.

Relacion de Precios de Leche en Polvo y
Pasteruzada (U$) (2008 y 2012)
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% Una usina es una instalacién industrial importante, cuya produccién dice relacionarse principalmente con la
generacion de lacteos, energia, mineria, siderurgia, refinerias, y en general, cualquier edificacion en la cual se
desarrolla algun tipo de especialidad industrial de grandes proporciones.
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Si analizamos la tendencia de precios de la leche en polvo y la leche pasteurizada nos
damos cuenta que para el afio 2008 el precio del Kilogramo de la leche en polvo en
Honduras oscilaba en promedio en US$9.0, lo que equivale a que el precio de la leche
pasteurizada era de US$ 0.78 por litro en promedio (o de US$ 6.63 el precio de 8.5 litros de
leche fluida), lo cual arroja una proporcién de 1.36%, es decir que, el precio de la leche en
polvo era en promedio un 36% mas cara que la leche pasteurizada.

Por otro lado, al mes de noviembre de 2012, la tendencia entre ambos tipos de leche era
$9.14 por kg para la leche en polvo y de $1.02 para la leche pasteurizada por litro (o de US$
8.67 el precio de 8.5 litros de leche fluida), lo cual arroja una proporciéon de 1.05, es decir,
que el precio de la leche en polvo es en promedio un 5% mas alto que el de leche
pasteurizada. En este sentido, se puede inferir qgue ambos productos presentan condiciones
para la sustituibilidad econémica. Lo anterior, en vista que la diferencia en precios entre
ambos productos no sobrepasa los incrementos de un posible monopolista hipotético (entre
un 5 y10 por ciento), haciendo de éste un mercado que no valdria la pena monopolizar. Sin
embargo, todavia es necesario identificar cual es el peso de los habitos y usos de la leche
en polvo por parte de los consumidores.

Segun informacion recopilada en las entrevistas, el mayor consumo de leche en polvo esta
determinado por la necesidad del consumidor a que el producto tenga la mayor duracion
posible. Adicionalmente, en algunas ocasiones es utilizada como sustituto de la leche
materna®! (y de las mismas férmulas lacteas por su precio) durante los primeros meses de
vida, ademas que los consumidores industriales la utilizan de insumo para la elaboracion de
productos alimenticios (horneados).

Por otra parte, la leche UTH, al ser de larga duracion tiene como caracteristicas ser un
producto de elevada calidad y durabilidad hasta ser abierto de su empaque. La marcada
diferencia de precios existe entre ésta y la leche fluida pasteurizada, aun mayor que en el
caso de la leche en polvo, define a este como un mercado separado, razon por la que la
eleccion de consumo pareciese estar vinculada a niveles medios u altos de ingresos que
necesitan alimentos perecederos y de facil preparacion.

Finalmente, las leches en polvo y la UHT a diferencia de la leche fluida pasteurizada, no
necesitan ser conservadas en frio (para el caso de la leche UHT hasta antes de ser abierta)
y por lo tanto su vida atil es mas prolongada, en empaques convenientes (bolsas de 200 y
4009 para la leche en polvo y 1 litro para la UHT). Al igual que otros productos secos, son
considerados perecederos y se encuentra con relativa facilidad por su bajo costo de
transporte y almacenamiento (ya que no requiere refrigeracion) en casi todo el pais.

El analisis previo, permite inferir la existencia de ciertos elementos que favorecen la
sustituibilidad técnica y econdmica entre la leche en polvo y la leche fluida pasteurizada. En

% para realizar este calculo fue necesario convertir la leche entera en polvo a su equivalente a litros de leche
fluida, mismo que segun el estandar internacional, un Kilogramo de leche en polvo es equivalente a 8.5 litros de
leche fluida conservando las mismas propiedades nutritivas que la leche pasteurizada.

% pese a gue la leche materna y las formulas lacteas utilizadas para bebes no poseen la composicion quimica ni
las caracteristicas microbiologicas propias de dichos productos es utilizada como opcién para las familias de
bajos ingresos, pues su precio es menor al de las férmulas lacteas.

%2 Estudio de Mercado de la Leche en Polvo en Guatemala. Documento elaborado por la Oficina Comercial de
ProChile en Guatemala.
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efecto, si bien es cierto para el afio 2008 no existia sustituibilidad desde el punto de vista
econdmico, la situacion tiende a revertirse en 2012 y adecuarse a la situacién de la mayoria
de paises, en los que tanto la leche en polvo y la fluida tienden a presentar cierto nivel de
sustituibilidad técnica debido a: i) Ser productos con valores nutricionales equivalentes; v, ii)
la tendencia a similitud en los precios.

Sin embargo, al considerar el uso y los habitos de consumo de la leche en polvo, aun no
parece adecuarse lo suficiente en dichos aspectos para considerar la leche en polvo un
producto sustituto perfecto de la leche fluida pasteurizada. Un factor adicional, es la falta de
informacion por parte de los consumidores acerca del nivel de sustituibilidad técnica y
econdmica existente, no obstante, esta situacion puede solventarse a través de un
marketing adecuado.

Otra de las razones que puede estar influyendo a que el consumidor final no considere aun
como sustituto de la leche fluida pasteurizada a la leche en polvo, es que para adquirir leche
en polvo es necesario un mayor flujo de dinero, dado que, la leche fluida puede ser
adquirida en presentaciones que van desde un % litro hasta un galén, en cambio la
presentaciéon minima de leche en polvo es de 200 gramos equivalentes a 1.8 litros de leche
fluida. En ese sentido el consumidor tendria necesariamente que adquirir un volumen mayor
al de su consumo promedio.

En consecuencia, para el caso de la leche UHT el analisis de sustituibilidad por el lado de la
demanda sugiere que existe una baja propension a intercambiar los niveles de consumo de
leche pasteurizada por leche de larga duracién, principalmente por las diferencias en
precios. En el caso de la leche en polvo, el andlisis a nivel técnico y econémico permite
considerar la existencia de sustituibilidad con la leche fluida pasteurizada, en vista de las
propiedades equivalentes entre ambos productos en estado liquido y, la similitud en precios
por litro de leche, sin embargo, todavia no puede considerarse sustituibilidad por el lado del
consumidor, debido a la poca informacibn que poseen sobre las propiedades y
caracteristicas de la leche en polvo. Bajo estas circunstancias, pese a que la leche en polvo
es un sustituto técnico y econdmico de la leche fluida pasteurizada, no puede ser
considerada como sustituto perfecto de la misma -al menos en el corto plazo-, debido a la
falta de informacién y los habitos y costumbres del consumidor hondurefio.

3) Analisis de Elasticidad Precio e Ingreso de la Demanda

Determinar la elasticidad de la demanda es de gran importancia en el analisis de
competencia, a fin de medir la sustituibilidad entre dos productos, pero ademas es un
elemento que permite al sector empresarial y también al mismo Estado la toma de
decisiones, puesto que permite anticipar el comportamiento del mercado ante una variacion
de factores como el precio de dichos bienes y/o servicios.

Ante la posibilidad del incremento en los precios de los insumos para la produccion de
productos lacteos que se adquieren en el mercado internacional, es importante que las
empresas traten de prever en qué medida la variacion del precio de sus productos puede
afectar la demanda. En este sentido, sino se complementa el aumento en los precios al
mejoramiento a los niveles de eficiencia productiva, la demanda puede verse afectada por
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los incrementos en los precios y acentuada por las limitaciones en las condiciones de
ingreso por la mayor parte de los consumidores.

Las elasticidades precio e ingreso, calculadas para los principales productos de la leche y
sus derivados, estan detalladas en el cuadro mostrado a continuacion:

Elasticidades Precio e Ingreso, para los
productos lacteos en Honduras

Elasticidades

Productos :

Precio* Ingreso
Leche Fluida Pasteurizada 0.95 0.20
Leche Entera o Natural 0.74 0.26
Leche en Polvo 0.10 0.15
Leche Descremada 0.31 0.10
Queso Fresco 0.50 0.13
Queso Seco 0.31 0.07
Queso Procesado 0.74 0.10
Quesillo 0.49 0.07
Cuajada 0.50 0.02
Requesoén 0.27 0.03
Mantequilla Rala 0.29 0.13
Mantequilla Amarilla 0.98 0.01
Yogurt 1.10 0.22
Fuente: Garcia, Norman. 2008
* en valores absolutos

Uno de los resultados esperados que se muestran en la tabla anterior, es que para los
productos alimenticios se dan elasticidades precio de la demanda relativamente inelasticos
(a excepcion del yogurt que es elastico, mientras que la leche fluida pasteurizada y la
mantequilla amarilla estan muy cerca de ser unitarias, lo que lo convierte en bienes
normales. * Lo anterior implica en primer lugar que, un aumento porcentual en precios
afecta la cantidad demandada en mayor medida que cuando la elasticidad precio de la
demanda es mayor. La elasticidad precio de la demanda de la leche fluida cabe dentro de
esta definicién, y por tanto, un aumento de precios representa en una disminuciébn mayor
sobre el nivel de consumo.

Cabe destacar, que la leche fluida al tener una elasticidad precio de 0.95 se le considera
como un bien cercano a una elasticidad unitaria (igual a 1) lo que en microeconomia
significa el grado de sustitucion de dicho producto es factible. Esto implica que la demanda
de leche fluida pasteurizada tiende a reaccionar de manera proporcional ante un incremento
de precios. La leche fluida pasteurizada, como ya se mencion6 es un producto sin sustitutos

% | a elasticidad informa en gué medida se ve afectada la demanda por las variaciones en el precio, de esta
manera pueden existir productos o servicios para los cuales el alza de precio produce una variacion pequefia de
la cantidad demandada, esto significa que los consumidores compraran la misma cantidad, independientemente
de las variaciones del precio, la demanda de este producto es una demanda inelastica. El proceso inverso, es
cuando variaciones pequefias en el precio modifican mucho la cantidad demandada y entonces se dice que la
demanda de ese producto es elastica.
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cercanos (por lo menos en teoria), pero en la practica, estudios del comportamiento de la
demanda de este producto infieren que los consumidores también tienden a optar por
complementar su consumo con productos como jugos de fruta®, café, leche de soja, avena,
entre otros, sin embargo, ninguno de estos productos llegan a ser sustitutos perfectos con la
salvedad de la leche en polvo (a nivel técnico y econémico).

Por otro lado, la elasticidad ingreso de la demanda para la leche fluida pasteurizada es de
0.2, lo que en primer lugar viene a confirmar que la leche fluida es un bien normal, es decir
que, la cantidad demandada, dado un precio, se incrementa cuando el ingreso aumenta. Es
importante sefialar que el cambio de la demanda ante una variacion de los ingresos es
menor en proporcion al cambio que ocurriria ante una variacion en los precios.

