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l.~ 1 N T R O. D u e e 1 o N 

UÍl ECOSlStema es la unidad terrestre O acu~tica GUe incluye id total.!.. 
dad de los seres vivos de una área determinada que interactúan con -
las substancias inertes. Cada ecosistema está constituido por ciertas 
caracterlsticas y condiciones ambientales que los conforman como tal. 

As!, el Distrito 11 o región de "Los Altos Jalisco" es un ecosistema 
de clima templado con lluvias en verano y caracter!sticas ambientales 
de luz solar, temperatura, presión atmosférica, humedad ambiental y -

tipo de terreno que lo clasifican como una región de pastizal. 

El ser humano como elemento constitutivo de los ecosistemas se ha agru 
pado siempre con el fin de resol ver sus necesidades que van desde la 
agricultura y ganaderla hasta la industria minera y de la transforma-

- ción,_ entre otras. 

El presente estudio se elaboró con el fin de hacer un análisis técni­
co económico del ecosistema de "Los Altos Jalisco" con mira a la Im­
plementación de una agroindustria procesadora de a 1 imentos. 

Comprende una revisión general de los recursos de la zona y de sus -
condiciones socloeconómicas. A la luz de los resultados obtenidos y 

a la evaluación realizada se sugieren alternativas de actividades prg_ 
ductivas acompañadas de sus correspondientes estudios técnicos y eco­
nómicos para su aplicación. 
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2.-. GENERALIDADES. 

Dentro de la división de la República Mexicana en zonas económicas, el 
estado de Jalisco se encuentra ubicado en la zona centro occidente ju~ 
to con Aguascalientes. Guanajuato, Michoacán y Colima. 

Jalisco se encuentra dividido en 124 Municipios y éstos a la vez están 
agrupados en diez distritos. As! el Distrito ll o región de "Los Al­
tos". está fonnado por los siguientes Municipios: Arandas. Cañadas de 
Obregón, Jalostotitlán, MexÚcacán, San Juan de los Lagos, San Miguel -
el Alto, Teocaltiche, Tepatitlán de Morelos. Valle de Guadalupe y Yahu~ 

lica de González Gallo (véase mapa No.1 ). Dicho 01strito se distingue 
por sus lamerlos en su mayor parte y amplias mesetas de origen volcáni­
co; presenta un el lma de tipo semicál ido subhúmedo con lluvias en ver~ 
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 más seco con 4.2 mm. 
La máxima temperatura corresponde al mes de mayo con temperatura de -
23•C y la m!nlma se presenta en el mes de enero con l5.2•C. La preci­
pitación media anual es mayor de 917 mm. y la temperatura media anual 
es de 19.S•C. 

La vegetación de ésta zona es sumamente variada, el bosque se presehta· 
mayormente al extremo noreste y el pastizal al suroeste. La agrlcultu.~ 
ra. de temporal se presenta di~tr(bulda más o menés uniformemente en -
toda el área, únicamente se observa. una pequeña mancha de agrl~ultura: 
de riego al sur: 

· - ·La. región cuenta co~~l.macdens !dad de población de 38 habltantes/knl-
( véase Tabla I ) • Los. centros ,pobl ac iona les más cercanos e importan­
tes a esta región son: Guadalajara, Jal.; La Piedad de Cabadas, Mich.; 
lrapuato, Gte.;, Aguascalientes, Ags. y Zacatecas, Zac. 

Sobre esta zona corre una. red de vlas de transporte i:uya prinppal :v1a 
es la carrete~a Guadalaja.ra-San Luis Potosi. de la cuál se desprenden 
varios ramal.es'quetocan a todos los Municipios; ·ademá.s la red se ex-

? 



. .·., . . . 

tiende a los centros poblacional~s antes menclonad~s: 
en la actualidad una integración más- o me.nos adec~ada:· 
y_ Tabla XIV ). 

La pro.duc:ión agrtcol :1 im;;ort '.1nte ·:!r: l ñ región est~ consti tu!d~ ;.-::- · 

maguey para tequ i 1 a, maguey para mezca 1, f rijo!, ma i z, sorgo para fo­

rraje, garbanzo, durazno, guayabo, sorgo para grano y trigo, mientras 

que la producción ganadera está representada por: ganado bovino. porci­

no, aviar, ovino y caprino, el cuál se aprovecha para producción de -

huevo, leche de vaca. miel y leche de cabra; los principales prodtJctos 

procesaaos en 1 a región son: 1 eche. queso, crema y manlequ i l la (véase 

Tabla II y IIl ) , 

Es notoria la ausencia de una infraestructura de servicios que permita 

un eficiente manejo de insumos y productos, asl como la obtención de -

mejores condiciones comerciales en la adquisición de los mismos. 

Las principales deficiencias se advierten en: a) almacenamiento de de­

pósitos y conservación; b) frigorlflcos y plantas enfriadoras; c) ca­

rreteras y servicios de transporte; y e) instalaciones para la transfo.!:_ 

mación y envasado de productos pecuarios. 

En general las actividades económicas en la región ~e encuent_ran bien 

diversificadas pues siete de los diez municipios tienen un' grado de -

diversificación que los ubica en el primer estrato y sólo tres _(Valle 

de Guadalupe, Mextlcacán y Cañadas de Obregón) se ubican en el 2do, es­

trato; ningtJno de los municipios de esta región se ubican· en el 3er.­

estrato (véase .Tabla IX). 

La región de "Los Altos" pertenece al área C de los salarios mlnimos 

generales establecido en 8,405 pesos diarios (véase Tabla XII ) ; con un __ _ 

ingreso per cápita 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 migración de todos los municipios de esta zona .son negativos 

(véase Tdbla xvrr ), lo que indica que la reglón no satura la mano.de 



obra disponible o bien resulta poco atractiva ya Que del 100% de emi­

gran.tes del estado de Jal i seo. 3.5~ salen de esta región hacia Aguas­
cal ientes y, 6.2~ saien hacia G•Janajuato, y en cambio, del 100\ de in­

migrantes a Jalisco el 1.9\ llegan a esta región provenientes de Agua.?_ 

lance migratorio negativo (véase r.<1¡:a 3 i.). 

En cuanto a servicios de agua, electricidad y drenaje. la región es -

abastecida a partir de diversas fuentes hidrológicas (véase Tabla XIII), 
contando en ¡;romed:o con una tasa arriba del 50t de viviendas con es­
tos servicias (védse Tabla ;..v l. 

En relación al servicio telefónico, cabe indicar QUe en 1985 Jalisco -

c·ontaba con más teléfonos de servicio público, 109 por cada mil habi~ 
tantes, que el promed 10 nacional Que fué de 94. 

La Región de "Los Altos" se encuentra parcialmente comunicada por la- -

-· l !nea de ferrocarril que va de México a Ciudad Juárez. la cuál penetra 
al Estado de Jalisco por el Municipio de Unión de San Antonio, pasa -

por Lagos de Moreno y Encarnación de D!az. para seguir al estado de -

Aguas ca 11 entes continuando hasta C i uclad Ju~rez. 

Jal tsco cuenta con cuatro centros de fomento; uno caprino en Tecolotlán 
y otro porcino; de avicultura y especies menores en Jalostotitlán. Es­

tos centros poseen instalaciones y terrenos para demostrar los avances 

técnicos adecuados a la explotación a que se dedican; en el los se im­

parten cursos de capacitación y adiestramiento y se proporcionan anima­

les de alto registro a los campesinos de la región, a precios de costo. 
Existen también dos planteles del Colegio Nacional de Educación Profe­

sional Técnica (CONALEP) en la especialidad de explotación ganadera ubl 

cadas en Arandas y Jalostoti tlán. 
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3.- OBJETIVOS 

a) INMEDIATOS 

b) MEDIATOS 

- Proponer alternativas de desarrollo de~ 
de el punto de vista alimentario de -
acuerdo a los recursos existentes en el 
ecosistema denominado "Altos de Jalisco". 

- Generar fuentes de trabajo. 

- Optimizar el aprovechamiento de los recur. 
sos naturales e infraestructura de la re­
glón y, 

- Crear un polo de desarrollo a través de 
1 os recursos de éste ecos l stemá. 

- --------



3.l. JUSTlf!CACION 

a.)·. Cuando se plantea la posibilidad de establecer una industria, el 

inversionista se pregunta, antes que nada, en que tipo de produE_ 

to le conviene invertir, buscando evidente;nente alguno que sea -

redituable de acuerdo a las condiciones del mercado: demanda del 

producto, fuerza de la competencia, etc.; posteriormente se in­

vestiga Jos Jugares de donde se puede proveer Ja materia prima 

y de ah! se sigue al estudio técnico-económico buscando determi­

nar entre otras cosas, el Jugar de localización de la planta, la 

ingenlerla del proyecto, costos, etc. 

En este trabajo se propone una forma diferente de abordar y réo.!. 

ver el problema del tipo de producto que conviene procesar'··a la· 

vez que se decide la reglón de ubicación de Ü planta. 

En términos generales se plantea como primera opción estudiar una 

posible región de local Ización de la planta; se evalúa tipo y -

cantidad de materias primas con que cuenta, servicios pGblicos -

como gas, agua, electricidad, carreteras, teléfono, nivel de de­

sempleo, cercanla a los centros de distribución, desarrollo in­

d_ustrial, etc.; en base a los puntos anteriores se determina si 

Ja reglón es viable para el proyecto a la vez que se seleccionan 

el o los productos a procesar. La investigación y el an~l!sis -

detallado de dicha información constituye la metodologfa a seguir_ 

para decic!_ir ~a._zo_nade_abastecimiento de materia prima; la -re-

·9¡¡¡;,-d~- localizaci6n de la planta y productos a procesar. 

b.) El presente trabajo es un estudio. técnlco-econ.ómico para esta.ble­
cer una agrolndústria en ia.regi6nde Los Altos del .estado de -

JilliscO. : 

.6 



Jalisco: 

- El potencial de recursos naturales para al ir..entos procesados está -
constituido por: trigo, durazno, guayaba, maguey para mezcal, maguey 
para tequila, ganado bovino y porcino, leche, huevo y miel (véase -
Tabla !I yIII). 

- Es una región 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 distribución (véase 11\3pa 2 ). 

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

- Es una zona económica con un ingreso percapita muy bajo, además de 
que el sal ario mlnimo es también de los más bajos dentro del estado 
de Jalisco, por lo que es de esperar costos de materias primas y de 
mano de obra mas baratos que en otros distritos {véase Tabla XI y 

XII ). 

- Cuenta con un buen abastecimiento de agua y corriente eléctrica; la 
mayor!a de los municipios del distrito tienen alcantari ! lado. En -
cuanto a gas, corre un dueto subterráneo que va. de' Guada 1 ajara a -
Tepatitlán, Valle de Guadalupe, Jalostotitlán y San Juan de los La­
gos {véase lMpa 2 ) • 

relativamente 
cercana a ciudades Importantes co010. centrÓs de:distribuci6n: Guadalac 
jara, Jal., La Piedad de Caba.das'. Mlch., Irapuato; ;Gto., Aguascallen­
tes, Ags. y. Zacateca.s, zác. (véase mapa 1), 

• 7 



En cuanto .al plantear.iiento de establecer una industria procesadora de 
dí fe rentes ;:iroductos. surge como una opción para aprovechar los recur­
sos de una región que produce ai versas materias primas a lo largo del 
año en c¿;nti~act:s +;.ales que no alcanzarfa a suministrar la demanda re~ 

querida ;:ior una 1no:ustria s1 ésta pr:>cesara un solo producto y en cam­
bio 1 a pos i b i 1 ida·j de elaborar ,:j í ferentes productos abre 1 a opc íón 
para esteblec-er u~B. 1ndustri:1 en estas circunstancias a la vez que -

permite •1n .~ayor aprovechamiento de los recursos de la región. 

Una cond1~16n importante entre los diferentes productos debe ser que 
sus ¡;rocesos sean sir.1 lares con objeto de tener un equipo versad!; :es 
decir, que se pueda ocupar en uno y otro proceso, con lo que seJ;iene 
un mA>.i"'o aprovech.;miento de la inversión. 

. 8 
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Ecosistema 

Producción 
Agr!coJa 

Producción 
Ganadera 

Serv ic los 
Púbi icos 

Otros 

4. - H _E T O D O L O G' 1 A 

RECOPIÜCION ÓE Í.ÚNFÓRHACION 
-- DE LA.zONA A ESTUDIAR 

Jcam endio de Recursos -----------.. 

l 
Factores para el Diseño de 
una Agroindustria 

Selección de Productos a Elaborar 

Ingenier! a _del Proyecto 

Ubicación-de la Plantá -dehti'o 
de la Reg Ión 

Estudio Económico del Proyecto 

Pro uesta de A 1 terna ti vas 
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4.1 RECOPILACION DE LA INFORMACION 

El primer punto es búsqueda de información de la región seleccionada, 
consiste,en investigar en censos de Secretarlas e Institutos relacio­
nados, la Producción Agr!cola, Producción Ganadera, Servicios Pt'.ibll_ -
cos y otros como el Desarrollo Económico, Desarrollo Industrial, P!l_ 
blaclón, Desempleo, etc. As! mismo se requiere de organizar los d!!_ 
tos obtenidos en tablas y grAficas {pág 19) que permitan anal izar -
fAcllmente la información contenida en ellos. 

