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1.- 1 N T Ro D u e e I o N Uno de los principales problemas a los que se enfrenta el mundo y prin

cipalmente los paises en vías de desarrollo como el nuestro, es el pro
blema de la Alimentación. 

Por lo que es necesario dar solución a este problema optimizando la prQ_ 
ducción, la distribución y el consumo de los productos alimenticios. P! 

ra llevar ésto a cabo es preciso que el país emplee el uso de la tecno

logía moderna enfocando el problema de la alimentación y así poder dar

alcance a las necesidades alimentarias que existen en nuestro país. 

Un proceso que ha tomado gran importancia a partir de este siglo es la
deshidratación de alimentos, esto se debe principalmente a que presen -

tan cualidades de conservación a lo largo del tiempo, estando preserva

dos para ca1~bios físicos y químicos a través del tiempo, así como al -

desarrollo de microorganismos durante su desarrollo. Otras cualidades -
que presentan es el que los alimentos disminuyen considerablemente su -
volGmen y se reducen a un promedio hasta del 6 % de su tamaRo original, 
como podría ser el caso del tomate rojo (jitomate). Esto por consecue~ 
cia ofrece grandes ventajas en almacenamiento, en transporte y manejo,
del producto es por esto que la deshidratación de alimentos puede lle -
gar a ofrecer una buena solución. al cada vez mayor problema alimenta -
rio de nuestro país. 

ANTECEDENTES DE LA DESHIDRATACION EN MEX!CO. 

El sistema de la deshidratación o secado surgió desde hace ya varios 

siglos y se empleaba el sol para esto. 
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Fué hasta los principios de siglo que la Industria deshidratadora tornó 

gran auge. principalmente en Europa; donde Alemania en el año de 1914 -

constaba ya con 488 plantas deshidratadoras y para 1916 ya habla 841 -
plantas. 

En América fué hasta la segunda Guerra Mundial cuando los Estados Uni -
dos dieron un aumento a esta industria, fué hasta el año de 1950, cuan

do se instaló la primera planta deshidratadora de México por lo que es
hasta ahora que esta !ndustria está tomando importancia. 

Las primeras plantas deshidratadoras que llegaron a México fueron de -
las cornpañlas como : Maggi, Knnor, Suiza, Kraft, Nestlé, etc. de las -
cuales su principal enfoque no es el procesamiento de legumbres y un a~ 
pecto que es importante señalar es que existen muchos y muy diferentes
procesos para deshidratar inclusive en un mismo producto con diferentes 
equipos y procedimientos debido a esto el género del edificio que ahora 

se plantEü y por la función tan especifica que realiza, no existe en la 
zona propuesta, ninguna industria que cumpla estas caracterlsticas. 

Para la elección del equipo empleado se tomara el sistema que ofrece 111ª

yores facilidades para obtención del producto así corno un mayor control 

de calidad, por lo que se ha visto que el secado por aspersión ofrece -
un secado más uniforme y rápido en este producto y es a base de combus
tión de gas el cual ofrece una mayor economia por ser México productos
de este combustible. 
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EL TOMATE ROJO. Un producto básico en la alimentación de nuestro país es el 
tomate rojo (jitomate) el cual actualmente forma un alimen

to de uso constante en la dieta diaria de nuestro país abar 
cando todas las clases sociales. Este producto tiene por -

lo tanto una fuerte demanda Nacional tanto corno producto na 
tural o producto procesado e industrial izado. 

Este producto tiene corno principales inconvenientes, su - -
transporte y cuidado delicado así corno su rápida descompos
tura, lo que obliga a un manejo ágil y cuidadoso y trayendo 
también por consecuencia que este producto actualmente se -
procese en lata en fuertes proporciones para así poder cu -
brir la demanda actual sin los inconvenientes antes mencio
nados. 

El Tomate Rojo más bien conocido corno jitornate es un alirnen 
to de gran consumo corno lo indican estadísticas de la SARH. 
que nos dicen que la cantidad de granos por capita de con 
sumo diario por mexicano es de 30 gramos. 

ALIMENTO SUPERBASICO 
(MAYOR FRECUENCIA). 

Ji tomate 
Cebolla 
Ch i 1 e Fresco -
Papa 

30 
10 

6 

23 

Gr. 
Gr. 
Gr. 
Gr. 

GRANOS DIARIOS POR CAPITA 
( BRUTOS ) 

3 



: i 

Estos alimentos estan dentro del campo de las hortalizas. 

El Tomate Rojo es un alimento de gran versatilidad ya que 
se consume en forma natural y principalmente como condimen 
to en la preparación de alimentos como:sopas, salsas y to
da clase de guisos y actualmente tiene una gran demanda a
nível industrial como alimento procesado en forma de pasta 
(parecido al pure de tomate) o deshidratado debido a que -
se usa como materia prima en la industria de alimentos pr~ 
cesados. 



AREAS PRODUCTORAS DE TOMATE 
ROJO EN NUESTRO PA!S. 
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El tomate rojo se encuentra en producción en casi toda la 
República Mexicana, destacando por los volúmenes obteni ~ 
dos d& Sinaloa, Horelos, San Luis Potosf, Guanajuato, Hi
choacán, Tamaulipas, Jalisco, Veracruz, que en conjunto -
aportan el 78% del total nacional para 1979; se seleccio
naron a estos estados; se seleccionaron a estos estados ; 
algunos por ser fuertes productores (Sinaloa, Horelos, -
San Luis Potosi y Guanajuato) otros por ser estados que -
con producciones medianas se encontraban relativamente -
cerca a centros de consumo importantes (Michoac5n, Tamau-
1 fpas, Jalisco y Veracruz). 

S INALOA. 

Sinaloa es el principal estado productor de tomate rojo a 
nivel nacional, su producción representó para 1979 el 461 
del total nacional, en esta entidad las plantaciones de -
tomate rojo se concentran en los mun1c1p1os de Culiacln,
Guasave y en los Moch1s. 

MORELOS. 

Horelos le sigue en fmportancfa a ~aja Calffornia Norte,
ocupando el tercer lugar a nfvel nacional, su aportación-
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al volúmen total es del 7%, con una producción para 1979-
de 105525 toneladas. 

La explotación del tomate rojo se encuentra en los munic! 
pios de Cortazar, Villagrán, J. Rosas, Comonfort y Escob~ 
do. 

SAN LUIS POTOSI. 

Con una contribución del 6% para 1979, el estado de San -
Luis Potosf ocupa en orden d~ importancia el cuarto lugar 
a nivel nacional, la producción se localiza en Río Verde
y en Villa Aristas, municipios que concentran el grueso de 
la producción del estado. 

GUAN.b.JUATO. 

Guanajuato es a nfvel nacional el quinto en importancia -
por su producción de tomate rojo, contribuyó para 1979 con 

el 5% del total nacional. La zona de producción comprende 
los municipios de Juventino Rosas, Comonfort, Cortazar y -
Vil lagrán. 

Ocupa en importancia, dentro del contexto nacional el sex
to lugar, como productor de tomate rojo, cultivando para -
1979 el 4% del total nacional; la producción se encuentra-
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en los Municipios de Copándaro, A. Obregón, Zamora Jlqui! 
pan, Jacona, Venustiano Carranza, Maravatío, Pajacuarán,
Sahuayo, Villa Fuerte, Morella y Parácuaro. 

TAMAULIPAS. 

El lugar que ocupa Tamaullpas dentro del contexto naclo -
nal es el siete, con 48554 toneladas producidas para 1979, 
lo que representa el 3 % del total, para producción se l~ 

caliza en los municipios de Ciudad Mante, Gómez Farías, -
Antiguo Morelos, Tula y Altamira, es la parte sur del es
tado colindante con San Luis Potosí y Veracruz. 

JALISCO. 

Produciendo el 2 % del volúmen nacional es el noveno est! 
do en Importancia en cuanto a tomate rojo se refiere; la
producci6n de esta hortaliza se concentra en los Munici -
pies de El Grullo, Chapala, El Limón, Jocotepec, Autlán y 
Tlajomulco. 

VERACRUZ. 

Siendo el décimo segundo a nfvel nacional por su produc -
ción de tomate rojo, aportó para 1979 el 2% del total n! 
cional; la producción dentro del estado se encuentra sum! 



mente dispersa, pudiéndose decir que se concentra en la -

zona centro y sur del estado, destacándose los Municipios 

de Hedellfn, Jalapa y Tierra Blanca. 
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EPOCAS DE COSECHA. SINALOA •.. 
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Este estado concentra su producci~n de tomate rojo en un 
período de 5 meses con alta produccj6n de cosecha aunque 
se podrfa decir que la cosecha abarca 7 meses que son de 
Noviembre a Mayo. 

MORELOS. 