Asi, de forma general puede decirse que para los productos lacteos, tienden a ser mas
sensibles a los cambios en precios, que a cambios en el ingreso de las personas. Lo
anterior, en vista que los valores de elasticidad precio de la demanda son mayores en
general que las elasticidades de ingreso.

Algunos de los productos con cierta neutralidad con independencia del ingreso son los
productos elaborados por el sector artesanal como la cuajada (0.02), requesoén (0.03) y la
mantequilla amarilla (0.01).

En resumen, después de haber realizado el analisis de sustituibilidad de la demanda y
elasticidad precio de la demanda e ingreso se puede establecer que: a) La leche fluida
pasteurizada tiene una condicibn de bien normal; b) La demanda de leche fluida
pasteurizada presenta una elasticidad tipo inelastica alcanzando casi la elasticidad unitaria,
esto significa que, en el corto plazo, un incremento de precios produciria una disminucién
porcentual similar en la cantidad demandada; c) se encontraron niveles de sustituibilidad
moderados en la leche fluida, sin embargo, las modificaciones observadas en los habitos del
consumidor podrian aumentar los niveles de sustituibilidad entre los productos lacteos en el
largo plazo®. La presencia de los bienes sustitutos tales como la leche en polvo y otros
productos con algun grado de sustituibilidad podrian ser una posible explicacién; c) El
principal determinante de la demanda segun el comportamiento de consumo es el ingreso
personal disponible del consumidor, como se refleja en las cantidades demandadas por
quintil de ingreso, y; d) El andlisis realizado permite determinar que la leche en polvo es un
bien sustituto de la leche fluida producto que el consumidor puede darle alguno de los usos
de la leche fluida (habitos de consumo) a precios similares (sustituibilidad técnica y
economica, no obstante, los gustos y preferencias del consumidor no permiten en el corto
plazo llegar a considerarlos sustitutos perfecto, pero en el mediano o largo plazo esto podria
revertirse siempre y cuando los consumidores dispongan de la informacion necesaria.

Mientras que por el lado de la oferta el analisis realizado permite deducir que: a) La oferta
tiende a ser ineldstica con relacion al precio tanto en el corto como en el largo plazo, es

% Irias Herrera, Bertilda; Garcia, Leonardo; Vega, Carlos. Estudio sobre la Cadena de Comercializacion de
Productos Lacteos en Nicaragua. UNCTAD, Compal.

% La demanda de muchos bienes es mas elastica con respecto al precio a largo plazo que a corto plazo. En
primer lugar, los consumidores tardan mas tiempo en cambiar sus habitos de consumo. Por ejemplo aunque el
precio de la leche subiera mucho, la cantidad demandada solo descenderia gradualmente a medida que los
consumidores comenzaran lentamente a consumir menos leche.
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decir que, las variaciones en el precio no tienden a afectar las cantidades ofertadas en el
pais, producto de los requerimientos econdmicos y el know how para ingresar a producir
leche UHT; b) Dentro de los principales determinantes de la oferta en el corto y en el largo
plazo constituyen en nivel las ventas de leche por parte de la industria lactea a los
detallistas, asi como los precios pagados a los ganaderos por litro de leche cruda.

VIIl. PODER DE MERCADO

Al definir el mercado relevante (la leche fluida pasteurizada), es claro que pese a que
participan varias empresas a nivel nacional, las de mayor nivel de capacidad de
procesamiento, cobertura y posicionamiento en el mercado de sus productos son las
empresas LACTHOSA y LEYDE, con una significativa influencia en el mercado nacional.

De esta manera, resulta importante comprobar y ratificar la existencia o no de una o mas
empresas con posiciéon de dominio sobre el mercado identificado. Para dicho analisis uno de
los elementos comuUnmente utilizados en el andlisis de competencia es el grado de
concentracion de un mercado en particular.

La Corte Europea de Justicia, define a la posicion de dominio como “una posicién de poder
econdmico... que permite (a una empresa) impedir la competencia efectiva en el mercado
relativa facilitandoles el poder de comportarse en una medida apreciable,
independientemente de (la presidbn competitiva) sus competidores, clientes y en dltima
instancia, consumidores™®. Por simplicidad, para este informe se utiliza una definicibn mas
sencilla en la que el termino posiciéon de dominio o en todo caso poder de mercado, se
entiende como: las circunstancias en las que las estrategias de una empresa individual (o
conjunto de ellas) pueden tener efectos adversos sobre el bienestar. En otras palabras, el
andlisis del poder de mercado permitira identificar si hay alguna empresa con capacidad de
perjudicar el funcionamiento del mismo en el sector de leche y sus derivados, en el mercado
geografico establecido.

Cabe sefialar que, el hecho de ocupar una posicién de dominio en el mercado, ésta no es
inaceptable en si, dado que puede ser producto de la eficacia y eficiencia de la empresa.
Por el contrario, si dicha empresa utiliza dicha posiciébn para obstaculizar o limitar la
competencia, constituye una practica contraria a la competencia que se considera abusiva.

Si bien las plantas procesadoras compran aproximadamente el 40% de la produccién
nacional de leche fluida pasteurizada, la posicion de una o un grupo de ellas puede llegar a
considerarse con el potencial de ser dominante con la capacidad de influir sobre los precios
de compra y venta de este producto.

% CEPAL, Mayo, 2007.
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1. indice de Concentracion Herfindhall-Hirschman

Los indices de concentracién son medidas que se utilizan para describir la estructura de un
mercado determinado y se puede llegar a determinar como un indicio preliminar del poder
de mercado que puede tener uno o mas empresas. Fundamentalmente, los indices de
concentracion tienen como propdésito medir las diferencias relativas del tamafio entre
empresas.

Asi, para el presente estudio se utilizara y analizard el Indice Herfindhal-Hirchsman (HHI),
ponderando las participaciones relativas de las empresas mas significativas al cuadrado, lo
que asigna mayor peso a la empresa con mayor tamafio segun la variable que se utilice lo
gue puede significar una eficaz medicibn de cdémo estd distribuida el tamafio de las
empresas en una determinada industria donde O refleja un mercado desconcentrado y
10,000 totalmente concentrado. Por su parte, la inversa del HHI, expresa el nimero de
empresas al que estaria compuesto el mercado si todas fueran del mismo tamafio.

La Federal Trade Commission (FTC), utiliza los siguientes criterios para clasificar a los
mercados de acuerdo a su grado de concentracion.

IHH Clasificacion
Menos de 1500 puntos Mercados no Concentrados
Entre 1500 y 2500 puntos Mercados Moderadamente Concentrados
Superior a 2500 puntos Mercados Altamente Concentrados

Asimismo, la Comision Nacional de Competencia (CNC) de Espafia utiliza como criterio el
diferencial del HHI, en cuyo caso diferencias menores a 150 puntos no representan peligro
para la competencia, aun cuando el umbral supere los 2,000 puntos.

HHI ‘ Efecto para la Competencia
Menos de 1,000 puntos Mercados no Concentrados
Entre 1,000 y 2,000 puntos Mercados Moderadamente Concentrados
Més de 2,000 puntos Mercados Altamente Concentrados

La importancia en la determinaciéon del grado de concentracion de un mercado radica en que
podria existir (aunque no necesariamente) una relacion directa entre el mismo y la tendencia
de las empresas hacia el comportamiento colusivo (hay menos incentivos para la actuacion
independiente), conducta caracteristica de un oligopolio. Es por ello que un paso elemental
en cualquier andlisis de competencia es determinar que tan concentrado se encuentra el
mercado, a efecto de descubrir no solo una situaciéon de posicion de dominio, sino lo mas
apremiante seria el abuso que de ella se esté haciendo por una, dos 0 mas empresas que la
ostenten.

El poder de mercado de la industria se puede medir por varios indicadores: compras de
leche, ventas totales de leche y derivados, ventas de leche pasteurizada. El siguiente cuadro
presenta el HHI tomando como variable las ventas totales en litros de leche fluida
pasteurizada en el pais:
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Célculo del HHI de la Leche Fluida Pasteurizada de la Industria Lechera

2007 2008 2009 2010
LACTHOSA 3,083.9 3,238.1 3,700.5 4,067.6 3,914.8
LEYDE 455.5 354.4 308.5 327.0 352.6
ALCOSA 6.5 6.2 6.7 7.3 7.7
ZAMORANO 2.5 2.7 2.9 2.9 2.4
OTRAS 360.7 405.5 300.2 189.2 205.1
HHI 3,909.1 4,006.9 4,318.8 4,594.0 4,482.6
1/HHI 2.6 2.5 2.3 2.2 2.2

Fuente: Elaboracion propia con datos de LACTHOSA, LEYDE, ALCOSA , ZAMORANO y del BCH

Grado de Concentracion del Mercado de Leche
Fluida Pasteurizada en Honduras (2007-2011)
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Como se puede observar en el gréfico, el sector venia presentando un patron hacia la
concentracion, alcanzando su maximo nivel durante el afio 2010 (HHI=4,594). Sin embargo,
segun la informacién proporcionada por la industria y complementada con datos que maneja
el Banco Central de Honduras, durante el 2011 el mercado presenta una caida en esta
tendencia. De acuerdo a las participaciones de mercado de las plantas procesadoras
industriales, esta tendencia puede explicarse por la leve recuperacion en la cuota de
mercado de la empresa Leyde, la caida en 1.2% de Lacthosa y el aumento paulatino
observado por ALCOSA y por las demas plantas procesadoras que incrementaron su cuota
de participacion en 0.1% y 0.5% respectivamente.

Por otra parte, el HHI inverso (1/HHI) viene presentando una tendencia cada vez menor tal y
como se observa en 2007 era de 2.6 y en 2011 presenta un valor de 2.2; por lo tanto, en el
caso que el mercado se distribuyera homogéneamente, en 2011 sélo 2 plantas
procesadoras industriales son las que estarian procesando y ofreciendo leche fluida
pasteurizada.
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Participaciones de Mercado de la Leche Fluida Pasteurizada

2009 2010
LACTHOSA 55.5% 56.9% 60.8% 63.8% 62.6%
LEYDE 21.3% 18.8% 17.6% 18.1% 18.8%
ALCOSA 2.5% 2.5% 2.6% 2.7% 2.8%
ZAMORANO 1.6% 1.6% 1.7% 1.7% 1.6%
OTRAS 19.0% 20.1% 17.3% 13.8% 14.3%
Total 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Fuente: Elaboracion propia con datos de LACTHOSA, LEYDE, ALCOSA , ZAMORANO y del BCH

Al analizar la informacién suministrada y las entrevistas realizadas a diferentes actores de la
cadena del sector lacteo, es posible asumir algunos supuestos sobre el comportamiento del
mercado en 5 afios de andlisis y su perspectiva para el futuro inmediato. La empresa
Lacthosa tiene planes de continuar expandiendo su a&mbito de accién dentro del territorio
nacional, a través de la apertura de 3 nuevos centros de distribucién para el 2013 sumados
a 11 centros que tiene en la actualidad.