MAs adelante se efectuara una investigación técnica de procesos, equ.!_­
po y otros puntos relacionados con la lngenier!a del Proyecto, as! -
como' investigaciones económicas sobre costos de equipo, servicios, -
materias primas, transporte, rentas. salarios, etc. 



4.2 EVALUAC!ON DE LOS RECURSOS 

.--~·· 

se reali2é un a~á_lisis- de la infonnación obtenida del lugar en est.!!_ 

die e~ base .a· los siguientes criterios de evaluación: 

Densidad de población . 

. cSer.v.icios Públicos. 

Problemas que resuelve y/o que aporta a 
la regió.n el establecimiento de una piar!_ 
ta procesadora .de al !mentas. 

Condiciones que faciliten Ja distribución del 
o de 1 os productos. 

Desarrollo industrial de la región. 

Potencial Económico. 

11 



4.3 FACTORES PARA EL OISERO DE UNA AGROINOUSTRIA 

l ... La selección de los productos a elal::crar se basa en un e!'.>tudio de: 

a) Productos que se pueden elaborar a partir de las materias 

primas disponibles, consiste en identificar de las materias 

primas de la región; las que son pr~cticamente de consumo d.!_ 

recto y a qué 11 as que son preferentemente destinadas a µroau"­

tos procesados industrialmente; con éstas últimas se estable­

ce, medí ante dí agrama de b laques, los productos de que forman 

parte y las principales operaciones de cada uno de los proce­

sos. 

b) Productos que tienen un proceso s ími lar. En base a los d ia­

gramas de bloques antes mencionados. se anal izan dichos pro­

cesos buscando determinar cuales tienen operaciones sími la­

res. 

c) Equipo. Una vez planteados los productos que tienen proceso 

similar se establece el equipo que requiere uno y otro poníe!l_ 

do especial atención en aquél los que nuevamente guarde cierta 

similitud en el equipo requerido. 

d) Demanda en el mercado. Se estudia la demanda que tien~n en 

el mercado los productos que antes se reconocieron con pro­

ceso similar, con objeto de definir cual o cuales conviene -

procesar. 

• 12 



JI.- Jngenierla del Proy';;LtL. 

a) Información. Recavar la información pertinente que permita -

contar con les bases para determinar las condiciones de la -
¡;roducc1ón en sus diferenices lineas de proceso. Est~ impll­
c1to to~ar en cuenta. almacenamiento, distribución. lavado, etc. 

b) Revisar la información del punto anterior por medio de técnicas de 

ingenier!a industrial para hacer un análisis de cada una de las 

opera:1ones unitarias que intervienen en los diferentes procesos o 

1 loeas de producción. 

c) Dugra~as. Elaborar los diagramas de fluJo de los diferentes proce­

sos., i ntegr.Jndo en l JS rr: i smos los equipos necesarios para la mecan.!.. 

_:.='..ién de la planta, C:ií como el ¡.Jerfil y responsabilidad de cada -

uno de los r.,uestos en las lineas dG ~·Jl'aducci6n. 

d) Proyecto Ideal. Hacer el proyecto de una planta ideal. incluyendo 

la selección del equipo necesario arrojado del inciso anterior, asl 

como el proyecto arquitectónico. 

e) Proyecto Real. Hacer un proyecto definitivo basado en el análisis 

del proyecto ideal, tomando en consideración los recursos materia­

les. humanos y financieros que se pretendieran destinar para la rea 

lización del mismo. 



.· 

l!L- Ubicación de la planta dentro de la Reglón. 

- . La ubicación de la ·planta se establece mediante un balance de 

la información de producción de "1aterias primas, servicios y -

desarrolló industrial por municipio, as! mismo es de tomar en 

cuenta la cercanla de cada municipio a los Centros de Distri­

bución. 

Evidentemente se busca un Municipio con u~c producción alta -

de materias primas que cuente con los servicios públicos nec~ 

sarios de preferencia con bajo nivel de desarrollo industrial 

y que se encuentre cercano a los Centros de Distribución. 

.14 



¡., .. - Estudie Econ6:::1co del Proyecto. 

¿) ln·1estigación de Costos. Se hace una recopilación de costos 

de:. materias prir.ias, inrnuetiles, servicios, equipo. combustibles, 

r.an:J.~e -:nra. s1lanos, ef'.':~aques, etc .. con el objetivo de pre­

::;~r.:..r ';n s-:.t1maoo de gastos. 

b 1 E5t!::~:i:.n ce l.: lnvers1ón fija. En b3.se a la ií1v2stigacibn 

CE cost::.::~ 1e materiales, inmuebles. serv1ctos, equioo y otros 

<:~st:-.; 1 11~ consutuyen la inversión inde;:endiente de la canti­

r:.;r. ~e. r:;:J•Jcto a elafl~rar (invers16n fiJa) se iiace una esti­

~.::.~i~"' GE les gastos. necesarios por di.:ha ccnce;:ito. 

C.l Capttal Varii1hle. !\b-3rca todos los gastos que dependen direc­

l.:ir.i.en.:.~ l'.1e la cant1°'.lad ele producto a elaborar en un cierto 

uempo. es decir, la 1nvers16n en rriatenas pnl'!lcs. emí)aQues. 

combustibles, etc. 

d} Pun~o de ea.ui i it)rio. Es el punto rle J:roducci6n que indica la 

cantidad de ~roducto que se requiere elaborar en un cierto e 

tie:-·:¡1o:i s1n Q~'.e i1cy:l ~érdi:.ias p3ra le planta, pero tombién sin 

a.ue se ltnga utilidad. Para rel1l1zar esta cálculo es necesa­

rio tomar en cuenta la inversión fija, el capital variable y 

el preclo de venta del producto. 

·15 



La inversión está dada por la suma de los Gastos fijos (GF) rn~s los 

gastos variables (GV). Puesto que los gastos variables dependen del -

número de unidades producidas {n) en un cierto tiempo, la expresión: 

n (GV), representa el total de les gastos variabl~s en cierto tiempo, -

digamos un mes. De esta manera ra inversión se puede expresar como si­

gue: l = (GF) + n (GV) 

Por otra parte, la utilidad es igual al ingreso debido al total de uni­

dades vendidas en ése mes (nPu), donde Pu es el precio unitario del -

producto; menos la inversión total en tal periodo; es decir: 

U = nPu-1 

Sustituyendo l por su igualdad: 

U = nPu - GF - nGV 

Ahora bien, en este tipo ne análisis se conoce un concepto llamado punto 

de equilibrio que representa el número de ventas que se requieren hacer 

para que el inversionista tenga una utilidad igual a cero: 

U = O O = nPu - GF - nGV 

nPu - nGV = GF 

n = -~ 
pu-GV 

Esta última expresión permite calcular el número de unidades que se re­

quiere vender para que la empresa no tenga pérdidas pero tampoco ganan­

cias. 

En los gastos fijos se incluye recuperación a largo pla<o de la inversión 

total de equipos, inmobiliario, terreno, etc., a inmediato plazo aquéllos 

gastos que es necesario reponer periódicamente 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. 



4. 4 EVALUACION DEL PROYECTO Y PROPUESTA DE ALTERNATIVAS 

Al finalizar este estudio se efectuará una evaluación personal del pro­

yecto, se definirán conclusiones y se propondrán alternativas que héyan 

surgido durante el desarrollo de éste trabajo y que no hayan sido pre­

vistas durante el diseño de la metodulogla a SEgdr. 
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5.- INFORMACION. 

La- base fundamental para efectuar el estudio que se pretende -

es la información que se consiga recopilar acerca del lugar 

que se está analizando. 

Es claro que cuanto mejor se conoce un lugar, la evaluación -­

del mismo es más confiable; no obstante es importante identifi 

car aquéllos parámetros y características que sean trascenden­

tales para el objetivo que se busca. 

En las siguientes páginas se presentas mapas y tablas con in-­

formación que en resumen permite visualizar las condiciones -­

productivas, sociales y económicas de la región de los Altos -

de Jalisco. 



MAPA l 

DIVISION MUNICIFJ'.L DEL ESTADO.DE JALISCO 

l. Arandas 

2. · cañadas de Obregón 

3. Jalostotitlán 

4. Mexticacán 

s. san Juan de los lagos 

-- ¡¡·; Saii Miguel -El-Alto 

'J. Teocal ti che 

'8.- Tepatitlán de f>brelos 

9. Valle de Guad.:1 lup? 

10. i'ahua lica de González Gallo 

f1Jfl.'1'E: Departñmento de Pro:_¡ramacíón y ~sarrcillo (OEPROOE), Gobierno de Jalisco. 
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TABLA~ r' 

POBLACfON,. EXTENS!ON TERRITORIAL y DEtiS!DAD DEMOGRAFfCA DEL DISTRITO ·rrDEL ESTADO 

DE JALJ_SCO ~OR HUll!CfPIO. 

MUNICIPIO 

Ar andas 

Ca_~adas de ObregOn 

Jalostotltlan 

Mexticácan 

EXTENS!ON 

TERRITORfAL 
(Km2) 

1238.02 

454,2 

481.44 

204.99. 

San Juan de -1_os· Lagos __ " 874;47 --

San Miguel "El Al to" 

Teocaltiche __ 

Tepatt tlan 

Val le de Guadalupe· 

Yahual ica de Glez. 

TOTAL 

Jalisco 

_510 .93 

POBLAC!ON 

(No;HAB!TANTES) 

1980 

.22 



ton. 

ton. 

'·-."~ ->-º ,-::.·~:',:,~·:··~:-'l.-[;:.~- '~ét:<'-" 
.'<',' ·;· ~~.?-- ··~\~ .. - ' ' ' ·- ., -.,· ., ·' '. -., .. , .. . ,.. -· 

·roENrE;'-~~e~~a- ~~~~-·~59~~;"_:~a?~:~,~~~s~~::_:'.~~~~~:_~'.~-~~1~j~,---~a-éría 
e Irriga~i6n ci~ c;C:;i;j_~~ d;;i.~t~dod~ :iálí,¡cc; (19BJ-19B7). . . .: - --· :.-' .·" '. - . ·- ~.-·: . ' : . ··- - ' ·-· ' ;, - ,. ,/'' . - . 
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PORCENTAJE DE PRODUCC!Otl GANADERA DE LA REG!ON DE LOS ALTOS ÓEL ESTADO DE JALISCO 

RESPECTO A LA NAC 101/AL ( 1984 J • 

MA TER !A P< !MA ~EN VOLUMEN DE PRODUCCION VOLUMEN DE PRDDUCCION 

RESPECTO A LA NACIONAL NACIONAL 

Huevo 2.786 

Aviar 1.749 f83 686 cabezas 

Leche de Vaca 1.239 6 860 379 (mi les de ll 

Bovino 0.918 31 094 257 cabeZls 

Crema 0.741- 830 555 K9; 

Mantequ i lI a D.721 - 3 537 650 Kg. 

Porcino 0.582 18 597 650 Kg. 

Miel 0~388 47 ooo ton. 

Queso 0.216 15 831 020 Kg. 

Ovino 0.095 7 373 227 cabezas 

Caprino 0.029 10 981 438 cabezas 

leche de Cabra 0.020 334 896 (miles de I) 

FUFNI'E: Estadistica del Subsector Pecuario en los F.stados Unidos-M?xicanoS,1985 e 

'INB?I, Anuario Estadístico del Estado de Jalisco 1986. 
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EÚSWICIAS GAllAJERAS PO• ESPECIE SEGU" MUNICIPIO, 1983~ 

(NUHoRO DE CABEi•s) 

----·~BO""'"!N'-''O _____ PORCINO CAPRINO· OVINO_ CABALLAR 
MUNICIPIO TOTAL CARNE LECHE TRABAJO 

~r-anda'S 90173 679BO 20103 2090 

Jalost!:ltttlan 32117 1688• 14440 793 

Sn. Ju~n de t:::is L. 92931 42840 499B9 102 

Sn. Migu~l El Al to 56580 36825 18325 1430 

Teocattiche 70606 47376 2155B 1672 

TepatitUn 223908 190269 2B589 5050 

Mex.ticacan 6742 4345 2235 162 

Val le de Guadahipe 14640 13551 1738 351 

Cai\adas de Obregón 1665B 12685 3587 386 

Yanuallca 20806 .16302 4026 478 

Estado 3545616 - 2438657 966334 _140625 

31105 

70008 

11910 .... 

7525 3755 t79o ;,:[51ó4 

47739 426\ :. : 7629 

17661 _4191' <~95Í4~_ 

252436 -3912 - 3007 ''.28791 

5887-

9137 

2690 

-13247- -
---="-~_,: .. :'. 

-=---
-.-._7\7_ -·-· :975 -·-

•• ;,: 2006: 

2962.'. 2195 ~ 

281Bbi-- )l673{ '· 64029 - '62909~ 

, ."· ., .. --·.- .. 

