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Lo LNTRODUCCION.

. Un-ecosisiema es la unidad terrestre ¢ acudtica que incluye la totall
dad 'de. los seres vivos de ung &rea determinada que interactdan con -
las substancias inertes. Cada ecosistema estd constituide por ciertas
caracteristicas y condiciones ambientales que los conforman como tal.

Asf, el Distrito Il o region de “Los Altos Jalisco" es un ecosistema
-de clima templado con lluvias en verano y caracteristicas ambientales
de luz solar, temperaturs, presi6n atmosférica, humedad ambiental y -
tipo de terreno que lo clasifican como una regifn de pastizal.

. El:ser humano como elemento constitutivode los ecosistemas se ha agry
pado siempre con el fin de resolver sus necesidades que van desde la
agricultura y ganaderfa hasta la industria minera y de la transforma-

_cion, entre otras.

El pre'sente estudio se elabordé con el fin de hacer un anédlisis técni-
o ‘econ6mico del ecosistema de “Los Altos Jalisco" con mira a la im-
plementacién de una agroindustria procesadora de alimentos.

- Comprende una revisién general de los recursos de la zona y de sus -
condiciones socioeconémicas. A la luz de los resultados obtenidos y
a la“evaluacién realizada se sugieren alternativas de actividades pro
ductivas acompafiadas de sus correspondientes estudios técnicos y eco-
némicos para su aplicacién.
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2.~ GENERALIDADES.

:Dentro de la divisién de la Repiblica Mexicana en zonas econémicas, el

"‘estado de Jalisco se encuentra ubicado en la zona centro occidente jun

to con Aguascalientes, Guanajuato, Michoacdn y Colima.

Jalisco se encuentra dividido en 124 Municipios y éstos 2 la vez estén
agrupados en diez distritos. As{ el Distrito Il o regi6n de "Los Al-
tos", esté formado por los siguientes Municipios: Arandas. Cafadas de
Obregén, Jalostotitlén, Mexticacan. San Juan de los Lagos, San Miguel -
el Alto, Teocaltiche, Tepatitldn de Morelos, Valle de Guadalupe y Yahua
lica de.Gonz&lez Gallo (véase mapa. No.) ). Dicho Distrito se distingue

-.por-sus-lomer{os en su mayor parte y amplias mesetas de origen volcéni-
©-co; presenta un clima de tipo semicdlido subhimedo con lluvias en vera

“ra‘de temporal se’ presenta dlstrlbutda mas 0 menos unlformemente en

“La reglﬁn cuenta con una densidad de poblacién de 38 habitantes/km
k,(véase Thbla 1. Los.
" tes-a esta reglon son; Guadala]ara Jal.;. La Piedad: de Cabadas Mlch
fIrapuato. Gto.. Aguascallentes Ags y Zacatecas Zac. )

no, ~La mayor incidencia de lluvias se registra en el mes de julio con
un valor. de 248.3 mm. siendo el mes de marzo el mis seco con 4.2 mm.
La mixima temperatura corresponde al mes de mayo con temperatura de -.
239¢C y la minima se presenta en el mes de enero con 15.29C. La preci-
pitacién media anual es mayor de 917 mm. y la temperatura media anual
es-de 19.59C. :

La vegetacion de &sta zona es sumamente variada, el bosque sé presenta:
mayormente al extremo noreste-y el pastizal al suroeste;“La agriCUItu;

toda el drea, ﬁnlcamente se observa una pequeﬁa mancha_ de agricultura
de rlegu al sur.

kcentros poblacnonales més cercanos e importan— .

:.Sobre esta zona ‘corre una red de vias de transporte’ cuya prlncipal et

es'la carretera Guadalajara -San Luis Potost' de la cual se desprenden%’“
varios ramales que tocan a todos los Mun\cipxos, ademés la red se ex- :




enla actualldad una 1ntegraC\6n més o menos adecuada (véase mapa 2
y:Tabla XIv ).

La produczion agricola importante da la regifn ests constituida nor:
maguey para tequila, maguey para mezcal, frijol, maiz; sorgo para fo-
_rraje, garbanzo, durazno, guayabo, sorgo para grano y trigo, mientras
que 1a produccién ganadera esté representada por: ganado bovino, porci-
no, aviar, ovino y caprino, el cudl se aprovecha para producci6n de -
huevo, leche de vaca, miel y leche de cabra; los principales productos .
procesados en la regién son: leche. queso, crema y manteguilla {véase

Tabla II y II1 }.

Es notoria la ausencia de una infraestructura de servicios que permita
un eficiente manejo de insumos y productos, asi como la obtencién de -
mejores condiciones comerciales en la adquisicion de los mismos. )
tas principales deficiencias se advierten en: a) almacenamiento de de-
pbsitos y conservacion; b) frigorificos y plantas enfriadoras; c) ca-
rreteras y servicios de transporte; y e) instalaciones para.la trénéfoL
macién y envasado de productos pecuarios. TR =

En general las actividades econémicas en la regi6n se encuentran bien
diversificadas pues siete de los diez municipios tienen un‘grado de - i
diversificaci6n que los ubica en el primer estrato y sélo tres (Valle @i
de Guadalupe, Mexticacén y Cafiadas de Obreg6n) se ubican en el'édo, es-
trato; ninguno de los municipios de esta regi6n se ubican en el 3er.- '
estrato {véase Tabla IX).

La regi6n de "Los Altos" pertenece al drea C de los salarios minimos
generales establecido en 8,405 pesos diarios'(véase’ﬁhbléJXII );'cdﬁ’hﬁ
ingreso per cépita promedio de 389.5 pesos en 1980, es decir,’ 200 pesos
menos que el promedio del estado de Jalisco (véase Tabla XI ,.

La tasa de migraci6n de todos los municipios de esta zona,soh,negativos S
(véase Tabla XVII ), lo que indica que la regi6n no satura“la mano:de



‘obra disponible o bien resulta poco atractiva ya gque del 100% de emi-
grantes del estado de Jalisco. 3.5% salen de esta regi6n hacia Aguas-
‘calientes y, 6.2% saien hacis Guanajuato, y en cambio, del 100% de in-
‘migrantes a-Jalisco el 1.9% llegan & esta ragién provenientes de Aguas
~L3tientes, yogi £.0% liegan of Guangj.

lance migratorio negativo (véase mapa 3

Lerente hay un desba-

.En cuanto a servicios de agua, electricidad y drenaje. la regién es - )
abastecida a partir de diversas fuentes hidrol6gicas (véase Tabla XIII), :
“eontando en promedic con una tasa arriba del 50% de viviendas con es-

tos servicios (véase Tabla xv ).

. -En.relacién 2l servicic telefénico, cabe indicar que en 1985 Jalisco
“‘contaba con mis teléfonos de servicio piblice, 109 por cada mil habi
tantes, que el promedio nacional que fué de 94, R

La Regibn de "Los Altos" se encuentra -parcialmente comunicada por lé'ﬁ-
“-1inea:de ferrocarril que va de México a Ciudad Judrez, la cudl-penetra: == %=
‘al Estado de Jalisco por el Municipio de Uni6n de San Antonio, pasa - g
‘ por‘l‘.agos de Moreno y Encarmacibn de Dfaz, para seguir al estado de -
'Aguascalientes continuando hasta Ciudad Juarez.

. ;Jalis'cov cuenta con cuatro centros de fomento; uno caprino en Tecolotlan
E yotro porcino; de avicultura y especies menores en Jalostotitldn. Es-
tos centros poseen instalaciones y terrenos para demostrar los avances
tébnicos adecuados a la explotaci6n a que se dedican; en ellos se im-
parten cursos de capacitacién y adiestramiento y se proporcionan anima-
les de alto registro & los campesinos de la regifn, a precios de costo.
--Existen también dos planteles del Colegio Nacional de Educacifn Profe-
sional Técnica (CONALEP) en la especialidad de explotaci6n ganadera ubi
cados en Arandas y Jalostotitlan.
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3.~ OBJETIVOS :

a):

Vb),,

INMEDIATOS ©

MEDIATOS :

- Proponer alternativas de desarrollo dég
.de el punto de vista alimentaric de -

acuerdo 'a los recursos existentes en el
ecosistema denominado “Altos de Jalisco".

" Generar fuehie;'dg trabajo.

'OptiMiiar el:aprovechémiéhto de los recur

S0S naturales e 1nfraestructura de la re-

‘gién B

Crear un polo de desarrollo a través de :
10s recursos de éste ecosistema. ,?,-




3.1. JUSTIFICACION':

Cu§ndo‘§e‘plantea la posibilidad de establecer una industria, el

““inversjonista se pregunta, antes que nada, en que tipo de produc

~to le conviene invertir, buscando evidentemente alguno que sea -

b

-redituable de acuerco a las condiciones del mercado: demanda del
producto, fuerza de la competencia, etc.; posteriormente se in-

vestiga los lugares de donde se puede proveer la materia prima
y de ahf se sigue al estudio técnico-econdmico buscando determi-
nar entre otras cosas, el lugar de localizacién de la planta, la
ingenierfa del proyecto, costos, etc.

En este trabajo se prOpoﬁe una forma diferente-de abofdaE:y rééol
ver el problema del tipo de producto-que conviene’ procesa ) ]
vez que se decide la regién de ubicacxén de.la. planta

En términos generales se plantea como pfimera opéibn egtudiér una
“posible regi6n de localizacién de la planta; se evalda tipo'y =

cantidad de materias primas con que cuenta, servicios pOblicos -
comokgas,‘agUa. electricidad, carreteras, teléfono, nivel de de-:
sémpleo, cercanfa a los centros de distribuci6n, desarrollo in-

dustrial, etc.; en base 2 los puntos anteriores se determina si .

-la’regi6n es viable para el proyecto a }a vez que se seleccionan.
_él;O‘los'produttos a procesar. La investigacion y el anélisis -
- detallado de dicha’informacién constituye la metodologfa a segulr ey
7para decidir la z0na de. abastecimiento- de-materia prima, Ia re-
:gién de localizacxén de. la planta y productos a procesar

3 prese te trabajo es un estudio técnlco econﬁmlco para estable-“

:‘y’cer una agroindustrna en’ la regibn de Los Altos del: estado de L




» sdalisco:

“El poiencial‘de recyrsos naturales para alimentos procesados estéd -
constituido por: trigo, durazno, guayaba, maguey para mezcal, maguey
para tequila, -ganado bovino y porcino, leche, huevo y miel {véase -

Crabla II yIIn),

Es una regi6n bien comunicada por medio de una gran red de carrete-
ras que une a sus municipios y éstos a su vez con ciudades cercanas
e ‘importantes como centros de distribucion {véase mapa 2).

[N

Es una zona que requiere fuentes de trabajo puesto que el nivel de -
desempleo y el fndice de emigraci6n hacia los Estados Unidos de -
Norteamérica son bastante altos, ademés de que su desarrollo indus-
trial es poco apreciable y concentrado en los grandes municipios.

Es ‘'una_zona econdmica con un ingreso percapita muy bajo, ademds de
que el salario minimo es también de los mds bajos dentro del estado’
‘de Jalisco, por lo que es de esperar costos de materias primas y de
mano de.obra méas baratos que en otros distritos (véase 'fabla XI“y
XII ).

Cuenta con’ un buen abastecimiento de agua y corriente’éléctrica;.}a
mayorfa de los municipios del distrito tienen alcantarillado. En -
cuantoa gas, corre un ducto Subterrneo que va de‘Guadalajara ai -
Tepatitldn, Valle de Guadalupe Jalostotxtlén ¥ San Juan de los La-.
: gos (véase mapa 2 ). S i

t ene una.‘blcacIOn.relatlvamente
istribucibn.:suadala4;u
“Aguascalien-:

La:kébfén de "Los Alto§ de Jallsco"
Acercana a -ciudades importantes como_centros de
jara; Jal.. La Pxedad de Cabadas Mich. Irapuato Gto.
tes, Ags Y. Zacatecas. Zac (véase napa l)‘ :




En cuantc 2l planteamiento de establecer una industria procesadora de

diferentes productos, surge como una opcidn para aprovechar los recur-
sos de una regidn que produce diversas materias primas a lo largo del

afo en canticaces tales que no alcanzarfa a suministrar la demanda re-
querida por una incustria si 8sta procesara um solo producto y en cam-
bio la posibilidad da elaborar diferentes productos abre la opcién . -

para esteblecer unia indystria en estas circunstancias a la vez que -

parmite un mayor aprovechamiento de los recursos de la regidn.