Ademas, es posible determinar que a nivel de estructura, la industria lactea de Honduras
presenta un alto nivel de concentracion que esta determinado en gran medida por el nivel de
integracién vertical desde el acopio de la leche, pasando por el procesamiento y distribucion
del producto. Por otra parte, las empresas procesadoras medianas y pequefias asi como los
procesadores artesanales, se dedican generalmente a dicha actividad en una menor medida
y no tienen niveles de integracién vertical significativos, lo que incide en su bajo nivel de
influencia en el mercado.

No obstante lo anterior, la existencia de un mercado concentrado es solo un elemento
indiciario para determinar la posicion de dominio a uno 0 mas agentes econdémicos en el
mercado relevante sefialado. Como se ha visto, la industria lactea nacional presenta un alto
grado de concentracion en base a las distintas variables utilizadas en este andlisis. La
industria evidentemente esta liderada por la empresa LACTHOSA no solo por su cuota de
mercado sino por su diversificada produccion, desarrollo tecnolégico, acceso a nuevos
mercados, la amplia cobertura del mercado nacional y su nivel de integracion vertical.
LEYDE le sigue en importancia, sin embargo esta empresa, segun la informacién analizada,
pierde terreno frente a la competencia nacional e internacional después de ser la empresa
lider de hace algunos afios. Factores como la falta de desarrollo de nuevos productos,
tecnologias y desarrollo de estrategias comerciales que permitan competir con un mayor
protagonismo en el mercado podrian estar influyendo en tal sentido.
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2. Barreras ala Entrada

Un elemento a considerar dentro del andlisis de competencia vinculado a la Posicion de
Dominio, son las barreras a la entrada. Estas se pueden definir como la serie de elementos
que impiden la entrada a nuevos participantes en un determinado sector de actividad, o las
disuaden de hacerlos, aun cuando las empresas ya instaladas obtengan ganancias
significativas. De manera general, las barreras comprenden todas aquellas regulaciones
estatales, niveles de inversion, economias de escala, preferencias de los consumidores,
investigacion y desarrollo, entre otros.

Los competidores potenciales en un mercado determinado vienen a conformarlo aquellos
agentes econdmicos, que si bien no participan en la actualidad, pueden ingresar al mercado
en forma expedita ante condiciones de mercado favorables para su ingreso. Asi, si un
mercado posee las condiciones para que otras empresas entren al mismo, el poder de
mercado de las empresas que lo conformen se ve disminuido considerablemente.

En este sentido, la importancia de las barreras a la entrada en un andlisis de posicion de
dominio hace una vinculacidon entre todos estos elementos. De esta manera, en la medida
que un mercado posea minimas barreras a la entrada, es practicamente improbable que
pueda tener efectos ante conductas anticompetitivas, dado que las fuerzas del mercado
corregirian este fallo de forma automatica con el ingreso de nuevos competidores. No
obstante, un mercado con altas y marcadas barreras al ingreso seria mas féacil para
cualquiera agente econdémico que ostente una posicibn dominante, pueda abusar de la
misma.

Es suma, la presencia de barreras a la entrada en un mercado derivan en dificultades para
la libre entrada a un mercado, impuestas ya sea por caracteristicas estructurales o por
influencia de la empresa con posicion dominante. Para el caso del sector industrial lacteo, la
existencia de barreras a la entrada de estos factores influenciaria la entrada de
competidores potenciales.

Entre algunas de las principales barreras a la entrada detectadas pueden mencionarse las
siguientes:

a) Barreras Econdmicas-Tecnoldgicas

i) La inversion en innovaciones tecnolégicas es un factor determinante para mantener la

competitividad en la Industria Lactea, dado que le permite elaborar distintos productos
adicionales de la leche fluida pasteurizada. Como se ha podido constatar, el nUmero de
empresas que compiten de manera efectiva en el circuito industrial es reducido, no
porque no hayan surgido iniciativas productivas, sino que su permanencia estuvo ligada a
costos y capacidad productiva. Los avances tecnolégicos en la industria, han estado
dominados en los Ultimos afios por la empresa Lacthosa.
En efecto, la capacidad para introducir nuevas tecnologias y nuevos productos es
determinante en el posicionamiento de las empresas. La experiencia nacional con la
Industria Lactea, ha mostrado que la salida de muchas empresas del mercado o la
compra o absorcién de otras empresas competidoras, ha estado relacionado con las
economias de escala y el desarrollo tecnologico.
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En este sentido, la empresa LACTHOSA ha sido pionera en la introduccién de nuevas
tecnologias en Honduras con lo que sus niveles de competitividad se han afianzado, a
través de la incursion de nuevas tecnologias de produccién de leche fluida pasteurizada y
otras vinculadas a la leche fluida como la tecnologia UHT y leche en polvo, leche aséptica
y la Gable Top (el producto es pasterizado de forma tal que se mantienen intactas sus
propiedades nutricionales y sensoriales e inmediatamente es enviado asépticamente en
frio con el fin de prolongar su vida util).

Los procesos de integracion vertical han sido determinantes en la consolidacién de la
posicion dominante del sector frente a posibles competidores. LACTHOSA por ejemplo,
ha destinado recursos propios para la instalacion de nuevos CRELSs, y cede los tanques
enfriadores a cambio del abastecimiento de leche por parte de los ganaderos.

iii) Los costos de entrada para un nuevo competidor de la industria de leche y sus derivados

que ofrezca leche pasteurizada o leche en polvo representan un obstaculo significativo.
En el caso de la leche pasteurizada, los agentes econémicos proporcionaron
estimaciones sobre el costo en la inversibn de una planta procesadora de leche
pasteurizada. El valor aproximado para establecer una planta industrial con el potencial
de competir en el mercado relevante establecido es aproximadamente de L.1,500
millones, de los cuales se necesitarian entre L. 400 y L.500 millones para el equipo de
transporte necesario en el eslabon de distribucion.

iv) La gran inversion en publicidad realizada por los principales competidores obligaria a que

los competidores potenciales realicen importantes niveles de inversion en este aspecto, lo
gue supone contar con unos enormes recursos econdémicos y financieros que pudieran
dedicarse a dicho fin.

La preferencia de los consumidores es un factor a considerar como barrera a la entrada
para nuevos competidores. Si bien es cierto, el sector estudiado no se caracteriza por
una excesiva fidelidad del consumidor hacia una marca de leche liquida determinada,
cada vez mas se empieza a considerar la marca del producto como un factor
determinante de compra para el consumidor.

vi) La utilizaciébn de procesos de manufactura cada vez mas tecnificados, como las

operaciones realizadas en una planta deshidratadora de leche. Este tipo de inversiones le
ha permitido a la empresa mejorar su autoabastecimiento pero también generar
exportaciones con los excedentes de produccion, diversificar su oferta de productos y
consolidar las marca y el prestigio comercial. LEYDE posee una tecnologia que le permite
competir en determinados segmentos de mercado, pero sin llegar todavia a los niveles de
desarrollo tecnolégico alcanzados por su més fuerte competidor.

Vii)El sistema de distribucion y ventas actual, se torna en una importante barrera que impide

la entrada de nuevos competidores en la industria Lactea en Honduras, aun en mercados
locales o regionales.
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b) Barreras Estructurales

i) La dinAmica del mercado de leche y sus derivados, esta influenciada en alguna medida
por los efectos que puede causar los aranceles en el mercado, mismos que oscilan entre
un 19 y un 35 por ciento. Tradicionalmente el uso de aranceles ha sido utilizado como
una medida orientada a proteger a la industria local, con lo que se limita a la competencia
externa. La leche fluida pasteurizada, es el producto con mayor arancel, ciertamente tiene
impacto en épocas del afio donde la oferta es menor y que pudiera ser suplida a través
de la importacion, sin embargo, esta barrera impide su entrada al mercado.
Adicionalmente la caida dréastica de disponibilidad de leche en el pais hace necesario
revisar las facilidades para flexibilizar el acceso a este producto.

i) La lentitud en los tramites legales en registro de productos, importaciones y
exportaciones, son factores que pueden estar limitando la capacidad de innovacién y de
competir de una mejor manera en el mercado de leche y sus derivados. Los
requerimiento minimos para instalar una planta procesadora industrial de lacteos pueden
variar de caso a caso en su duracién y esto podria constituirse en una barrera a la
entrada considerable en la medida que estos tramites se prolonguen mas de dos afios.
Entre los principales requisitos minimos se encuentran: constitucién de la empresa en el
marco juridico y legal, obtencién de la licencia ambiental y sanitaria; obtener el registro
del procesador industrial en la actividad lactea; obtener los registros sanitarios para cada
uno de los productos a elaborar.

3. Valoracion de la existencia de Participacion Notable de Mercado

De la informacién encontrada y analizada puede decirse de manera general que el sector de
leche y sus derivados en Honduras presenta altos niveles de concentracion del mismo y
considerables barreras a la entrada detectadas, se detectan condiciones que permitirian
incrementar el nivel de competencia efectiva en el mercado.

Tal y como ya se vio oportunamente en la seccion sobre la estructura y funcionamiento del
mercado, la industria lactea se encuentra en su mayoria verticalmente integrada desde el
acopio de la leche y, en algunos casos, desde la produccién de la misma. Dicha integracion
le permite diversificar sus ventas, mantener precios competitivos e incrementar el valor
agregado de su produccién. La integracion del proceso productivo es una caracteristica que
la poseen principalmente las empresas de mayor tamafio, favorecida de cierta manera por el
nivel de concentracién del sector, mismo que incluye a casi toda la oferta. Esto, siempre que
se de en condiciones de competencia resulta en beneficios para el sector con efectos
positivos en los consumidores.

Sin embargo, pese a lo anteriormente expresado, un competidor del sector o un competidor
potencial que requiera distribuir el producto haciendo uso del canal detallista (pulperias y
supermercados), no encuentra obstaculos significativos para acceder a este segmento de
mercado, siempre y cuando disponga de los recursos econdémicos necesarios que le permita
contar con un sistema de distribucion competitivo (flota vehicular). En ese sentido, es valido
inferir que pese a las altas cuotas de mercado de los principales procesadores industriales,
no se han producido cierres de mercado en dicho segmento (como contratos de
exclusividad).

60



IX. IDENTIFICACION DE POSIBLES DISTORSIONES PRESENTES EN EL MERCADO

El nivel de concentracion del mercado de la industria lactea hondurefia como ya se examino,
presenta niveles de alta concentracién. Sin embargo, las caracteristicas del mercado
condicionan estos niveles de concentracion, dado que el tamafio del mismo es pequefio en
relacion con los requerimientos econémicos, tecnoldgicos y comerciales, situacion que es
similar al resto de paises de la regién centroamericana.