~~ l~®I, ~uad~ ~~~ti~:~e{~tadO-'de.'J~li~.-·198~. 
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Tl.E:.'; \' 

VALO>ES DE LOS P<!NCIPALES PRODUCTOS PECUARIOS POR MUNICIPIO, 198.3 (H1 les de pesos 1. 

aovrno CARNE EN CORRAL AVICDLA (1) 
MUNICIPIO iOTi\L LECHE 80Vl~i0 PORCINO HUEVO CARNE OEMAS PRO~. 

GANADEROS 

Araoaas 823264 352262 271170 170690 3690 254S2 

Jalostotitl<ln 793186 234590 74970 374400 97930 2660 8636 

Sn. Juan·a~ tOs L. 1595576 597324 277144 43500 588010 43860 45736 

Sn. Miguel El Al to 761180 318969 153450 262080 4970 1660 20051 

Teócilltlche 702385 371586 195940 96980 1925 12260 23794 

Tepat1tl.1n 6331257 S35708 728820 1385540 3580395 25080 75714 

Mextlcac.1n 38814 18630 28860 

Valle de G, 33459 49670 48620 28035 2450 

Yahualica 68258 63270 72800 3360 2000 

canadas de o. 71736 49770 14820 

Estado 5550181 14527775 14143603 14470175 7027635 

(1) Incluye pleles de bovino, ovino y caprino; manteca: lana; l~che de .Caprtílo: carne·. 

en canal de ovtno 'Y caprino. 

fUENI'E: nm::;r, Anuario Est.adi stico del Estado de Jalisco 1986. 
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TABLA VI 

PROOUCCIOll AVICOLA, AP!CDLA SEGUN MUN!Clf!O, 1983 .(TONELADAS). 

Arandas 

·Teocaltiche 

Tepati tUn 

Mexticac~n 

Valle de G. 

Yahual ica 

Cañadas de O. 

Estado 

FUEITTE: nm:;r', Anuario Estadistica. dei Estado de Jalisco 1986. 



TABLA VII 

MUNICIPIO 

Ar andas 

Cañadas de Obregón 

Jaiostoti t!An 

Mexticac~n 

San JUan de 1 os Lagos 

San Miguel El Al to 

Teocaltiche 

Tepatlt!An 

Valle de Guadalupe 

Yahual lea 

No, DE ESTABLECIMIENTOS 

INDUSTRlALES PROCESADORES 

DE LACTEOS. 

( 1990) 

2 

FUEN!'E: cámara Nacional de Irn:lustr_iale~ eje~ lEL leche, _1990. 
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TABL-'\ VIII 

{ESTRUCTURA PORCENTUAL! 

Jal 1si:o 

Arz:nd3s 

Cañadds de O~re~on 

JalostotitU.n 

Meir.ticacan 

Sn. Juan de los L.· 100' 

Sn. Miguel EÍ Alto _- 100:-

Teocaltiche 100 -

Tepatl tl!n 100 

Val le de Guadalupe 100 

Yahual lea 100 

FUENI'E: X Censo General de Pob~_acii?n. y ViVi~·. INF.X;I 1980. 
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TABLA IX 

ltiD!CE DE D!VERS!FICAC!Otl ECOllOM!CA OE LOS MUtl!CIP!OS ORDENADOS OE MAYOR A MENOR 

GRADO DE O!VERSIFICAC!Otl. 

to. ESTRATO ACTIVIOAO 

ECONOMIC'. OIVERSIFICAOA 

San Juan Je 1 os Lagos 
Tepatitl~n 
Jalostotittan 
Arandas 
San Miguel El Alto 
Teocaltiche 
Ydhualica 

2o. ESTRATO ACT!VIDAO 

ECONOMICA OIVERSIFICADA 

Val le de Guadalupe 
Mexticacén 
Cañadas de Cbregón 

Jo. ESTRATO ACTIVIDAD 

ECOtlOMICA DIVERSIFICADA 

ACT 1 Y IDADES ECONOMICAS 

PREDOMINANTES ( t l 

A, E, F 
A, E, G 
A, C 
A 
A, B 
A 
A, B 

A 
A 
A 

INDICE (2l 

0.066 
0.084 
0.095 
0.109 
o. 131 
o. 135 
o. 152 

o. 191 
0.206 

:·D.261 .. 

(1> Actividades con valores superiores al promedio estatal. Las letras corresponden 
a las siguientes actividades: 

A: Agricultura, Ganaderta, Caza 
Silvicultura y Pesca. 

B: E;..plotac!On de Minas y Canteras 
C: Industria Manufacturera. 
O: Electricidad, Gas y Agua. 
E: Construcción 

F: Comercio, Restaurantes y Hoteles. 
G: Transporte, Almacenamiento y 

comunlcactones. 
H: Establecimientos Financieros, Se 

guros y Bienes Inmuebles. 
I: Servicios Comunales, Sociales y 

Personales 

(2) El Indice varia entre cero (diversiflcactOn maxtma y uno {concentración total 

Fm'NI'E: X Censo General de Población· y Vivienda INml 1980. 
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Tr.Sl..A X 

POBLACION ECONOMICAMEHTE ALllVA (PEAl 

POR ESTRATO OE INGRESO MENSUAL. 1980. 

(ESTRUCTURA PORCENTUALJ 

Arandas 

Cai'1adas de Obregón 

Jalostot1tldn 

Mexticacdn 

Sn. Juan de los Lagos 

Sn. Miguel El Al to 

Teocaltiche 

Tepatttldn 

Val le de Guadalupe 

Yahual lea 

PEA QUE NO 

RECIBE 

INGRESOS 

29.18 

52.86 

22.33 

41.68 

21.50 

25.22 

- 31.51 

21.85 

27 .90 

39.39 

PEA CON INGRESOS 

MEllORES AL 

SALARIO MINIMO 

30.90 

26.70 

30.05 

31.47 

34.41 

40.24 

30.40 

·31.96 

JÚ2 

23.26 

PEA CON INGRESOS NO ESPECIF ICAOO 

MAYORES AL 

SALARIO MINIMO 

14.07 2S.85 

11.54 8.90 

15.59 32.03 

15.92 ~ fo;93 

18.58 25;51 

14.62 19.92 

10;62 . 27.47 

20.70 19.49 

20.86 

24.77 

FUml'E: X censo Gener.il de Población y Vivienda; I~I 1980. 
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T.~U.. XI 

l/OGRFSOS BRUT•JS MUNICIPALES 

(19BO l 

MUNICIPIOS 

Ardndds 
CM1dr:las de Ob:-egón 

Jalostoll tl~n 
M-?~tlcadn 

JllGRESOS 

BRUTOS 

(MILES DE PESOS! 

15 089 

2 284 

8 118 

2 399 

Sn. Juan de los Lagos 21 102 

Sn. Miguel El Al to 6 417 

Teocaltlche 14 694 

Tepatitlc!in 28 302 

Val le de Guadalupe 2 452 

Yahual ica 8 755 

Total 73 457 

Ja! isco 2 575 979 

NIVEL DE INGRESOS 

BRUTOS PER CAPITA 

~-ALTO 

MEDIO 

BAJO 

PORCENTAJE 

O.S9 

0.09 

0.32 

0.09 

0.82 

0.25 

0,57 

1.10 

o; 10 

0.34 

4.27 

100 

RANGO DE LOS INGRESOS 

BRUTOS MUNICIPALES 

PER CAPITA (PESOS! 

- 610.t - 996.0 -

350.1 - 6!0.0 

142.0·" 350.0 

!llGRESOS 

BRUTOS 

PER CAPITA 

(PESOS! 

329 

382 

412 

315 

576 

278 

443 

361 

416 

361 

369.5 

56B 

ruFNre: INEX;t, .Finanzas Públicas Municipales y F..statales de t-'éxico 1976-1985 • 
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s~~A?IOS •HdHOS VIGElifES DESDE El 4. ori DIC IEMilREDE 1989. 

~-' . - - ' ': .. ', 

·· •. · · · . . ~LÁR10~ HrniMJs 
A;(EA Gf:~w.r ICA ; : >'GEN.ERALES r e 

... • • .•. <.~.-(PESOS.DIARIOS 1 · 
,_, --- . - '~"--""""'· -- - , -- ~:'f=;""'f¿,~ 

fUENI'E: Cooú.sión Nacional de los Salarios Minirros. 

__ HUNlclPIOS DEL ESTADO 

. TODOS LOS MUNICIPIOS 

NO COllPRENO ! DOS EN -

LAS AREAS A y B 
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TABLA XII! 
-· . _, .. 
1" . 

RECURSOS HIDROLOGICOS .POR MU~ICIPIO; (OÁTÓS DE 1978); 

APROVECHAMIENTOS SUBTERRAllEos: 

Arandas 
Hextlcaca.n 
Jalostotit!an 

San Juan de los Lagos 
San Miguel El Alto 

Teocal ti che 
- Tepatltl!n 

Arandas 

Yahual lea 
Jalostotltla.n 

POZO NORIA 

usos 
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TABLJ\ XIV 

INVENTARIO OE LÁ REO OE CAMINOS SEGUN CAPA DE RODAHÍENTO POR MUNICIPIO (197S). 

TIPO DE CAMlllOS (Kms) 

Sn. de los 

Sn. Miguel :EI 

Teoáitlche·· 

Tepatltlan 

Val le de Guadalupe 

Vi 1 la de Obregón 

Yahual l ca 

Las regiones Tepatlt!an y 

vamente completa. en cuanto a integración regional se refiere. 

_El eje carretero que la atraviesa es el de Zapotlanejo-Lagos de Morenó que comunfca 

a Guadal ajara con Aguascal ientes, vla Encarnación de O!az, con San Luis Potosi; v!a 

Ojuelos; y con León Guanajuato, v!a Lagos de Moreno. 

Convergen a este eje carretero los caminos Jaralillo-Te~~al_~i~~~-!~~-u_á!)sA:. T_$_pt:a_L~ 

- tlChe-Jalostotltlan; San Miguel El Al to-san Ju! ian-San Diego de Alejandra-San. Fran­

cisco del Rincón; y Tepatitlan-Arandas-Ciudad Manuel Doblado, Guanajuato. 

FUENl'E: Secretaría de Ccmunicacioncs y Transpr;>rtes. Anuario Estadístico ser. 
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TABl.A XV 

HID!CADORES DEL llIVEL DE '/IDA DE LA POBLACIDN POR _Müii!CIP!O 

1980. 

TASA DE VIVIENDAS TASA DE VIVIENDAS TASA DE VIVIENDAS 

SIN AGUA ENTUBADA S!tl TUBER!A DE SIN ENERGIA 

Arandas 57 .6D 

Cañadas de Obregón 6L~o .:· -

JalostotltUn- - 2á.86 .-

MexticacAn 58.14 

San-Juan· de los Lagos _31_;49 

San Miguel El Alto - 41.52 

Teocal ti che - __ 51.82 

- - -
Val le de Guadalupe 54:62 

Yahual lea _de GonzAlez G,' 48_.18 

34.84 

•56.20 _-

21 ;82 

38.76 

_ 26:49 

31 .96 

32. 13 

21;92 

42.14 

30.84 

16.D( 
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WOICE DE B!EliES.TAP. 'socIAL ORDEllADOS DE M!.YOR A MENOR 

19e9 

Promedio Hdi:ional 

Promedio Estatal 

IHvel Alto 

- · Jalostotl tlan 

5n, Juan de los Lagos 

Tepatl tlan de More los 

lllvel Medio 

Sn. Miguel El -Al to 

Teocaltlche 

Yahuallca de Gonialez Gallo 

·Val le. de_ Guada iúpe 

Arandas .. 

Nivele Bajo 

Mext 1 cacan· . 

HIO!CE 

23.8439 

26.3229 

25.1949 

- 23. 7234 

22.5834 

20.0580 

19.8923 

19 .8455 

18.8626 

17 .6514 

13. 70lo 

. ~ . . · .. ·· '" ·. .·.< ··,,.. .· - ' 

EUFNrE: _INEXlI Jalis~, CUade:~ de Informaci6n rara la planeación. 
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TABIA XVII 

. . 
SALDOS Y TASAS. MIGRATORIAS PARA LOS GRUPOS DE 20 A 39 AiiOS. DE LA FUERZA OE .TRABAJO 

Arandas 

Cañadas ile. Obregón' · 

Jalostotltlan 

Mexticacan 

San. Ju.an de .. 

San Miguel' El 

Teocaltiche 

TepátttUn' 

Yahual tea 

. . . . 

EUENI'E: rnror .rx Cl970J y. x (1980).'.~enso General«;;, ~1~c:ión Y, Vivienda. 
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DESARROLLO .DE LOS. FACTORES PARA LA 

IMPLEMENTACION DE UNA AGR.DINDUSTRIA 



6.- DESARROLLO ÓE LOS.FACTORES PARA EL. DISEÑO OE UNA 

AGROINOUSTRIA 
' - ~. ·._-- ;:: -.: .--·::_:: ·-· > -. 