Una condi<i16n importante entre los diferentes productos debe sér que
sus procesos sean similares con objeto de . tener un'equipd~VérsatTl'
decir, que se pueda ocupar en uno.y otro proceso con loque-se txene
un méximo aprovechamiento de la inversién.
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;1 {Tnvestigacion]

Ecosistema

ﬂ’ Produccion’
| Agricola

¢4 Produccion [ - . - :
:{ Ganadera B

‘| Servicios
Pablicos

~lotros

IComEendio de Recursoﬂ

Factores para el Disefio de
una Agroindustria

lTécnico-Econbmito!

SeIecﬁiOn'de Productos a Elaborar

Ingenierfa’ del -Proyecto

Ubicacion 'de” ia Planta dehtro i

de la Regi6n

Estudio Econdmico del Proyecto

[Propuesta de Alternativas]




4.1° RECOPILACION DE LA” INFORMACION :

El ‘p:r‘imer bunto es bisqueda de informacion de la regi6n seleccionada,
) consistefen investigar en censos de Secretarfas e Institutos relacio-
: ‘nadd"s. la Produccién Agrfcola, Produccién Ganadera, Servicios PObli -
;'cos Y. otqu como el Desarrollo Econ6mico. Desarrollo Industrial, Po
‘blaclényDesempleo. etc. Asi mismo se requiere de organizar los da
':tos obtenidos en tahlas y gr&ficas (p3g 19) que permitan analizar -
-facilmente la informaci6n contenida en ellos.

' Mis adelante se efectuard una investigacién técnica de procesos, equi-

Po y otros puntos.relacionados con la Ingenierfa del Proyecto, asf™ -

: como” investigaciones econémicas sabre costos de equipo, servicios, ~-
materias primas, transporte, rentas, salarios, etc.
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4.2 EVALUACION DE. LOS RECURSOS @

Se realizé un-andlisis de 14~ infommacidn obtenida del lugar en estu

‘dicuen base

ﬂa’lcs‘siguientes criterios de. evaluacidn:

-+ “"Densidad de- poblacién,

) omoz=Servicios:Piblicos.

Tem “Problemas. que resuelve y/o que aporta a
- la’regién el establecimiento de-una plan
ta procesadora de.alimentos.

-+ ~Condiciones que faciliten la distripucibn del
‘o de los productos. ; L

e Desarrollo industrial de la regién.i i

-. - Potencial “Econémico. =

11



4.3 FACTORES PARA EL DISERO" DE UNA AGROINDUSTRIA

1.~ La seleccidn de los productos a elaborar se basa en un estudioc de:

a) Productos gue se pueden elaborar a partir de las materias -

b

c

d

)

primas disponibles, consiste en identificar de las materias
primas de la regién; las que son practicamente de consumo di
recto y aquélilas que son preferentemente destinadas a produc
tos procesados industrialmente; con éstas Gitimas se estable-
ce, mediante diagrama de blogues, los productos de que forman
parte y las principales operaciones de cada uno de los proce-
s0s.

Productos que tienen un proceso similar. €£n base a los dia-
gramas de bloques antes mencionados, se analizan dichos pro-
cesos buscando determinar cudles tienen operaciones simila-
res.

fquipo. Una vez planteados los productos que tienen proceso
similar se establece el equipo que requiere uno y otro ponien
do especial atencién en aquéllos que nuevamente guarde cierta
similitud en el equipo requerido.

Demanda en el mercado.. Se estudia la demanda que tienen en
el mercado los productos que antes se reconocieron con pro-
ceso similar, con objeto de definir cudl o culles conviene -
procesar.

*12



II.-

Ingenieria del Pro;zlio.

a) ‘Informacién. Recavar la informacién pertinente que permita -
contar con les bases parz determinar las condiciones de la -

‘produccién en sus diferentes lineas de proceso. Esté impli-
cito- tomar en cuenta, almacenamiento, distribucién, lavado, etc.

b

Revisar la informacién del punte anterior por medio de técnicas de
ingenieria industrial para hacer un andlisis de cada una de las -
operaciones unitarias que intervienen en los diferentes procesos o
l{neas de praduccion. ;

Dizgramas. Elaborar los diagramas de flujo de los diferentes proce-
s0s. integrando en los mismos los equipos necesarios para la mecani-
22cién de ta planta, esi como el perfil y responsabilidad de cada -
ung de 10s fuestos en las lfneas de produccidn, :

[

@
—

Proyecto Ideal. Hacer el proyecto de una planta ideal, incluyendo
13 seleccién del equipo necesario arrojado del inciso anterior, asi
como 2l proyecto arguitecténico.

e

Proyecto Real. Hacer un proyecto definitivo basado en el anélisis

del proyecto ideal, tomando en consideracidn los recursos,mateﬁia— 
les, humanos y financieros que se pretendieran destinar para‘la rea
lizaci6n del mismo. ) -

“13



Ili.- Ubicaci6n de la ‘planta dentro &ejla Regi6n .

Sila ubicacién de-1a‘planta se establece mediante un balance’ de
“lainformacién de produccién de materias‘primas. servicios.y -
desarrolle industrial por municipio, asi mismo'es de tomar. en
cuenta ia cercanfa de cada municipio a los Centros de Distri-
bucién.

_Evidentemente se busca un Municipio con une produccién alta -
de materias primas que cuente con los serﬁicios pliblicos nece
sarios de preferencia con bajo nivel de desarrollo industrial
y que se encuentre cercano a los Centros de Distribucidn.

14



1¥.-  Estudic’ Econbrica. del Proyecto: s Bt

o
—

}nveét\gacicn de:Costos. - Se hace und recopilacion de tastcs

de materias. primas, inmuebles, servicios, equipe, coﬁuustiu{es,'
::ca cbra, salariss, empaques, etc., con el obietivo de pre--
ar-un-Zstimage de gastos.

gstimatifn oe 12 InversiOn fija. En base 2 {2 1nvestigacidm
de costos de materiales, inmuebles. servicios, equisd vy oiros
e constituyen la inversidn independiente de la canti-
te-rroducto a elancrar {inversidn fija) se nace una esti-

1o gasios necesarios por dicho cencepto.

¢y Capital variable. Abarca todcs 1os5 gastos que dependen direc-
tamente de 13 cantidad de producto 2 elaborar en un'cierto -
tiempo. es decir, la inversifn en materias primas, empaques,
combustibles, etc.

a,

Punio de eguiiibrig. E£s el punto rde produccibn gque indica la
cantidad de producto que se requiere elaborar en un Cierto -~ .
tiemps sin que haya pérdidas para Ja planta, pero también sin~ =

que se tenga utilidad. Pars realizar esta cilculo es necesa-
rio tomar en cuenta la inversidon fija, el capital variable.y

el precisc de venta del producto.

15



La inversion estd dada por la suma de los Gastos fijos (6F) més los -
- :gastos variables (GY). Puesto que los gastos variables dependen del -
numero de unidades producidas {n) en un cierto tiempo, la expresién:

n {GY); representa el total de los gastos variables en cierto tiempo, -
- digamos un mes. De esta manera 13 inversifn se puede expresar camo Si-
'gue: I = (GF) + n (GV)

Por otra parte, la utilidad es igual al ingreso debido al total de uni-
dades. vendidas en &se mes (nPu), donde Pu es el precio unitario del =
producto; menos la inversién total en tal perfodo; es decir:
. U = nPu-1
Sustituyendo ! por su igualdad:
U = nPu - GF - nGV T
Ahora bien, en este tipo de analisis se conoce un concepto 1lamado punto "~

de equilibric que representa el nimero de ventas que. se requieren hacer: . . -

para que el inversionista tenga una utilidad igual a cero: :' BRI s

U0 0=nPu-GF - nGY '

nPu - nGV = GF

n=_GF

pu-Gv

Esta Oltima expresién permite calcular el ndmero de unidades que se‘re-
quiere vender para que la empresa no tenga pérdidas pero tampoco ganan-
cias.

En los gastos fijos se incluye recuperacidon a largo plazo de 1a inversién
total de equipos, inmobiliario, terreno, etc., a inmediato plazo aquéllos
gastos que es necesario reponer periédicamente como pago de servicios, -
gasolina, renta, sueldos, etc., y por otra parte en los gastos variables
se incluye el total de gastos por unidad producida.

116



4.4 EVALUACION DEL'PROYECTOY PROPUESTA DE:ALTERNATIVAS

Al final{zar este estudio se efectuard una evaluacién personal ‘del pro- .
yecto, se.definirdn conclusiones y se propondrén alternativas que heyan )
surg'ido durante el desarrollo de éste trabajo y que no hayan sido pre-
vistas durante el disefio de 1a metodulogia a seguir.

17
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INFORMACION.

“La'basé’ fundamental para efectuar el estudio gue se p:etendé‘-

es la informacidén gque se consiga recopilar acerca del ldgar'—— “
que.se estd analizando.

Es claro que cuanto mejor sc¢ conoce un lugar, ‘la evaluacidn. --_
del mismo es mis confiable; no obstante es importante identifji
car agquéllos parametros y caracteristicas que sean trascenden-
tales para el objetivo que se busca.

En las siguientes piginas se presentas mapas y tablas con in--
formacidén que en resumen permite visualizar las condiciones -~
productivas, sociales y econdmicas de la regidén de los Altos -
de Jalisco.



MAPA. 1.

DIVISION MUNICIPEL DEL ESTADO DE J

ALISCO

LTAEATEAY

AnS- -
CALIINTES

- OCEAND :
PACITICO

Chcandas
2. cafiadas debobregén .
3. Jélosmtitlén

4. M@(ticacén'

%, ‘San Juan -de los Lagos

COITHA

7. Teocaltiche

'8, Tepatitlan de.Morelos
9. Valle de Guadalupe

10, Yahualica dé Gonzalez Gallo

FUENTE: Départén)enm du‘Programécién Y Desarrciilo (DE.PRODE)}‘," Gobierno de Jalisco.



" MAPA2

‘Redide nw,au..:om,.n: la Regidn de los Altos de Jalisce.
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CPRINCIBALES FLuios »

EXTRALJEESE
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EXTENSION. - © . POBLACION -
CTERRITORIAL * - (to: HABITANTES)
(k' %0

DENSIDAD
‘PR K.

1238.02

'iCanadas;de Obregbn ©o T asa2
) ,JalostotltLAn o | 14B1.44
v ’Mextlcacan e

204,99

San Juan de los Lagos*

: San Mlguel "El Alto"

) Teocaltiche

Tepatitlan.i.
: Vglle de- Gua&aiube ;
Yahualica de’ Glei; Géilo .
TOTAL e

U dali sco'v .
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“ Mal 2 S0l

-VOLUMEN :DE. PRODUCCION: .
ACIONAL L < i

Maguey (fedd 1‘ié)

T Frijol i‘x‘rﬁer(‘:alado
o Matz 'Int‘evjca"l:a‘do
Frijol solo”

Sorgo’ para Forraje

Ga i‘banz‘d :

23



PORCENTAJE DE PRODUCCLON GANADERA DE LA REG!ON us LUS ALTOS DEL asmo ue musco ", :
RESPECTO A LA NACIONAL {1984). S

MATERIA PRIMA U O%EN VOLUMEN DE PRODUCCION VDLUMEN DE PR'DUCCION

RESPECTO A LA NAC[ONAL

Husvo ' S 2 7401365 ton.

Aviar T e 7211183 686 cabezas
Leche de vaca R 6860379 (miles de 1)
“Boyino SRR 3'1,20'947;57 cabezas
Crema e 7: 0.7a1 : 183 555 Kg.
Mantequilla L e 3.537°650 Ko

Porcino Cooase Ty ser eso K,

Hiel T T L 477000 ton.

Queso T e T 15 831020 Kg.

ovino T 0005 ' 7373 227 cabezas
Ca‘pbr"ing‘.‘,' S o 10 981 438 cabezas

Leche de Cabra © . 0T 0.0207 334 896 (niles de 1) .