Este estado también tiene un ciclo de 7 meses de cosecha 
aunque principalmente en los Olt1mos tres meses siendo de 
septiembre a Marzo. 

SAN LUIS POTOSI. 

En este estado cosecha durante los meses de Marzo, Abril, 
Mayo, Junio, Julio y se produce principalmente Manapac, -
floradel y Tepic, aunque alguno~ años en agosto se cosecha. 

GUANAJUATO. 

La epoca de cosecha ocurre durante casi todo el año debido 
a que extst en zonas de riego pero el porcentaje alto de -
la producción (Aproxfm, el 70%), se cosecha en los meses -
de Julto, Agosto , Septiembre~ Octubre,Noviembre,Diciem -

bre y Enero 
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MICHOACAN. 

El estado de Michoacán tiene un peri6do muy amplio de co
secha que va de Noviembre a Junio, siendo los meses pro-
ductivos Diciembre, Enero y Febrero. 

JALISCO. 

Su temporada de cosecha es corto y en este tiempo sale -
toda su producción siend los meses de Novi mbre a Enero 
por lo que ocasiona problemas de colocación en el merca
do. 

10 
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EPOCA& DE COSECHA POR ESTADO 

ME•E& DE PRO DUCCION 



CANALES ACTUALES DE COMERCIALl
ZACION DEL PRODUCTO. 

1 ! 

Debido a la gran diferencia de producción de los diferen
tes Estados de la República así como la gran diferencia -
de avance tecnológico mencionarse algunos estados en for
ma representativa y como ejemplo para analizar las princl 
pales rutas comerciales que toma el tomate rojo.· 

SINALOA. 

Sin tomar en cuenta los volúmenes que los agricultores -
destinan a la exportación, los canales de ventas que se -
detectaron Pn base a las entrevistas fueron: intermedia -
rio de otras ciudades 57%; intermediarios locales 35%; dl 
recto a centrales 6 %; y el resto se destina al consumo -
animal, en esta información no se incluye el consumo in -
dustrial ya que existen siembras especiales para tal efe~ 

to, a cuyo volúmen se debe añadir el desecho, derivado -
del proceso de empaque para consumo nacional y que puede
deci rse que se obtiene antes de definir qué tomate es el
que de plano solo es utilizable como alimento animal. 

MORELOS. 

La producción del estado de Morelos se comercializa a tr~ 
vés de un canal único, constitufdo por los intermediarios 
(Bodegueros) de la Merced en el Distrito Federal. 

12 
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SAN LUIS POTOSI, MICHOACAN Y GUANAJUATO. 

La comercialización de los productores de tomate es más -
diversificada en canales ya que aun cuando el 64% de los
productores realiza sus ventas por la vía de los interme
diarios de otras ciudades como México, Guadalajara, Mont~ 
rrey y San Luis Potosí. Los demás agricultores comercia
lizan con intermediarios locales, comisionistas y direc -
tamente a centrales en un 12 % respectivamente. 

13 



SISTEMAS DE COMERCIALIZACION 
UTILIZADOS. 

i i 

EMPAQUE. 

El tomate rojo es un producto que por su alta pericibili
dad en la generalidad de los casos se comercializa empa -
cado; asf, en Horelos, Sonora, Colima y Oaxaca el 100% de 
los agricultores acostumbran empacar, asf como los gran -
des productores de Sinaloa, Guanajuato, Michoacán, Jalis
co y Veracruz; por su parte los pe~ueños productores, ma
nifestaron el empacar alrededor del 70~ de los casos. Uni 
camente en San Luis Potosf se observó que sólo el 50% de
los grandes productores empacan. El volüm~n de tomate -
que el agricultor comercializa a granel es el comerciante 
quien lo empaca. 

El envase utilizado es de dos tipos, en general, se utili 
za para mercado nacional de caja de madera con una capa -
cidad promedio de 28 kilogramos, la cual los agricultores 
la conocen como "manijaba" o el huacal de 14 Kg. que por
su menor tamaño ofrece mejor cuidado del producto. Por -
otro lado para la exportación se ut1liza la caja de car -
t6n, que cuando no hay demanda del producto por parte del 
extranjero este empaque llega al mercado nacional. 

14 



CLASIFICACION. 

La clasificaci6n del tomate rojo se practica en un alto pO[ 

centaje tanto por los grandes como por los pequeños produc
tores, sin embargo, no existe una normalizaci6n en las cali 
dades; únicamente los estados exportadores han adoptado las 
normas de calidad exigidas por los Estados Unidos, así las
normas aplicadas obedecen a la siguiente nomenclatura: Méxi 
co extra, México uno, México dos y sin clasificación. En -
el reste de los estados productores se clasifica en base -
a las exigencias del mercado al que se dirige la producción 
Así, la clasificación hecha al tomate que se vende a la Me[ 
ced, y por supuesto mucho mejor que la clasificación para -
mercados locales o regionales. Y para la deshidratación del 
tomate entre mejor sea este, mejor será la calidad del tom~ 

te deshidratado logicamente. 

MOMENTO DE LA VENTA. 

La venta durante la cosecha es una práctica generalizada, 
en muy pocos casos el agricultor negocia su producción a~ 
tes de cosechar y ésto se observó en Sinaloa, San Luis P~ 

tosí, Tamaulipas y Jalisco, en donde alrededor del 20% de 
las ventas fueron antes de la cosecha, el resto de los e~ 
tados negoció 100% su producto durante la cosecha; las 
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ventas después de cosechar ésto es cosechar, empacar,emb~ 
degar bajo refrigeración un tiempo y vender bajo un mejor 
precio, no se observaron. Esto se debea que el ciclo de
producci6n de esta hortaliza es muy corto (de 80 a 120 -
días) con lo que se vuelve antieconómico al refrigerar el 
tomate, además de no presentar durabilidad, pues alcanza
la maduración e incluso la putrefacción en un lapso de -
tiempo muy corto. 

LUGAR DE VENTA. 

Es un producto en el que se observa un alto porcentaje de 
agricultores que entregan en la bodega de sus clientes; -
sin embargo, se observan porcentajes significativos de p~ 

queños productores que venden en huerta¡ así por ejemplo, 
mientras en Sinaloa los grandes venden solo el 15% en hueL 
ta, los pequeños productores lo hacen en un 80% otro eje~ 
plo es Colima que tanto grandes como pequeños agricultores 
entregan 100% en bodega de sus clientes. Otro lugar de -
venta es la envasadora, modalidad más practicada por gra~ 
des que por pequeños agricultores; por ejemplo en Jalisco 
el 50% de grandes productores negoció el producto en la -
envasadora, mientras que los pequeños a productores solo
lo h1cieron en el 21% de los casos, 

16 



FORMA DE VErlTA. 

Aunque el grueso de las ventas se realizaron al contado,
los productores ofrecen volúmenes a crédito y a comisión; 
en general ésto responde a la oferta existente de esta -
hortal iza, en épocas de baja producción, (principos y fi
nales de cosecha) los agricultores venden al contado, pues 
los comerciantes no pueden presionar mucho y en temporadas 
de sobreprodu~ción a mediados de cosecha y sobre todo 
cuando en el mercado exterior no encuentra cabida este pr~ 
dueto. Los comerciantes presionan al agricultor para que 
ofrezca el tomate a crédito o a comisión, asf por ejemplo 
los productores grandes de Jalisco negociai-on el 40% al -
contado, el 35% a crédito y el 25% a comisión, o los pro
ductores de San Luis Potosí que vendieron el 50% a crédito 
o lo5 agricultores de Morelos y Oaxaca que dirigen su pro
ducto a muy diferentes mercados negociaron 100% al contado. 

MERMAS DURANTE LA PRODUCC!ON Y COMERCIALIZACJON. 