1. Analisis de Precios

Sobre los precios de los lacteos y su comportamiento al productor y al detalle, el analisis
realizado en la primera version de este estudio (2008) y su actualizacién al afio 2012 permite
establecer, al menos a priori que para la definicibn de precios en los eslabones aguas arriba
y aguas abajo del eslabén de produccion industrial de leche y sus derivados, la empresa
Lacthosa ha liderado en mayor medida, seguida por la segunda empresa del sector LEYDE.

Para la fijaciébn de precios de los productos a nivel industrial se tiene en cuenta como
principales factores: a) el precio de la leche cruda, y; b) costos de los insumos. De una
forma especifica los precios de los lacteos estan influenciados por una serie de factores que
involucran a toda la cadena y que incluyen entre otros, costos directos e indirectos, gastos
de estructura, capital fijo, precios de la competencia, precios referentes en la regiéon y en el
mercado internacional, etc.

Para ilustrar de una mejor manera como se distribuye la asignacién del precio dentro de la
cadena, el siguiente grafico muestra la composicién de precio durante el cuarto trimestre de
2012. Si se observa, el precio del litro de leche pasteurizado era vendido a L. 19.50,
compuesto de la siguiente manera: el precio pagado por los procesadores a los productores
era en promedio de L. 7.94%, el valor agregado de la industria con su respectivo margen de
ganancia era de L.8.31, mientras que los restantes L. 3.25 (aproximadamente un 17%) es el
margen que obtiene en promedio el detallista,

Formacion de Precios de la Leche Fluida
en Valores Absolutos al Cuarto Trimestre de 2012
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¥ Este promedio incluye las clasificaciones de la leche y la tecnificacién del productor: Tecnificado Tipo Ay B,
leche refrigerada Tipo Ay B, Refrigerada en Centro Recolector Tipo Ay B, temperatura ambiente tipo Ay B.
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Precios de Algunos Productos al Consumidor Final

(en Lempiras)

| 2005 2006 2007 2012/1
Leyde
Leche Pasteurizada Litro L.11.00| L.12.00| L.13.00 L. 19.50
Leche Saborizada Litro L.14.00| L.15.00| L.16.00| L.12.552
Sula
Leche Pasteurizada Litro L.11.00| L.12.00| L.13.00 L. 19.50
Leche UHT L.15.00| L.17.00| L.19.00 L. 23.95
Malteada Chocolate L.13.00| L.14.50 L. 11.50r2
/1 Datos Recopilados en Supermercados
2 Precio de ¥ litro
Fuente: Propia, en base a informacion suministrada por las empresas y recopilada en
supermercados de Tegucigalpa

En toda la cadena, el proceso para la asignacién de precios comienza por el establecimiento
del precio pagado al productor, mismo que se ve condicionado por la tecnificacion para la
extraccién de la leche cruda y la calidad del insumo. Los procesadores industriales son los
gue pagan estos precios por la leche cruda a los productores. Asi, durante el periodo 2007-
2012 el aumento de leche pasteurizada por litro fue aproximadamente un 33% respecto al
22% que fue incrementado el precio pagado al productor por el procesador industrial. Lo
anterior, estaria alertando sobre la disminucion de los precios que obtienen los productores
en relacion a los incrementos por litro de leche al consumidor final durante dicho periodo.

11.00
10.50
10.00
9.50
9.00
8.50
8.00
7.50
7.00
6.50
6.00
5.50
5.00

2007 2008 2009 2010 2011 2012

=== Leche Ganadero Tecnificado tipo A =@ Leche Ganadero Tecnificado tipo B
=== | eche Refrigerada Finca Tipo A ==¢== |Leche Refrigerada Finca Tipo B
=== | eche Refrigerada Centro Recolector Tipo A ==®== Leche Refrigerada Centro Recolector Tipo B

Leche Temperatura Ambiente tipo A Leche Temperatura Ambiente tipo B

Cabe sefialar que existen diferencias de precios a nivel de establecimientos de los canales
de comercializacién. Estos fluctian segin aspectos como la localizacion geogréafica y el tipo
de distribuidor (pulperias, mercaditos, supermercados, mercados, bodegas, etc). Es decir,
un producto de la misma marca, presentacion y caracteristicas tiene precios distintos entre
detallista y detallista. Asi es posible encontrar bajo este patrén de precios también a los
productos importados, principalmente algunos tipos de lacteos, como leche importada,
guesos de diferentes variedades (cheddar, mozzarella, cremosos, provolone, entre otros).
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Es oportuno mencionar que esta diferenciacion de precios, estd mas estrechamente ligada a
la diferenciacién en el eslab6n minorista y su poder de compra, es decir, sin considerar las
ofertas y promociones temporales de los negocios, el precio tiende a ser mas alto en ciertos
establecimientos que otros. Esto, fundamentalmente obedece a estrategias de
diferenciacion.

Ademas de los factores sefialados, €l | a\;menta un lempira el precio del litro de
establecimiento de precios a nivel leche

industrial parece establecerse a traveés | Elferaldo - 24.09.2012.
de acuerdos de manera tripartita en los | La Federacion Nacional de Ganaderos de Honduras

‘L (Fenagh) justifica “satisfactorio” convenio para elevar
que part|C|p.an pro_dUCtoreS (ga_naderos)’ precio del producto. Precio del litro de leche pasa de 17.50
las plantas industriales y autoridades de | a 18.50 lempiras.
Industria y Comercio (Ver recuadros). Mediante un “acuerdo” satisfactorio efectuado entre
productores y procesadores se logré un incremento de un
lempira al precio del litro de leche, que pasa de 17.50 a
Dichos incrementos son realizados 18.50 lempiras, declaré el presidente de la Federacion
generalmente de manera anual Nacional de Agriculturay Ganaderia de Honduras

. (Fenagh), Leopoldo Duran.

mediante acuerdos entre las partes | “Hicimos un sacrificio porque solicitibamos un incremento

(ganaderos y plantas procesadoras), de dos lempiras al precio del litro de leche, pero pensamos
en los consumidores. El incremento se distribuye de una

mismos que contemplan, en dichos manera proporcional entre ganaderos y plantas
pactos, el porcentaje de incremento | procesadoras’, expreso.

38 El dirigente expres6 en el marco de un evento, efectuado
pgra ?,ada una de las partes. . E_S,ta en el Consejo Hondurefio de la Empresa Privada (Cohep),
situacion aparte de favorecer la fijacion gue este incremento se discutié y concerté de manera
de precios, deja de un lado los previa con las autoridades de Comercio.

. El ganadero se Ilimit6 a decir que el convenio fue
preceptos de competencia, para “satisfactorio” para ambas partes, pero no especificod cudl
beneficiar a ciertos eslabones con poder | es el porcentaje para cada una.

de compra en el sector, afectando de El V|cem|n_|stro de Ganaderia, Juan Carlos Ordofiez, du_o
que este juste no fue concertado con esta dependencia

esta forma a todo el mercado y el | gubernamental, pero es posible que haya sido discutido
bienestar de los consumidores. con el Ministerio de Comercio.

Litro de Leche Sube Hoy Un Lempira
El Heraldo, 30.06.2008

Tegucigalpa. El precio del litro de leche se incrementa hoy en un lempira y pasara a costar 16 en todo el
territorio nacional, en cumplimiento de un acuerdo entre las plantas procesadoras, ganaderos y la Secretaria
de Comercio.

Hace unas semanas se discutia la posibilidad de postergar este incremento debido a una sobreproduccion de
30,000 litros diarios de leche.

El presidente de la Federacion Nacional de Ganaderos y Agricultores de Honduras (Fenagh), Santiago Ruiz,
expreso que no podian renunciar a este incremento pactado en 60 centavos de lempiras para los productores
y de 40 centavos para las plantas pasteurizadoras.

"El precio del concentrado para las vacas se nos elevé en méas de 50 lempiras desde el 11 de marzo, cuando
se elevé un lempira al precio del litro de leche", dijo.

En los dltimos tres meses, el costo de ese alimento pasé a costar de 14 a 16 lempiras.

¥ Mediante un “acuerdo” satisfactorio efectuado entre productores y procesadores se logré un incremento de un
lempira al precio del litro de leche, que pasa de 17.50 a 18.50 lempiras, declaré el presidente de la Federacion
Nacional de Agricultura y Ganaderia de Honduras (Fenagh), Leopoldo Duran. Diario El Heraldo (24/09/2012)
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Lo anterior, puede apreciarse al analizar los resultados del cuadro mostrado a continuacion
donde los mérgenes de incrementos anuales en litro de leche pasteurizada a nivel de
productor era en promedio un 51.8% en 2007 y de un 44.3% en 2011. Estudios realizados
sobre el sector en Honduras han estimado un margen de utilidad de 46% para los
procesadores industriales y un 22% al productor, lo que si se analiza desde una perspectiva
mas amplia, nos indica que la tendencia actual es a minimizar los méargenes de utilidad de
los productores, mismos que estarian siendo absorbidos por los eslabones (principalmente
el eslabdn de procesamiento industrial) aguas abajo de la cadena lactea.

2007 2008 2009 2010 2011

Margen de Incremento por Litro de o o o o o
Leche Absorbido por el Productor 51.8% | 48.6% | 44.4% | 47.2% | 44.3%

Fuente: Propia, con datos de las empresas procesadoras y del Banco Central de Honduras

2. Distorsiones en el Mercado de Lacteos

Las regulaciones sobre precios pueden ser perjudiciales para la competencia en virtud que
no incentivan la busqueda de estrategias entre los distintos competidores que se refleje en
menores precios y mayor calidad del producto para los consumidores de un determinado
mercado. Lo anterior, hace necesario evitar las distorsiones que genera el Estado a través
de la concertacion de precios que ejecuta la Secretaria de Industria y Comercio, facultad que
si bien esta contemplada para cierto tipo de condicionamientos en la Ley de Proteccion al
Consumidor, no se realiza de acuerdo a las condiciones o preceptos que establece dicha

ley.

Si bien es cierto que las intervenciones gubernamentales publicas no son anticompetitivas
per se, no se debe desconocer que su otorgamiento indiscriminado puede resultar
perjudicial para el funcionamiento competitivo de los mercados y afectar incluso el mercado
regional, pues el poder econémico de los paises mas fuertes haria inclinar peligrosamente el
equilibrio econémico hacia sus propias empresas nacionales.*

Los congelamientos de precios que realiza el Estado suelen incluir la leche fluida
pasteurizada, sin embargo, los resultados obtenidos producto de esta intervencion son
debatibles, dado que suelen fomentar distorsiones en los mercados que a la larga perjudican
al consumidor, en virtud que el Estado no suele disponer de la informacién necesaria para
fijar el precio adecuado.