:FUI"NI'E I'-'stad.lst.\ca del Subsectm: Pecuario en los Estados Urudos mxxcanos,IQSS e . o
. INEEI Anuario Estadistico del Estado de Jalisco 1986 :
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ThELA IV

. AS GANADERAS POR ESPEC!E SEGUN HUNICIPIO 21983

(NUH‘RO 3 CABEZAS )

HaRICIRID: CARNE ' LECHE .- TRABAJD. .~

aranaas S g0173t e7980 20103 - 2090 0311057

Jilaststitlan ST3anT o leBser 14aa0 793 170008
Shduan 087135 U 92931 T azed0  asemy 02t 7625

Sn. Miguel £ Alto 56580 36625 18325 . 1430 47739
“iTepcaltiches il 70606 . - 47376 - 21558 . 1672 17661 .
Tepatitlsn ° 223908 190268 28589 5050 < 252436

Mexticacin 6742 aMs 2235 ez

Valie de Guadalupe 14640 13561 1738 351 . 9iar

Cahadas de-Obregtn 16658 12685 3587 386
'Yahuallca e Q080616302 4026 478

Cpovikg . PORCING.~ CAPRIND

“OVING | CABALLAR

'Esta‘do

/.-3545616;

2438657 96633471

tado’ de’ Jalisco 1983

 FUENTE: ‘INEGI; Anuatio Estadistico del
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VALORES' O LOS PRINCIPALES PRODUCTOS PECUARIOS PCR MUNICIPLO, 1983 (Miles de pesos).

R BbVINO CARNE EN CORRAL AVICOLA m
MUNICIPIO 1OTAL LECHE BOVIND PORCING HUEVD CARNE gi::éi:gg
Arandas ‘ 823264 352262 274170 170690 - 3690 25452
Jslcstntitlan 793186 234530 74970 374400 97930 2660 8636

_ Sn. Judnde los L. 1595576 597324 277144 43500 588010 43860 45738
. 5n. Miguel E} Alto ~ 781180 318969 153450 262080 4970 1660 20051
- TEbéﬁltlche 702385 371586 195840 96980 1925 12260 23794

Tépallllén 6331257 535708 728320 1385540 3580395 25080 75714
Mexticacén 38814 18630 28860 - -

Yalle de G, 33459 49670 48620 28035 2459
Vaﬁualiéa 7 " 68258 63270 72800 3360 2000

Canadas de 0. 71736 49770 14820 - -:,;

Estado 5 - 5550181 - 14527775 . 14143603 - 14470175 ,7027635‘ ?721393:’2515595

(1) Incluye pleles de bovino, ovino y caprine: manteca; lan@. leche’deiéaprléu: ;afng

en:canal de ovino y caprino,

FUENTE: ' INBGI, Anuario Estadistico del Estado de Jalisco 1986.
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: l;Sn. Miguel el Alto

Teocaltiche
"Tepétifiéﬁ ;
'Mexticacan
“Valle de G.
Yahualica

~Caftadas de 0.

Estado 186222




TABLA VLI

MUNICIPIO

Arandas :

Cafiadas de Obregén
Jélostotitlan
Mexticacsn

San JUan de“los Laéos
San Miguel El Alto
Teocaltiche
Tepatlflan

Valle de Guadaldpe
Yahualica

FUENTE: Camara Nacional deflﬁduétrialggzge;lg,léche,;}BSDﬁ

No, DE ESTABLECIMIENTOS

INDUSTRIALES PROCESADORES

DE LACTEOS.
(1990}
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TABLA VIIL .

DISTRIBUCION SECTORIAL DE LA POBLACIGN

(ESTRUCTURA PORCENTUAL) . -

TOTAL AGRICULTURA

Jalisen
Arzndas

Cafadas de Obregon

- Jalastotitidn

Mexticacan e

Sn.. Juan-de. los .55

Sn. Miguel £ ALte s

Teocaltiche -

Tepatitlén
valle. de Guadalupe .

Yahualica

- 29



TABLA IX

INDICE DE OIVERSIFICACION ECONOMICA DE 1.OS MUNICLPIOS ORDENADOS DE MAYOR A MENOR
GRADD DE DIVERSIFICACION,

to.

20.

Jo.

ESTRATD ACTIVIDAD
ECONDMICA DIVERSIFICABA
San Juan de los Lagos
Tepatitidn
Jalostotitlén

Arandas

San Miguel El Alto
Teocaltiche

Yahualica

ESTRATO ACTIVIDAD
ECONOMICA DIVERSIFICADA
Valle de Guadalupe
Mexticacdn

Cafiadas de Obregon
ESTRATO ACTIVIDAD
ECONOMICA DIVERSIFICADA

ACTIVIDADES ECOMOMICAS INDICE (2)
PREDOMINANTES (1)

A E,F 0.066
AVE, G 0.084
A€ 0.035
A 0.109
A, B 0,131
A 0,135
A, B 0.152
A

A

A

(1) Actividades con valores superiores al prnmﬂdlo estatal. Las letras corresponden

A:

B:
C:
D:
E:

a las siguientes actividades:

Agricultura, Ganaderfa, Caza
Stlvicultura y Pesca.
Explotacién de Minas y Canteras
Industria Manufacturera.
Electricidad, Gas y Agua.
Construccién

F: Comercio. Restaurantes y Hoteles.

G: Transporte, Almacenamiento y
comunicaciones.

s Establecimientos Financieros, Se
quros y Bienes Inmuebles.

1: Servicios Comunales, Sociales y
Personales

=

(2) €1 indice varfa entre cerp (diversificacién maxima y uno (concentracién total

FUENTE: X Censo General de Poblacién'y Vivienda INEGI 1980.



TABLA ¥

POBLACION ECONOMICAMENTE AUTIVA (PEA)
POR ESTRATO DE INGRESO MENSUAL., 1980.

{ESTRUCTURA PORCENTUAL)

PEA QUE KO

RECIBE
INGRESOS

Arandas ) 29.18
Cadadas ce Obreg6n 52,86
Jalostotitlan 22,33
Mexticacdn .- 41,68"

sn. Juan de los Lagos . 21.50:

Sn, Miguel El.Alto ; 25.22

Teocaltiche - 31,58
Tepatitlsn L "21.85‘;:- i
valle.dé Guadalupe ‘27.90 ;

Yahualica ' ) » 39,39

PEA CON [NGRESOS
MENORES AL
SALARIO MINIMO

30.90
26.70
30.05

31,4770

.4

040,28 505

PEA CON INGRESDS NO ESPECIFICADO
MAYORES AL SN
SALARID MINIMO

14.07
1.5
15,59

15,925
18:58 %
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TABLA X1

“TNGRFSUS BRUTOS. MUNICIPALES :

AL e R
MRRICIPIOS 5 T INGRESDS PORCENTAJE INGRESOS
: BRUTOS : - BRUTAS
{MILES DE PESOS) PER'CAPITA
(PESOS)
Arandas 15 .089 0,59 =i sl SR - 329
Cahadas:de Qbregn 2 288 0.09 82
Jalostotitidn 8 18 0.32 ez
Maxticacdn 2 399 0.09 . ' 35
Sn. Juan de los Lagos 2% 102 0.82-- w7 576
Sn. Miguel E! Alto 6 417 0.25 ) e QAB e R
Teocaltiche 14 694 0.57 i aa3
Tepetitlén 28 302 BT : 361
valle de Guadalupe 2 852 . 010, 418
Yahualica 8 755 S s BT
Total 73 as7 A . 389.5
Jalisco 2,575 979 - 00 . sgg

NIVEL DE IVNGRESOS : RANGO Dé LOS - INGRESOS
BRUTOS PER CAPITA " . "BRUTOS MUNICIPALES
: g PER CAPITA (PESOS)

i T 6107 o 996,07 T T

350.1 - 610.0
142.0" - 350.0

FUENTE: - INGGI, . Finanzas' Piblicas Municipales y Estatales de México 1976-1985.
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TrRBLA W

saLap108

_ FUENTE: Comisign Nacional de'los Salarios Minimos.

EX]



TABLA XITE .

. RECURS0S. HIDROLOGIC

APROVECHAMIENTOS SUBTERRANED

'TIPO_DE’0BRA

: © POZ0 " NORIA "OTROS. -
Arandas " 7 T e .
Maxticacdn® =
Jalostotitlan .- LI
"San Juan de los Lagos
San Miguel- E1-Alto
- Teocaltiche ~
. Tepatitian .=
Valle de Guadalupe’"
Villa Obregén -
“Yahualica -

Arandas -
“Mexticacdn’ ;
‘San Juan-delos Lagos
San Miguel ‘€1 Alto -
Teocaltiche g

Tepatitian °
-Yalle de Guadalupe
Villa Obregon
Yahualjca
Jalostotitldn

FUENTE? Secretarfa de:Agric

ultura -y Recursos, Hidriulicos




| TABLA ‘x1v ,‘

_mvsmmo DE LA REDDE cmmos SEGUN’ CAPA DE RODAMIENTO: POR MUNICIPIO (1975)
TIPO DE cmmos (Kms) C

: 'Aiéndés

Mextlcacan
Jalostotitlan

Sn . de“:losr L@’go S

Sn. Miguel ‘€1 Alto -
: Teréca"]tl"c‘he:
Tepatitlan k_
Valle de Guadalupe :

Villa ‘de 0bregén :

- Yahualfca

Las reglones Tepatltlan v Lagos cuentan con_una red cammera pavimentada rel

) vamente cnmpleta en cuanto a integracién regional se refiere.

. El 'eje carretero que la atraviesa.es el de Zapotlanejo-Lagos de Moreno que comunica
a Guadalajara con Aguascalientes, vfa Encarnacion de Dfaz; con San Luis: Potosr ,vxa
Ojuelos; y con Le6n Guanajuato, via. Lagos de Moreno.

' Convergen a este eje carretero los camlnos Jaralillo Teocaltxche-Yahu'l"

Ttiche-daiostotitldn; San Miguel 3 Alto -San Julian-San Diego de Alejandra-San Fran- ’

_cisco del Rinc6n; y Tepatitl&n-Arandas-Ciudad Manuel Doblado, Guanajuato
FUENTE: Secretaria de Comunicaciones y Transportes. Anvario Estadistico SCT.

.35



- TABLA XV

INDICADORES DEL NIVEL “DE VIDA DE LA.POBLACION POR MUHICIPIO .-

- 1980
TASA'OF VIVIENDAS.  TASA DE VIVIENDAS TASA DE VIVIENDAS
SIN AGUA ENTUBADA: " SIN TUBER!A DE "t SIN . ENERGIA
L o DRENAJE - ELECTRICA - oo

_ Arandas . .
Canadas de Obregén” -
Jatostotitlan
Mexticacdn ;
San-Juan de Ios Lagcsf
- San’ Miguel €l Alto :
Teocaltiche f;
‘ Tepatltlan 1
;Valle de Guadalupe

Yanuallca de Gonzalez [

{FUENTE: X Censo ‘General ‘de Poblacion y'Vivienda, ‘INEGI®1980.
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JHDICE DE" em.ssm socm. oananoos DE MAYDR MEHOR .
RELLIE : : :

***FUENTE: "INEGL Jalisco,. Cuaderno derrxifom’a'cién,pgazja‘,'la’ glanea'c';ién.‘

[Nivel Baja .

; Mextlcacén

INBICE

Promedio Nacional . . - o . .023.8439

E Promedio Estar.al - R 26,3229
Mvel Alto

*dalostotitien s S 25949
:Sn,-:Juan ‘de-tos Lagos 2307238
‘Tepatitlan de Morelos™ " ER :22.58§4
“Hivel Medio . .

“sn. Migeel BN At T 20,0580
Teocaltiche st o803
',vanuanca de Gonzalez Gallor : 19,8455
V'Valle de Guadalupe = 18.8626.-

Arandas : 17,6514

“3ai
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L TABLAXVIL?

SALDOS Y TASAS_MIGRATORIAS PARA LGS GRUPOS DE 20°A 39 AROSDE LA FUERZA.DE TRABAJO-

MIGRATOR10: TOTA

,A;-andas 7,

= Caftadas de. Obreg6n’
‘.Jaltj)stotitvlanb v
: Mexﬂ?ac&n

. - égniéu:én 'qe:floé‘»;agb i
“san M;guel’:El 'l{itb
- :Tepcal:tic‘r‘\e e
epatitian
Vall\ei:de’('iuladauli;pé,
Yahuanca

<38



- DESARROLLO DE LOS. FACTORES PARA LA
 IMPLENENTACION DE_UNA' AGROINDUSTRIA




n las tablas II1y IV S€ observa el tipa de matena -
prima y el nivel .de producci6n de cada‘unoc."- De- ellos el frijol; el
mafz el garbanzo, el sorgo, la carne de aves, la carne de ganado ca

- pring’y ovino, son preferentemente de consumo directo, mientras. que ..