Los principales factores de merma son: las condiciones 
el imatológicas adversas, el exceso o escasez de agua, las 
plagas, 1 a falta de mano de obra calificada, que cortan el 
producto descuidadamente, o dejan tomate sin cortar. Por 
otra parte, en el empaque se tiene mermas a causa de la -

17 



rápida maduraci6n, del golpeo y por descuido de clasifi
cadores y empacadores. Por último en el transporte se -
sufren mermas a causa del sol que deshidrata el producto, 
descuido en el amarre, tomate golpeado o ma~hucado y tam 
bien se pierde producto a causa del sobrepeso en la esti 
bación. Por último existen, ocasiones en que se pier -
den grandes volúmenes a causa de falta de mercado, deja~ 

do la hcrtaliza en la planta o en el peor de los casos -
en bodegas refrigeradas. Asf los agricultores estiman -
que sufren mermas durante la producción y cosecha hasta
del 30% y en el transporte alcanza el 10%. 
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TRANSPORTE ·y ALMACENAMIENTO. Existe un alto uso de transporte, por p~rte del agricul
tor¡ el transporte utilizado es generalmente el "trailer 
o torton" de 10 a 20 toneladas el uso de unidades refri
geradas no es común para el mercado nacional¡ cuando se
uttliza es, en la mayorla de los casos, para exportar 
tanto grandes como pequeños productores cuentan en un -
porcentaje stgntficativo con transporte propio, Debe S! 
ñalarse que en el caso de grandes productores son unida
des grandes de 12, 15 ó 20 toneladas y en el caso de los 
pequeños agricultores son generalmente camionetas de 
seis a ocho toneladas, Por otra parte, el intermediario 
ofrece en algunos lugares gran porcentaje del transporte 
utilizado, asf por ejemplo, el 5X de los productores pe
queños de Mtchoacán movilizaron su producto con transpor 
te propio, el 95% restante usó untd~des otorgadas por el 
intermediario, Por otro lado, se encontró en Veracruz y 
Oxacaca que los pequeños productores utilizan para la -
transportactan de s. producto el servicio de camiones de 
pasajeros y camiones de redtlas para movilizarse a los -
mercados locales (Camioneta de tres toneladas). 

El uso de almacenamiento no es común (salvo en los esta
dos exportadores) a ntvel de huerta, cu~ndo se cuenta -
con este servicio es ~ nfvel ciudad, cerca o dentro de -
las centrales de abasto. 

19 



EL TOMATE ROJO DESHIDRATADO. 

i \ 

Este producto se obtiene en forma de polvo y cuenta con
las mismas características alimenticias de un alimento -
cocido. 

Su principal mercado es el de la Industria Alimenticia -
como materia prfma en la formación de alimento procesado 
aunque se vende en otros países como un producto de con
sumo domestico, actualmente la producción de tomate en -
polvo de México está repartida de la siguiente manera -
(según estadísticas de la S.A.R.H. Y S.l.C,}. 

COMO BASES DE SOPA Y PRODUCTO ENLATADOS 
COMPLEMENTOS EN PESCADOS ENLATADOS 
COMO MATERIA PRIMA EN COSMETICOS 
VARIOS 

940 T. 
410 T. 

35 T. 
B T. 

Actualmente la producción del tomate seco es insuficiente 
porque tiene muchas otras areas en las que podrta ser em
pleado y en el caso de los cosméticos por ejemplo se im -
porta de Estados Unidos e Italia al igual que parte·de los 
pescados enlatados aunque en el caso del pescado, sopas -
y alimentos enlatados, la produccj6n se complementa gene
ralmente con la pasta de tomate que es similar al pure de 
tomate y el cual tiene un costo bruto poco menor que el -
deshidratado pero se incrementa por el transporte ya que-
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ocupa un volúmen y peso muy superior, así como su almacf 
namiento es superior por lo que el costo del producto Sf 
ca es inferior en costo en términos generales. 

Otra ventaja que ofrece el tomate en polvo es en el cos
to del embasado ya que no requiere estar al alto vacío -
y el material en que se puede empacar, pueden ser costa
les impermeables de µoliestireno de bajo costo, mientras 
que el pure si requiere de tambores de lámina con alto -
vacío los cuales tienen mayor peso y volúmen. 
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CARACTERISTICAS GE"ERALES DEL ~RE~. 
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UBICACION DE LA PLANT~. 

Dentro de las zonas de producción, se puede analizar que 
cada una tiene diferentes características de producción, 
transporte, cosechas, cantidad, tecnoloaía, etc. Por la
que se puede concluir que las zonas a escoger serían : -
Baja California, Sinaloa, Michoacán, Guanajuato y San -
Luis, ya que cuentan con una producción estable y fuerte 
para abastecer la planta. 

BAJA CALIFORNIA. 

Tiene una considerable producción por lo que podría ser -
un lugar a escoger pero, en su periodo de cosecha no cubre 
ni medio año trallendo por consecuencia que la planta des
hidratadora tendría un largo periodo de inactividad, así -
como su lejanía a otras areas productoras y la salida de -
producto, procesado es muy costosa así como poder abaste
cerla de otras zonas. 

Este estado tiene una producción extraordinaria, pero un
periódo corto de cosecha aunque mayor que Baja California, 
por lo que tendría el mismo problema y la planta estaría
inactiva un período demasiado extenso, también al ser el-

22 



principal productor y con mayor control de calidad en al 
gunos años toda su producción está destinada a la expor
tación a los E.U. que ofrece mayor ganancia y ésta afect~ 
ria el suministro de materia prima a la planta. 

MICHOACAN, GUANAJUATO Y SAN LUIS POTOSI. 

He agrupado estos tres estados por la cercanía que existe 
entre estos tres siendo colindantes, así como que los - -
principales municipios de tomate rojo están relativamente 
unidos aunque pertenescan a estados diferentes. Siendo -
estos estados productores de tomate y teniendo diferentes 
caractersiticas de producción y cosecha, ofrecen buenas -
ventajas para la ubicación de la planta en esta zona y e1 
pecíficamente en el area del Bajío por ser el centro pro
ductor y geográfico de los tres estados. 

Las ventajas que ofrecen estos estados es debido a su di
ferente latitud que hace variar el ctclo de cosechas com
pletando en producción el año, logrando una producción -
uniforme durante todo el año, Ast como también la caren
cia con los centros de producción, los cuales sumando su
producción, tienen una producción cons1derable, suficien
te por el abastecimiento de la planta, la cual tendrá una 
producción aproximada de 40 a 50 toneladas diarias, lo --
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~ue da 12,480 toneladas anuales que serían deshidr~~ 

siendo el total de la producción de la zona de : 

Producción.- (Según estadísticas 1981 S.A.R.H.) 

GUANAJUATO 
SAN LUIS POTOSI 
MICHOACAN 
T O T A L 

113,002 
110,913 

70,241 

De lo que aproximadamente se deshidrata un 4% del total
de la producción tomatera. 

El estado de Guanajuato, que abarca casi la totalidad -
del bajío, principal zona agrícola del estado, se encuen 
tran como principales ciudades: Guanajuato, Irapuato, -
León, Celaya y Salamanca, de las cuales las que tienen -
mayor apoyo fiscal, finnnciero y una mayor infraestruct~ 

ra que ayuda y apoya a la industria, son León y Celaya -
siendo muy superior León, por ser la principal zona in -
dustrial del estado, por tener una mayor infraestructura 
de apoyo así como una mano de obra más capacitada. 

Existe también cerca de León Guanajuato la ciudad de Si
lao, la cual se encuentra muy cerca de este, aproximada
mente de 25 a 30 minutos por carretera en la cual existe 
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una fuerte migración diaria de gente que va n trabajar a 
la industria de León y regresa a su casa al LP1minar su
día de trabajo. 

La zona industrial de León Guanajuato tiene su crecimie~ 

to hacia el Sur Este, o sea sobre la carretera entre Si
lao y León. Estas dos ciudades están comunicadas actual 
mente por una super carretera de dos carriles ~ue uniría 
a León, Silao e Irapuato creando un corredor industrial
entre León y Silao. 

Teniendo Silao los servicios de Infraestructura como son 
super carretera, Aeropuerto (el más importante del estado) 
comunicaciones y servicios como León por su cercanía, -
así como las mismas ventajas de apoyo fiscal y financie
ro, elegí esta zona por la ubicación de la planta deshi
dratadora así como también la cercanía con la zona de -
producción y abastecimiento del tomate; la salida del -
producto tiene una me.nor importancia, ya que este produ.s:_ 
to puede ser almacenado por largo tiempo y su transportt 
ción es muy fácil y lílgera.por toda las características· 
del producto antes mencionados. 
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CARACTERISTICAS DEL LUGAR. 

'1 1 i 

CONTE~TO GENERAL Y PLANO DE UBICACION. 

El estado de Guanajuato está ubicado entre los 19°55'09" 

de latitud Norte y entre los 99"39'06" y los 102º05'07" -

de longitud Oeste; colinda por el Norte con los Estados
de Zacatecas y San Luis Potosf; por el Sur con el estado 
de Michoacán; por el este con Querétaro, y por el Oeste
con Jalisco. Cuenta con una superficie de 30,471.06 Km2. 
(3,047,106 Has,), ocupando por ello el vigésimo segundo
lugar entre las entidades del país en cuanto a extensión 
territorial, (ver croquis de ubicación). 

El paisaje de la entidad muestra situaciones de contras
te, desde la presencia de serranías escarpadas, poco ha
bitadas y con escasa comunicación en la-Sierra Madre - -
Oriental -, hasta la de poblaciones tan importantes como 
León e Irapuato, ciudades bien comunicadas, enclavadas -
en. el Bajfo, gran llanura fértil, con obras de irrigación 
de tal magnitud que ha convertido a esta región en la -
zona agrícola más importante del pa,s. La ganaderfa, la 
minerfa y la prestación de servicios son, junto con la -
agrtcultura, las principales ramas de act1vfdad del est! 
do. 