Para el caso, el poder de compra y el poder de negociacion de las empresas industriales
puede utilizarse de forma negativa en las negociaciones de precios con los ganaderos, lo
cual estaria agudizando la asimetria de informacién en el sector aguas arriba dentro de la
cadena, repercutiendo asi en la eficiencia del sector. Ademas, estaria agravando la huida de
capital que enfrenta el sector lacteo del pais y que lentamente esta debilitando los niveles de
produccién de leche cruda.

¥ En Nicaragua el sector lacteo es subsidiado y por tanto tiene costos mas bajos que sus paises vecinos, lo cual
puede crear distorsiones en el mercado regional.
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X. ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION

1. Dindmica del Mercado

Si se analiza el proceso que determina la decision de compra en el mercado hondurefio,
ante la variada oferta de productos que se ubican en las géndolas de supermercados,
mercaditos, etc, su eleccion de compra basicamente se ve influenciada por: (i) la atribucion
de determinadas caracteristicas -funcion, beneficios, defectos- a un producto que tiene
determinada presentacion (categorizacién) y, posteriormente, (i) la atribucion de esas
mismas caracteristicas a los demas productos que tienen una apariencia similar, en tanto
que, si bien reconoce que se trata de productos diferentes, los interpreta como
pertenecientes a la misma categoria (generalizacion).

Este sentido, en primer lugar, se puede percibir en el mercado de leche y derivados a nivel
industrial que la empresa Lacthosa, al ser la de mayor participacion en el mercado de leche
fluida determina la dinamica competitiva. Su comportamiento de mercado y las estrategias
de comercializacion observadas parecen estar caracterizadas por: a) un comercio intensivo
del mercado de lacteos de la empresa, y; b) un crecimiento integrativo, es decir el nivel de
influencia con distribuidores, proveedores y competidores.

Con respecto a la primera estrategia detectada se observa una mayor intensidad en
campafas publicitarias a dar a conocer la amplia gama de productos que ofrece, y a
fomentar el consumo de los mismos, a la vez incentiva mediante su constante desarrollo de
mercado a cubrir una mayor parte de zonas geograficas, asi como el nivel de innovacion de
nuevos y variados productos al mercado, en especial en los Ultimos 5 afios. Mientras que
en relacion al crecimiento integrativo observado, tiene un mayor protagonismo en el
suministro de leche a través de los CRELs (compra 79 millones de litros de litros, en 50
municipios en 14 departamentos), aumentos en su nivel de distribucion (424 rutas en
Honduras, atendiendo a unos 42,000 clientes) y a un protagonismo en el resto de los
competidores al ser la empresa de mayor participacion del sector.
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Xl. CONCLUSIONES

1. Sobre la Caracterizacidn del Sector de Lacteos

a) El consenso de los expertos industriales relacionados al sector lacteo apunta a que la
comercializacién de estos productos es cada vez mayor hacia zonas geogréficas no
explotadas comercialmente, dadas las enormes facilidades comerciales existentes. Esta
tendencia demanda la busqueda de procesos de diferenciacion asi como el impulso de
la pequefa industria de los paises para afrontar estos cambios que se experimentan en
las condiciones de oferta y demanda por parte de las empresas multinacionales.

b) Las caracteristicas mas importantes del comercio regional de lacteos en Centroamérica
es el dinamismo y la diversidad de productos que se comercializan a través de pocos
proveedores. No obstante, es notoria la creciente importacién de insumos lacteos de
fuera de la regién y el aumento en el comercio de productos elaborados dentro de los
paises centroamericanos. Asi, parte de los quesos y leche nicaragiienses y hondurefia
son vendidos en el Salvador, Honduras y Costa Rica; las leches evaporadas y
condensadas de Panama son colocadas en el resto de paises del area; los productos
costarricenses (marca Dos Pinos) son vendidos en Guatemala, Honduras, El Salvador
y Panama, v, los productos hondurefios son vendidos en Guatemala y El Salvador.

c) La produccion de productos lacteos en Centroamericanos representa en la actualidad
una de las actividades productivas con mayor importancia y dinamismo de toda la
region, producto de factores de tipo biético que favorecen la produccion de leche. Pese
a lo anterior, en la regién el consumo per céapita de leche de la regiébn es mucho menor
respecto a los otros paises de Latinoamérica.

d) El sector lacteo nacional presenta disminuciones considerables en los niveles de
produccién de leche, debido entre otros factores a la reasignacién de las inversiones
hacia otros rubros de la agroindustria que generan mayor rentabilidad. Lo anterior tiene
un impacto en la etapa de la industrializacion de leche y derivados lacteos, de lo cual se
puede advertir, de seguir dicha tendencia, carencias en el mediano plazo entre la oferta
y la demanda, y por ende una insuficiente produccion nacional de leche a precios
competitivos, lo que provocaria una inminente necesidad de complementar el abasto
con importaciones de materia prima.

e) Enlarama de produccion se pueden identificar dos grandes categorias: a) productores,
gue principalmente entregan a las plantas artesanales y b) productores que
principalmente entregan a las plantas industriales. En el Litoral Atlantico y Nor-
Occidente, predomina la entrega a las plantas industriales de leche cruda, en tanto que,
en cuencas lecheras como Olancho y Sur del pais, las fincas entregan a las queserias
artesanales. Ahora que las plantas han extendido sus compras de leche a otras
regiones del pais, se constata que los productores utilizan cada vez mas ambos
canales, dependiendo de la época y el precio.

f) En el sector de la agroindustria lactea se pueden identificar dos circuitos principales: a)
circuito controlado o industrial, que corresponde basicamente a las plantas
industriales formales, y; b) circuito tradicional o artesanal, comprenden al sector
informal y que incluye a las queserias. El circuito tradicional o artesanal, tiene limitada o
ninguna regulacion en cuanto a normas sanitarias, inocuidad y precios. Solo las plantas
artesanales certificadas por SENASA que representan una minoria respecto a las
tradicionales, estan sujetas de algun modo al control gubernamental.
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g) Las plantas procesadoras de mayor importancia en el pais a nivel de capacidad de

produccién, distribucién y comercializacién son: Lacteos de Honduras (LACTHOSA) y
Leche y Derivados (LEYDE), ambas con presencia en todo el territorio y con el
reconocimiento comercial por la mayoria de la poblacién.

h) Las plantas industriales poseen sus propios centros de distribucion diseminados por toda

)

)

la geografia del pais lo que les permite abastecer en forma directa y continda a toda la
cadena detallista de la leche y derivados lacteos. Asimismo, poseen centros de
distribucién en los paises a los cuales exportan como es el caso de la empresa
LACTHOSA que es la Unica que en la actualidad posee estos niveles de distribucion.

En general, las plantas procesadoras disponen de centros para la distribucion que se
localizan en las principales ciudades del pais, en donde se almacenan los productos
para su posterior distribucién a través de camiones repartidores refrigerados que se
encargan de suministrar el producto ya sea a los distribuidores mayoristas o minoristas.

En relacién con los canales de comercializacion de los productos lacteos, la industria
necesita tener convenios para que sus productos sean expuestos en las vitrinas de las
grandes cadenas de comercializacion, mismas que poseen un elevado poder de compra
y que incluye a las principales cadenas de supermercados. Sin embargo, las pulperias
son quizas el principal canal de comercializacién para las plantas procesadoras de
lacteos  seguido por otras tiendas de conveniencia como los supermercados,
mercaditos, mercados, etc. Como se observa existe una variedad de comercializadores,
para lo que es esencial que las empresas procesadoras cuenten con una adecuada
capacidad de logistica y de distribucién acorde a sus niveles de produccion.

k) Los precios de venta a nivel detallista de la leche fluida pasteurizada proveniente de las

)

plantas procesadoras parecen estar determinados por acuerdos tripartitas en conjunto
con los productores y el gobierno, cada vez que el precio se ve presionado a
consecuencia de aumentos en los precios de los insumos. A diferencia del sector
formal, en el sector artesanal la evidencia empirica muestra que, el precio de venta de
los productos cambia segun la estacionalidad, es decir que se ve influenciado por las
fuerzas de la oferta y la demanda.

En general, el mercado de leche y derivados aun presenta problemas de eficiencia
tecnolégica y de precios, la cual se evidencia por la presencia en el mercado de
productos de menor valor agregado y elevados precios en comparacion con otros
paises. El bajo nivel de productividad, la falta de especializacién, sanidad, inocuidad del
sector lacteo primario y la industria artesanal, afectan la competitividad del sector. Hay
gue recordar, que la industria artesanal compra cerca del 60% de la leche que se
produce en el pais; no obstante, puede decirse de manera general que todavia las
empresas artesanales no incentivan al ganadero a mejorar Sus procesos para mejorar la
calidad de su leche, al no diferenciar por precios las calidades obtenidas de estos, lo que
viene a repercutir en la falta de cumplimiento de las normativas sanitarias y de inocuidad
vigentes.

m) La evolucion reciente de la industria lactea en el pais muestra un sector industrial en

proceso de transicion a lo largo de toda la cadena de valor que incluye desde la etapa
de produccién hasta la comercializacion, caracterizada por la constante disminucién de
la produccion de leche cruda, la consolidacion de una empresa con elevada
participacion de mercado, modernizacion tecnoldgica y la poca innovacion de las demas
empresas. Con todo y lo anterior, dicho mercado se perfila con potencialidades de
crecimiento en el futuro, asentado en la ampliacion de los mercados regionales y en las
crecientes demandas de los consumidores.
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n) Se observa que la relacién entre la industria y los productores primarios se caracteriza

por: a) la falta de existencia de un parametro Unico referido para toda la actividad
(algunas de las clasificaciones son Leche Tipo A y B segun ganadero, finca CREL y a
temperatura ambiente); técnicamente el producto en si contiene agua que “transporta
contenidos” de grasas, proteinas, lipidos y demas; elementos que tienen relevancia
especifica y particular segun el destino final de la leche a nivel industrial, y; b)
Debilidades en la normalizacién en temas sanitarios, aproximados a partir del conteo de
células somaticas, bacterias y demés. Ello plantea un problema comun por la politica
publica de los paises, referido a la unidad de transaccion en el mercado (mas alla de las
definiciones genéricas), parametros esenciales para dotar al mercado de mayor
transparencia.

o) El consumidor final requiere de productos lacteos que cumplan la normatividad sanitaria

y de informacion comercial a cabalidad, asi como también el adecuado manejo de
productos de la red de frio, lo que contribuye a promover y proteger los derechos de los
consumidores a la vez que incentiva la competencia real entre las empresas
participantes en este mercado.

2. Sobre el Mercado Relevante

a)

b)

d)

f)

En la actualidad puede considerarse a la leche fluida pasteurizada como el principal
producto principal de la industria lechera nacional. Este producto tiene una cobertura
geografica que abarca todo el pais desde el punto de vista de la producciéon
procesamiento, comercializacién y consumo.