_·_.· -- ;, ___ -:: ,·:: __ -;,::,:./_:::i \ .. :· - ~-
6.1.Sele~~iÓn de !Ós ;~oductos a elaborar : 

. "e::· -: t.·· - . ,_.·. : .. 

a) pf~ductos q:~es~pueden ~laborar a partir de las materias p~imas di~ 
P.onibles,.\En las tablas 1u y rv se observa el tipo de materia -
prima .. y el_.nl ve! de producción de cada uno. Oe el los el frijol, el 
ma!Z, el garbanzo, el sorgo, la carne de aves. la carne de ganado C_i! 

pri no y ovino, son preferentemente de consumo di recto, mientras que 
el trigo, el maguey para mezcal y para tequila, el durazno, el guay! 
bo_, la carne de ganado bovino y porcino, la leche de vaca y ·de cabra, 
el huevo y Ja miel son uti 1 izados para obtener productos procesados 
industrialmente, aunque algunos de el los también son de consumo_ dlreE_ 
to. 

As! .tenemos que a partir de leche bronca se puede obtener: 
cremada pasteurizada y homogenizada, yogurt, queso, rompope, cajeta.­
crema, helado y mantequilla. 

El huevo forma parte de productos como mayonesa, rompope; ·helado; .. - . 
dulces. merengues y albúmina deshidratada. 

Con la fruta {durazno y guayaba) se puede preparar:- merm~1áX~·: frutas 
en alm!bar, yogurt, helados y dulces. 

El agave es materia prima para la producción de tequila y 'mezcal se­
gún el tipo de agave; éstos a la vez pueden ser. util Izados pára dar 
el grado alcohól lco y sabor al rompope ... y a he-lados ~~l. sabe~ corre~ 

--- -pondiente. -

La miel puede comercializarse envasada pára consu~o· ~!recto ó:para e 
. preparar.dulces y merengues, ~s ! como para saboriza~t~s /éciu1'C:óran­
te de helado ·y yogurt. 

El trigo puede procesarse para obténer~~r;n~ de.t~i·g~ o harinas pi~ 
paradas para hot. cakes, gal ieta~. pasteÍes, etc'. ··., . 

• 39 



Por último, la carne de ganado bovino y porcino se utiliza para la pre­
paración de embutidos picados o mol idos como: salami, longaniza y chor.!_ 
za; embutidos cocidos como jamón y salchicha, carnes preparadas como: -
tocino ahumado, etc. 

Los ;.roj..;:tos ¿ntes menc1onados y sus proceses (resu:nidos} se presentan 
a continuación en diagramas de bloques que permiten observar claramente 
la relación que hay con sus materias pririas e identificar las materias 
primas que forman parte de un mismo producto. 



DIAGRAMA 1 

LECHE 

LECHE ENTERA 

PAST. Y HOMG. 

1 RECEPC ION 1 

lDESCREMADA! 

~ LECHE DESCR. CREMA 

PAST. Y HOMG. ~ 

~ l•"-""I l"'""'-1 

IROHPOPE 1 !CAJETA] 
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DIAGRAMA P 

HUEVO 

1 RECEPC IO~ 1 

1 
ILAvADOI 

1 
louEBRMllll 

1 

l 
icLARAI 

ALBUMINA 

DESHID~ 

TADA • 
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DIAGRl\MA 11 l 

FRUTA 

MERMELADA 

1"'i'"'1 
!LAVADO! 

FRUTAS 

EN ALMIBAR 

_1 

T 
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DIAGRAMA IV 

AGAVE 

i F ERMENTAC ION i 

l 
1 DESTILACIONI 

l 
RECTIFICACION 
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DIAGRAMA Y 

HIEL 

I 
1 

1 

J CERA 1 

MERENGUES 
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DIAGRAMA VI 

TRIGO 

TAMIZADA 

HARINA OE 

TRIGO 

l RECEPCIOH / 

1 HOLIEHOAI 

PAN 

INTEGRAL 
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DIAGRAMA Vil 

CARNE 

PICADO• O 
MOLIDO-

lsALAMii 1 LONGANIZA! !CHORIZO! 
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Anal izando los diagramas de bloques y la tabla de equipo requerido par 
producto. se observa ql•E s< tienen cinco opciones qt·e representan el -
tiempo de industria que se pcdrla ímple;nentar : 

l.· 0~ :c.r;fi:eria., es 1:1(-Clr, ~ar.:: ~re~U6f dulces. r:l~·rer.gues, mEfi.i€lada, 

almlbar, etc., pE·ro tiene el inconveniente de que n;c;t:iere de una buena 
cantidad de azúcar para su elaboración y la zona no es productora de -
ésta materia prima. 

2.- Procesadora de trigo. es decir. p<ra obtener: harina. harinas prep~ 
rodas. galletas. t~rtiilas de trigc. 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 únicamente de la industria­
l izaci6n del mismc, aenado a ésto, no resulta fAci l conjuntarlo con -
otros productos ya que su procesamiento es muy especial y por lo mismo 
requiere de equipo que no podrla ocuparse en los procesos ccnjuntados. 

3.- Tequilera y de mezcal. Aunque la materia prima es abundante en la 
zona, la industria de éste tipo requiere de una fuerte inversión obte­
niéndose utilidades a largo plazo, lo que no resulta atractivo para la 
mayorla de los ir.versionistas, sin embargo es una opción qt•e se debe -
tomar en cuenta como propuesta. 

4.- Industria CArnica. La variedad de productos de éste tipo que se -
pueden preparar es abundante y todos el los tienen procesos semejantes. 
En inventario el número de cabezas de ganado en la zona es grande, sin 
embargo el número 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 tequi lera y de mezcal, algunos -
productos no reditúan utilidades inmediatamente debido a 1 tiempo que se 
! leva su elaboración. 

5.- Industria de LActeos. El volúrr.en de producción de las materias pri­
mas relacionadas es bastante apreciable; se puede preparar una gran di-
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versidad de productos. Todos el Jos muy relacionados entre s!, tanto en 

semejanza del proceso como en que un producto ottenido er Ja planta pu~ 

de ser utilizado como materia prima para preparar otro. 

A continuaciór. SE presenta un diagrama en el que se pcede observar la -

relación que hay entre las materias primas y Jos diferentes productos; 

en el se omitiéron al trigo y a Jos cárnicos por la dificultad para re­

lacionarlos con otros productos. 

HELADO 
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Obsérvese en el diagra.ma que dentro del circulo se encuentran 3 puntos 
hacia los que van dirigidos diferentes materias primas 6 productos que 
a la vez son materias primas del producto que indica la flecha que sale 
de cada uno de los puntos: Yogurt, helado y dulces. El yogurt y el he­
lado podemos ubicarlos en lácteos,y dulces en confiterla; ya menciona­
mos antes que ésta no serta una buena opción considerando la falta de 
azocar en la región. 

Hasta el momento se tienen 3 opciones para trabajar: Industria cárnica, 
industria láctea e industria tequilera y de mezcal. Tal vez en éste -
punto el o los inversionistas decidieran interesarse por alguna en Pª.!'.. 
t!cular; ésto permitirla dirigir el estudio técnico y económico hacia 
tal tipo de industria. Sin embargo también puede ocurrir que no dese­
chen ninguna opción y que quisieran argumentos de tipo econórrico p«ra -
tomar una decisión. Pcr lo tonto, tales argumentos se enccntrarlan en 
el estudio económico y para el lo primero se requiere h<cer el e~tudio -
técnico, luego entonces serta necesario preparar estos dos estudios p~­
ra cada una de las opciones. Sin embargo ejemplificaremos la elabora­
ción de ambos estudios con una de las opciones que se tienen hasta aqu!, 
ya que consideramos que no resulta fundamental el desarrollo de las 3 -
opciones para los fines de este trabajo. 

Elegimos desarrollar el estudio técnico y económico de la industria lác­
tea, en particular porque consideramos que de las 3 opciones es la que 
tiene más variantes en cuanto a proceso, materias primas y equipo, y por 
lo mismo resultará más interesante que en las otras opciones, llevar al 
máximo el aprovechamiento de los recursos. 
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6. 2 INGENIERIA DEL PÍ!OYECTO 

6.2.l !NFORMACION TECN!CA. 

LECHE : 

El procesamiento de Ja' leche empieza en la granja donde la ·leche cruda 

debe filtrarse y ~nfriarse. Se mantiene fria desde eltie~po d~ l~_ór­
den~, hasta qlie el carro tanque refrigerado la récoge para trarisp~rtar­
la a la planta de procesamiento. 

Ú leche recién extra!da se enfrla en tanques con refrigeración eléctri­

ca para disminuir la temperatura a menos de un grado cent!grado_y ev_itar'. 

el crecimiento bacteriano. 

Los procesos que normalmente se llevan a cabo en la planta incluyen lo -

siguiente: enfriamiento y almacenamiento refrigerado de la leche cruda, 
clarificación, separación de la crema, estandarización del contenido de 
grasas, homogeneización, pasteurización y enfriado, empaque o embotella­
do, almacenamiento refrigerado a 4•C y entrega, limpieza e higienización 

del equipo. 

Recepción. La leche puede llegar a la f~brica en diferentes formas. No!:_ 
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 enfr!a hasta una tempe­
ratura aproximada de 4'C y se almacena en un tanque hasta su poster_io_r_-

- procesamiento. 

Estandarización. Para la elaboración de los diferentes productos !ac­

teas se necesita leche con diferentes contenidos de grasa. Las normas 

de cada Pa!s disponen el contenido graso que debe tener la leche de con. 

sumo, normalmente este contenido es alrededor del 3 %. La leche se so-
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mete a un proceso de separación centrifuga que proporciona crema y le­
che descremada. En 1 a sa 1 ida de la crema. se encuentra un tubo de re­
torno que devuelve una parte de la crema a la m~Quina. Después de unos 
minutos de funcionamiento se establece un equilibrio del contenido graso 
de la leche. Con una llave, se regula el flujo de Ja crema que se in­
troduce otra vez en la máquina, ajustando as! el contenido de la grasa 
de la leche. La estandarización es más eficiente cuando la leche tiene 
una temperatura de so•c. 

Homogeneización. Esta operación tiene por objeto estabilizar la emu.!. -
sión de la grasa en la fase acuosa de la leche; da como resultado una -
dispersión uniforme de glóbulos de grasa finamente divididos en la leche 
y evita la formación 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 presión de 200 atmósferas. Al reducir el 
tamaño de los glóbulos grasos, se ro~~e la pelicula protéica y asi ca!!!_ 
bla la estructura qu!mica de la leche. Por esta razón, la leche homoge­
neizada se enrancia más rápido y se digiere con más faci 1 idad no homog~ 
neizada. La temperatura óptima para la homogeneización es alrededor -
de so•c. 

Pasteurización. El primer método en tina donde se calentaba la leche a 
61•C y se manten!a a esa temperatura por no más de 30 minutos. se ha 
sustituido casi completamente por el sistema de temperatura alta y tie'!!. 
po corto, en donde la leche se calienta al menos a 71'C y se mantiene -
as! por no más de 16 segundos. Este sistema utiliza equipo de interca'!!_ 
bio de calor donde se controla automáticamente la temperatura por medi_o 
de dispositivos sensores y válvulas eléctricas que verifican que el tr!!_ 
tamlento térmico sea adecuado. Estos sistemas cerrados de placas estM 
diseñados para proporcionar un procesamiento continuo de 11.3 a 27 ton. 
de leche por hora. 

El pasteurizador de temperatura elevada y tiempo corto es escencialmen­
te un i ntercamb i ador de calor de pi acas. El medio de calentamiento ·es 
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agua caliente en Ja sección de calentamiento y agua muy fr!a en la sec­
ción de enfriamiento. El uso de Ja construcción de platos o placas ex­
pone pe! !cu las delgadas de leche que llegan a la temperatura de pasteu­
rización en unos cuantos segundos. Se asegura alcanzar el m!nimo del -
tratamiento de 71•C durante 16 segundos o m~s. sosteniendo un tubo que 
retiene el flujo durante el tiempo requerido. Es un sistema totalmente 
cerrado que evita cualquier contacto con contaminación de aire. 

El enfriamiento se lleva a cabo utilizando los mismos principios en és­
tos sistemas de diseno complejo. El flujo cont!nuo de agua muy fria -
a un grado cent!grado y a 2•C en la sección de enfriamiento, reduce r~­
pidamente la temperatura de Ja leche hasta 4oc o menos y la Ieclte fluye 
a las m~quinas de empaque. En términos simples también se aprovecha la 
leche fria como medio de enfriamiento en una parte de la sección de las 
placas de enfriamiento y utiliza la leche caliente como medio de calen­
tamiento en la sección de precalentamiento del intercaf'lbiador de placas. 

As! hay varias secciones de placas, cada una de el las diseñadas para -
real izar una función espec!ftca de intercambio de calor y todas ei las -

montadas de acuerdo a un patrón de flujo cont!nuo. 

Las l lenadoras son unidades automHicas que descargan una cantidad medi­
da de leche dentro del cartón o la botella. Estas unidades también son 
cisternas cerradas que evitan 1 a contaminación del aire durante la ope­
ración de empaque. Las llenadoras est~n graduadas y sincronizadas con 
el sistema de pasteurización, de manera que ei tiempo que pasa la !eche 
cruda hasta obtener leche fria en el envase, es muy corto. 