Guanajuato, San Mtguel de Allende y Dolores Hidalgo, lo
cal 1dades que fueron escenario de acontec1m1entos h1st6-
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ricos de gran relevancia, son hoy lugares de atractivo -
turístico; lo son también la región de lagos y volcanes 
al sur del estado, y en otro contexto, sitios de la ma-
gestuosidad de la Sierra Madre Oriental. 

En cuanto al clima, la entidad presenta condicio~es que
van desde áreas semiáridas hasta zonas en donde la preci 
pitación es, sino de las más altas del país, si lo sufi
cientemente abundante como para favorecer la presencia -
de bosques de clima templado. 

Sus recursos geológicos son de tal importancia, que en el 
renglón minero han hecho de la entidad una de las princi
pales zonas productoras de plata en el mundo, situación -
que a la luz de las explotaciones actuales resulta toda-
vía altamente promisoria. 

Las actividades agropecuarias son la principal fuente de 
ingresos de la población del estado, esto es particular
mente destacado en la región del Bajío, en donde se con
juntan, por un lado, la existencia de suelos óptimos pa
ra tales actividades, y por otro, la presencia del río -
Lerma y una amplia red de pozos y canales de irrigación, 
lo ~ue ha hecho posible el desarrollo de esta región en
tal sentido. 
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USO DEL SUELO ACTUAL. 

: 1 

Es importante determinar una zonificación del uso del suelo 
en el area urbana para lograr una utilización racional de -
los recursos existentes, evitando conflictos por incompati
bilidad de actividades registras y encauzando el crecimien
to ordenado de las futuras necesidades de la población. 

El análisis de los usos representativos de cada zona así c~ 
mo la ubicación de las instalaciones particulares muestran
tanto las compatibilidades como los conflictos existentes -
entre las actividades registradas. 

En cuanto al uso del suelo actual de la ciudad de Silao pu~ 
de decirse que este es preferentemente habitacional. 

En el ~rea central se desarrollan las actividades comercia
les y administrativas principalmente, presentandose un alto 
porcentaje en cuanto a uso comercial ,así mismo que se desa -
rrolla en todo lo largo de las vfas de circulación más impor 
tantes como las calles Alvaro Obregón, Zaragoza, 5 de Mayo. 

La actividad insdustrial se localiza esencialmente en la z~ 

na del extremo noroeste en la salida a León, hacia el Norte 
por la avenida Balleres o Revolución donde existen algunas
ladrilleras y algunos talleres al mismo tiempo en el extre
mo sureste en la salida a Irapuato se han desarrollado al -
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gunos talleres mecánicos. 

11 
i 1 

Se ha detectado una incompatibilidad de usos del suelo en -
algunas zonas de la ciudad lo cual acarrea conflictos que -
requieren de una especial atención. Algunas tabiqueras al
igual que corrales y granjas, se encuentran ubicadas dentro 
de zonas habitacionales causando problemas de contaminación. 

En función del didgnostico anterior se ha elaborado un plan 
regulador que forma actualmente parte integral para la obte~ 
ción de licencias en la zona y en el que plantean las si - -
guientes estratégias de zonificaci6n que pretenden reforzar
el desarrollo de zonas que no pres~ntan conflictos en su uso 
rerresentativo, así como modificar las zonas incompatibles y 
proponer la ubicación y uso adecuado de nuevas zonas. 

Por medio de estas estratégias de zonificación se pretende
fijar las restricciones al uso del suelo y actividades que
en ellas se realicen, para tal efecto estas zonas se han -
clasificado en: Habitacionales, Comercial, Turistica, Jndui 
tri al, Recreación y Areas Verdes. 

En cuanto a la industria las estratégias siguen políticas -
tanto de apoyo como de reubicación de las existentes según
sea el caso. Es importante dentro de este rubro la reubic! 
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ción de las tabiqueras localizadas en las zonas ~arte de la 
ciudad principalmente ubicadas netamente en una zona habit! 
cional para lo cual se ha pensado ubicarlas en la zona Sur
ª lo largo de la vía del F.F.C.C, donde ya existen algunas
Y los vientos do~inantes no contaminaran la ciudad. 
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VIAS DE COMUNICACION. 

i 1 
¡ '¡ 

En general puede decirse que el estado de Guanajuato tiene
buen sistema de comunicación. 

CARRETERAS.- En lo que a carreteras se refiere, la entidad 
cuenta con una red completa, que incluye 5,130 Km. de longi
tud, esto significa 16.8 Kilómetros por cada 100 Km. de su -
perficie estatal. Del total corresponde el 67 .2i; a la pro -
pia entidad, y el 32.R% a carreteras federales. 

La red interna estatal de carreteras tiene una conexión muy
eficiente con las carreteras nacionales que cruzan el estado: 
la de México - Piedras Negras, la de México - Guadalajara -
(vía corta), y la de lléxico-Ciudad Juárez. El Estado de Gu! 
najuato tiene buena comunicación con los estados que lo liml 
tan es un entronque general de las principales carreteras 
del país, y está considerado como el centro geográfico de la 
República Mexicana. 

Todas las cabeceras municipales y los principales poblados -
del estado, se encuentran comunicados por este medio. 

FERROCARRILES.- El estado también cuenta con una red ferro
viaria muy completa, cuyos principales componentes de Orien
te a Poniente y de Norte a Sur. 

Los centros ferroviarios más importantes en la entidad son: 
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Emplame Escobedo, en el Municipo de Comonfort, Acámbaro, Si
lao e lrapuato; este último destaca entre todos. 

AEROPUERTOS. - El transporte por vla áerea tiene una lmpor-
tancia relativa para el estado, ya que como hemos visto, la
comunicación ferroviaria y por carretera es suficiente para
satisfacer las necesidades de la entidad. Por otra parte,la 
cercanía a las ciudades de México y Guadalajara, los centros 
de comunicación aérea más Importantes del pals, procura para 
guanajuato la satisfacción de poseer un servicio de interca~ 

bio ron otros estados y pálses. 

Actualmente, el estado cuenta con siete aeropuertos: San Ca~ 

los, cerca de León; Celaya, Salamanca, lrapuato, San Miguel
de Allende, San José lturbide y Guanajuato. 

Actualrnente, el estado cuenta con siete aeropuertos: San Ca~ 

los, cerca de León; Celaya, Salamanca, Irapuato, San Miguel
de Allende, San José lturbide y Guanajuato. 

El primero está incorporado al sistema aeroportuario nacio -
nal y cuenta con facilidades para la operación de aeronaves
Jet de Mediano alcance. Los demás clasificados como aeropi~ 

tas. 

A la fecha 30 empresas de transporte froáneo proporcionan 
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el servicio a todos los Municipios del Estado, Se cuent~ en 
el estado con 7 centrales camioneras, localizadas en las et~ 
dades de Celaya, León, lrapuato, Guanajuato, San Luis de la
Paz, Cortazar y Silao. 

En 1980 las ciudades que contaban con transporte urbano eran 
San Miguel de Allende, Dolores Hidalgo, Pénjamo, Salvatierra, 
San Luis de la Paz, Silao, Valle de Snatiago, Acámbaro, MorQ 
león, Abasolo, Uriangato, Guanajuato, Celaya, Iraputato y -
León. 
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INFRAESTRUCTURA URBANA. En cuanto a la Infraestructura con que cuenta el Municipio
de Silao mencionaremos los siguientes servicios públicos: -
Agua Potable, Drenaje Sanitario, Electricidad, Gas, los cua
les son necesarios para el funcionamiento de la Planta: 

AGUA POTABLE.- El abastecimiento de agua para la ciudad de 
Silao proviene de aguas subterráneas a través de 6 pozos pr~ 

fundos. Debe pensarse en aumentar la caracidad de dicho 
abastecimiento localizando nuevos pozos cerca de las zonas -
de futuro crecimiento, mismos que vendrlan a reforzar el con 
sumo actual. Se recomienda dividir la red en distritos o -
circuitos rara tener un mejor servicio,evitar interrupcio -
nes innecesarias por composturas y reparaciones, es convenien 
te la instalación de una planta potabilizadora para el trata
miento de aguas y la instalación de un tanque elevado de ma
yor capacidad que el actual y ubicarlo en un iugdr úuuut:: ¡;u_s 
da abastecer la red en caso de 1nterrupción del suministro. 