) el trigo el maguey para mezcal y para tequila, el durazno, el guaya. .
“-.bo,-la-carne de. ganado bavino.y porcino, la-leche de'vaca’y deicabra;
el-huevo y la miel son utilizados para obtener productos: procesados :::

industrialmente, aunque algunos de ellos también- son.de consumo,dlrec'\;

" Asf.tenemos que a partir de leche bronca - se puede obtener' leche des

. gan el tipo de agave; éstos a la vez pueden ser utilizados para dar

el grado alcohélico y "sabor al rompope, Y a helados: del . sabor corres’




Por aGltimo, la carne de ganado bovino v porcino se utiliza parz la pre-
paracién de embutidos picados o molidos como: salami, longaniza'y chori
20; embutidos cocidos como jamén y salchicha, carnes preparadas como: -

tocino ahumado, etc.

LOs progsctos antes mencionados y sus procescs (resumidos) se presentan
a continuacibn en diagramas de bloques que permiten observar claramente
la relacién que hay con sus materias primes e identificar las materias
primas que forman parte de un mismo producto.
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DIAGRMMA

LECHE |~
LECHE ENTERA
PAST. Y HOMG.
YOGURT

PASTEURIZADO,

{pasTEURTZADO PASTEURIZADO)
LECHE DESCR. CREMA
PAST ¥ _HOMG

l HELADO
ROMPOPE CAJETA



DIAGRAMA 17

HUEVD

‘RECEPCION|
[LAVADOI

IQUEBRADO'
. | l

- |RoMPOPE] [MAYORESA] [HELADO) e DULCES MERENGUES| [ALBUMINA
i : : . DESHIDRA
TADA.

.42



FRUTAS
EN ALMIBAR

} MERMELADA I 7
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DIAGRAMA TV

AGAVE

ESTRACCION DE' MIELES

" | FERMENTACION)

(DESTXLACION]

- FERMENTECIBLES =7

lRECTIFICACION]

- 44



DIAGRAMA V.

mew

[Recercion]
[ExTRAcEION]
CERA B I__T_E]

I DULCESI IMERENGUESl



* DIAGRAMA VI~

TRIGO

[RECEPCXON'

[sELeccion] =

TAMiZADA] S THARINA
: - | INTEGRAL

HARINA OE ST e IR Y VI P
TRIGO . INTEGRAL

.46



DIAGRAMA  VII

 CARNE

- [rECEPCION]

~»[saLCHICHA]
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Analizando los diagramas de blogues y 1z tabla de equipe requeride por
producto, se observa que se tienen cinco opciones gue representan eli-
tiempo de industria que Se pedria implementar :

.- Dezenfiteria, es gecir, sarz prepzrar dulces, merengues, meramslada,
almfbar, etc., pero tiene el inconveniente de que requiere de una buens
cantidad de azicar para su elaboracién y .1a zona no es productora de -
ésta materia prima.

2.- Procesadora de trigo, es decir, pira obtener: harina, harinas prepa
radas. galletas. tertillas de trige, pan, etc. Tiene el inconveniente
de que en la zona no se oroduce éste cereal en las cantidades necesarias
como para considerar una planta que subsista Unicamente de la industria-
lizaci6n del mismc, zunado a ésto, no resulta fécil conjuntarlo con -
otros productos ya que su procesamiento es muy especial y por lo mismo
requiere de equipo que no podria ocuparse en los procesos ccnjuntados.

3.- Tequilera y de mezcal. Aungue la materia prima es abundante en la
zona, la industria de éste tipo requiere de una fuerte inversidn obte-
niéndose utilidades a largo plazo, lo que no resulta atractivo para la
mayorfa de los inversionistas, sin embargo es una opcién que se debe -
tomar en cuenta como propuesta.

4.- Industria Cirnica. Lla variedad de productos de éste tipo que se -
pueden preparar es abundante y todos ellos tienen procesos semejantes.
En inventario el numero de cabezas de ganado en la zona es grande, sin
embargo el ndmero de cabezas sacrificadas es bastante menor y casi toda
la carne obtenida es destinada a consumo directo. En cierta medida -
tiene el inconveniente de la industria tequilera y de mezcal, algunos -
productos no reditdan utilidades inmediatamente debido al tiempo que se
lleva su elaboracion. T

5.- Industria de tacteos. El voldmen de producci6n de 1as mifefias‘pfi—5xﬁ
mas relacionadas es bastante apreciable; se puede preparar: una gran di-
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versidad de productos. Todos ellos muy relacionados entre sf, tanto en
semejanza del proceso como en que un producto obtenido er la planta pue
de ser utilizado como materia prima para preparar otro.

A continuaciér se presenta un diagrama en el que se ptede observar la -
relacién que hay entre las materias primas y los diferentes productos;
en el se omitiéron al trigo y a los cdrnicos por la dificultad para re-
lacionarlos con otros productos.

OULCES
HUEVO
ICREMA
IEL
\
TA \
FRUTA
Tnm:o /
ALBUMINA
DESHHDRATA

TEQUILA Y/0 MEZCAL

HELADO

.50



o Obsérvese en el diagrama que-dentro del circulo se encuentran’3 puntos .
"haCIa los que van dirigidos diferentes materias primas 6 productos que
a-13 vez Son materias primas del producto que indica 1a flecha que salev .
. .de-cada uno de los puntos: Yogurt, helado y dulces. El yogurt y el he-'
“lado podemos ubicarios en lécteos,y dulces en confiterfa; ya menciona-
mos antes que ésta no serf{a una buena opcién considerando la falta de
7azﬁcar en la regién,

Hasta el momento se tienen 3 opciones para trabajar: Industria cérnica,
industria léctea e industria tequilera y de mezcal. . Tal vez en éste -
punto - el o los inversionistas decidieran interesarse por alguna en par.
ticular; ésto permitiria dirigir el estudio técnico y econbémico hacia
tal tipo de industria. Sin embargo también puede ocurrir que no dese-
chen ninguna opcién y que quisieran argumentos de tipo econérico para -
tomar una decisi6n. Pcr lo tento, tales argumentos se encentrarfan en
el estudio econémico y para ello primero se requiere hécer el estudio -
técnico, luego entonces serfa necesario preparar estos dos estudios pa-
ra cada una de las opciones. Sin embargo ejemplificaremos la elabora-
cibn de ambos estudios con una de las opciones que se tienen hasta aqui,
ya que consideramos que no resulta fundamental el desarrolio de las 3 -
opciones para los fines de este trabajo.

Elegimos desarrollar el estudio técnico y econémico de la industria l&c-
tea, en particular porque consideramos que de las 3 opciones es la que

tiene mds variantes en cuanto a proceso, materias primas y equipo, y por
lo mismo resultard mds interesante que en las otras opciones; llevar al
méximo el aprovechamiento de los recursos. . e B
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6 2. l INFORMAC[ON TECNICA.

. 6.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

LECHE

fdebe fxltr rse Y enfriarse. Se mantiene- fr!a d ) m
defia;: hastk que el’ carro tanque refrlgerado la recoge par_ t
Ala a la planta de procesamlento. ) kS

. leche rec én extra[da se enfria en tanques con refriger‘acmn -eléctr
'ca para disminuir 1a temperatura a menos de un grado centigrado. y evltar.
el crecimiento bacteriano.

Los procesos que normalmente se llevan a cabo en la planta lncluyekh:'lo‘,-
siguiente: enfriamiento y almacenamiento refrigerado de la leche cruda,
clarificaci6n, separaci6n de la crema, estandarizaci6n del contenido de -
grasas, homogeneizacién, pasteurizacién y enfriado, empaque o-embotella-" -
do, almacenamiento refrigerado a 49C y entrega, limpieza e higienizacién
del equipo. o

Recepcién. La leche puede llegar a la fdbrica en diferentes formas. Nor
malmente se transporta en jarras o en tanques - cisterna -. 'Se determi-
na‘el peso y la calidad de la leche, y si es aceptada se bombea a través
de filtros para eliminar impurezas. La leche se enfrfa hasta una tempeQ
ratura aproximada de 42C y se almacena en un tanque hasta su posterior -
- procesamiento. o :

Estandarizaci6n. Para la elaboracién de los diferentes productos lac-
teos se necesita leche con diferentes contenidos de grasa. Las normas

de cada Pafs disponen el contenido graso gue debe tener la leche de con +”
sumo, normalmente este contenido es alrededor del 3 %. La leche se so-
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,vhete a.un proceso de separacién centrifuga que prdporciona crema y le-
che. descremada. En la salida de la crema, se encuentra un tubo de re-
torno que devuelve una parte de la crema a la méquina. - Después de unos
minutos de funcionamiento se establece un equilibrio del contenido graso

de la leche. Con una llave, se regula el flujo de la crema que se in-

troduce otra vez en la mdquina, ajustando asf el contenido de la grasa
de la leche. La estandarizaci6n es mis eficiente cuando la leche tiene
una temperatura de 502C.

Homogeneizacién. Esta operacién tiene por objeto estabilizar la emu] -
sifn de la grasa en la fase acuosa de la leche; da como resultado una -
dispersién uniforme de glébulos de grasa finamente divididos en la leche
y evita la formacién de una capa de crema durante el reposo. El homo-
geneizador consiste en una bomba que conduce la leche a través de una -
hendidura estrecha bajo una presién de 200 atmésferas. Al reducir el
tamafio de los glébulos grasos, se rompe la pelfcula protéica y asf cam
biala estructura quimica de la leche. Por esta razén, la leche homoge-
neizada se enrancia mds répido y se digiere con mis facilidad no homoge
neizada. La temperatura 6ptima para la homogeneizacién es alrededor -
de 50°C.

Pasteurizaci6n. £l primer método en tina donde se calentaba la leche a

619C y se mantenfa a esa temperatura por no m&s de 30 minutos, se ha -
sustitufdo casi completamente por el sistema de temperatura alta y tiem

po. corto, en donde la leche se calienta al menos a 71°C y se mantiene -

as{ por no mis de 16 segundos. Este sistema utiliza equipo de intercam
bio de calor donde se controla automaticamente la temperatura por medio: .- -
“de dispositivos sensores y vdlvulas eléctricas que verifican que el tra
tamiento térmico sea adecuado. Estos sistemas cerrados de placas estdn
disefiados para proporcionar un prbcesamiento contfnuo de 11.3 a 27 ton.

~de leche por hora. .

El pasteurizador de temperatura elevada y tiempo corto es escencialmen-
te un intercambiador de calor de placas.. El:medio de calentamiéntOféS‘,»




“agua caliente en la seccitn de calentamiento y agua muy fria en la sec-
cién dé enfriamiento. El uso de la construcci6n de platos o placas ex-
pone peliculas delgadas de leche gue llegan a la temperatura de pasteu-
rizacién en unos cuantos segundos. Se asegura alcanzar el minimo del -
tratamiento de 71°C durante 16 segundos o mis, sosteniendo un tubo que
retiene el flujo durante el tiempo requerido. Es un sistema totalmente
cerrado que evita cualquier contacto con contaminacién de aire.

El enfriamiento se lleva a cabo utilizando los mismos principios en és-
tos sistemas de disefio complejo. El flujo contfnuo de agua muy fria -
a un grado centigrado y a 2°C en la seccién de enfriamiento, reduce ré-
pidamente la temperatura de la leche hasta 49C o menos y la leche fluye
a las méquinas de empaque. En términos simples también se aprovecha la
leche fria como medio de enfriamiento en una parte de la secci6n de las
placas de enfriamiento y utiliza la leche caliente como medio de calen-
tamiento en la seccién de precalentamiento del intercambiador de placas.

As{ hay varias secciones de placas, cada una de ellas disefadas para -~

realizar una funcién espec{fica de intercambio de calor y todas ellas -

montadas de acuerdo a un patrén de flujo contfnuo.

Las llenadoras son unidades automdticas que descargan una cantidad medi -
da de leche dentro del cartdén o la botella. Estas unidades también son
cisternas cerradas que evitan la contaminacién del aire durante la ope-
racion de empaque.  Las llenadoras estén graduadas y sincronizadas con
el sistema de pasteurizacién, de manera que el tiempo que pasa la leche
cruda hasta obtener leche frfa en el envase, es muy corto.



YOGURT:

ES un producto:de leche acidificada por la fermentacién llevada a cabo

‘por. ciertos microorganismos. . Tradicionalmente la elaboraci6n del . -= Lo
yogurt ha sido.de leche hervida y ccncentrada a 2/3 partes de su voldmen

orxginal con un inGculo de 1:1 de bacilos Streptococus thermcphllus y

- Lactobacxllus bulgaricus a una temperatura ertre 40-452C,

El proceso de elaboraci6n del ycgurt se inicia ccn la recepcién y cla- -
rificacién de 1a leche. La leche mis-apropiada péra elaborar yugurt es i
la.que tiene un elevadc.contenido de protefnas:

El nivel,tqtal de s6lidos es muy importante én la-consistercia 'y aroma’

: bara 1a elabora;ién del yogurt; el mejor producto es obtenido a una-con:

cg,ntraycién de 15.5-16 % aunque la composicién comercial es de 14-15-%.