YOGURT: 

Es un producto .de leche acidificada por la fermentación llevada a cabo 
por ciertos microorganismos. Tradicionalmente Ja elaboración del 
yogurt ha sido de leche hervida y ccncentrada a 2/3 p1.rtes de su volúmen 
original, con un inócu!o de 1:1 dt· bacilos Streptococus thermc¡;hilus y 
Lactobaci l lus bulgar!cus a una temperatura entre 40-45'C. 

E! proceso de: elaboración del ycgurt se inicia ccn la recepción y cla­
rificación de la leche. La !eche más apropiada p1r~ elaborar yo~urt es 
!a que tiene un elevadc contenido de protefnas. 

El nive!total de sólidos es muy importante en la conslster.cla y-aroma· 
para la elaboración de! yogurt; el mejor producto es obtenido a una co!!_ 
centración de 15.5-16 i aunque !a composición comercial es de 14-15 i . 

. El nivel de sólidos totales afectan la acidez titulable en la leche de­
_bido a la acción buffer de protelnas, fosfatos, citratos, lactatos y -
otros constituyentes. Un aumento en los sólidos totales ocasiona un -
aumento .en la acidez tltulable y una reducción en el tiempo de coagula­
ción. La_ práctica común a nivel indLstr!al de fortificar con la leche 
en' poi vo tiene sus desventajas. causa una producción excesiva de .leido 
Y. desviación en el gusto. 

Se-puede evitar el problem1. que crnsa el aL•rr.E,nto de· sólidos cc•r. la adi­
ción exclusiva de: ctseinatos, a~m.ls qL1e de ur1 naturaleza hldrof!l!ca 
a las protefna! en la mezcla y actúan ccrr.o estabilizantes. 

La siguiente operación e!. la hurr.c1gereización; ésta juega.ur pape·! mu) 
im¡;ortante en la e! aboraciór• del yogurt y nc•rmalmente SE efectúa antes 
del tratamiento de c1lor, e!.tO es sobre tcdo, ccn leche·s er.teras. La 
horr•ogenelzacfón provoca ranpimiento de la película proteínica. Cc•mo 
consecurncfa ésta! se conglutinan en menor grado durante la ccagulacfón 
resultan(o er. un coágulo más blanco que en el caso dt· la leche nu hc1rr.c1-
genelzada, pr.r esta razón SE efectúa ur.ñ hcimcgeneización suave a una -
presión de 70atm. que aurrenta la vfscosida~ de la leche, disminuye pro-

•55 



blemas de oxidación debido a los fosfollpido~ liberados y dc•sMtu.ral!­
zadór. del s~ero que expone sus grupos SH qL;e actGar. cc•mo antioxidrntes, 
también disminuye la sinérisis. 

11 continuación se pro,igue al precalentamiento o pasteurización: éste 
se lleva a las cc·ndicionE•S de· Bf.•C / 30 min. 6 a %-95•C 60 se·gurdo,. 

Después de la pasteurización se procede a enfriar a la temperatura de -
incubación entre 40-45•C y se agrega el inóculo constituido en una pro­
porción l: 1 por Streptococcus thermophi 1 us (productor princip¡ !mente -
del sabor, s~ temperatura óptima de de·~arrollo o~cila er.tre 35 y 44•c: y 

Lactobacillus bt<lgaricu! (¡:rodcctor pt·inc ipalmente de· Acidez. st: tt·rtpE·­
ratura de dc•,arrollo º''cila entre 4! y 4E•c;. La leche se_siembra con 
el 3% de cultive agitanc:o bien la mesa y se· m11ntienE en incut.ación h11,ta 

- que el pH sea de 4. 5. 
La el aborac Ión de 1 yogurt puede llevarse a C<•bC• pCor des métodos: 

1.- Cuajado. ___ , _, __ 

La coagulación y fermeñtaclón de la 'íe~h~ e~ llevada a cabo en _los· 
recipientes de empaque. 

2.- Batido. 

l.a coagulación es producida· en tanques y despu_és de terminada la -

~9ulclc..i.ón, la est.ructUra ·Se rarpe arltes d~ enfriar y empacar. 

Después de la incubación, se debe enfriar el ycgL;rt rApldamer.te por de•· 
bajo de 10•C para detener ur•a ercesiva acidificación. Esta prcvoca la 
retracción de las protelnas cc•aguladas, qL•E· rE·SL•lta en la separación del 
suero, El enfriado del yogurt es ur• paso critico en el proceso, el- obj!!_ 

_ ttvo es reducir la actividad metabólica de Jos CL•ltivcs y ceontrolar'la 
Acidez del mismc. Este paso tiene lugar ya sea en los recipiente' cCon -
el producto (proceso cuajado)ó en intercambiadcres de c¡;lor (proceso ba­
tido) en general el yogurt batido e~ m1is e$peso y cremoso. El inóculo -­

del yogurt tier.e un crecimiento limitado a temperaturas dE· 10-lS•C, er• 
la industria nc.rma !mente se baja hasta soc. 

El yogurt es un producto pe·rececfero que tiene una vida de anaquel de 3 
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semanas bajo refrigeración. La calidad de este producto dependeré del 
manejo y las condiciones de higiene en el que fue elaborado. 

Acfualmente se utilizan varios métodos para incrementar su vida úti 1: 

- Conservadores. Sorbatci de sodio y potasio 0.1 $, ~cido benzoico 0.05.;I;. 

- Gases. Bióxida de carbono o nitr6~eno'. · 

- Pasteurización. 65 - 70 •e / 40 seg.· 
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CR™A: 

r.a· crema o nata es una leche con un elevado contenido graso. F.sta erara. se 

transform;t en productos caro crema para batir y crema ácida para su consu­

no caro tal. Manás, la nata es la ma.teria prima para la elaboración de -­

mantequilla. 

Se elaboran cremas con diferentes contenidos grasos. Para uso caro aderezo 

de platillos se elabora normalmente crema con un contenido graso de 20 ha,! 

ta 30%. Adem3.s, se distingue crema para batir, crema para café y crema fe,:: 
rrentada. 

Una crema para batir debe tener alrededor de un 40% de grasa. Después de -

la pasteurización de la crema, ésta debe ser saootida a W1a desgasifica--­

ción a una refrigeración rápida hasta 4°c. Para lograr una consistencia u­

niforme en el 00.tido, la crema se debe añejar durante 2 días a 4°c. 

la crema para café contiene normalmente un 20% de grasa. Esta clase de Cr.!:, 

roa se sarete a la haregeneización antes de enfriarla, para mejorar el sa-­

bor y el poder de blanqueo en el café. 

la crema fenaentada o ácida se emplea en la preparación de canidas. A la -

nata p:1steurizada y enfriada a 20°c se adiciona 4% de cultivo láctico. 

Cuando el pH ha alcanzado 4. 5 en aproximadamente 15 horas la crema se en-­

fría hasta 4°c y se envasa. Se elaboran cremas ácidas con un contenido de_ 

10, 20 y 30% de grasa. 

MAN!'El;)UILLA: 

Ia mantequilla es una mezcla p:1stosa con un contenido graso de 80% o más -

de grasa butírica. Este prcxlucto se obtiene batiendo la crema. Por éste -­

procedimiento mecánico los glóbulos grasos se separan de la fase acuosa y_ 

se juntan incorp::>rando partículas líquidas. 

Se distinguen la mantequilla de crana dulce y la mantequilla de crana fer­

mentada. La mayoría de las mantequillas se elaboran a partir de crena fer­

mentada. 
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La nata a procesar de·be contener 30 y el 40 % de grasa. Un contenido 
menor del 30 % dificulta la separación de los glóbulos durante el bati­
do. Un contenido mayor del 40 % provoca problemas en el pasteurizador 
de placas y en las tuber!as dE··transporte por su elevada viscosidad. 
Si es necesario bajar el contenido graso, se añade leche descremada. 

Procese. 

La crema. estandarizada se almacena bajo refrigeración; se somete a .una 
pásteurrzaclón lenta·á 65•C durante 45-m.in-. y serefrigera he.Sta la -
temperatura de cristalización de la grasa. 

Maduración en fria. CLando.el tanque esU a un t~rcio de su éapacldad, 
se añade a la crema un 5%.de CL·ltivos lacticos. Después se mezcla con la 

crema y luego se llena el tanque. Se deja reposar durante 2 hcras a la 
temperatura de cristalización. Po¡teriormerte se calienta la masa pau­
latinamente hasta unos 14•C y se deja madurar hasta que la nata alcanza 
un pH de 4.8. Luego se enfria la nata hasta la temperatura óptima del 

- batido. 

Batido, lavado y amasado. Se llena la batidora. La carga de crema no 
debe rebasar el 40. % del volúmen de la batidora. La maquina se pone en 
marcha a la velocidad maxima. Después de alg~nas vueltas, se para la -
maquina con objeto de dar salida al gas que se desprende de la nata. 
Se sigue con el batido durante unos 45 min. hasta que la espuma se cor­
ta y los granos de grasa han alcanzado el tamaño de un grano de trigo. 
La masa se deja reposar durante unos minutos para q~e los granos suban 
a la superficie de la mezcla. Luego, se evapora el suero con rapidez. 
Cuando se efectúa solo un lavado, se agrega er. una sola vez un tanto de 

·agua ·por uno de nata. Er el ceso de dos o tres lavados se añade en el -
primer lavado 1/3 y en el segundo y tercero 2/3 de e~te volilmen. 
El lavado se efectúa a 15 rpm. El agua de lavado se el !mina de la mis­
ma manera que.el suero. Luego se sigue con .el amasado a 12 rpm. Se -
moldea por expulsión, se e~paca y se refrigera a 5•c. 
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Cajeta: 

Generalmente se prepara en pailas de cobre estañado o acero inoxidable 
y se procede a e1apcrar la leche descremada y pasteurizada en presencia 
del azúcar, en forma continua hasta un residuo refractométri ca del 70 % 

al menos. Este sisterra tiene el inconveniente de que las oailas deben 
contener la totalidad de la leche a evaporar y por lo tanto son muy -
grandes, con la desventa; a adicional de qLe cuando se final iza la o~e­
ración el dulce ocupa sólo una PfQueña parte de·! recipiente con el con­
siguiente peligro de quemarlo. Esto Pt•ede evitarse colocando la c<oll'iSa 
para calefacción o 'lapor, má' bajo de lo habitual, 6 dividién~ola er. -
secciones que permitan ir cerrando el vapor en 1 as superiore~ a m~dida 
que descienda el volúmen dc·l concentrado en su interior. Más racional 
resulta poner una parte de la leche y la totalidad del azúcar y a medi­
da que desciende el nivel ir agregando nuevas cantidades de leche hasta_. 
darle punto final. 

Los Ingredientes normales son leche con 3 % de grasa, azúcar, glucosa,:' 
bicarbonato de sodio y como aromatizantes se usan va.lnllla, valn!Úlna 
y otros de uso permi t idc. 
Existen dos métodos para efectos de concentración: 
1) Se coloca el total de la leche en una pal la y una vez tibia se a~ade · 

el azúcar y el bicarbonato de sodio. 
Se inicia y mantiene la ebull iclón y cuando la concentración detennJ. 
nada con ayuda de un refractómetro de mano, ha ! legado a 55-57 % de 
sólidos, se agrega Ja glucosa y continúa la concentración hasta --
68-70 %, se cierra el vapor y cuando la temperatura ha descendido a 
menos de 40•C, se aromatiza y envasa; 

2) Se pone en 1 a pa 11 a parte de 1 a 1 eche necesaria con el tota 1 de azú­
car y el bicarbonato de sodio. Se inicia la ebullición y cuardo la 
mezcla se ha concentrado algo se agrega más leche y se continúa la -
concentración. Una vez llegado a 55-57 % de sólidos se agrega la -
glucosa y prosigue como el método anterior. 
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Rompope: 

La elaboración de rompope sigue un proce~imiento mLy parecido al de la 

cajeta. La leche pasteurizada, descremada y homogeneizada es calentada 

para llevar a etullici6n. a los 60'C se añade el azúcar y s• agita para 
disolver. 

Una vez que empieza a hervir la mezcla leche-azúcar se añade la fécula 

de matz previamente suspendida en leche, se mantiene en ebullición para 

concentrar hasta 23-25 :t de sólidos. Por otra parte se baten las yemas 

de huevo y se transfieren con la mezcla concentrada. Se continúa calen 

tanda con agitación hasta que se homogeneice perfectamente; se enfrla a 

40'C y se adiciona ron o alguna otra bebida alcohólica y/o alcohol et!-

1 ico hasta ajustar a 6-10•Gt; también se aromatiza con vainilla o va1nl­

lllna. Por último se procede a embotellar. 
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Quesos: 

El queso es uno mezcla de protelnas. grasas, agua y otros componentes -
L~i:Ú:·::.s. :.;;::;. -ezda se se;::.jr:: de la fase acuosa Gf: la li:che c:espués 
de. la coagulación de !a caselna. 

-··-ruesto_.que existe una amplia variedad .1e qcesos, Jos procesos de elabo­
ración son diversas. Par ello mencionaremos aqe! únicamente las opera­
ciones generales. 