DRENAJE SANITARIO.- La ciudad no cuenta con un sistema de -
tratamiento de aguas residuales y la descarga de las redes -
generales son a cielo abierto, muy cerca del área urbana pr~ 
vacando contaminación del medio ambiente en especial por o1~ 
res y daño a tierras cultivables en las que se siembran pro
ductos que consumen la población, La red de colectores de -
la ciudad alcanza actualmente a cubrir un 80% aproximado de-
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la mancha urbana dando lugar a zonas sin servicio, lo ante
rior tiene por consecuencia focos de infección por fecalismo 
a cielo abierto agravándose ésto por la existencia de corra
les dentro de la zona urbana. Para poder extender el servi
cio a las zonas que carecen de él es necesario prolongar los 
colectores existentes particularmente al Oriente y Poniente
de la ciudad. Como una recomendación especial es necesario
pensar en la construcción de un colector general que atravi~ 

se la de Norte a Sur pasando por el centro para reforzar la
red que da servicio a la zona denominada Barrio Nuevo ya que 
esto vendría alivinr ury problema de saturación de esa red y 
haría posible aumentar los diámetros de la zona centro. 

ELECTRIF!CACION.- El sistema de la red eléctrica cubre el -
95 % del área urbana. El suministro a la ciudad es a través 
del Ramal las Torres, circuito Villalobos y es de 115,000 Ki. 
lovatios que llegan a una Subestación ubicada al Poniente de 
la ciudad en la salida a Ramita. Su capacidad es suficiente 
para atender la demanda de los usuarios en el consumo de ener 
gía eléctrica, 

Por las características propias de esta infraestructura, la
ciudad puede contar con este servicio en cualquier punto do~ 
de se le requiera no ofreciendo ningún problema de capacidad 
sólo de inversión por área a cubrir. 
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GAS.- La distribución de gas está a car~o de diferente~ 

compañías particulares, las cuales suministran el gas con 
carros tanques, para los tanques estacionarios y hacen entr! 
gas domiciliarias de cilindros de diferentes capacidades. 

Actualmente está en etapa de construcción el gaseoducto Sa -
lamanca León, el cual cruza el Municipio de Sllao esto les -
da la alternativa de poder utilizar este gas. El gaseoducto 
ofrece la ventaja a los industriales, el poder contar con s~ 

Ministro seguro eficiente y económico de este energético, lo 
mismo de poder satisfacer la demanda necesaria. 
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FACTORES HUMANOS. 

j ¡ 
11 

ESTRUCTURA DE LA POBLACION,- La estructura de la población 
por sexos puede considerarse equilibrada ya que el 50.64% es 
masculina y el 49.35% es femenina, De éstos, el 48.58 eran
personas menores de 15 años (el 59.20% menores de 20 años) -
en el año de 1970¡ porcentaje ligeramente mayor que la pro -
porción nacional que para el mismo año era de 42~. Podemos 
apreciar que Silao tiene una población predominantemente jo
ven que puede tender a incrementar debido a la tasa de nata-
1 idad y al aumento del número de mujeres en edad fértil. 

Este proceso ha generado cambios en la tasa de dependencias 
por edad. En 1970 el52.72% se encontraba fuera de las eda
des normales de trabajo o sea que por cada 100 personas en
edad de trabajar, habia 111 personas en edades inactivas. 

DENSIDAD DE POBLACION 

POBLACION TOTAL 71.037 HOMBRES 

SUPERFICIE 537.40 Km2. 
DENSIDAD 132.lg HAB/Km2. 
% DE POBLACION RESPECTO AL ESTADO 
% DE SUPERFICIE RESPECTO AL ESTADO 

35,985 MUJERES 35,052 

3.13 % 
1.76 % 
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ESTRUCTURA ECONOMICA DE LA POBLAC!ON. 

La población económicamente activa en 1970, era de 16,884 -
habitantes o sea el 23.77% de la población total. La acti
vidad predominante con un 60.64~ fui la del primario. El-
sector secundario absorve el 20.65% de la Población Económi 
camente Activa, (especialmente en la rama de la industria -
de la transformación que equivale al 45.30~ de ella) y el
comercio cnn el 15.63%. El Sector terciario absorve el 12. 
08% de la PEA. y el 6.63% trabaja en actividades insuficieft 
temente especificadas. 

·silao es un municipio donde siempre se presenta una predomi 
nación en una sola área de actividad que es la agricultura
Y la ganadería en menor importancia. 

La población total (económicamente activa e inactiva) de 12 
años y más era de 42.412 en 1970 en el Municipio de Silao,
de las cuales el 60.19% (25,528 habitantes) era económica -
mente inactiva y el 39.81~ (16,884 habitantes) era la acti
va. 

Tomando la población economicamente inactiva como un total, 
se distribuye de la siguiente manera: 

70.20 % dedicada a quehaceres domisticos. 
15.59 % estudiantes 
14.21 % Ancianos, inválidos, presos, etc. 
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CLIMATOLOG!A, HIOROLOGIA Y 
TOPOGRAFIA. 

l 1 

i: 

En el Municipio de Sila?,tiene un el ima clasificado como
Semicllculo Subhumedo (menor humedad). 

Templado favorece todas las actividades humanas y esta -
caracterizado por una temperatura media de 18°84, la me
dia baja de 13°81, y la media alta de 23º43. 

La dirección de los vientos dominantes son : 

DE NORTE A OESTE 

DE NORESTE A SURUOESTE. 

PRECIPITAC!ON PLUVIAL. 

Su precipitación pluvial anual es de sea.2 mm. siendo la 
máxima mensual de 220 mm. en agosto (verano) y la mínima 
mensual de 8.4 mm. en marzo (Primavera). 

La temperatura y la precipitación pluvial media de la re
gión permite que se obtengan dos ciclos recolección en el 
campo. 
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HJDROLOGIA. 

Los recursos Hidrológicos del Municipio de Silao, se compo
nen básicamente de los siguientes elementos: Río Silao ó -
el Gigante. 

Arroyos de caudal permanente: El cerro grande, el tigre, -
el jitomatal, el paraiso Hondo, San Francisco, pabilleros,
aguas buenos, el plrul, puente pul idurln, ojo de agua, cer
vera. 

Además, en el Municipio existen 74 pozos para extracción de 
agua. 

Los problemas más importantes que aquejan al municipio res
pecto al agua son: La insuficiencia de volGmenes de agua -
para las localidades; abatimiento de los nivele' freaticas; 
contaminación de los cuerpos de agua prinGiP~lmente del Río 
Silao, 

TOPOGRAFIA, 

Orográficamente en~ Municipio de Sjlao se presentan tres -
formas caracter,sticas de relieve: la prtmera corresponde a 
zonas accidentadas y abarca aproxlmad~mente 20% de la super 
ficie. 
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Y la tercera corresponde a zonas planas y abarca aproxima~ 
damente 68% de la superficie. 

Las zonas accidentadas, se localizan en ·el lado norte y no
reste y una pqueña zona al oeste. 

Están formadas por la parte Sur-oeste de la sierra de guana
juato y la mesa El 8ajio. 

Las zonas semiplanas, se localizan en unas al este y otra -
parte al Noreste del Municipio. 

Están formadas por lomerios formados por las faldas de la -
sierra de Gto. 

Las zonas planas, se localizan en el centro y sur del Muni
cipio. 

Están formadas por terreno de textura fina y pendiente no -
mayor de 8%, suelos de origen aluvial. 

En cuanto al tipo de suelo vemos que esta comprendido prin
cipalmente de suelo agricola con gran cantidad de material
orgánico. 
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PREDIO SELECCIONADO. 

1 i 
¡: 

En cuanto a las caracteristicas principales que se recomierr 
dan para la elección del predio son: que sea un terreno -
plano sin pendiente o con una pendiente no mayor al 3%, con 
suelo resistente a la construcción, asf como un buen acceso 
por carretera, los servicios necesarios como son agua y luz, 
y una extensión mínima de 20,000 Mts2. 

Dadas estas como las principales características y buscando 
en las areas que indica el plano iregulador de Municipio err 
contramos el siguiente predio: el cual está localizado en
los siguientes croquis, asf como su levantamiento. 

El suelo: está formado en una primera capa de aproximada 
mente 50 Cms, de suelo agrfcola agotado por el constante uso 
asf como la falta de cuidado y mas abajo encontramos una ca
pa de tepetate con buena resistencia a la compresión de 
aproximadamente 10 Ton, por M2, 

El predio tiene una superficie de 25,016 M2. y es de forma -
re9ular, 
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PLANTA DE~HIDRATADORA DE TOMATE ROJO, 



CAPACIDAD DE PRODUCCION 
DE LA PLANTA. 