El nivel de sélidos totales afectan la acidez titulable en la leche de-.

- bido a la’accién buffer de protefnas, fosfatos, citratos, lactatos y -

otros constituyentes. Un aumento en los sélidos totales ocasiona un - -
aumento en laacidez titulable y una reduccién en el tiempo de coagula-

: ,g:ibn‘.‘, La practica comin a nivel industrial de fortificar con la leche
: Enf'polvo tiene sus desventajas, causa una producci6n excesiva de &cido

y-desviacion en el gusto.

: Se- puéde evitar el problemz que ccuss el aumento de sélides con la-adi--.

ci6n-exclusiva de ceseinatos, acdemds que dz uré naturaleza hidroflllca

Ca las protefnas en la mezcla y actdan ccmo estabilizantes.

La siguiente operacién es la humugereizacién; ésta juega.ur papel muy.

rlmportante en -la elaboraciér del -yogurt y normalmente se efectida- antes i

del tratamiento de celor, ecto es scbre tedo, cen leches enteras. La-
homogeneizacion provoca rampimiento de la pelicula proteinica. : ' Cemo
consecuencia éstas se conglutinan er menor grado durante la ccagulacioﬁ
resultanco er un codgulo mds blanco que en el caso de la-leche no ﬁh(m’.(»-‘
geneizada, per esta razén se efectfia ura homcgeneizacifn suave a una:
presién de 70atm. que aumenta la viscosidad de 1a leche, dxsmlnuye pro- 2




: blemas de oxxdacicn debido alos fosfol!pxdoc liberados'y desndturali- -
7 Zaci6r del svero que. expone sus grupos SH que actaarn cnmn antxoxnd;ntes.
- también dlsmlnuye la sinérisis.

A continuacién se procigue al precalentamiento o pasteurizacion: &ste g
“se’lleva a las condiciones de 852C / 30 min. 6 a 9U-259C 66 segurdos. |

- Después de ‘1a pasteurizacién se procede a enfriar a la temperatura de -

rincubacidn entre 40-45°C y se agrega el in6culo constitufdo en una pro-

- porclén 1:1 por Streptococcus thermophilus (productor principeimente -
del sabor, sy temperatura éptima de desarrollo otcila ertre 35 y 44°C) y
Lactobacillus bulgaricus {productor principalmente de &cidez, st tempe-

ratura de decarrollo oscila entre 4! y &€%C). - La leche se siembra con S

el 3% de cultivc agitanco bien la mésa 'y se mantiene en lncutaclén hucta -
““que el pH sea de 4.5. : .
La elaboracién del yogurt puede llevarse.a cabe- por dcs métqddS{

1,- Cuajado.

2a: coagulacién y fermentacion e la
: recxplentes de empaque.»v'

: Batldo.

“La coagulac16n es' producida en tanques ¥ despues de termlnada la -

coagulaC¢on, la estructira ‘se rampe antes de enfrxar y. empacar

o Deépués de 1a incubaci6n, se debe enfriar el ycqurt rdpidamerte por de-

' bajo de-109C para detener ura ercesiva acidificacién. Esta prcvoca la
retraccibn de las protefnas coaguladas, que restita er la separaci6n del

: suero;-'EI enfriado del yogurt es ur paso critico en el proceso, el-obje

tivo: es reducir la actividad metab6lica de los cultives y centrolar’'la

scidez del mismc. Este paso tiene lugar ya sea en los recipientes con -

e el producto (proceso cuajado)é en intercambiadcres de calor (proceso ba-

tido) ‘en general el yogurt batido es més ecpeso y cremoso. El indculo --
.. del yogurt tiere un crecimiento limitado a2 temperaturas de 10-159C, en
.-la industria normalmente se baja hasta 5°C.

El yogurt es un producto perecedero que tiene una vida de anaguel de 3




semanas -bajo refrigeracibn. La calxdad de este producto. dependeré del
" manejo y las condiciones de mglene en el que fue elaborado. -

Actialmente se utilizan varios métodos kpara‘,,incvrement'ar sufv‘ida il

~-Conservadores. - Sorbatd de sodio y pota‘sib 0.1 d b‘é oicb"lfn.OS“[%.u
- Gases. “Bitxido de carbono o‘niérﬁéeng. :

- Pasteurizaci6n. 65 - 70 5C /.40 seg.:
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La' crema ° nata es una leche con un elevado contemdo graso. Esta crema se

L transforma en productos como crema para batu: y crema dcida para su consu-

mo: camo tal. Ademds, la nata es la materia prima para la elaboracion de --
mantequilla.

Se. elaboran cremas con diferentes contenidos grasos. Para uso como aderezo
de platillos se elabora normalmente crema con un contenido graso de 20 has
ta 30%. Ademis, se distingue crema para batir, crema para café y crema fer
mentada.

Una crema para batir debe tener alrededor de un 40% de grasa. Después de -
la pasteurizacidn de la crema, ésta debe ser sometida a una desgasifica-—-
cidn a una refrigeracidén rapida hasta 4°c. para lograr una consistencia u-
niforme en el batido, la crema se debe afiejar durante 2 dias a 1°c,

La crema para café contiene normalmente un 20% de grasa. Esta clase de cre
ma se samete a la homegeneizacidn antes de enfriarla, para mejorar el sa--
bor y el poder de blanqueo en el café.

la crema fermentada o acida se emplea en la preparacidn de camidas. A la -
nata pasteurizada y enfriada a 20°C se adiciona 4% de cultivo lactico.
Cuando el pH ha alcanzado 4.5 en aproximadamente 15 horas la crema se en-~
fria hasta 4°C y se envasa. Se elaboran cremas &cidas con un contenido de_
10, 20 y 30% de grasa.

MANTEQUILLA:

La mantequilla es una mezcla pastosa con un contenido graso de 80% o mis -
de grasa butirica. Este producto se obtiene batiendo la crema. Por éste --
procedimiento mecdnico los gldbulos grasos se separan de la fase acuosa y
se juntan incorporando particulas liquidas.

Se distinguen la mantequilla de crema dulce y la mantequilla de crema fer-
mentada. La mayoria de las mantequillas se elaboran a partir de crema fer-
mentada.
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La ‘nata a procesar debe Contener 30 y'el 40 % de-grasa. Un contenido

© menor ‘del 30 % dificulta la separacién de los glétulos durante el bati-
do.r Un contenido mayor del 40 % provoca problemas en el pasteurizador -
de placas y enr)as tuberfas de’transporte por su elevada viscosidad.
Si"es necesario bajar el contenido graso, se afade leche descremada,

*“Procesc.

'nlLa crema estandarlzada se almacena bajo refrigeraciﬁn se. somete a una
pasteurlzeclon ‘lenta” 2 659C durante 45° min yse refrigera hista 13 o
: temperatura de crxstallzacibn de la grasa.

Maduracnén en frlo. Ciando:el tanque esta aun terc1o desu capacidad.

se ahade 3’ la crema un 5% de crltivos lacticos. Después se mezcla.con la . . k

crema y,luego se 1lena el tanque. - Se deja reposar durante 2 heras a 1a
temperatura de crista]lzacibn. Posteriormerte se calienta la masa pau-
latinamente hasta unos 149C y se deja madurar hasta que la néta alcenza
‘un’pH de 4.8.. Luego se enfrfa la’'nata hasta la temperatura 6ptima del"
“batido. 3 :

Batido, lavado y amasado. Se llena la batidora. La carga de crema no
*.debe- rebasar el 40 %'del volamen de la batidora. La miquina se pone en
. ‘marcha ala velocidad méxima. Después de algunas vueltas, se’para la -

méqulna‘con objeto de dar salida al gas que se desprende de la nata.
‘Se'sjgue con el batido durante unos 45 min. hasta que la espuma se cor-

ta 'y los granos de grasa han aicanzado el tamafio de un grano de trigo.

La masa se deja reposar durante unos minutos para que los granos suban

a 1a superficie de la mezcla. Luego, se evapora el suero con répidez.

" Cuando se efectda solo un lavado, se agrega er. una sola vez un tanto de
~-agua“por uno“de nata: ~Er el ciso de dos o tres lavados se afade en el™”
primer lavado 1/3 y en el segundo y tercerc 2/3 de este vollmen.

El'.lavado se efectla a 15 rpm. El agua de lavado se elimina de la mis-

ma manera que.el suero.. Luego se sigue con el amasado a 12 rpm. Se -

moldea por expulsién, se empaca y se refrigera a 5°C, . :
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Cajeta:

Generalmen;e se prepara en pailas de cobre estafiado o acero inoxidable
y se procede @ evapcrar la leche descremadz y pasteurizada en presencia
del azdcar, en forma continua hasta un residuo refractométrico del 70 %
" al-menos. Este sistera tiene el inconveniente de que las pailas deben
" contener la totalidad de la leche a evaporar y por lo tanto son muy -
grandes, con la desventaja adicional de qre cuando se finaliza la ope-
racién el dulce ocupa s6lo una pequefia parte del recipiente con el con-
siguiente peligro de quemarlo., Esto puede evitarse colocando la cemisa
para calefaccisn o vapor, mis bzjo de lo habitual, 6 dividiéncola er -
secciones que permitan ir cerrando el vapor en las superiores a medida -
que descienda el volimen del concentrado en su interior, Mis racional
resulta poner una parte de la leche y la totalidad del azGcar y.a medi--
da que desciende el nivel ir agregando nuevas cantjdades de leche hasta
darle punto final.

Los:‘ingredientes normales son leche con 3 % de grasa, azﬁcar.fglucpsa.
bicarbonato de sodio y como aromatizantes se usan vainilla, vainillina
y otros de uso permitidc. ) i
Existen dos métodos para efectos de concentracién:
1) Se coloca el total de la leche en una paila y una vez tlbia se aﬁade
el azdcar y el bicarbonato de sodio.
Se inicia y mantiene la ebullxcién y cuando la concentracibn detenni
nada con ayuda de un refractémetro de mano, ha llegado'a 55-57 % de
s6lidos, se agrega la glucosa y continfia la concentracién hasta -~
68-70 %, se cierra el vapor y cuando la temperatura ha descend:do a
menos .de 409C, se aromatiza'y envasa.

2

Se pone en la paila parte de la leche necesaria con el total de azl-
car y el bicarbonato de sodio. Se inicia la ebullici6n y cuardo la
mezcla se ha concentrado algo se agrega mas leche y se continda la - .
concentracién. Una vez llegado a 55-57 % de s6lidos se agrega la -
glucosa y prosigue como el método anterior.

<60



Rompope:

La elaboraci6n de rompope sigue un procecimiento my parecido al de'la
‘cajeta. La leche pasteurizada, descremada y homogeneizada es calentada

para llevar a etullicién, a los 609C se afiade el azicar y se agita para
disolver.

Una vez que empieza a hervir la mezcla leche-azicar se aflade la fécula
de maf{z previamente suspendida en leche, se mantiene en ebullicidn para
concentrar hasta 23-25 ¥ de s6lidos. Por otra parte se baten las yemas
de huevo y se transfieren con la mezcla concentrada. Se continia calen
tando con agitacifn hasta que se homogeneice perfectamente; se enfria a
40°C y se adiciona ron o alguna otra bebida alcon6lica y/o alcohol eti-
lico hasta ajustar a 6-10%GL; también se aromatiza con vainilla o vaini-
liina. Por dltimo se procede a embotellar.
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Quesos:

" El duesé*ésiuna mezcla de proielnas. grasas, agua y otros componentes -
T4ndecsis ~ezcla sa separz de la fase acuosa de la leche despuds
de 1a coaguiacién‘de ta caselna.

\Puésto_que existeuna amplia variedad de gquesos, los procesos de elabo-

" raci6n son diverses. Por ello mencionaremos aqui Onicamente las opera-

ciones generales.

:Preparacion de la leche. Si la leche no es de alta calidad se le debe

pasteurizer, dicno tratamiento disminuye la capacidad de coagulacién, -
por ello después de la pasteurizacifn se afade cloruro de calcio para
mejorar esta capacidad.
La leche de gqueseria se estandariza con leche descremada y crema, con el
40 % de grasa homogeneizada a una presidn de 180 atm. Utilizando crema
homogeneizada se reduce la pérdida de grasa en el suerp durante la coa-
gulacién.