Cabe distinguir que la industria artesanal destina toda la leche que compra (cruda) para
la elaboracion de derivados lacteos en forma de quesos y cremas. La industria por su
parte, tiene en la lecha cruda su materia prima basica pero igualmente su principal
producto de mercado a través de las diferentes variedades de leche fluida.

La leche en polvo tiene gran importancia no solamente por constituir un alimento de
gran valor nutritivo al igual que la leche fluida, sino también por ser insumo de una
diversidad de productos alimenticios (como los horneados) y por tanto, constituyen una
parte central para la industria del sector alimentario en general.

El mercado producto del sector lacteo esta definido segun el eslabdn de la cadena. Asi
entre el eslabén primario y el industrial el producto relevante es la leche cruda, a
partir de ese eslabdn la leche fluida pasteurizada de corta duracién (leche fluida
pasteurizada) representa el principal producto en importancia para los segmentos de
procesamiento, comercializacion y de los consumidores.

El mercado geografico identificado para los eslabones de produccidon primaria,
procesamiento industrial (agroindustria) y de distribucion mayorista comprende la
totalidad del territorio nacional, mientras que, para el eslabon que comprende la
distribucién a nivel minorista queda establecido a un nivel local.

La sustituibilidad por el lado de la oferta se da en una sola via, es decir, entre los
productores con tecnologia para procesar leche del tipo UHT y en leche en polvo, hacia
los productos pasteurizados de otra indole (como la leche fluida pasteurizada). Sin
embargo, no existe facil reconvertibilidad de procesadores de leche fluida pasteurizada
hacia productos UHT y de leche en polvo, en gran medida por el alto nivel de
inversiones adicionales requeridas y el tiempo para instalar la tecnologia requerida.
Para poder ingresar a producir leche UHT y leche en polvo, es necesario contar activos
intangibles para el mercadeo (como marcas), contar con redes complejas de
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9)

h)

)

distribucion, asi como la capacidad de manejar estrictos controles de calidad y contar
con personal calificado para realizar dichos procesos de pasteurizacion.

A nivel industrial la leche cruda es la materia prima para la produccién de todos los
productos lacteos, en tal sentido, los procesadores industriales disponen Unicamente de
la leche cruda como principal materia prima y resulta un producto que carece de
sustitutos.

El andlisis de sustituibilidad por el lado de la demanda para el caso de la leche UHT
sugiere que existe una baja propension a intercambiar los niveles de consumo de leche
pasteurizada por leche de larga duracién, principalmente por las diferencias en precios.
En el caso de la leche en polvo, el andlisis a nivel técnico y econdmico permite
considerar la existencia de sustituibilidad con la leche fluida pasteurizada, en vista de
las propiedades equivalentes entre ambos productos en estado liquido y, la similitud en
precios por litro de leche, sin embargo, todavia no puede considerarse sustituibilidad por
el lado del consumidor, debido a la poca informacién que poseen sobre las propiedades
y caracteristicas de la leche en polvo. Bajo estas circunstancias, pese a que la leche en
polvo es un sustituto técnico y econdmico de la leche fluida pasteurizada, no puede ser
considerada como sustituto perfecto de la misma -al menos en el corto plazo-, debido a
la falta de informacién y los habitos y costumbres del consumidor hondurefio.

El analisis de sustituibilidad de la demanda y elasticidad precio de la demanda e ingreso
realizado pudo establecer que: a) La leche fluida pasteurizada tiene una condiciéon de
bien normal; b) La demanda de leche fluida pasteurizada presenta una elasticidad tipo
inelastica alcanzando casi la elasticidad unitaria, esto significa que, en el corto plazo,
una variacion de precios produciria una variacion porcentual similar en la cantidad
demandada; c) se encontraron niveles de sustituibilidad moderados en la leche fluida,
sin embargo, las modificaciones observadas en los habitos del consumidor podrian
aumentar los niveles de sustituibilidad entre los productos lacteos en el largo plazo; c) El
principal determinante de la demanda segun el comportamiento de consumo es el
ingreso personal disponible del consumidor, como se refleja en las cantidades
demandadas por quintil de ingreso, y; d) El analisis realizado permite determinar que la
leche en polvo es un bien sustituto de la leche fluida producto que el consumidor puede
darle alguno de los usos de la leche fluida (habitos de consumo) a precios similares
(sustituibilidad técnica y econémica).

3. Sobre el Nivel de Concentracion

a)

La industria lactea de Honduras presenta un alto nivel de concentraciébn que esta
determinado en gran medida por el nivel de integraciéon vertical desde el acopio de la
leche, pasando por el procesamiento y distribucion del producto. Por otra parte, las
empresas procesadoras medianas y pequefias asi como los procesadores artesanales,
se dedican generalmente a dicha actividad en una menor medida y no tienen niveles de
integracion vertical significativos, lo que incide en su bajo nivel de influencia en el
mercado.
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4. Sobre las Barreras ala Entrada

a)

b)

c)

d)

f)

)

h)

La inversion en innovaciones tecnoldgicas es un factor determinante para mantener la
competitividad en la Industria Lactea, dado que le permite elaborar distintos productos
adicionales a la leche fluida pasteurizada.

Los procesos de integracion vertical han sido determinantes en la consolidacion de la
posicion dominante del sector frente a posibles competidores. LACTHOSA por ejemplo,
ha destinado recursos propios para la instalacion de nuevos CRELS, y cede los tanques
enfriadores a cambio del abastecimiento de leche por parte de los ganaderos.

Los costos de entrada para un nuevo competidor de la industria de leche y sus
derivados que ofrezca leche pasteurizada o leche en polvo representan un obstaculo
significativo. El valor minimo para establecer una planta industrial con el potencial de
competir en el mercado relevante establecido es aproximadamente de L.1,500 millones,
de los cuales se necesitarian entre L. 400 y L.500 millones para el equipo de transporte
necesario en el eslabon de distribucion.

La gran inversion en publicidad realizada por los principales competidores obligaria a
gue los competidores potenciales realicen importantes niveles inversion en este
aspecto, lo que supone contar con unos enormes recursos econémicos y financieros
gue pudieran dedicarse a dicho fin.

La preferencia de los consumidores es un factor a considerar como barrera a la entrada
para nuevos competidores. Si bien es cierto, el sector estudiado no se caracteriza por
una excesiva fidelidad del consumidor hacia una marca de leche liquida determinada,
cada vez mas se empieza a considerar la marca del producto como un factor
determinante de compra para el consumidor.

La utilizacion de procesos de manufactura cada vez mas tecnificados, como las
operaciones realizadas en una planta deshidratadora de leche. Este tipo de inversiones
le ha permitido a la empresa mejorar su autoabastecimiento pero también generar
exportaciones con los excedentes de produccion, diversificar su oferta de productos y
consolidar las marca y el prestigio comercial.

El sistema de distribucién y ventas actual, se torna en una importante barrera que
impide la entrada de nuevos competidores en la industria Lactea en Honduras, aun en
mercados locales o regionales.

La dinamica del mercado de leche y sus derivados, esta influenciada en alguna medida
por los efectos que puede causar los aranceles en el mercado. Tradicionalmente el uso
de aranceles ha sido utilizado como una medida orientada a proteger a la industria local,
con lo que se limita a la competencia externa. La leche fluida pasteurizada, como el
producto con mayor arancel, ciertamente tiene impacto en épocas del afio donde la
oferta es menor y que pudiera ser suplida a través de la importacion.

La lentitud en los tramites legales en registro de productos, importaciones y
exportaciones, son factores que pueden estar limitando la capacidad de innovacion y de
competir de una mejor manera en el mercado de leche y sus derivados. Los
requerimiento minimos para instalar una planta procesadora industrial de lacteos
pueden variar de caso a caso en su duracién y esto podria constituirse en una barrera a
la entrada considerable en la medida que estos tramites se prolonguen mas de dos
afnos.
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5.

Sobre la Posiciéon de Dominio

a)

b)

6.

La industria lactea se encuentra en su mayoria verticalmente integrada desde el acopio
de la leche y, en algunos casos, desde la produccion de la misma. Dicha integracion le
permite diversificar sus ventas, mantener precios competitivos e incrementar el valor
agregado de su produccion.

La integracibn del proceso productivo es una caracteristica que la poseen
principalmente las empresas de mayor tamaio, favorecida de cierta manera por el nivel
de concentracion del sector, mismo que incluye a casi toda la oferta. Esto, siempre que
se de en condiciones de competencia resulta en beneficios para el sector con efectos
positivos en los consumidores.

El patron de comportamiento de los precios varia anualmente (aunque no de manera
sustancial) entre las diferentes marcas que estan asociadas a calidad y posicionamiento
entre ellas. La légica de las variaciones de precios parece estar (al menos en un analisis
superficial) motivada en los efectos inflacionarios, y que son realizadas mediante
acuerdos de manera anual. Este hecho, podria estar generando distorsiones de
mercado y afectando de forma desigual los margenes de ganancia entre uno y otro
eslabon.

Sobre las Distorsiones Existentes en el Mercado

a)

b)

Si bien es cierto que las intervenciones gubernamentales publicas no son anticompetitivas
per se, no se debe desconocer que su otorgamiento indiscriminado puede resultar
perjudicial para el funcionamiento competitivo de los mercados y afectar incluso el
mercado regional, pues el poder econdémico de los paises mas fuertes haria inclinar
peligrosamente el equilibrio econémico hacia sus propias empresas nacionales.

El poder de compra y el poder de negociacion de las empresas industriales puede
utilizarse de forma negativa en las negociaciones de precios con los ganaderos, lo cual
estaria agudizando la asimetria de informacion en el sector aguas arriba dentro de la
cadena, repercutiendo asi en la eficiencia del sector. Ademas, este factor estaria
agravando la huida de capital que enfrenta el sector lacteo del pais y que lentamente esta
debilitando los niveles de produccion de leche cruda.

. Sobre la Dindmica Competitiva

Se percibe que en el mercado de leche y derivados a nivel industrial, la empresa
Lacthosa, al ser la de mayor participacion en el mercado de leche fluida determina la
dindmica competitiva. Su comportamiento de mercado y las estrategias de
comercializacion observadas parecen estar caracterizadas por: a) un comercio intensivo
del mercado de lacteos de la empresa, y; b) crecimiento integrativo, es decir el nivel de
influencia con distribuidores, proveedores y competidores.

Es factible una mayor competencia dindmica dado que el consumo per capita de leche
fluida pasteurizada en Honduras muestra niveles inferiores a los de otros paises con
similares caracteristicas. Lo anterior genera una brecha en la oferta que puede ser
complementada por nuevas empresas con estrategias comerciales mas agresivas en
precios.
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Xll. RECOMENDACIONES

Tras haber realizado el andlisis del funcionamiento y estructura del sector de leche y sus
derivados en Honduras, se observan ciertas sefiales de dinamismo en el mismo, pese a los
problemas estructurales y de mercado encontrados en el presente estudio. No obstante,
ésta Comision plantea algunas recomendaciones que puedan tener un impacto positivo en
el mercado de leche y sus derivados a través de la su promocién a los agentes econémicos
y gobierno, y en general, a los consumidores.