,, 
i 

La capacidad de producción de la planta la podemos determl 
nar por los siguientes factores: 

Sabemos segun estadfsticas de la SARH. que la producci6n -
tomatera en el area de influencia que tomamos es de 253,132 
toneladas anuales y toda ella distrtbufdas en el año en -
forma relativamente uniforme y pudiendo considerar cerno un! 
co mes critico al mes de diciembre que aunque sigue habien
do producci6n, esta por escacear, incrementa su cuota en -
forma variable, porque en 1983 por la escaces de lluvia se
subi6 de un 150% a un 200% mientras que en 1982 unfcamente
se incrernent6 de un 14% a un 25%, 

Tomando todo esto podrfamos sacar que como promedio existe 
una produccf6n de 21,094.3 toneladas mensuales de la cual
actualmente el estado de Guanajuato untc1mente dedica· un -
12% a la industria, mientras que Michoac'n y San Luis Pot.Q. 
sf no estarán en este campo. 

Si sacamos que los estados proporcionen un 6% y Gu1najuato 
incremente a un 15% se tendr' por resultado que la Plant•
recibir' 1proxtmadamente entre 1200 y 1300 tonel1d1s mensu1. 
les que.se traducen en que la planta procesarl aproxfm1d1-
mente 50 toneladas de tomate d1ar~1s. 
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Este porcentaje no afectarfa en forma directa al mercado
actual y no lo escasearía en otras zonas favoreciendo la
especul ación. 

Por lo que obtendremos aproximadamente tres toneladas di~ 
rias siendo 70 toneladas mensuales de producto en polvo -
las cuales cubrirían principalmente la demanda de la indui 
tria alimentaria. 
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DESCRIPCIDN DEL PROCESO 

INDUSTRIAL. 

'1 f, 

El proceso comprende las siguientes secciones 

Lavado y Selección 

II Obtención de la Pulpa 

111 Concentración de la Pulpa 

IV Secado en Rocío 

V Empacado. 

Sección l.- Lavado y Selección. 

Tomates frescos y maduros son colocados en la tina de -

remojo (A) (ir consultando el diagrama que a continuación 

se anexa ) desde que son transportados por medio de un -

transporte de rodillos (B) a la tina de lavado especial

(C), El agua es agitada por medio de aire comprimido que 

suministra la compresora de aire. 
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Este método asegura la limpieza de cada uno de los tomates. 
Después del lavado, los tomates se descargan a una mesa de 
selección (E). Los tomates malos se retiran en forma ma -
nua l. 

Sección 11 .- Obtención de la pulpa: 

Los wmates ya escogidos y lavados deben ser aplastados o -
reventados para formar la pulpa, a la que después cuidado
samente se le quitará la cáscara y las semillas para refi -
nar y reducir el tamaño de las partfculas y constituir el -
material en crudo para hacer el concentrado. 

Normalmente está preparación se lleva a cabo por el método
llamado "hot break" (rompimiento caliente}¡ los tomates se
precalientan rápidamente antes de reventarlos, o se pueden
reventar frjos y la pulpa calentarla tnmediatamente a ~na -
temperatura de 65º- 90ºC, La temperatura precisa depende -
del tipo de tomate utilizado y de las especfficaciones del
polvo termtnado. 

El calentamiento r8pido destruye ]as enzimas lo que impide
la descomposición de la pectina en los tomate$, También -
suelta la goma, material que rodea las semillas, este mate
rial Junto con la pectina ayuda a dar cuerpo a la pasta teL 
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minada. 

i! 
1: 

Por el método llamado "Cold Break" (método frfo) los toma
tes son reventados a la temperatura media y la pulpa se po
ne en un tanque por espacio de unos minutos o segundos. n~ 

rante este periodo las enzimas (liberadas durante el rompi
miento de los tomates previo) actuaran como catalizador en
la de~composición de las pectinas, dando como resultado una 
pasta que se convierte mas facilmente en polvo o rocio, lo
que no sucede por el método en caliente (hot break). 

El polvo obtenido de la pasta por el método frfo tiene me -
nos caracterfsticas deseables en la reconstitución, ya que
los sólidos se asentarán aproximadamente despúes de 60 seg. 
La reconstitución del método en caliente, no forma este - -
asentamiento sino que permanece en una suspensión homogenea. 

Los tomates se hacen pulpa y se revientan en la picadora -
(F) y en el calentador (G) respectivamente. 

El calentador (G) tiene un forro de vapor. Un tornillo de
gusano descarga la pulpa dentro de un tanque (H). La bomba 
(I) transfiere la pulpa del tanque (H) al colador (K) donde 
la pulpa es forzada a través de un plato con perforaciones
de lmm. 

50 



¡ ! 

Aproxjmadamente el 5% de la piel y las semillas se separan 
y eliminan, Este porcentaje depende del tipo de madurez -
de los tomates. 

Para obtener un jugo de tomate con la consistencia correcta 
este producto se pasa consecutivamente a través de dos co -
!adores más (L) y (M) los que tienen perforaciones de 0.7 y 
0.4 mm. respectivamente. 

Sección III.- Concentración de la Pulpa.-

El jugo se concentra al vacfo, De los tanques de almacén -
(N) se introduce en un evaporador de doble efecto (P) pro -
visto de un recipiente para terminado (R). Los sólidos corr 
tenidos en el jugo de tomate aumentan aproximadamente del -
5% a 30% dentro del evaporador y el recipiente para termin~ 
do; de este recipiente el concentrado se descarga a un tan
que para revolver y alimentar (S). El concentrado se lanza 
finalmente a la secadora y atomozadora (T). 

Sección IV.- Secado y rocfo : 

El atomjzador, secador Pla-fleishman es un diseño especial
para manejar los polvos del tomate. Cuando se seca la pul
pa del tomate en las secadoras convencionales; se tiene di
ficultades en la cámara del secado debido a las propiedades 
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termostáticas del polvo. La secadora que Pla-fleishman ha 
desarrollado y hace posible tener un control cercano en las 
paredes de la cámara y esto asegura una producción continua. 

La cámara esta prevista con un fondo cónico facilitando la 
caída del polvo directamente al cuarto de empaque. 

Sección V.- Empaque: 

Al salir de la c~mara de secado el polvo de tomate es ya 
hygroscopico; ~r esta razón se transporta en condiciones de 
baja humedad, por medio de un transportador de rodillos. 

Encerrado (U).- En el Cuarto de Empaque; 

Este cuarto se mantiene seco por medio de un acondicionador 
de aire (W). 

Cuando el polvo entra en el transportador cerrado, va en -
forma de terrones se enfrian a 25º- 30ºC, se vuelven quebr~ 
d1zos y al caer en el tamizador, vibran (V) se desmoronan -
en polvo que pasa facilmente a través del tamtzador, 

El producto final es un polvo consistente de aglomerados -
finos que son factlmente a través del tamtzador. 

El producto final es un polvo consistente de aglomerados -
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finos que son facilmente solubles en agua. 

El polvo de toma te debe ser empacado en una atmosfera iner 
te. Los contenedores deben ser escencialmente a prueba de
ai re y humedad. 

El polvo de tomate para uso industrial se empaca normalmen
te en polietileno, bolsas forradas o tamboras de acero con
capacidad de 50 Kilos de polvo. 

53 



50 

P., 1000 \iloa intak• of tomaloes 

Tomato po"'d., co11we1or IU) 

1 
Yibralrng ¡ 

- '"'-'llV) 

!í--, 
L_J A.ir tnndd• ""'"I ""•I tYI¡ 

Prace•a 

Pre·r-..at<"t (0) P1.1mp (1) 

50 

/ 
·~ 3 

•• 
~ 

,,,1-.~ F'"1nl 1lr1iner (K) 

- S1cond tlt;ainer (L) 
.-..- Su~ 1ll'1Fr11:ir (M) 

Ooubl1 ellect 1nporal0t (P) 

~ 

lndu•t:rlel 

¡ 1 

54 



EQUIPO INDUSTRIAL. 

\¡ 

El equipo que se requiere para el secado por aspers1u1 
del tomate rojo es el siguiente 

Lavadora de Verduras 
Transportador de Rodillos para inspección y Precalenlud< 
Molino despulpador. 
Colador 
Tanque de almacenamiento con capacidad para aS,000 -
Lts. y con equipo de bombeo. 
Evaporador 
Secador 
Enlatadora y Empaquetadora 
Dos calderas de 500 H.~. 

Equipo de Mantenimiento 
Equipo de Apoyo 
Subestación Eléctrica 
Gas 
Agua 

SUBESTACION ELECTRICA. 

Caracterfsticas Generales 
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Cuando la demanda contratada con la compañía de luz llega 
a ser inferior a los 200 Kw. no se requiere que la subes
tación tenga dentro de su equipo un gabinete de cuchillas 
a prueba de alta tensión. 

Cuando el usuario llega a tener una contratación con la 
Compañía de Luz de una demanda mayor a los 200 KW puede 
llegar a utilizar subestación con dos gabinetes de tal ma
nera que en uno de estos pueda alojarse el equipo de medi
ción de la propia compañfa de luz y en el otro gabinete el 
juego de cuchillas que controlen la operación del sistema
y del cual va a partir la alimentación eléctrica al edifi
cio. 