Siembra de la leche. La acidificacion lactica se realiza principalmente
en la masa cuajada y luego en el queso crudo durarte la maduracién. Los
gérmenes de los cultivos de queserfa no solo se caracterizen por la pro-
ducci6n de écido, sino que é&stos también participan en la degradacitn - -
de las protefnas que influyen en la caracteristicas del producto elabo-
radc.

‘Coegulacién:

..La coagulacién es el proceso en que las protefnas se vuelver insolubles
y'se sclidifican transformando la leche en una sustancia semi-sélida y
.T—gelatinoraff'Lh elaboracion ‘de "quesos se erfoca a la coagulacion de.la
. "CGSe[na. La coagulacién de esta protefna se puece prcvocar por.accién
de dcides o.por medio de enzimas.

Coagulaciér dcida. -Este método se utiliza pllncipalmerte en 1a elabo-
raci6n de algunos quescs frescos. Bajandc el pH de’la leche: hcsta el



auntd 1soelécirlcc de la caseina (pH: 4.65) el compléejo formedo por - -
casefna. celcio y fésfcro se trarsforma en caseina &cida,. que es insc-
iuble, y en sales cédlcicas y fosfaticas.

Coagulaci6n enzimitica. Normalmente en este método se utiliza el cuajo
para provocar la coagulaci6n. La coagulaci6n enzimdtica consiste en -
dos fases :

. Fase enzimdtica, en que la enzima separa la casefna en un 95 % de pa-
racasefna y un 5 % de proteina de suero.

. Fase de coagulacién, en que la paracasefna, el calcio y el fosfato se
transforma en el paracaseinato cdlcico y fosfatico. Este complejo se
precipita, provocando la consistencia gelatinosa de la leche cuajada.

La primera fase puede desarrollarse a temperaturas entre 5 y 55 °C. La
segunda fase necesita temperaturas arriba de 20 °C. La temperatura ép-
tima para la coagulacién enzimética es de 41 2C, pero la mayorfa de los
quesos requieren entre 28 y 34 °C. La coagulacién enzimitica es irre- :
versible, la enzima no afecta las protefnas del suero, permanecen'solu-‘
bles y se eliminan con el suero.

Corte. El momento del corte se determina introduciendo el bulbo de un
termémetro bajo inclinacién en la masa cuajada. Retirandolo lentamente,
la masa cuajada debe hender inmediatamente formando una especie de ojal.
:La hendidura debe ser pronunciada y lisa y el suero que exude en este -
~lugar noc debe contener particulas de casefna. El corte se efectia con
una lira de hilos, se efectGa horizontal, vertical y transversalmente.

Desuerado. En el desuerado se trata de eliminar el suero; el codgulo
-~tiene:la propiedad de contraerse expulsando el lfquido que esté encerra™’”
do en'la red formada por la caseina coagulada; este fenémeno se conoce :
con-el nombre de sinéresis. "

De ‘cada 100 kg. de leche se separan aproximadamehte 84 kg. de'liquida.
La mayor parte se elimina en el desueradO' _el,resto,_por el:salado’y -
la maduraci6n del queso. : SO
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Moldeado. . La cuajadz escurrida del suero se pasa a los moldes; lz al-
turs de astos es 2 0 3 veces mayor que la del quesc terminadc, pordue
“el desprendimiento del suero reduce el velimen d= la masa. El tamado
de los quesos de pastz blandz €s pequefo para que 45tos puedan desuerar
se fécilmente, conserven su cchesidén y maduren bien, Lot quesos de -
‘pasta firme y durs deben tener un tamanoc mayor porque de lo contrario, -
podrian desecarse durante la madurazién.

Salado. El salado reduce la proliferaciér de ciertas clases de bacte-
rias, completa el desuerado y centribuye al sabor deseado del-queso.
El salads ruede afestuarse nir los Siguientes métodos G ¢on una combi-
naciér de ellos:

.Adicién de sal a la leche de queserfa.
.Satado de la cuajada eccurrida.
.Salado seco de los quesos.

.Salado de los quesos er salmuera.

Maduraci6on. fDurante ésta se desarrollan varios procesos quimicos, fi-
~sicos, microbiol6gicos y erziméticos que resultan en el aspecto y sabor
caracteristico del queso. ODurante la maduracién la humedad del aire -
debe ser alrededor del 90 %, los quesos deben invertirse con frecuencia
para que adquieran una buena forma y se oreen uniformemente.

Envasado. El queso elaborado puede envasarse para protegerio contra -
lhfluehcias externas como polvo y suciedad y contra la desecacién. Pe-
}o; en_ el caso de quesos de cuajada enzimitica, la envoltura. debe per-
mitir. que centinCe 1a maduracién. |
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HELADO:

En: general los helados son de dos txpos: ;heladOSjsbifdbs~y:hglaﬁbs =

blandos

Las fofmufaciones de cada unq varian,ligéramenté

HELADO SOLIDG @ % ... MELADO BLANDO %'

"cféma 0 grasa vegétal l\.§ T G;aéas Végeiéies . 5 1 :
Leche en polvo - 10;5‘ :' 7Leche en po\vo ‘L,ll;S-
Sacarosa 14.2§‘T : Sagarosa s 30
Emulsificante y N ”fjirEmu151flcante Y A

: estqbilizante o estabxllzante

" Agua. S 6203 ET UAgua - “‘§8.5“u

. Los. ingredientes sdlidos se disperéan en agua caliente a 43,39C; por -
_otra parte se mezclan la leche y la crema y éparte se suspende el .esta

--bilizante en leche descremada, se mezclan estos tres y se pasteuriza -

a temperatura ligeramente mayor que la de la leche. A continuacién la
mezcla se homogeneiza a 200 atm. de presién, se enfria a 109¢ apro-
‘ximadamente y se mantiene en reposo en tanques aislados durante 24 hrs,
hasta 4.49C de temperatura. En seguida se procede a congelar a-5.9C
en 6-10 min, Durante la congelacitn 1a mezcla se agita vxgorosamente
para-que se incorpore aire.

Para el helado s6lido el incorporado de aire “overrun" es normalmente
de un .90 - 100 %, es decir, una parte de la mezcla forma casi dos pér-
tes de helado. Si se va a afadir pulpa de fruta o-colorantes.y-sabori-
zantes, .éstos -se adicionan cuando la mezcla estd parcialmente congelada.
Por Giltimo se hace el envasado a temperatura del! helado de -6.5 a -59C
y-se llevan a endurecer en un congelador de unos -40°C.

En un-helado blando el incorporado de-aire "overrun" es del 50 %.

€5 -



' 6.2.2'Revision y Andlisis del Proyacto.

Hasta aqui-se. han exDués:o una serie de procesos encaminadcs a. la pro-
duccifn de diversos derivados ldcteos; esto no gquiere decir necesaria-

" mente que i empezar & producir en la planta se estarén elaborando to-
dos los productos antes mencilonados, incluso 2l empezzr & adaptar ia
planta con el equipo y servicios necesarios se estaréd pensandc en dejar
es5p2cios y udblicar equipos y tuberfas de tal menzra gque resulte funcio-
nal para lo futuro. Es decir, al hechaer a andar la planta se empezarén
a elaborar uno, dos y miximo hasta tres productos. Esta etapa permite
que 12 empresa se organiceé <omo tai en cuants a deitalles que hasta -
ahora ng se han mencionadc como son 10s siguientes: contratacién de em-
. leados, adquisicidn de materias primas. envases, nombre de los preduc-
tos, etiguetas, normas de trahba)o en la empresa, permisos y trémites -
que se requieren para la elaboracién, distribucién y venta del produc-
to, precios, ventas a crédito, etc.

En esta etapa también se hace labor de mercade, es decir bisqueda de -
centros donde se distribuird el producto para su venta. :
Una vez que en esta etapa de organizaci6n de la empresa se llega a cier=
ta serenidad entonces se debe empezar a pensar en el crecimiento ya : -
sea por incremento de ventas del 6 de los productos que ya se tienen o’
bien mediante el desarrollo de otros nuevos pero que ya antes se tenian o
considerados. "

As{ se podria-iniciar con la elaboracién'y venta de leéhe entera pasteu’ S

rizada y al incrementar el nimero de productos. se podrla cantxnuar en =
‘el orden que marca el siguiente dlagrama.
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“3 {Ceche trudal -

- "Leche’Pasteurizada!~4—-%é¥—-a——+-7

| Crema

 te en los sxguientes criterios;:: ;‘

;Estlmac16n de: la lnver516n requerlda para cada nuevo producto. versati
,ilidad y maxima utillzacnén del equipoy orden en que se.van-obtenjendo
w-los! productos a partir:de la leche bronca:

Equipo.

Ya antes se presenté una tabla del equipo que seria necesario para ca-

da producto, a continuacién se presenta otra tabla en la que se mencio-
na el equipo necesario para cada producto a partir de su materia prima

l&ctea. inmediata anterjor:

Leche Pasteurizada. Biscula
Tanque de Recepcién
Bamba Centrifuga . Ll
- - Filtros
Homogeneizador
Pasteurizador
Tanque de almacenamiento
Caldera o generador de vapor
Cémara de refrigeracién.
Embolsadora.
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Yogurt::*

-Cajeta-y Rompope.

binantéqu{lla,]f

~Quesos. .

Helado.

" Tina

“Janque enchaquetado 6 marmita

Agitador
Dosificador
Envasadora

Tanque enchaquetado 6 marmita
Agitador

Dosificador

Envasadora

Desnatadora ,
Tanque de almacenamiento
Envasadora :

Amasadora
Troqueladora

Liras de hilos

Mesas
Prensa
Moldes

Cémara de incubacidn y desuerado
Empacadcra

Tanque de mezclado
Congelador -
Empacadora

Cémara de congelacnén.~

6e



DIAGRAMA DEL PROCESO.

Antermnnen;e han smo presentadas las \-OﬂdlClOHES del proceso para ca—
da uno de los productos en. los diagramas de las Slguxemes paginas se
hace evxdente la relacidn entre las diferentes lineas de proceso, el -
_orden-en que se llevan a cabo las operaciones y la ubicacibn de cada -
producv.o dentro del: proceso general.
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Dl‘;AGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE LECHE DESCREMADA
. PASTEURIZADA, CREMA, CAJETA, ROMPOPE, YOGURT Y HELADO.

e - T T T T T I LT
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.. DIAGRAMA DE OPERACIONES CON''SU“EQUIPO RESPECTIVO PAR VEAC
. ELABORACION DE-LECHE DESCREMADA PASTEURIZADA, CREMA, "CAS
JETA, ROMPOPE, YCGURT Y HELADO. ’ . B
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. DIAGRAMA DE EQUIPQ PARA LA ELABORACION DE LECHE DESCREMADA
“PRSTEURIZADA, CAJETA, ROMPOPE, CREMA, YOGURT Y HELAUO.
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'Tanto noel Jxovecto 1d=al como en el definitivo se deberdn tomar en -

consideracxén ios sxguxentes cenceptos

1.) Funcionalidad de la planta. £s decir que tanﬁo las instalaciones -

: como los equipos estén considerados para tener buenas condiciones
de produccién, as{ como facilitar las actividades de mantenimiento,
y por otra parte, tener el mimimo de riesgos de eccidente ocasiona-
dos por una mala distribucibn de la planta;, 1incluyendo éreas de -
lavado, almacenamiento, distribucién y &rea para basura.

2.) Miximo Aprovechamiento. Aprovechar el &rea al maximo para mejorar
la producci6n, ésto se logra con la distribucién 6ptima de los ele-
mentos que constituyen la planta de acuerdo con las caracter{sticas .
de la misma.

3.) Seleccion del Equipo. De acuerdo a los requerimientos de produc-
cién se contard con el mejor equipo que satisfaga las necesidades,
"as{ como el tipo de garant{a que pueda ofrecer, para facilitar tan-
to su mantenimiento como su operacibn, adem&s de no poner en peli-

. gro la seguridad de la planta.