1. A nivel de Politicay Gestion Publica

a)

b)

d)

Fomentar la transparencia del sector a través de: mecanismos que permitan acceder a
los flujos de informacion que producen asimetrias de informacion en el mercado. Al
respecto, la institucionalidad del sector como FENAGH, SENASA SAG y sus
respectivos Programas involucrados al sector como el Programa Nacional de Desarrollo
Agroalimentario (PRONAGRO) puede contribuir a hacer mas expeditos los flujos de
informacion del sector, asi como, para motivar la implementacion de mecanismos
publico privados sobre el manejo de informacién (tales como el monitoreo de
tendencias, precios, clasificacion de los tipo de leche en el sector primario, controles
sanitarios y tecnologias en los procesos a nivel nacional e internacional).

Evaluar la posibilidad de reducir paulatinamente los aranceles de productos lacteos con
los principales paises productores y exportadores que en la actualidad no se tengan
pactados TLCs, para fomentar una mayor presion competitiva y un mejor nivel de
eficiencia industrial, principalmente para los productos de mayor importancia a nivel de
consumo, tales como la leche fluida pasteurizada y en polvo.

Que la intervencién del Estado/Gobierno en el sistema productivo se restrinja a lo
establecido en la Ley de Protecciéon al Consumidor, en la que en su Articulo 73
preceptla las causas para la determinacion del precio maximo de venta, el que se lee
asi:

1) Cuando se trate de caso fortuito o fuerza mayor que derive en emergencia, desastre o
situacién de calamidad sea sectorial, regional o nacional declarada por la autoridad
competente y que genere acaparamiento, especulacion, desabastecimiento o se niegue la
venta de los bienes enunciados en el articulo procedente con la finalidad de provocar el alza
de sus precios o cualquier otro perjuicio econémico al consumidor; y,

2) Cuando los bienes o servicios estén siendo comercializados u ofrecidos en régimen de
monopolio u oligopolio y se compruebe la ausencia de libre competencia y que por ello
existan obstaculos al funcionamiento del mercado o se produzcan situaciones de
especulacién, acaparamiento, desabastecimiento o limitaciéon cuantitativa o cualitativa de la
oferta con la finalidad de incrementar su precio o tarifa.

Para los efectos del numeral 2) de este articulo, se requerira dictamen favorable de la
Comisién para la Defensa y Promocién de la Competencia.

Incorporar campafias de educacion al consumidor, informacion sobre las propiedades
analogas nutricionales y la equivalencia en precios de la leche fluida pasteurizada y la
leche en polvo. Para lograrlo, se recomienda la participacion de la Direccion de
Proteccion al Consumidor.
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e) Definir una estrategia para mejorar la problemética observada en el eslabén de

b)

produccién de leche cruda. Al respecto, se plantean una serie de posibles aspectos a
considerar para lograr la mejora significativa en la eficiencia en el mismo,
fundamentalmente a través de las siguientes programas y acciones concretas para
incrementar el hato ganadero del pais:

i) La introduccién via genética de animales de mayor porte y produccion, que implique la
adopcion de consecuentes cambios en el manejo del ganado bovino. La mejora
genética puede apoyarse, asimismo, por el uso de técnicas de inseminacion artificial.

i) La implementacion de cambios en el sistema de alimentacion de los animales. En
este sentido, puede complementarse a la alimentacién al ganado con alimentos
balanceados;

iii) Capacitar a los duefios de ganado en el pais sobre la modalidad en la crianza de
terneros (a estaca), que permite un mayor control del animal mediante modificaciones
en su alimentacién que segun la experiencia internacional resultan en una mejora en el
namero de litros de leche obtenidos vy la significativa reduccién de costos (por mejoras
en alimentacion y/o reduccion de la mortandad);

iv) la difusion de la adopcion de ordefiadoras mecanicas en linea;

v La ejecucion de mejoras en las instalaciones apuntando a incrementar la higiene v,
por consiguiente, mejorar la calidad de la leche;

vi) la incorporacién paulatina de equipos de frio, que puede incentivarse incorporando el
precio por leche refrigerada que pagan los grandes procesadores industriales; y

vii) Difundir campafias de vacunaciéon contra la brucelosis y la tuberculosis bovina entre
los ganaderos de una forma mas activa. El progresivo aumento en el niamero de
certificaciones otorgadas por el SENASA a los establecimientos libres de brucelosis y
tuberculosis permitiria a los productores obtener ingresos adicionales en funcién de la
calidad de la leche.

A nivel de Estructura sequn Eslabén:

Las pequefias y medianas procesadoras industriales deben aumentar los niveles de
inversion. Para ello pueden generar procesos de inversién conjunta a través de
acuerdos de cooperacion vertical (entre productores y plantas artesanales),”® con el
proposito de contribuir con recursos a proyectos comunes para mejorar los procesos y
técnicas actuales de produccion, desarrollo de tecnologia y el know how para minimizar
las barreras econOmicas a raiz de los costos hundidos presentes en la industria.
Incentivar a los procesadores de la industria a diversificar la gama de productos
ofrecidos y cubrir aquellos nichos de mercado aun no explotados. Lo anterior contribuird
a fomentar la demanda de productos lacteos y por ende, el consumo per capita, lo que a
su vez producird un impacto positivo y dinamizador en el segmento de la produccion de
leche cruda.

Incorporar un Programa de Conocimientos que permita a productores y procesadores
industriales aprovechar las ventajas de las fluctuaciones en los niveles de produccion de
leche que se experimentan anualmente en el pais a consecuencia de los cambios en la

“0 Este tipo acuerdos de cooperacion vertical (conocidos como joint-ventures) estipulan un compromiso a través
de un contrato entre empresas; se suele desarrollar cuando un proyecto concreto requiere una altisima inversién
tanto de capital como de tiempo si lo desarrollase una empresa sola. Otra de las caracteristicas de este tipo de
contratos es que las empresas en ningln momento pierden su identidad de empresa, siguen totalmente al
margen, independientemente del proyecto comun que se esté realizando.
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produccion de leche cruda que se experimentan en la estacion seca y lluviosa. Con
esto, se pretende procurar la estabilidad en el suministro de leche cruda en el mercado,
y que en este proceso, los medianos procesadores fortalezcan la base de informacién
actual que les permita una mejor planificacion a mediano y largo plazo a nivel
estructural.

Procurar la busqueda de eficiencia en los sistemas administrativos que utilizan
procesadores industriales a través de una planificacidbn estratégica que procure la
reduccion de costos, la busqueda de herramientas administrativas eficaces en los
sistemas de recoleccion, los procesos de produccion y la distribuciéon de los productos.
Estos aspectos, pueden ser de gran utilidad a los procesadores industriales para
incrementar la competencia efectiva y la competitividad en el mercado, en virtud de
dificultades financieras que podrian estar enfrentando algunas de estas empresas.
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XIV. ANEXOS

Anexo 1

Produccién y Consumo Mundial de Leche Entera

Produccion y Consumo Mundial de Leche Entera, 200-2010

2007 2008 2009 2010 2011 2012
Pais Produccién | Consumo | Produccién | Consumo | Produccién | Consumo | Produccion | Consumo | Producciéon | Consumo | Produccién | Consumo
Estados Unidos 14 23 23 14 27 36 32 29 30 27 25 23
Argentina 186 59 200 75 210 54 210 75 315 85 340 90
Brasil 526 503 572 512 473 500 532 510 566 550 597
Chile 53 80 55 517 63 65 68
Unién Europea 776 412 840 356 790 328 780 335 755 367 760 362
Rusia 95 115 95 130 50 71 40 79 50 68 60 73
Ucrania 25 12 30 9 16 12 15 9 14 10 14 9
Algeria 180 160 172 182 190 193
China 1,150 1,137 1,120 954 977 1,064 1,030 1,373 1,100 1,433 1,155 1,489
Indonesia 47 74 48 91 56 106 62 112 66 118 71 127
Filipinas 10 9 9 10 11 13
Taiwan 1 31 2 18 0 28 0 26 0 31 0 37
Australia 135 27 142 27 137 28 147 45 148 47 154 49
Nueva Zelanda 672 1 677 1 768 1 947 1 1,125 1 1,217 1
Total Paises
Seleccionados 3,680 2,584 3,829 2,356 3,559 2,426 3,826 2,808 4,178 2,954 4,414 3,063
Fuente: FAS,

estadisticas oficiales
(p) preliminar
(f) prondstico
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Anexo 2
Mapa de Distribucion de LACTHOSA

MAPA DISTRIBUCION HONDURAS

SULA NORTE SULA CENTRO
* San Pedro Sula, La Ceiba, Copan * Tegucigalpa, Olancho
Siguatepeque, Quimistan, Roatan Choluteca, Danli y Comayagua
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Anexo 3
Centros de Distribucion de Leche (CRELSs) de Lacthosa
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ANEXO 4

INFORMACION SOLICITADA A LAS PRINCIPALES EMPRESAS PROCESADORAS DE

10.

11.

12.

13.

14.

15.

LACTEOS EN HONDURAS

Nombre, denominacién o razén social completa de la empresa.

Describir brevemente acerca de la compafiia: giro de la empresa, marcas que comercializa,
concentraciones o fusiones que se hayan producido, entre otros aspectos.

Nombre y numero plantas de procesamiento, distribuidoras que pertenecen a su empresa a nivel
nacional y su ubicacion geografica.

Detalle del nimero de empleos que se generan producto de la actividad econémica (empleos
directos e indirectos).

Desglose de las exportaciones realizadas en cantidades y valores de cada uno de los productos
por pais destino de los dltimos 5 afios.

Desglose de las importaciones realizadas en cantidades y valores de cada uno de los productos
por pais destino de los Ultimos 5 afios.

Listar los controles de calidad a los que se someten los procesos y productos que elaboran
(nacionales e internacionales).

Area de capacidad instalada y real actual de las plantas procesadoras y de produccién de su
empresa.

Clasificar las categorias y marcas (propias y no propias), de los productos de leche y derivados
gue ofrece la empresa XXXXX.

¢ Cual es el principal canal de distribucién para sus productos? Pulperias, supermercados u
otros?

Detallar de manera general su perspectiva en materia de comercializacion y tendencias del
mercado: ej. posicionamiento de marcas, lanzamiento de nuevos productos), entre otras.
Identificar posibles sustitutos de la leche procesada industrialmente, conforme a las preferencias
del consumidor, (por ejemplo la leche en polvo, leche de soja, leche artesanal, entre otros), que
podrian influenciar la competencia en cuanto a su empresa.