En ambos casos la compaílfa de luz recomienda colocar equi
po auxiliar de protección como sería un pararayos así como 
extintores de polvo quimico que puedan ayudarnos a evitar
un posible siniestro e incendio. En lo referente a las -
areas de circulación perimetrales a la subestación, será -
conveniente poner tarimas de madera ensamblada, sin clavos, 
protegida con tapetes de hule y soportada con aisladores -
para evitar problemas al personal de mantenimiento. 

En cuanto a la demanda de consumo en la planta será de 
aproximadamente 500 KW., por lo que se requiere de una s~ 
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bestaci6n con doble tablero, ya que la planta requiere de 
un potencial el area industrial de 250 KW. y de alumbrado 
exterior e interior de 150 KW,, tomando en cuenta un por
centaje de 50% de margen de seguridad la subestación deb~ 
rá tener un cuarto especial para el empotramiento de los
tableros. 

En cuanto al empleo de un transformador se requiere para
dotar a la planta de una corriente de 20,200 de voltaje -
de tipo trifásico para el funcionamfento de la maquinaria 
que se encarga de la producción. 

GAS. 

La planta requjere para su funcionamiento en el proceso -
industrial del consumo de gas butano, así como para el -
funcionamiento de las calderas, la cocina, los baftos y los 
laboratorios, por lo que podemos decir que requerimos de
un equipo de tanques estacionarios que serán recargados por 
medio de carros tanque, 

El area industrial requiere de 
- Las calderas de : 
- El area de Servicios: 

T O T A L 

2,000 Lts. 
500 Lts. 
200 Lts. 

2,800 Lts. 
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Nota.- Las cantidades señaladas se refieren al consumo -
mensual. Sabemos por esto que requ~rimos de seis tanques 
con una capacidad de 500 Lts. cada uno o dos tanques de -
15,000 Lts. cada uno. 

Con respecto a este punto vemos que la planta requiere pa
ra su funcionamiento del servicio de agua potable. Para -
hacerlo más claro dividiremos por areas el consumo aproxi
mado diario, 

- Area Administrativa 
- Area de Servicios 
- Area de Producción 

5,000 Lts. 
15,000 Lts. 
30,000 Lts. 

Administrativa.- Su principal consumo es en baños, limpi~ 

za del área y riego de areas verdes. 

Servicios.- Su principal consumo es en los baños y vesti 
dores de los obreros, cocina, limpieza y rie90 de áreas -
verdes. 

Producción,- En esta área se requiere principalmente para 
el aseo de cada sección, tanto del almacen como de el área 
de proceso industrial y en el proceso mismo de lavar el tQ 
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mate, como en el abastecimiento de las calderas. 

Podemos calcular un consumo de S0,000 Lts. diarios de agua 
para lo cual requerimos de una sisterna de Z9QOOO Lts. pa
ra tener una reserva y un sistema hidroneumático con un -
tanque de almacenamiento de 10,000 Lts. 
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DIMENSIONAMIENTO Y MOBILIA
RIO DE LOS ESPACIOS REQUERIDOS 

1 ¡! 

1 ' 

Como ya hemos mencionado anteriormente la planta 
se divide en tres areas:Administrativa,Industrial 
y .Servicios,cada una compuesta por diferentes es
pacios y con funciones especificas cada una y asi 
con el mismo orden,para definir las característi
cas y requerimientos de cada uno de los espacios 
existen a continuación : Unas tablas en las que 
enumeraremos cada espacio con sus diferentes cara
cteri sticas . 

60 
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AREA ADMINISTRATIVA: 

NOMBRE DEL LOCAL PERSONAL EQUIPO O HOVILIARIO INSTALACION 
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AREA ADMINISTRATIVA: 

NOMBRE DE LOCAL PERSONAL EQUIPO O MOBILIARIO INSTALACION 
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AREA DE PRODUCCION: 

NOMBRE DEL LOCAL PERSONAL E UIPO O HOVILIARI INSTALACION 
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AREA DE PRODUCCION: 

iiOMIJRf. DEL LOCAL PERSONAL EQUIPO O MOVILIARI INSTALACION AREA 
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AREA· DE SERVICIOS 

NOMBRE DE LOCAL PERSONAL UIPO O MOBILIARIO INSTALAClON AREA 

LJ1IM•_O_LOG1 A 
IL. ILUMINACION ARTIFICIAL AF. AGUA FRIA 

IN. INTERCOMUNICACION AC. AGUA CALIENTE 
- - --· -

TEL. TELE FONO LV. LINEA DE VAPOR 

CON. CORTACTOS l!L!CTRICOS GAS. GAS BUTANO 

CTR. CORRIENTE TRIFASICA 
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CATEGORIA Y FUNCIONAMIENTO 
DEL PERSONAL 

'l 

CONSEJO DIRECTIVO 

Quince miembros de la organización de horticultores del 
Bajío elegidos por votacioñ que serán la representación -
de la misma organización en la planta deshidratadora. 

Este grupo no permanecerá en la planta sino que únicame~ 
te llevará la supervisión de esta por medio de juntas,vi 
sitas a la planta y revisión de la contabilidad. 

DIRECTOR GENERAL 

Será el encargado del manejo y funcionamiento de la planta 
en toda su extensión estará a cargo de esta y será el vin
culo entre propietarios y funcionamiento por lo que~sera el 
responsable directo . Se apoyara para esto en las dos ge
rencias de producción y administraciótt. 
LAS tres areas enlas que podriamos dividir la planta son: 

- AREA ADMINISTRATIVA 
- AREA DE PRODUCCION 
- AREA DE SERVICIOS 
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AREA DE PRODUCClDN, 

Gerente de Producción,- Supervisará el area que correspon. 
de al aspecto industrial en el funcionamiento integral de todo el
proceso desde la llegada hasta la salida del producto. 

Este se divide en las subgerencias siguientes: 

Subgerente de Laboratorio.- Este encargado del control 
de calidad tanto de la materia prima, como del producto
terminado y para su auxll to requiere de tres laborator1tjstas 
dos en laboratorto de cor.trol de calidad y uno en labora
torio de cultivo. 

Subgerente de Mantenimiento,- E!t~ encargado del manteni
miento y correcto funcionamiento de la maquinaria que pu~ 

de ser principalmente composturas, limpieza, transform~ -
ctones de la misma.etc. 

Contar6 para su aux111o de1 Dos mec~nfcos, un e1ectr1cii 
ta asf como de dos ~yudantes. 

Subgerente de Ja Pl!.JÚ.!.- Esta area es la m~s grande den 
tro de las subgerenclas, la cual se encar~arS de la pro, 
ducci6n, Se divfde en tres areas. 
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~ntrad~s 

Producción 
Salidas 

11 

Jefe Entradas.- Tendra b~jo·su respons~btl1d~d la lle9~da 

del tomate rojo, asf como su almacenamiento y colocación
con el 1nic1o del proceso de tr~nsformación. 

Jefe de Produccj6n,- Este estará a cargo de l~s diferen
tes etapas del secado, desde el producto en forma natural, 
hasta su estado en polvo y el procedimiento se puede divi 
dir en cuatro fases, 

- Lavado y Seleccionado. 
- Obtenencia de la Pulpa 
- Concentración de la Pulpa 
- Secado, 

Dentro de cada fase exf ste un encargado y c~da uno tiene
un diferente nOmero de obreros que son : 

- Lavado y Seleccionado,- Seis Obrerors, 
- Obtención de la pulpa,- Tres Obreros 
- Concentración de la Pulpa,- Dos Obreros, 
- Sec~d.o,- Tres Obrero$, 

69 



: 1 

Jefe de Saljda,- Se encarg" del control del prQducto ter 
minado, de su empaque en latas o sacos así como de su alm! 
cenamiento y control de salida, para esto se divlde en dos 
a reas: 

- Enlatado y Etiquetado 
- A Granel en costales de Polipropileno 

Nota: Es importante indicar que toda el area de produc -
ción tendrá funcionamiento las 24 horas del día y ún1camen 
te para~á el día de descanso, domingo, así como los días -
festivos de ley. 

Esto se hace porque el proceso de secado requiere continui 
dad, si es encendido y prendido una y otra vez, es muy co1 
toso, porque cada vez que es apagado, el producto que va -
dentro del secador debe ser limpiado dentro todo el siste
ma interno, por ser un material que se descompone~ por lo
que esto har1a que el tiempo efectivo de secado sea muy -
corto y caro así como por funcionar por calor para el sec! 
do, este tendría un costo m~~ caro en consumo de combusti
ble, ya que al apagarse pierde todo su calor y al volverse 
a prender hay que recuperar la temperatura perdida. 