4.) Capacidad:-de la Planta. La capacidad de la planta se considerard -
de ‘acuerdo-a las necesidades que:requieran-el o-los inversionistas,
basados en una proyeccién a, futuro de acuerde al comportamiento en

: el mercado de los productos & elaborar.

f):iEjecucion.. Esta etapa.se.refiere.a:la construccién'y puesta.en...-
marcha de la planta, considerands. los siguientes puntos.:  proyecto
arqultectonlco obra civll. servicios auxiliares e instalaci6n de -
los equxpos y arranque de 1a planta

.73



£n caso de no considerar et ilctla 12 construccién de la planta'y
- -gue se.encontrara posible rentar ura construcci6n se cambiarfa el -
concepto de proyecto arquitecténico por @i proyecto de reacondicio-
“namiento G de las instalaciones ya existentes.

g) Mantenimiento. Deberd instaurarse un programa de mantenimiento pre-
ventive, acorde 2 las necesidades de produccién con el fin de obte-

ner un.méximo rendimiento de los equipos e instalaciones.

““Informacién.y apoyo que se requieren :

La) Presupuesto de ventas y produccxon para proyectar a 5 afios como mi- :

= mmo.

Pfdgrama de introduccién de cada uno de los p;‘oduc't;:sry caracterfs-
ticas de los mismos (materias primas, producto y empaque) asi como
las _condiciones de manejo y conservacién.

sk

c

mas o materiales en equipos seleccmnados y su correspondiente eva-
luacién.
d) Necesidades en cuanto a nﬁmero y Areas de ofxcina Ista de é&reas
: requeridas en la planta.-

e) En caso de que asi se requieﬁa',' planos civile
inmueble que se pretendiera rentar. : .- it

074

Auxilio en-pruebas de laboratorio’y comportamlento de materlas pri-




-.Indice Migratorio y Desempleg. Ambgs factores tienen una relacibn -
direciz qus se observa claramente 2l comparar el porcentaje de pebie-
cidm econdmicamertie attiva que nc recibe ingresos y la tasa de saido

El

miGeatoris, incremento de &5tos valores indica mang de obra dis-

ronibi gaCir, cesemciec, juego entonces el estiablecer fuentes de
trabzjo en muricipios ccn esta caracteristica contribuye A resclver -

éste problema.

{ngresos Brutos Per Cépita.. Es un indicador promedio del nivel ece-
nomico individual de leos habitantes de 12 poblacién respectiva. Con-
viere unz nohlacibn con an ingrese bajc. v3 que en estas condiciones,

2l 1qual que en el punto anterior, se requieren fuentes de trabajo.
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9L,

MNICIPIO

MRADAS, = :
CAADAS DE CBREGIN.
JALOSTOTITLAN.
MEXTICACAN.

SA JUAN DELOS LACDS.

SAN MIGUEL EL ALTO.
TEOCALTICHE.
TEPATITLAN,

VALLE DE GUADALUPE.
AHUALICA,

- PRODUCTO CE DOVIND PARA
LEGE DE 8VD LEME
(MILES DE PESDS)  (No. DE CABE

us).
2,202 2,103
71,7% 3,587
24,59 14,440
8,814 2,25
597,224 49,99
318,99 18,35
371.5% 21,558
535.708 2,589
3,459 1,738
8,258

68,258

INGESDS  PEA QUE  INDICE DE TASA DE No.DE

PRODUCTO DE DENSIDAD  INDICE DE
BUTS MO RECIBE BIENESIAR DO - INDUST.

LEIE PR CA-  (DMOGUFICA DIVERSIFIC.

BEZADE DOVINO  HG/MR.  EONM.  PEROPITA INRESOS SCIA. MG E
(MILES £E PESIS) PESDIA % RIO ~ LETES
17.82 B 0l W 19,08 17655 85 2
2.00 1307, 0.0 T 586 112wy -5 -
16.24 6.4 7 0.0% a2 233 BA%9 416
% waet o 0Xe 3 4.68 137010 5% -
12.71 a0 0066 5T a5 A7M W 2
17,40 551 0.13E 2% 2.2 0050 -1% 2
.23 7.0 a3 35 198923 4@ -
18:7%° 2000 3% 2.8 250 -0 3
19.28 .38 009 48 2.0 BEn 513 -
(B 03 19808 -




6.3 Ubicaci6n de la Planta dentro de la Regifn.

Para tomar este decision es necesario evaluar cada municipio en base a -
las.condiciones en gue se encuentra cada uno de ellos en cuanto-a las -
si

ntes carztiaristicas: produccidn 2 leche, servicios piblices (vias

de comunicacidon, etectricidad, agua, drenaje, etc.). densidad demcgrafi-
ca, cercanfa a los centros de distribucion, Desarrollo econdmico {(diver-

sificacisn econdmica e industrias procesadoras de lacteos), {ndice migra-
torio, iniresos per capite y desemplea. El salario minimo en toda la -
zona es el mismo, asi que no influye en la preferencia por algin munici-
pig.

- Producci6én de Leche. Evidentemente se busca un municipio con una pro-
duccién alta en esta materia prima o por lo menos cercanc a otro con -
ésta caracteristica.

Servicios PGblicos. Cercanfa a los Centros de Distribucién y Densidad
Demografica. Estas tres caracteristicas estin relacionadas; a
mayor densidad demogrifica, la poblacidn suele ser més grande y por lo
mismo.resulta atractiva como centro de distribucién.

También es comin que los poblados mas grandes o las ciudades sean las
que tienen mds y mejores servicios, la evaluacién de éstos en cada mu-
nicipio es representads por ei indice de bienestar social; es obvio que
es deseable un muynicipio con un fndice alto.

Desarrello Econdmico. El desarrollo econdémico de un lugar provoca com-
petencia por manc de obra, éste se representa por el {ndice de diversi-
ficaci6n econdmica (cuanto menor es el indice mayor es la diversifica-
cién}, aparentemente convendria un municipio con un fndice alto pero
asto implica problemas en cuanto a servicios y actividades econbmicas -
relacionadas con la industria por 1o que resulta conveniente un munici-
pio con un {ndice medio.

El desarrollo industrial concentrado en una zona provoca problemas de
tréfico y de contaminacién ambiental. Si se encuentran industrias con
el mismo giro se genera también competencia por materia prima y por -
consumidores de producto. por lo que no es conveniente un mupicipio -
con industrias procesadoras de lacteos.
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Las caracieristicas pfioritarias‘que debe cubrir el runizipio a elegir
en orden de importancia son: materia prima (leche) y servicios (1ndice
de‘bienestar social}; cercania a los centros de distribucién y . mano de
obra Zisponibie; y que no haya industrias procesadoras de lécteos.

Analizando detenidzmente los datos presentados en la tabla anterior se
observa lo siguiente:

-Yahualica, Cafiadas de Obregbn, Mexticacan y Valle de Guadalupe presen-
tan un bajo potencial de produccién lechero con menos de 5000 cabezas -
de ganado hoving leznerg,

Dei resto de los municipios. San Juan de los Ligos tiene por mucho el

mayor potencial de produccién de leche pues ocupa el primer lugar en -

ganado bovino lechero y el dltimo en aprovechamiento. En segundo lugar

se puede ubicar a Jalostotitlén, puas si bien ocupa el sexto lugar en -
.. ganadc bovino lechero, tiene el peniltimo en aprovechamiento de éste.

Arandas, San Miguel El Alto, Teocalitiche y Tepatitlém, tienen un poten
cial mas o menos similar tanto en inventario de cabezas de bovino leche
ro como en aprovechamiento. )

~En cuanto a servicios (indice de bienestar social) Jalostotitlén ocupa

- el primer lugar, siguiendo en orden decreciente: San Juan de -los Lagos,
Tepatitlén, San Miguel El Alto, Teocaltiche y Yahualica, Valle de Gua-
dalupe, Mexticacén y por Oltimo, Cafiadas de Obregfn.

-Por la ubicacién de cada municipio (véase mapa 2 ), Jalostotitlan pare-
‘ce ser el lugar més adecuado, pues estd relativamente cerca de San Juan
de los Lagos, Teocaltiche y San Miguel El Alto, municipios que ya men-
cionamos, tienen un buen potencial de produccién de leche. As{ mismo -
se encuentra relativamente cerca de Cafadas de Obregén, Valle de Guada-
lupe y Mexticacén, municipios con una tasa alta de emigracién.

" Por otra parte, por Jalostotitlan corre el eje carretero Zapotlanejo-..
Lagos de Moreno, lo que permite la comunicacién a Guadalajara 6 bien a
Aguascalientes por la via Encarnacién de Diaz, a San Luis Potosi por -
la via Ojuelos y con Ledn Guanajuatc por la via Lagos de Moreno; ésta
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caracterfstica <6l iz tisnen otros tres municipios: San Juan de los -
Lagos, Valle de Guadalups y Tepatitlén.
Per ubicacién el segundo mejor municipio ssrfa Yalle de Guadalupe pero

tiene el inconveniente gue tiene un bajo potencial de produccitn de le-
chizg y se aleja un poce

mis ge los municiplos que podrian proveeric.

-Da lo anterior se deduce que de la Regién de los Altos el lugar de ubi-
cacién mis adecuada para el establecimiento de una industria procesado-
ra de ldcteos es Jalostotitlén, no obstante el inconveniente de la pre-
sencia de una planta procesadora de l&cteos, inconveniente que también

se presenta en San Juan de los Lagos, San Miguel el Alto, Tepatitlén y
Arandas.
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6.4 ESTUDIO ECONOMICO

A Continuacién se presenta éste estudio suponiendo exclusivamente produc
T1in y 4ents d2 lethe enters pestaurizads. Per un lado debemos agrupar
a- todos los conceptos Gue impliquen gastos fijos y por otro, los'que .-.
corresponden & gastos variables.

Gastos Fijos.

Este concepto se refiere a.-la inversibn en todos aquéllos gastos que son
tndapendientes de la cantidad o del nimero de unidades de producto a ela-
borar. Asf por ejemplo, el pago de la renta de una nave industrial es un

‘gasto fijo. ya que nc se incrementa ni disminuye por una mayor & menor -

"7 produccion.

Por-otra parte, algunos gastos como el de la corriente eléctrica se pre-
fieren considerar dentro de los gastos fijos tomando en cuenta que su

,fluctuacldn por. incremento o decremento de la produccibn es relativamene
‘ﬁe pequefia y resulta mas comodo dar un margen de seguridad en su estima-

do y manejarlo como gasto fijo.

:Gastos Fijas

Equipo.
“Renta’de:la nave 6 Inver516n en.el terreno y construcci6n de la nave.
“Inmobi11ario de oficinas -~ "V agua
i;Sueldos : ‘ 7 Electricidad
.‘Papeler[ IR . - Gasolina
Material de limpleza G ce Gas
,Teléfono S B . Uniformes de trabajo

',_para cotizar los: costos+de"cada“concepto se requiere fmpresclg
diblemente definir de alguna manera un voldmen aproximado de produccién -

j'en 1a planta, porque de ello se deriva la capacidad del equipo, drea nece-

saria, nimero de empleados y en general, el resto de los gastos fijos an-
tes mencionados. :
Supongamos que requerimos un equipo con capacidad para procesar 7000 1/hr.



La cotizacién y estimados de equipo,.terrenc,. sueldos y demds gastos ff—
jos (en.Octubre del afo en curso). arrojarin IasjslgUientes'cifrasf

Inversién en Equipo.

No. de -~ -, =" ~lPrecio’n 7 Precio i

Equipo Unidades “por .Unidad 0T Total

(Pesos) i g " TPesos)

Tangue de recepcién y -2

98'000,00000 £196000,000.00 =
enfriador de leche. LT ¢ / T
(15000 1.) ’
Tanque de almacenaje 1
(10000 1.)
Desnatadora de triple 11
efecto.

{Desnatadora’, ‘estandariza- -
dora.y clarificadora).
(7000 1/hr,)

Homogenizador
(7000 1/hr.)

Pasteurizador
{7000 1/hr.

150,700,000.00 - 150'700,000.00 .

Llenadora -

125,000,000.00 125,000,000.00 -:
(0051f1cadora y embolsadera) SR : RIS :

+25,000,000.00.

Cémara Frigorifica N .“
(Para " 70,000 1. netos de
-leche)s Eh
2 (7'm. largo x5 m. ancho. x .

2.5 m, altura). o

- -Caldera 50>Hp
(de gas)

" Bonba ¢ Centrifuga <2,500,000.00 ' *2°500,000.00
(15 fip) e 2!

B3scula tndsutrial“i S 120,000,000.00 " 20,000,000.00
30. ton. Rk LS e TR TS TO0TD
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* Depraciacion: 103’: anual’s 51383,783:00.
mensual- - T e ;

* La onnrecwc{f)n 1ncxcada para cade grupo de gastos rue tomada del =
Pronwano rlscal 1990. . SR S

»rl‘nv'ersién‘ e'n' Equirpo ,de‘bTr‘ansportVe: :

Mo de el Sprecioni

' Evd’uipovt . 'Unidades. - . por.Unidad.’ . Total -
FRL T wow {Pesos] < {Pesgs)

: Camxonetas de .

g 60/000,000.00  '660*600,000.00"

---'5'000,000.00

605'000 ,000.00

Depreclacwn 20% anual ;= 10,‘083,333 -
mensual : :

Terreno: .~
S pretiofmé ; X
... (P@ses] : Ocuga a.