Preparacióo de la le:he. Si la leche no es de alta calidad se le debe 
pasteur1zcr, d1cno tratamiento disminuye Ja capacidad de coagulación, -
por ello después de la pasteurización se añade clarcro de calcio para 
mejorar esta capac1darJ. 
La leche de queserla se estandariza con leche descremada y crema, con el 
40 i de grasa homogeneizada a una presión de 180 atm. Utilizando crema 
homogeneizada se reduce la pérdida de grasa en el suero durante la coa­
gulación. 

Siembra de Ja leche. La acidificación láctica se real iza principalmente 
en la masa cuajada y luego en el queso crudo durarte la maduración. Los 
gérmenes de los cultivos de queserla no solo se caracterizen por Ja pro­
ducción de ácido, sino que éstos también participan en la degrac!aclón -
de las protelnas que influyen en la caracterlsticas del producto elabo­
radc-. 

Coagulación: 

La coagulación es el proceso en qL•e las protelnas se vuelver insolubles 
y se sdidifican t1ansfarmanda la leche en una sustancia_ sfmi-_s_óllda.Y,_ 

-gelatino!a; - La elaboración di;; quesos se erfoca a la coagulación de.la 
caselna. La coagulación de e<ta protelna se puece prcvocar_por acción 
de ácidos o por m~dlo de enzimas. 

Coagulaciór ácida. Este método se utiliza principalmerte eí-, la .elabo­
ración de algunos qrescs frescos. Bajandc el pH de la leche h?sta el 
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~untJ isoeléctricc d€ la case!na (ptl: 4.65) el co~~lejo form<do por • 
c~setna. cc..lcio y fósfc.ro se- trarsforma en caselna ácida, QL1e e~ insc­

iutile, y en sales cálcicas y fosfáticas. 

Coagulación enzimática. Normalmente en este método se utiliza el cuajo 
para provocar la coagulación. La coagulación enzimática consiste en • 
dos fases : 

Fase enzimHica, en Que la enzima separa la case!na en un 95 % de pa­
racase!na y un 5 % de prote!na de suero. 
Fase de coagulación, en QUe la paracaselna, el calcio y el fosfato se 
transforma en el paracaseinato cálcico 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 óp­
tima para la coagulación enzimática es de 41 •e, pero la mayor!a de los 
quesos reQuieren entre 28 y 34 •c. La coagulación enzimática es irre­
versible, la enzima no afecta las proternas del suero, permanecen solu­
bles y se eliminan con el suero. 

Corte. El momento del corte se determina introduciendo el bulbo de un 
termómetro bajo incl inac!ón en la masa cuajada. Retirándolo lentamente, 
la masa cuajada debe hender inmediatamente formando' una especie de ojal. 
La hendidura debe ser pronunciada y 1 isa y el suero Que exude en este • 
lugar no debe contener particulas de caselna. El corte se efectúa con 
una lira de hilos, se efectúa horizontal. vertical y transversalmente. 

Desuerado. En el desuerado se trata de eliminar el suero; el coágulo 
tiene-la propiedad de contraerse expulsando el liquido que está encerr!- - -
do en la red formada por la case!na coagulada; este fenómeno se conoce 
con el nombre de sinéresis. 

De cada 100 kg. de leche se separan aproximadamente 84 kg. de liquido. 
La mayor parte se elimina en el desuerado; _el re~to, por el salado y • 
Ja maduración del queso. 
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Moldeado. La cuajada escurrida del suero SE pasa a los mcddes; la al­
tura de estos es 2 o 3 vtces m~yor que la del queso terminadc. porque 
el desprendimiento del suero reduce el vclúmen ds la masa. El tamaño 
de los Quesos de pasta blanda es pequeño oara que -éstos puedan desuera!_ 

se fdc1Jmente. conserven su CGhes1ón y :ioduren bien. Los quesos de • 

pasta firme y dura deben tener un tamaño mayor porque de lo contrario, 
podrlan desecarse durante Ja maduración. 

Salado. El salado reduce Ja pro! iferaciór de ciertas clases de bacte­
rias, completa el desuerado y ccntribuye al .sabor deseado del queso. 
El S"11ad-:. ~uede eff?-:!.•1.=rse p:r los s1gu1entes métodos e con una comb1-

naci6r de ellos: 

.Adición de sal a la leche de qt.eserla . 
• Salado de la cuajada e~currida . 
• Sa 1 ado seco de 1 os quesos . 
. SalíldO de Jos quesos er salmuera. 

Maduración. Durante ésta SE desarrollan varios procesos qulmicos, ff­

sicos, microbiológicos y er.zimHicos que resultan en el aspecto y sabor 
caracterlstico del queso. Durante la maduración 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 protegerlo contra -
influencias externas como polvo y suciedad y contra la desecación. Pe­
ro; en el caso de quesos de cuajada enzimHica, la envoltura debe per­
mitir que ccntinúe la maduración. 



HELADO: 

En general' los helados son de- dos tipos: -ne lados sólid~s y helaáos -
blandos. 

Las formulaciones de cada uno var!an ligerainénte. 

HELADO SOLIDO % HELADO _BLANDO % 

Crema o grasa vegetal 11.9 Grasas Vegetales 

Leche en polvo 10.5 leche en po 1 vá 11.5 

Sacarosa 14.25 Sacr.rosa · 13.0 

Emulsificante y fmuls_ificante y 1-
es tab i liza nte estabilizante -

Agua 62.3 Agua 68.5 

Los Ingredientes sólidos se dispersan en agua caliente a 43.3•C; por -
otra parte se mezclan la leche y la crema y aparte se suspende el est! 
bl 1 izante en leche descremada, se mezclan estos tres y se pasteuriza -
a temperatura ligerameijte mayor que la de la leche. A continuación la 
mezcla se homogeneiza a 200 atm. de presión, se enfr!a a JO•C apro­
ximadamente y se mantiene en reposo en tanques aislados durante 24 hrs. 
hasta 4 .4'C de temperatura. En seguida se procede a congelar a -5 •e 
en 6-10 min. Durante la congelación la mezcla se agita vigorosamente 
para que se incorpore aire. 

Para el helado sólido el incorporado de aire "overrun" es normalmente 
de un 90 - 100 %, es decir, una parte de la mezcla fonna casi dos par­
tes de helado. Si se va a añadir pulpa de fruta o_colorantes y sabori­
zantes, éstos se adicionan cuando la mezcla est~ parcialmente congelada. 
Por último se hace el envasado a temperatura del helado de -6.5 a -s•c 
y se llevan a endurecer en un congelador de unos -40•C. 

En un helado blando el incorporado de aire "overrun" es del 50 %. 
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6.2.2 Revisión y An~lists del Proyecto. 

Hasta aquí se han e)'.puestü una serie de procesos encar:i1nados a la pro­
ducción de dí versos derivados I ácteos; es to no qui ere dec 1 r necesari ,,_ 

mente: que aj empezar a producir en la planta se estarán elaborando to­

dos los productos 3ntes ~enc1onacos, incluso d empe:or e Jdaptar la 
planta con el equipo y servicios necesarios se estará pensando en dejar 

esµacios y u~ncar equipos y tuberias de tal mcnera que resulte furicio­
nal para lo futuro. Es decir, al hechar a andar la planta se empezarán 

a elaborar 1Jno, dos y rn3xifTlO hasta tres prod•Etos. Esta etapa permite 

que la er.i;:iresa se or-.;an1.:::.e ,:c::-.u u~ en cuar1t..:. a cctalles que t1asta 

ahora no se han mencionado como son los siguientes: contratación de em­
;.leados, adquisición <le f1'1~tt:ri:!S f)rimas. en·:ases, noMbre de los produc­

tos, etiquetas. ncrma;s <je trctjJJO en la empresa. í--'ermisos y trámites -

que se requieren para la elaboración, distribución y venta del produc­
to, precios. ventas a crédito. etc. 

En esta etapa también se hace labor de mercado, es decir búsqueda de -
centros donde se distribuirá el producto para su venta. 
Una vez que en esta etapa de organización de la empresa se ! lega a cier­
ta serenidad entonces se debe empezar a pensar en el crecimiento ya -

sea por incremento de ventas del ó de los productos que ya se tienen o 
bien mediante el desarrollo de otros nuevos pero que ya antes se ten!an 

considerados. 

As! se podr!a iniciar con la elaboración y venta de leche entera paste!!_ 
rizada y al Incrementar el número de productos se podrla continuar en -

e 1 orden que marea e 1 s l gu i ente di agrama: 
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[Leche Crudal 

1 
··.·. r . 

l Leche Pasteurizada!-----~ 

l 
1 Crema! 

-· -. . 
El orden indicado en el diagrama es una propuesta Iiasacfa prlncípalmen-

te en: Jos siguientes criterios: 
: -- - - ~ . -

Estimación de Ja Inversión requerida para cada nuevo producto; versati 

l ldad Y máxima utilización del equipo y orden en e/lle se van obteniendo 

Jos ·productos a partir de la leche bronca. 

Equipo. 

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

da producto, a continuación se presenta otra tabla en Ja que se mencio­

na el equipo necesario para cada producto a partir de su materia prima 

láctea inmediata anterior: 

Leche Pasteurizada. BAscu 1 a 
Tanque de Recepción 
Bomba Centrifuga 
Filtros 
Homogene izador 
Pasteurizador 
Tanque de almacenamiento 
Caldera o generador de vapor 
Cámara de refrigeración. 
Embo 1 sadora. 
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Yogurt. 

. Cajeta y Rompo pe. 

Crema •. · 

Hantequ!l la. 

Quesos. 

.Helado. 

Tanque enchaquetado 6 manni ta 
Agitador 
Dosificador 
Envasadora 

Tanque enchaquelado 6 marmita 
Agitador 
Dosificador 
Envasadora 

Desnatadora 
Tanque de almacenamiento 
Envasadora 

Amasadora 
Troquel adora 

Liras de hilos 
Tina 
Mesas 
Prensa 
Moldes 
CAmara de incubación y desuerado 
Empacadora 

Tanque de mezclado 
Congelador · · 
Empacadora 
C~mara de congelación. 
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DIAGRAMA DEL PROCE.SO. 

Anter1onnente han sido presentadas las condiciones del proceso para ca­
da uno de los productos; en los diagramas de las siguientes pAginas se 
hace evidente la relación entre las diferentes lineas de proceso, el 
orden en que se llevan a cabo las operaciones y la ubicación de cada -
producto dentro del proceso general. 



DrAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE LECHE DESCREMADA 

PASTEURIZADA, CREMA, CAJETA, ROMPOPE, YOGURT Y HELADn.· 

T 
lYY"""'"I 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 ==~~~ 
1 
1 

ECEPciO"i-Dti.---.., 
TEQUILA .Y/O MEZCA 
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DIAGR ... -'4A DE OPERACIONES cor; su EQUIPO RESPECTIVO PARA LA 

ELABORAC!ON DE LECHE DESCREl·t~DA PASTEURIZADA, CREMA, (:,;~ º 

JETA, RO~!POPE, YCGUR7 Y HELADO. 

TEWlA Y/O 
MEZCAL 

~ Jtfªªªªºnon~ 
~ /RC'o1"0PE 

\ / 
1 / 
1 I 
\ I 
\ I 
1 1 

\ / TEQUILA 

\ ,' /1 ;/'f"RUTA 

1 ~_m::~ 
L----------------------------" ~j 

i l 



DIAGRAMA DE EQUIPO PARA LA ELABORACION DE LECHE DESCREMADA 
PASTEURIZADA, CAJE1'A, ROMPOPE, CREMA, YOGURT Y HELAl10. 
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6:2.3·. taNDICIONES PARA LA REALIZACIONDEL PROYECTO 

Tanto- ~n el :royecfo ideal como en el- definitivo se deberán tomar en -
consideración los siguientes conceptos : 

l.) Funcionalidad de la planta. Es decir que tanto las instalaciones -
como los equipos estén considerados para tener buenas condiciones 
de producción. as! como facilitar las actividades de mantenimiento. 
y por otra parte. tener el m1nimo de riesgos de accidente ocasiona­
dos por una mala d1striouc16n de la planta; incluyendo áreas de -
lavado, almacenamiento, distribución y área para basura. 

2.) Máximo Aprovechamiento. Aprove.:har el área al máximo para mejorar 
la producción, ésto se logra con la distribución óptima de .los ele­
mentos que constituyen la planta de acuerdo con las cara:ter!sticas 
de la misma. 

3.) Selección del Equipo. De acuerdo a los requerimientos de produc­
ción se contará con el mejor equipo que satisfaga las necesidades, 
as! como el tipo de garantla que pueda ofrecer, para facilitar tan­
to su mantenimiento como su operación, además de no poner en peli­
gro la seguridad de la planta. 

4.) Capacidad de la Planta. La capacidad de la planta se considerará -
de acuerdo a las necesidades que requieran el o los inversionistas, 
basados en una proyección a futuro de acuerdo al comportamiento en 
el mercado de Jos productos a elaborar. 