Barreras a la competencia que percibe a nivel legal, regulatorio, econémico, técnico u de otro
tipo que detecta podrian estar limitando su capacidad de innovar y competir de una mejor
manera en el mercado.

Proporcionar informacién estadistica sobre sobre aquellos productos involucrados con el sector
lacteo, incluyendo sus derivados:

Valor y volumen de compras de los principales 5 proveedores y productos por afio, durante
los ultimos cinco afos (2007-2011), haciendo la clasificacién por marcas.

Valor y volumen de ventas realizadas durante Ultimos cinco afios (2007-2011), clasificados
por productos y marcas (propias y no propias).

Informacién general sobre el manejo de margenes entre productor-industria-distribuidor-
minorista en forma anual, durante los ultimos cinco afios (2007-2011)

Informacién sobre precios de compra a productores, clasificandolos por variedad, calidad y
especificaciones técnicas, de los Ultimos cinco afios (2007-2011).

Otra informacion relevante:

Describir desde su perspectiva, el funcionamiento del sector de leche y derivados en
Honduras.

Explicar la evolucion del sector en los Ultimos cinco afios, destacando los factores que hayan
incidido en las condiciones actuales.
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Describir segun sus valoraciones, que factor (es) determina (n) el grado de sustituibilidad y/o
nivel de preferencia de parte de los consumidores de la leche.

Nivel de inversién, requerimientos administrativos y legales para instalar una planta de
procesamiento industrial de tamafio promedio para el mercado nacional.

Mencionar si su empresa identifica alguna posicion de dominio de parte de otros
competidores, que les permita operar con ventaja en relacion a estos.

Identificar barreras legales y/o econémicas que incidan en el desempefio y funcionamiento del
sector de leche y derivados en Honduras.

Explicar en qué medida la estructura actual del sector contribuye a beneficiar el proceso de
libre competencia y en consecuencia al consumidor final.
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Marca

ANEXO 5

Listado de Productos Lacteos de Lacthosa
| Presentacion | Marca

Descripcion

Leches

Descripcion
EUCELES

Presentacion

Sula Leche Entera Bolsa 473 ml Sula Vanisula 473 ml.
Sula Leche Entera Bolsa 1 litro (It.) Sula Vanisula 11t
Sula Leche Entera Bolsa 21t Sula Chocosulita 200 ml.
Leche Entera Envase
Sula Plastico 1/2 Galén Sula Fresisulita 200 ml.
Leche Entera Envase
Sula Plastico 1 Galén Sula Vanisulita 200 ml.
Sula Leche Entera UHT Sula Chocosula Botellita 236 ml.
200 mililitros
Sula Leche Entera UHT (ml) Sula Chocosula Botellita 473 ml.
Leche descremada light
Sula UHT Sula Fresisula Botellita 236 ml.
Leche descremada light 200 mililitros
Sula UHT (ml) Sula Fresisula Botellita 473 mi
Leche semi-descremada
Sula UHT Sula Vanisulita Botellita 236 ml.
Sula Leche deslactosada UHT Sula Vanisulita Botellita 473 ml.
Leche deslactosada
Sula descremada light 11t Sula Malteada Tetrafina Fresula | 474 ml.
Sula Leche extra calcio UHT Sula Malteada Tetrafina Vanisula | 475 ml.
Malteada Tetrafina
Sula Leche entera tetrafina 473 ml Sula Chocosula 476 ml.
La
Sula Leche con canela Bolsa 1/2 It. Pradera Chiquimilk Chocolate
La
Sula Leche con canela 11t Pradera Chiquimilk Fresa
La La
Pradera |Leche Entera en Bolsa Pradera Chiquimilk Vainilla
La La
Pradera |Leche Entera en Bolsa 450 ml. Pradera Chiquimilk Pack
La
Pradera |Leche La Pradera Honduras | 1 It. Delta Malteada de Chocolate 473 ml.
La
Pradera |Leche Entera en UHT 450 ml. Delta Malteada de Fresa 474 ml.
La
Pradera | Leche Entera en UHT 900 ml. Delta Malteada de Vainilla 475 ml.
La
Pradera |Leche Entera 850 ml. Quesos
La
Pradera |Leche Entera 3585 ml. Sula Queso Mozzarela
La Queso Edam afiejado
Pradera | Leche al dia entera 850 ml. Sula Famaggio del Vilagio
La Queso Pecarino afiejado
Pradera |Leche entera en UHT Sula Farmaggio del Vilagio
La Queso Gouda afiejado
Pradera | Leche descremada en UHT Sula Farmaggio del Vilagio
Queso Gouda con comino
afiejado Farmaggio del
Delta Leche Entera en Bolsa 21t Sula Vilagio
Delta Leche Entera en Bolsa 1l Sula Queso Parmesano Sula 1/2 Ib.
Delta Leche Entera 1/2 Galon Sula Queso Parmesano Sula 1/2 Ib.
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Cierra Facil
La
Delta Leche Entera 1 Galon Pradera Queso 108 gr.
Leche en Polvo
Especializada Bolsa La
Ceteco | Crecimiento 1+ 360 grs Pradera Queso de crema 115 gr.
Leche en Polvo
Especializada Lata La
Ceteco | Crecimiento 1+ 800 grs. Pradera Queso de crema 227 gr.
Leche en Polvo
Especializada Lata La
Ceteco | Crecimiento 1+ 1600 grs. Pradera Queso spread
Leche en Polvo
Especializada Lata
Ceteco | Crecimiento 1+ 2200 grs. Cremas
Leche en Polvo
Especializada Bolsa
Ceteco | Crecimiento 3+ 360 grs Sula Crema 1/2 Ib.
Leche en Polvo
Especializada Lata
Ceteco | Crecimiento 3+ 800 grs. Sula Crema 1/2 DayPack
Leche en Polvo
Especializada Lata
Ceteco | Crecimiento 3+ 1600 grs. Sula Crema 1/4 Ib.
Leche en Polvo
Especializada Lata
Ceteco | Crecimiento 3+ 2200 grs. Sula Crema 1lb.
Leche en Polvo Entera Caja La
Ceteco | Instantanea 200 grs. Pradera Crema comercial 113 gramos
Leche en Polvo Entera La
Ceteco | Bolsa Instantanea 360 grs. Pradera Crema comercial 14L.
Leche en Polvo Entera Caja
Ceteco | Instantanea 360 grs. Yogurt
Leche en Polvo Entera
Ceteco | Bolsa Instantanea 800 grs. Gaymont’s | Yogurt Natura 125 gr.
Leche en Polvo Entera Lata
Ceteco | Instantanea 800 grs. Gaymont’s | Yogurt Fresa 125 gr.
Leche en Polvo Entera
Ceteco | Bolsa Instantanea 1600 grs. Gaymont’s | Yogurt Mora 125 gr.
Leche en Polvo Entera Lata
Ceteco | Instantanea 1600 grs. Gaymont’s | Yogurt Melocoton 125 gr.
Leche en Polvo Entera
Ceteco | Bolsa Instantanea 2200 grs. Gaymont’s | Yogurt Cereza 125 gr.
Leche en Polvo Entera Lata
Ceteco | Instantanea 2200 grs. Gaymont’s | Yogurt Higo 125 gr.
Sula Chocosula 236 ml. Gaymont's | Yogurt Fresa Bebible
Sula Chocosula 473 ml. Gaymont’s | Yogurt Melocoton Bebible
Sula Chocosula 11t Gaymont’s | Yogurt Pifia y Coco Bebible
Yogurt Fresa y Banana
Sula Fresisula 236 ml. Gaymont’s | Bebible
Sula Fresisula 473 ml. Gaymont's | Yogurt Fresa con cereales
Yogurt Melocotdn con
Sula Fresisula 11t Gaymont’s | cereales
Sula Vanisula 236 ml. Gaymont’s | Yogurt Higo con cereales
Fuente: Propia con datos de LACTHOSA
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ANEXO 6

Listado de Productos Lacteos de LEYDE

Descripcion

Leches

Presentacion

Leyde Leche Entera Bolsa 473 ml
Leyde Leche Entera Bolsa 1 litro (It.)
Leyde Leche Entera Bolsa 191t
Leyde Leche Entera Caja 11t
Leyde Leche Semi-descremada Caja 11t
Leyde Leche Descremada Caja 11t
Leyde Chocoleyde Bolsa 1lt.
Leyde Chocoleyde Caja 236 ml.
Leyde Chocoleyde Caja 473 ml.
Leyde Chocoleyde Caja 946 ml.
Leyde Vanimalt Caja 236 ml.
Leyde Vanimalt Caja 473 ml.
Leyde Fresamalt Caja 236 ml.
Leyde Fresamalt Caja 473 mi
Leyde Rompopo Caja 473 ml.
Leyde Rompopo Caja 11t
Leyde Rompopo Caja 236 ml.
Cremas
Leyde Crema Pasteurizada Bolsa 237 grs.
Leyde Crema Pasteurizada Bolsa 454 grs.
Leyde Crema Pasteurizada Bolsa 113.6 grs.
Leyde Crema Pasteurizada Bolsa 51b.
Leyde Crema Pasteurizada Bolsa 900 gramos
Leyde Mantequilla Amarilla en Barra (4 barras) 1lb.
Quesos
Leyde Queso Procesado Bolsa 1/4 1b.
Leyde Queso Procesado Bolsa 1/2 Ib.
Leyde Queso Amarillo Criollo Bolsa 1lb.
Leyde Queso Blanco Criollo Bolsa 1lb.
Leyde Queso Cheddar Amarillo Bolsa 1lb.
Leyde Quesillo tipo Surefio Bolsa 1/2 Ib.
Leyde Quesillo tipo Surefio Bolsa 11lb.
Leyde Queso Mozaarella 1/2 Ib.
Fuente: Propia con datos de LEYDE
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ANEXO 7

Listado de Productos de Alimentos de Cortes (ALCOSA)

Descripcion Presentacion
Leches
Mi Vaca Leche Entera Bolsa 1/2 Litro
Mi Vaca Leche Entera Bolsa 1 litro (It.)
Mi Vaca Leche Entera Carton 11t
EUCELES
Mi Vaca Vainilla Carton 236 ml.
Mi Vaca Vainilla Carton 473 ml.
Mi Vaca Chocolate Cartén 236 ml.
Mi Vaca Chocolate Cartén 473 ml.
Mi Vaca Fresa Carton 236 ml.
Cremas
Mi Vaca Mantequilla Crema Bolsa 1 libra
Mi Vaca Mantequilla Crema Bolsa 1/2 libra
Mi Vaca Mantequilla Crema Bolsa 1/4 libra
Mi Vaca Mantequilla Crema Bolsa 5 libras
San Rafael Mantequilla Crema Bolsa 5 libras
La Fina Mantequilla Crema Bolsa 1 libra
Fuente: Propia con datos de ALCOSA