Terreno. . 20,000.00 2000 -

200.00

Construccién de : -532,940.00 .

25518117
Naves: Industriales. :

\Conétruéciéﬁ_'dé>' . 656.610.00
Oficinas,. sl

total)

“Costo-del disefo ~~~ 10% dél precio
“del’ Proyecto. " 7T total de cons- ™
AT ! trucclén :

502'737 360 oo:

Deprecxac16n 5% anual 2'094;739-
mensual. : R
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,Xnmob\lxarlo dn Oricxnas

Y Laboratorlos.

Sueldos :

Puesto

Director:

Secretaria del
Director.

Gerente de Ventas.
Auxiliar de Ventas.

Secretaria de - -
Gerencia.

Choferes.

Administrador
General.

Contador.
Gestor

Gerente de Recursos

Humanos.
Almacenista.
Compras.
Cajero.

Limpieza de
0ficinas.

Mantenimiento.
Vigilantes.
Mensajero.
Gerente Operativo.

Supervisorde .- .

Prod.
Control de Calidad.

Investigaci6n y Des.

Obreros.
TOTAL:

No.

- e

- N

¢ A571251000,,000.00

‘ 'Débreciacién 10% anual =S 1'061,666 .
mensuales. :

Presupuesto/mes
(Pesos)
6'000,000.00
1'500,000.00

3'500,000.00
2'000,000.00
4'000,000.00

©7000,000.00
41000,000.00
1'500,000.00
1'200,000.00.

E 3*000 000. 00

800,000.00
900,000.00:
1'300,000.00"
400,000.00 "

:21500,000.00
~'21400,000.00
400,000.00
3'500,000.00
1175000000 -

2'800,000.00
1'750,000.00
2'400,000.00

53'600,000-00/mes
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Otros Gastos " -Gasto/mes

{Fesos
Papelerfa...’v . %0 . -300.000.00
Gasolina, . . 3 47800.000.00
Aguz, oS T 100,000.00
Electricidad.” ¢¢ . 2'500,000.00
Gas, el Rl 400,000.00
Teléfoo -+ 2°500.000.00
Material de - . 400.000.00

limplgzs. oo

-$-7104700.,000.00 /mes.

De lo:anterior, efectuando las sumas respectivas, los'gastds‘fijos por -
mes equivalen a § B2'907,521.00. Dando un 10% de margen por gastos:no

Vconsiderados y/o imprevistos, el total:.de gastos:fijos mensuales es::

6.4.2

< Mas -y--empaques. -

$911100,000.00

La inversitn total para la instalaci6n de la planta tomando en cuenta. -
costo del terreno, edificacién de la planta y oficinas, costc de! proyec-”
to, equipo para procesamienta, equipo de transporte, inmobiliarioc de =
oficinas y laboratorios y un 10% mas por imprevistos es de : - -

$ 2.067'000,000.00 .

Gastos:Variables.

Lbs'géstos dhe estdn directamente relacionados con el volamen de produd-
ci6n, se llaman gastos variables. Estos aumentan o disminuyen cuando el
volimen de: produccién es mayor o menor respectivamente. Son ejemplos de
costos variables: las comisiones a vendedores y el costo de materias pri-

Eﬁ la elaboracién de leche pasteurizada y homogenizada los gastos varia-
bles son el costo de la leche bronca y el del empaque desechable.
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Industriaimente el precio de la leche hronca se fija por kg. de grasa -

--ton objetn de evitar su adulteracion con agus. Asi, el precio sctual de

la leche bronca por kg. de grasa es de 21,428 pesos, el contenido nermal
de grasz de la lache de vaca, el cudl es de 3.5 %, es decir, caus litrs
tiene en promedio 35 g. de grasa, iuego entonces 2l litro de leche brofi-
Ca se paga a: 750 pesos.

En cuanto al empaque para un litro, éste tiene un costo por unidad de:
145 pesos incluyendo etiqueta; por lo tanto el total de gastos variables
por litro es de: 895 pesos. :

6.4. 3 Punto de Equilibrio.

Ya antes se menciond que el punto de equilibrio representa el .nimero de
unidades de producto que se requiere elaborar y vender sin que haya pér-
didas ni ‘ganancias, es decir, finicamente haya recupericién de 1o inver--
‘tido. La ecuacién que representa el punto de equilibrio es:

n= GF
Py - Gvu
donde: : GF = Gastos Fijos mensuales.

Pu = Precio por undiad de producto.
GYu = Gastos variables por unidad de producto.

De estas variables los Gastos Fijos mensuales y los Gastos variables por
unidad han sido estimados anteriormente. Respecto a los precios, el ven-
dedor antes de establecerlos, debe tener en cuenta si el precio del pro-
ducto estd o no controlado por medidas gubernamentales; el precio de mer-
cado de artfculos similares que realicen las mismas funciones o funciones
andlogas; el precio de costo estimade del artfculo y la ganancia necesa-
ria para compensar y remunerar el tiempo y el dinero invertido en el ne-
gocio. Cuando una empresa hace y vende muchos artfculos diferentes, el -
*problema no varfa, pero se hace mis compiejo y los célculos respectivos
son m&s complicados.

Al fijar el precio de venta de los productos fabricados debe tenerse en--
cuenta si el artfculo tiene o no competencia. A menos que los articulos



LEnel oz

ofrezcan zlgunas aspectos que 1os hzgan més Gtiles parz los clientes, -
habré gue fijarles un precis en armoria con los niveles de competencia
en-el mercado.

~

w
»
v
el
g
I

. su nretio de vent2 estd controiade. Il precic -
oficial 4e un e pasteurizeda es de $ 1,150.- HNo obstante.

" gste precio no se re.pete en 13 ciudad de México, pués investigando en -
diferentes tiendas de abarrotes, el precic al pGblico fluctta entre 1,300
y 1,500 :esos mientras que al tendero, la Industria le da un precio de -

1,200 @ 1.300 pesos.  Supongamos que el precio del producto se fija en
1,180 pesss wor Niirs, Lisesc

zntgnces el ponto de eguilibrio es:
GF = § 91 100 000.00 / mes

GVo = § B95.00 /1. n= -
Py = § 1.150.00 /1. $ 1.156.00 /1 -3 895.00/1.

$ 91 100 000.00/mes

n = 357 255 1/mes
Suponiendo 20 dfas héhiles al mes: n= 17,863 1./dfa

Hasta éste punto se ha considerado dnicamente produccién de leche homo-
geneizada y pasteurizada; pero es5 claro que en esta forma no se aprovecha
1a crema. Si se decidiera producir y vender este producto, los gastos
fijos no se incrementarian notablemente pués habria que considerar Gnica-
mente la adquisicién de un tanque de reposo y tal vez el sueldo de uno o
dos obreros mas gastos que muy bien podrian caer dentro del 10% de impre-
vistos. En cuanto a gastos variables el precio de la crema seria el mis-
mo que el de la leche y el del empague etiquetado también es aproximada-
mente el mismo que el de la leche. A continuacién se deduce la ecuacidn
del punto de equilibrio para ambos productos:

1= Inversifn I = GFL + GFc + "LGVL +,nCGYC
U = utilided .

e U= n Pu + n.Pu. - 1
“subfndice T=Total LS cen

‘Subfndice Lsde la Leche. “ Sustituyendo I por su 1gualdad
Subindice C=de la Crgma‘ oo UpeE nLPuL +n Puc - GFL-VGF ~in GVL'"CGVC
Si Gy = GFL + GFc
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~y en-él punto de equilibrio Up = ©
0 =~,"LP“L + ”CP”c - GFT - "LGVL - r,]chc .

0

nL(PuL -,GVL) + e (Puc - GVC) - GFy
(SFT =0 (PuL - GVL) +ne (PuC - GVC)

Ahora bian, el minimo aceptado de contenida de grasa por 13 norma oficial
mexicana para la leche entera pasteurizada es del 3%; por otra parte sa-
bemos gue el contenido normal de la lache de vaca es del 3.5%; es decir.
se cuenta con un 0.5% de grasa de la leche para elaboracién de crema, lo
que equivale a 5g. de grasa por litro de leche. Si se desea elaborar: -
una crema con un 30% de grasa, entonces de cada litro de leche se extrae-
rén 16.66g. de crema.

Suponiendo que la presentaci6n de la crema fuera en envases-con un:conte--
‘nido neto de 200 g. esto implicarfa que por cada unidad- de-producto-se =
requiere procesar aproximadamente 12 litros de leche; entonces se tiene

que: ;

El.precio de la crema en: presentacxon de 200 g. (Puc) es de 1200 pesos a’
losi abarroteros. los gastos ‘variables ascienden a un total de 215 pesas
consxderando que el costo de los 200 g de crema es el respectivo a 200 g.
de leche bronca mds el costo de-aditivos y del empaque.

n = 91 100 000.00 / mes
($1 156.00/1 - $ 895.00/1) +13_($12(D/l-$~15 /l)




n,="294135 I /mes = 14707 1/dia y ng £ 817 unidades de
Cn . e o st R 2000 gfdia
Es clarc que 2 dive‘rsifi'cacién 48 productos permite un ‘incremento de la
Zn.gran parte 2 .un mayor aprovechanientd de las ir%;fala»‘
" cioneg, equipo de produc:ioh y equipc.de transporte; -lo cudl se refleja
en.una disminucién del punto de. equilibrio. :

utilidas Aa
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ST ACONCLUSTONES

- 'ta‘reglsn ge los Altos de Jalisco cuenta con recuréos‘y materia prima

itle 53ra estsblecer tres tipos de 1ndustrla procesadora de ldc-
teos, pro”es>dora de cérnicos y procesadorsz del maguey para tequila y
del maguey pars mezcal.

- Dela reqién de los Altos, el municipic mis adecuado actualmente para
fa ubicacién de una planta procesadora de licteos es Jalostotitlén to-
nandg en <uanty gy Lotencial |

=2 seryizis: oo

%

tocalizacibn respecto a municipios con un buen potencial lechero y res-
pecto a.otres con mano de obra disponible, su ubicaci6n en relacidn a

posibles centros de distribucidn importante y sus vias de conunicacibn y
de transporte. Y

- La . inversifén estimada que se requiere efectuar para tener la’plaﬁfa -'i
en pie, con equipos e inmobiliario de oficinas, sin tomar en cuenta ‘los .
gastos para tenerla en funcionamiento ni la inversién en materias primas,
es de $ 2.067°'000,000.00. ) :

- El.minimo de leche que se requiere procesar por dfa si Gnicamente se
elabora leche pasteurizada para que no se tengan pérdidas de la.inver-
si6n es de 17863 1. Si ademds se elabora crema, el minimo de leche es
de 14707 1/dia y el de crema es de 817 unidades de 200 g/dfa.

El fundamento del estudio realizado en este trabajo lleva come fin gene-
.ral_plantear la metodclogfa que se requiere seguir para situar poles de
desarrollo y definir las bases técnicas para establecer industrias pro-
cesadoras en puntos del pafs localizados estratégicamente para )levar al
méximo el aprovechamiento de los recursos de la regidn, contribuir a la
solucién de problemas como desempleq y emigracién por bisqueda de fuen-
tes de trabajo y a largo plazo, descentralizaci6n de las ciudades y con
ello mejorar las condiciones de vida tanto en las regiones de inmigra-
cién como de emigracién actuales.
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Es obvio gue con el establecimiento de una sola empresa y menas ain de
las dimensiones de 13- industriz planteada en este trabajo, se pueda -
efec;uar un cambio apreciable en las c<ondiciones de vids de los habitan-
tes-de la regitn. £l planteamiento de establecer polos de desarrotlo -
es ambicioso; -implica diversificar las actividades econdmicas de la re-
‘9i6n estableciende diferentes tipos de industria de transformacién y de
servicios a la vez que se apoya el cultivo y explotaci6n de los recursos
de: la recifin ya sean agricclas, ganaderos, pisicolas, mineros, foresta-
les, turfsticos, etc.

En este punto, el apoyo del gobierno e incluso tal vez el financiamiento:

de-algunos ‘proyectos por parte de éste son de cardcter fundamental para
su realizacién.
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