_f) _Ejecución. __ Esta etapa .se refiere a.la-construcción y puesta en -
marcha de la planta, considerando los siguientes puntos : proyecto 
arquitectónico; obra civ_ll, servicios auxiliares e instalación de -
Jos equipos y arranque de la planta. 
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En caso de no considerar cC') ; :ctl2 la construcción de la planta y 
que se encontrara posible rentar ur a construcción se cambiarla el -
concepto de proyecto arquitectónico por e: proyecto de reacondicio­
namiento o de las instalaciones ya existentes. 

g) f-lantenimiento. Deber~ instaurarse un programa de mantenimiento pre­
ventivo, acorde a las necesidades de producción con el fin de obte­
ner un mhiw.i rendimiento de los equipos e instalaciones. 

Información y apoyo que se requieren 

a) Presupúesto de ventas y producción para proyectar a 5 años como mí­
nimo. 

b) Programa de introducción de cada uno de los productos y caracter!s­
ticas de los mismos (materias primas, producto y empaque) as! como 
las condiciones de manejo y conservación. 

c) Auxilio en pruebas de laboratorio y comportamiento de materias prr~ 
mas o materiales en equipos seleccionados y su correspondiente eva­
luación. 

d) Necesidades en cuanto a número y áreas _de oficiná·y ·ús'ta de áreas. -
requeridas en la planta. . ,-. 

e) En caso de que asi se requiera, planos civlÍeseia~qÜit~ct6niéosdel 
inmueble que se pretendiera rentar. 
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- Indice Migrato!"iO y Deser:ipleo •. .!::-bos factores tiene" una reL."'!ción -

d1rect:: Qt:1:: Sé 00se:-·ra clarar,¡ente 31 ,:emparar el ;:-ori:e~tJje de µobia­

c1ón econór.ilcame:rt:.e J:.:tl·•c qu12 ne rec1oe ingresos y la tasa de saido 

m1gr~t.:ir1-:.•. E! rncremento df: ~stos valores tndí:c 112!10 de obra dis­

;.::.:n1tii..:, e;.; úec1r, r:iesem:.ieo. lue~J entonces ~l est3.ble:er fuen:es ae 

trabajo en r';ur.icipío5 ccri esta cara:teris~iu contribuye ~ re::clver -

éste problema. 

- Ingresos Brutos Per Cá:i1ta. Es un indicador promedio del nivel eco­

nómico individu;l de los habitantes de la ooblación res,,ectiva. Con-

al igual que en el punto anterior, se requieren fuentes de trabajo • 
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RlllJ:TO OE IUl!NJ PAAA flW..CTO OE !lNS!!WJ !NJ!CE OE [tmiS)S ffA Q..E INJ!CE OE TAS>\ OC rti.OC 
ftllJCIP!O IIDE OE IJJ{(I() IIDE l.IDC Prn CA- IBUWflCA OI~IFIC. IRJT(f, t{) IEIBE BIOC~lAA 5"<1Xl - IIUJST. 

(HILES OE PES:S) (rti.OE~ !IZA OE IUllNJ lfi!/llX!. BlJOI. fUl e.APITA IPG015 Sl:IAI. HlrnAm oc 
ZAS). (HILES IE PESOS) ~(A i RIO -vcm:i; 

NWDAS. 352.262 al.103 17.52 38.87 0.109 l.'J 19.18 17.651·1 ~1l().J 

CNWJAs DE <mEClll. 71,736 3,587 20.00 13.17 0.261 lQ 52.ffi l l .'-'ü,~1 -~ 

Jf.lffiffifl'IRl. 234.592 14,440 16.24 46.14 0.09'j 412 22.33 25.1C)l9 -416 

M:XTI CPCf.1-1. 38,814 2,235 17.36 37.19 o.,u; 315 41.68 13.7010 -535 
!WI JWl DE Lffi l.ACOS. 597.324 49,\89 12.71 44.01 o.oo; 576 21.50 23.7234 ·301 

!WI MIGJE!. EL N.. TO. 318.969 lB,325 17.40 • _45.51 •. 0.131 27H 25.22 al.O'"..W -1% 

TEOCJ1LTICfE. 371,!iffi 21,558 17.23 '"'c'J7.07."> ... 0.135 443 31.51 19.ll'.J23 -429 

TEPA TITLM. 535.700 21l,589 18.738 :54.23 . 0.004 361 21.BS 22.!il\34 -3(\:j 

VftUE DE GJ/M.IJ'E. 33,459 J,738 0.191 418 27.'1:! 18.ffi'ú -513 
'11'/IW.ICA. 68.258 68,258 0.152 381 39.39 19.8923 -471 

Dato:; obtenid0s de las tabl~s del· ca~i~ul.Ó de :ii;f~~-~.Í.~~-



6.3 Ubicación de la Planta dentro de la Región. 

Para tomar esta decisión es necesario ev2luar cada municipio en base a -

las condic1ones en que se encuentra cada uno Je ellos en cuanto a las 

stc_;'..J:Er<tes ~;:iracteristice.s: prod!lCCiór. ·~~leche. servicios r·(itilicc·~ (\~,1s 

de comun1cactón, electricidad, agua, drenaJe, etc.). densidad dema;¡ráf1-

ca. cer·:ania a los centras de distribw:1ón. Desarrollo económ1co {diver­

s1ficai:i-Jn econónica e industrias procesadoras de lácteosj, indice migra­

torio, in . .-esos per cáp1ta y desempleo. El salario mtnimo en toda la -

zona es el f"lisrno. así que no influye en la preferencia por algún munici-

p10. 

- Producción de Lect1e. Evidentemente se busca un municipio con una pro­

ducción alta en esta materia prima o por lo menos cercano a otro con -

ésta caracteristica. 

Servicios Públicos. Cercanla a los Centros de Distribución y Densidad 

DemogrHica. Estas tres caracterlsticas están relacionadas; a 

mayor densidad demográfica, la población suele ser más grande y por lo 

mismo resulta atractiva corno centro de distribución. 

También es común que los poblados más grandes o las ciudades sean las 

que tienen mAs y fT!ejores servicios, la evaluación de éstos en cada mu­

nicipio es representad" por el Indice de bienestar social; es obvio que 

es deseable un m1m1cipio con un indic•.: Alto. 

- Desarrollo Económico. El desarrollo económico de un lugar provoca com­

petencia por mano de obra, éste se representa por el 1 nd ice de di vers i -

ficación econórn1ca (cuánto menor es el índice mayor es ln diversifica­

ción), aparentemente convendrla un municipio con un Indice alto pero 

esto implica problem;¡s en cuanto a servicios y actividades económicas -

relacionadas con la industria por io que resulta conveniente un munici­

pio con un Indice medio. 

El desarrollo industrial concentrado en una zona provoca problemas de 

tráfico y de conl:im1nación ambiental. Si se c:ncucntran industrias con 

el mismo giro se genera también competencia por materia prima y por -

consumidores de producto. por lo que no es conveniente un municipio -

con i nd:1stri as procesadoras de 1 ácteos. 
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Los caracterlsticas prioritarias que debe cubrir el ¡;¡unicipio a elegir 

en orden de importancia son: materia prima (leche) y ser;icios (!n::lice 
d~ bienestar social); cercanía a los centros de distribución y mano de 
obra ~isponible; y que no haya industrias procesadora; de lácteos. 

Anal izando detenidemente los datos ¡¡resentados en la tabla anterior se 
observa Jo siguiente: 

-Yahua 1 ica. Cañadas de Ohregón. Mexti cacán y Va 11 e de Guada 1 upe presen­
tan un bajo potencial de producción lechero con menos de 5000 cabezas -
de g.:ina".10 ho·dn~ 1·-.<'H:ro. 

Del resto de los municipios. San Juan de los Lagos tiene por mucho el 

mayor potencial de producción ·1e leche pues ocu~a el primer lugar en -

ganado bovino lechero y el último en aprovechamiento. En segundo lugar 
se puede ubicar a Jalostotitlán, pues si bien ocupa el sexto lugar en -

ganado bovino lechero. tiene el penéiltimo en aprovechamiento de éste. 

Arandas. San Miguel El Alto, TeocaJtiche y Tepatitlán, tienen un pote!! 
cial más o menos similar tanto en inventario de cabezas de bovino lech~ 

ro como en aprovechamiento. 

-En cuanto a servicios (Indice de bienestar social) Jalostotltlán ocupa 

el primer lugar, siguiendo en orden decreciente: San Juan de los Lagos, 

Tepatitlán, San Miguel El Alto, Teocaltiche y Yahualica, Valle de Gua­

dalupe, Mexticacán y por último, Cañadas de Obregón. 

-Por la ubicación de cada municipio (véase mapa 2 ) , Jalostotltlán pare­

ce ser el lugar más adecuado, pues está relativamente cerca de San Juan 

de Jos Lagos, Teocaltiche y San Miguel El Alto, municipios que ya men­
cionamos. tienen un buen potencial de producción de leche. As! mismo -

se encuentra relativamente cerca de Caiiada> de Obregón, Valle de Guada­
lupe y Mexticacán, municipios con una tasa alta de emigración. 

Por otra parte, por Jalostotitlán corre el eje carretero Zapotlanejo-~ 

Lagos de Moreno, lo que permite la comunicación a Guadalajara 6 bien a 

Aguascalientes por la v!a Encarnación de Dlaz, a San Luis Potosi ¡¡ar -

la vi• Ojuelos y con León Guanajuatc por la v!a Lagos de Moreno; ésta 
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caractP.rf,tir:.\ cr.1,., la tienen otros tres municipios: San Juan de los -

Lagos, 'lalle de Guadalupe y Tepat1tlán. 

Por ubicación el segun<!o mejor municipio ser!' Valle de Guadalupe pero 

tiene el inconveniente que tiene un bajo potencial de producción de le­

che y se alej~ un po:·: m~s rJe los fi1Unic1p1os que podrian pro~·¿Qrle:. 

-De lo anterior se de·juce que de la Región de los Altos el lugar de ubi· 

cación más adecuada para el establecimiento de una industria procesado­

ra de !Acteas es Jalostotitlán, no obstante el inconveniente de la pre­

sencia de una planta procesadora de !Acteas, inconveniente que también 

se presenta en San Juan de los Lagos, San Miguel el Alto, Tepatit!An y 

Arandas. 
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6.4 E 5 T u o 1 o E e o N o H 1 e o 

A continuación se presenta éste ¿studio suponiendo exclusivamente produ~ 
c1G~, J '1f:nt~ a-? le:ne entera past'2urizada. Por un lado debemos agrupar 
a todos los conceptos que impliquen gastos fijos y por otro. los que -
corresponcen a gastos variables. 

6.4 .1 Gastos Fijos. 
Este concepto se refiere a la inversión en todos aquél los gastos que son 
tnde~1e:ndierttQs í!e la cantit1ad o del nijr:ieru de un1dJrles de producto a ela­

borar. Asl por ejemplo, el pago de la renta de una nave industrial es un 
·gasto fijo. ya que no se incrementa ni disminuye por una mayor 6 menor -
produce 1 On. 

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 
fluctuación por incremento o decremento de la producción es relativamen­
te pequena y resulta mas comedo dar un margen de seguridad en su estima­
do y manejarlo éomo gasto fijo. 

Gastos Fijos: 

Equipo. 
_Renta de l_a nave ó inversión en el 
fomoblllario de oficinas 

• Sueld?s 
Papeler!a 
Material de 1 impieza 
Teléfono 

terreno y construcción de la nave. 
Agua 
Electricidad 
Gasolina 
Gas 
Uniformes de trabajo 

• Ah_o!a._b_[e_n_;_ para cotizar-los costos de·cada concepto .. se requiere impresci.Q_ 
- · dlbiemente definir de alguna manera un volúmen aproximado de producción -

en la planta, porque de ello se deriva la capacidad del equipo, arca nece­
saria, número de empleados y en general, el resto de los gastos fijos an­
tes mene ionados. 
Supongamos que requerimos un equipo con capacidad para procesar 7000 l/hr. 



La cotización y est l mados de equipo, terreno, su el dos y demás gastos f i­
j os (en Octubre del año en curso) arrojarán las- siguientes cifras: 

Im·ersiér er. Equipo. 

Tanque de recepción y 
enfriador de leche. 
( i 5000 l.) 

Tanque de almacenaje 
( 10000 l.) 

Desnatadora de triple 
efecto. 
(Desnatadora, estandariza­
dora y clarificadora). 
(7000 l/hr.) 

Homogenizador 
(7000 l/hr.) 

Pasteurizador 
(7000 l/hr. 

Llenadora 

No. de 
Unidades 

(Dosificadora y emboisadera) 

Cámara Frlgor!fica 
(Para 70,000 l. netos de 
leche). --
(7 m. largo x 5 m. ancho x 
2.5 m. altura). 

Ca 1 dera 50 Hp 
(de gas) 

Bomba Centr (fuga· 
(1.5 Hp) -

Báscula índsutrlal 
30 ton. 

Precio 
por Unidad 

(Pesos) 

150;700,000.00 

125·,000,000.00 

-25 ·ººº ·ººº .oo 

- 50 ,000,000.00 

· 2,soo,000:00, 

20,000,000.00 

Precio 
Total -
TPeSciS) 

150'700,000.00 

125,000,000.00 

25,000;000.00 

50,000,000.00 

i,500 ·ººº·ºº 
20,000,000.00 

646 1054,000.00 
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* Depreciación: 10~ an•1al $ 5'383,783.00 
mensual. 

* La de~reciac!ón inGícada para cada grupo de gastos fué tomada del. -
Prontuario fiscal 1990. 

Inversión en Equi.po de Transporte: 

Camionetas de - . 
Transporte. 
- - - - - - - - . -

·No. de 
Unidades 

10 

Precio 
por Unidad 
(Pesos) 

60'000,000.00 

Total 
(Pesos) 

600 '000 ·ººº ·ºº 
5'000,000.00 

605 '000 '000. 00 

Depreciación 20\ anual • l0.'083,333 -
mensual. 

·.lnve~~iÓnen Edlfl~ios~ Terreno: 

Preciotm2 A rea .Tl'eSOSJ 
. ~cWdª . m . 

Terreno. 20 ,ooo.oD 2400 

Construcción de 532,940.00 
NaÍlesJndustriales. 

480 
(2D% del ' 
total l 

Construcción. de 
Oficinas. 

·· Costo~de·1 ··d¡ seno 
·del Proyecto. 

656,610.00 240 
(10% del 
total) 

10% deT precio - · 
tata 1 de cons­
trucc l ón. 

157'586,49º·ºº 

~-41'339~760~00. 

502 '.737 '360, 00 

Deprec i ac i 6n 5% anua 1 • 2 '094 ;739 -
mensua 1. 
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Inmabi 1 fario de Oficinas 
·y Laboralor'i ós·, 

$ 125'000;000.00 

Depreciación !0% anual = S l '041,666 
mensuales. 

Puesto No. Presupuesto/mes 

Di rectar. 

Secretaria del 
Di rector. 

Gerente de Ventas. l 

Au<iliar de ventas. 2 

Secretaria de -
Gerenc 1 a. 

Choferes. 10 

Administrador 
Genera l. 

Contador. 

Gestor 

Gerente de Recursos 
Humanos. 

Almacenista. 

Compras. 

Cajero. 

Limpieza de 
Oficinas. 

Mantenimiento. 

Vigilantes. 

Mensajero. 

Gerente Opera ti va. 

Supervisor de -
Prad. 

Control de Calidad. 

Investigación y Des. 

Obreros. 

TO TAL 

2 

3 

(Pesos) 

6'000,000.00 

l '500 ,000 .oo 

3 '500 ,000.00 

2'000,000.00 

4'000,000.00 

7 '000 ,000.00 

4'000,000.00 

l '500,000.00 

l '200,000.00 

3'000,000.00 

800,000.00 

900;000.00 

l '300 ,000 .oo 
400,000.00 

2'500,000.00 

2'400,000.00 

400,000.00 

3'500,000.00 

- 1'750 ,000 .oo 

2 '800 ·ººº .00 
l '750,000.00 

2'400,000.00 

53 '600,000.00/mes 
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Otros Gastos Gasto/mes 
~ 

Papeler!a ~· 300.000.00 

G:i.s~lina. 4'500.000.0ü 

Agua. 100,000.00 

electricidad. 2'500.000.00 

Gas. 400 ·ººº .00 
Teléfono. 2'500.000.00 

Materí a 1 de 400.000.00 
li"PiEB. 

10'700.000.00 /mes. 

De lo anterior. efectuando las sumas respectivas, los gastos fijos Pqr -
mes equivalen a S 82'907 ,521.00. Dando un 10% de margen por gastos no 

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

$ 91'100.000.00 

La inversión total para la instalación de la planta tomando en cuenta -

costo del terreno, edificación de la planta y oficinas. costo del proyec­

to. equipo para procesamiento, equipo de transporte. inmobi 1 iario de -

oficinas y laboratorios y un 10$ más por imprevistos es de : 

$ 2.067'000,000.00 

6.4.2 Gastos Variables. 

Los gastos que están directamente relacionados con el volúmen de produc­

ción,· se llaman gastos variables. Estos aumentan o disminuyen cuando el 

volúmen de producción es mayor o menor respectivamente. Son ejemplos de 

costos variables: las comisiones a vendedores y el costo de materias pri­

mas y empaques. 

En la elaboración de leche pasteurizada y homogenizada los gastos varia­

bles son el costo de ia leche bronca y el del empaque desechable. 
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lndustriaimente el precio de la leche bronca se fija por kg. de grasa -

con Objeta de evitar su adulteración en~ ag·Jc. Asi. el precio ¡;·;:tual de 
la leche brJnca por k.9. de grasa es de 21,428 pesos, eJ contenido ncmal 

de gresa d12. l:i l~che de vaca, el cudl e3 de 3.5 1; es decir, c;i:J,: lltr;: 
tiene en promedio 35 g. de grasa, iuego entonces -=l l 1tro de leche bron­
c" se paga a: 750 pesos. 

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

por 11 tro es de: 895 pesos. 

6.4. 3 Punto de Eqili 1 ibrio. 

Ya antes se mencionó que el punto de equilibrio representa el número de 

unidades de producto que se requiere elaborar y vender sin que haya pér­

didas ni ganancias, es decir. únicamente haya recuperación de lo inver~- ~ 

ti do. La ecuación que representa el punto de equi l lbrio es: 

n = GF 
~vu 

donde; GF = Gastos Fijos mensuales. 

Pu = Precio por undiad de producto. 

GVu =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 µrecio del pro­

ducto est~ o no controlado por medidas gubernamentales; el precio de mer-

cado de artrculos similares que realicen las mismas funciones o funciones 
an~logas; el precio de costo estimado del articulo 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 muct10s artfculos diferentes, el 

'problema no varia, pero se hace m~s complejo y los c~Jculos respectivos 

son m~s compi 1cados. 

AJ fijar el precio de venta de los productos fabricados debe tenerse en -

cuenta si el articulo tiene o no competencia. A menos que los artlculos 
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ofrezcan algr..:nos as¡;ectos que los hagan mAs útiles par¿, los clientes, -

habr~ qr;e fijarles •Jn precio en armería con los niveles de competencia 

en el mercado. 

oficial 10 11n l¡tro de leche pasteurizada es de S l.150.- No obstante. 
éste precio no se re:peta en la ciudad de ~.éxico, pués investigando en -

diferentes tiendas de abarrotes, el precio al püblico fluctüa entre 1,300 

y 1,500 ;•esos r11entras que al tendero. la industria le da un precio de -

1.200 a 1.300 pesos. Supongamos que el precio del producto se fija en 

l.tSO ~~s0o; :.·sr lit~:. 1...rJ~'}G ~""':.:;~ces el ~·'Jnto ~e equilit1rio es: 

GF S 91 100 000.0U ! mes 
$ 91 100 000.00/mes 

$1.150.00 /1 -$895.00/1. 
GVu ~ 895.00 /l. 

Pu $1,l:iQ.00/1. 

n = 357 255 !/mes 

Suponiendo 20 dlas hábiles al mes: n= 17.863 l./dla 

Hasta éste punto se ha considerado únicarrente producción de leche homo­

geneizada y pasteurizada; pero es claro que en esta forma no se aprovecha 

la crema. Si se decidiera producir y vender este producto, los gastos 

fijos no se tncrementarlan notablemente pués habrla que considerar única­

mente la adquisición de •Jn tanque de reposo y tal vez el sueldo de uno o 

dos obreros más gastos que muy bien podrlan caer dentro del IOt de impre­

vistos. En cuanto " gastos variables el precio de la crema serla el mis­

mo que el de la leche y el del empaque etiquetado t.imbién es aproxlmada­

mente el mlsmo que el de la leche. A continuación se deduce la ecuación 

del punto de equilibrio para ambos productos: 

!nvers ión 

• Ut i 1 idad 
Su-lllndlce T =Total 

Sublnd!ce L=de la Leche. 

Sublndice C=de la Crema. 

[ = GFL + GFc + ºL GVL + ncGVc 

Ur=- "L Pul + ºcPuc - 1r 

Sustituyendo 'r por su igualdad. 

UT = ºLPuL + ncPuc - GFL- GFc - ncGVL-ncG_Vc 

Si GFr = GFL + Gfc 
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y en el punto de equi 1 ibrio Ur = O 

o = nLPIJL + ncPuc - GFT - nLGVL - ncGVc 

o= nl(Pul - GVL) +"e (Puc - GVcl - GFT 

GFT = nl (Pul - GVL) + ne (Puc - GVcl 

Ahora bien. el m!nimo aceptado de contenido de grasil por la norma oficial 

mexicana para la leche entera pñsteurizada es del 3i; por otra parte sa­

bemos QUe el contenido nonnal de la leche de vaca es del 3.5~; es rlecir. 
se cuenta con un o.si de grasa de la leche para elaboración de crema, lo 

que equivale a 5g. de grasa por litro de leche. Si se desea elaborar -

una crema con un 30i de gra"a, entonces de cada 1 i tro de leche se extrae­

rAn 16.669. de crema. 

Suponiendo que la presentación de la crema fuera en envases con un cante- -

nido neto de 200 g. esto impl !carla que por cada unidad- de producto-se 

requiere procesar aproximadamente 12 litros de leche; entonces se tiene 

que: 

ne = -1!e-
1s 

Sustituyendo éste término en 1 a lil tima- expreslOrl ~6'timÍcf,Ú ' , ' 

GFT =_ nl ;/PUL-e~ -~<r ;;¡-~-}Pf¿)'.~v¿¡-; __ --_ 

_nL = 

~{~uL~=~G'l~L.t.JL<euc~ GVc l 

'GF 

El-precio de la crema en- presentación de 200 g. (Pucl es de 1200 pesos a 

los· abarroteros; los gastos variables ascienden a un total de 215 pesos 

considerando que el costo de los 200 g de crema es el respectivo a 200 g. 

de leche bronca mAs el costo de aditivos y del empaque. 

nl = $ 91 100 000.00 / mes 1 
($1 150.00/1 - $ 895.00/1) +lií($1200/l-$215./l) 
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n. = 29~135 limes = 14707 l/dla y ne = 817 unidades de 
L 200 g/d!a 

Es claro que !a diversificación de productos permite un incremento rie Id 
11tí l :~~'7· -~:?~·!:: .;n :;ran parte a un nayor aprovechar:iiento de ~as. instala ... 

cioneo:, equipo de produc:iOn y equipo de transporte; lo cuál se refleja 

en una dism10u:ién del punto de equilibrio. 
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7.- CONCLUSIONES 

- La regi5o de .los Altos de Jalisco cuenta con r.ecursos y materia prima 

dis:·: .. ~'.:le a-=r-! est:blecer tres tinos de industria: procesadora de ldi:­

teos. proces~dora de cárnicos y procesadora del maguey para tequila y 
del· maguey para mezca l. 

- De la reg16n de los .!I tos, el municipio mJs adecua.jo actualmente para 
la ubicacíóo de una planta procesadora de lácteos es Jalostotit!án co-

localización respecto a municipios con un buen potencial lechero y res­

pr,cto a otros con nano 'Je obra disponiole, su ubicación en relación a 

posibles ~entras de distribuc:ó¡¡ irnportante y sus vias úe co:r.unicaci6n y 

de transporte. 

- La inversión estimada que se requiere efectuar para tener la planta -

en pie, con equipos e in~obiiiario de oficinas, sin tomar en cuenta los 

gastos para tenerla en funcionamiento ni la inversión en materias primas, 

es de$ 2.067'000.000.00. 

- El mínimo de leche que se requiere procesar por d!a sí únicamente se 

elabora leche pasteurizada para que no se tengan pérdidas de 1 a inver­

sión es de 17863 l. Si además se elabora crema, el m!nimo de leche es 

de 14707 l/d!a y el de crema es de 817 unidades de 200 g/d!a. 

El fundamento del estudio real izado en este trabajo ! leva como fin gene­

ral plantear la metodologla que se requiere seguir para situar polos de 

desarrollo y definir las bases técnicas para establecer industrias pro­

cesadoras en puntos del pa!s local izados estratégicamente para llevar al 

máximo el aprovechamiento de los recursos de la región. contribuir a la 

solución de problemas como desempleo y emigración por büsqueda de fuen­

tes de trabajo y a largo plazo. descentralización de las ciudades y con 

ello mejorar las condiciones de vida tanto en las regiones de inmigra­

ción como de emigración actuales. 
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Es obvio que con el establecimiento de una sola empresa 'i menos aún de 

las dimensiones de 13 industria planteada en este trabajo, se pueda 

efectuar un cambio aprEciahle en las condic10nes de vida de los haf>ltan­

tes de la región. El planteamiento de establecer polos de desarrollo -

es ambic1oso; impJ íca diversificar las actividades económicas de la re­
gión estableciendo diferentes tipos de industria de transformación y de 

servicios a la vez que se apoya el cultivo y explotación de los recursos 

de la región ya sean agrícolas. ganaderos, pisícolas, mineros, foresta­

les, tur[sticos, etc. 

En este punto, el a¡;oyo del gob1er·no e incluso tal v¿¿ el financ1am1cnto 

de algunos proyectos por parte de éste son de car~cter fundamental para 

su realización. 
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