Obreros.- Dentro del sistema de producción como ya habfa
mos mencionado vemos que ~x1~te un grupo de obreros los --
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cuales realizan y se encargan de todo el proceso 1ndus -
trial: Manejo de la maquinaria, mantenimiento, etc.Esto
la dividiremos en tres areas las cuales son : 

I) Entradas 
II) Proceso Industrial 

III) Salidas 

I).- Entrada: Este grupo se encarga de recibir la materia 
prima así como de su acomodo y manejo, convenc1onalmente -
el camión que vien2 cargado traerá un grupo de macheteros
que se encargaran t~mbiéñ de descargar el camión una vez -
descargado el tomate, se coloca en el almacén para esperar 
ser procesado, estos movimientos son realizados por este -
grupo de personas almacenistas que tienen que proveer a la 
planta de 55 toneladas diarias aproximadamente y el proce
so se inicia en el area de lavado y seleccionado. Este -
trabajo estará a cargo de un grupo de 9 personas divididos 
en tres turnos¡ el manejo del producto lo real1zarán en Ar 
manes que cargar8n aproximadamente 15 huacales de 14 Kg. -
cada uno con peso de 210 Kg. en cada v1aje. 

II),- Proceso Industrial Este proceso se divide en las 
sigujentes etapas: 

a) Lavado y Seleccionado,- Este es basicamente el inicio-
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del proceso. Su función es muy clara como su nombre lo -
indica y se debe a que por cuestiones de higiene y limpie
za, así como de control de calidad requerida. 

La limpieza es debida a que el tomate generalmente viene -
con tierra y polvo así como también con algo de incectici
das impregnados al producto. El trabajo en esta área con
siste en ir vaciando de los huacales el producto y deposi
tarlo en la tina de lavado, así como de ir vigilando el -
proceso para que no haya congestionamientos y el equipo -
travaje a la temperatura y velocidad requerida. Para esta 
labor se requiere un grupo de 6 obreros divididos en 3 tu~ 
nos. Para lavar en un lapso de 24 horas aproximadamente -
55 toneladas por lo que vemos que son 2 obreros por turno
de 8 horas, 

Clasificación,- Esta se debe a que el producto puede - -
echarse a perder tanto en el transporte como en el movi 
miento así como en el tiempo de almacenamiento, también 
puede tener alguna plaga, hongos, etc ... por esto se requi~ 
re tener una mesa transportadora de rodillos yiratorios p~ 
ra hacer la clasificaci6n en forma manual y visual, para -
ir sacando del proceso los tomates en mal estado. 

En la clasificación sale entre un 7 y un 8% del total de -
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l~ .producción, y los princip~les motivos de porque se hecha 
a perder el tomate son; transporte sin cuidado, tiempo -
largo de almacenamiento, plagas y hongos, 

Esta área requiere de 12 obreros divididos en tres turnos, 
o sea serían 4 por turno. El número está dado por la vel~ 
cidad del proceso e indicada así en las especificaciones -
de la selección de tres toneladas por hora. 

b).Qbtención de la Pulpa: Este proceso consiste en que el 
producto se licúa a un estado en el cual se puede manejar
como un líquido y pueda entrar a todo el proceso industrial 
que le sigue, 

Esta etapa comprende el manejo de dos máquinas, un llamada 
despulpador y otra llamada finisher o colador, la primera
lo licOa y la segunda lo cuela en un 9rupo de mallas en ~

las que se quedan principalmente semillas y algunas c6sca
ras. Para esta etapa se requiere un grupo de 9 personas -
divididas en tres turnos, lo que implfca que en @sta área
ser~n tres personas por turno: 2 en el licuador ya que d~ 

ben ir colando el tomate en la entr~da del despulpador o -
molino por la ayuda de una banda y una tolva; y otra pers~ 
na encargada en el colador, para su maneJo, 
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c) Concentración de la Pulpa: Este proceso se realiza en 
el llamado Salón de Evaporación, y se realiza por medio -
de un equipo llamado Evaporadores de Doble Efecto, y -
aunque es uno de los equipos de mayor tamaño y costo, re
quiere Onicamente de 6 obreros en tres turnos, por lo que 
son únicamente dos por turno y por ser evaporadores de d~ 

ble efecto, esto quiere decir que se requiere dos evapor! 
dores de los que se encargará un obrero por cada evapora
dor. 

d) Secado: En ésta área es donde se realiza la deshidra
tación y el producto pasa de un estado liquido a un esta
do sólido en forma de polvo. En ésta área se requieren de 
9 obreros divididos en tres turnos, por lo que se requiere 
de 3 obreros por turno, en donde el trabajo consiste en ir 
recopilando en sacos de prolipopileno el producto seco, ya 
que la salida que presenta la máquina es para este tipo de 
envase, así despues de rPcjbir el producto se debe pesar y 
poner a disposición de los encargados del almacén, para -
que estos lo enalten o bien, lo almacenen debidamente cla
sificados y ordenados, 

Para el manejo del secador existe un tablero de control -
que se encarga a una persona, este tablero lleva el control 
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de está m~quina que es la de mayor importancia y de mayor 
costo de la planta, 

Nota: En toda el área de producción como en la de almace
namiento la limpieza de la misma área está a cargo de cada 
grupo de obreros, dentro de su área de trabajo asignada. 

!!! Salidas: Este departamento abarca lo referente a el -
almacenamiento del producto, ya sea en costal o enlatado;
así como su control de salida a los diferentes mercados. -
Esta área se encarga a el Jefe de Salidas, quién tenurá a 
su mando a 15 obreros, divididos en tres turnos, en cada
turno habrá 5 de éstos, de los cuales dos se ocuparán de -
la producción a granel 1 tanto de su empaque así como de su 
almacenamiento en estivas. ·Los otros tres obreros se ocu
parán de la línea del enlatado. Esta linea de enlatados -
se puede dividir en tres partes: 

Vaciado a la Lata 
Etiquetado 
Guardado en cajas y estivado. 

Estas tres pueden encargarse a cada uno de una sección así 
como de su almacenamiento general y de su propio abasteci
miento de latas y cajas de cartón, La producción de toma-
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te rojo a enlatar seria de una quint~ parte de la produc
c1ón total por lo que se enlatarán 600 gramos cada uno 
por lo que tendremos aprox1madamente 750 latas diarias y 
200,000 latas al mes. 

AREA ADMINISTRATIVA,- Gerente Adm1n1strat1vo: 

En este presupuesto se tendrá el control y manejo del area 
adm1n1strat1va y legal de la planta por, lo que contempla
tres campos en los que se dfvide ésta gerenc1a. 

Subgerenc1a de Compras 
- Subgerencta de ventas 

Area Legal 

Subgerenc1a de Compras; En este campo $e tiene el control 
de todo$ los gastos que hace la empre$a para el funciona -
miento de e$ta como puede ser : 

~Materias primas, gas. energfa e1actrtca, agua, materia -
les de empaque. 

- Hatertal de Reparaci6n, para el equipo de la planta, re
facciones, material de laboratorfQ, papelerfa, 11rnp1ez~, 

- Subgerencfa de Ventas: Esta are1 se encarga de la bus.-

76 



, , 
1 

queda y colocación del producto en el mercado, t~nto a ni
vel doméstico, industrial y de exportación. 

Contabilid~d: TendrS a su cargo el maneJo del personal ,en 
cuanto a sus movimientos de salartos, horarios, asistencia, 
así como prestaciones, seguro social, etc. 

Aspectos administrativos de control interno en la planta. 
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Por ser este campo el más amplio del area administrativa 
tendrá el asesoramiento del agún ayudante en contabilidad. 

AREA LEGAL. 

Tendrá el manejo de asuntos legales, jurídicos, permisos 
tramites, etc., asf como la resolucj6n de problemas de -
esta índole, esta area puede servir de apoyoa las otras
areas administrativas. 

NOTA ; El area de Director General, Gerentes y Subge
rentes contará con el aµoyo de una area secretarial de -
siete secretarias distribuidas en los diferentes departa
mentos, 

- Director General 
- Gerente de Produccjón 
- Gerente Administrativo 

SECRETARIAS; 
1 

- Subgerente de Contabilidad 
- Subgerente de Compras 2 

- Subgerente de Ventas 
- Area Legal 
- Subgerente de Producción 
- Subgerente de Manten1m1ento 2 
- Subgerente Labor a to r Í'O 
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AREA DE SERVICIOS: 

Esta area puede ser controlada por la Gerencia Administr! 
tiva y se encargará de los servicios de la misma, contan
do con las siguientes areas de trabajo: 

Cocina.- Estará formada por ·5- cocineras que realizarán 
la comida para el personal' en general ,el cual está forma
do por sesenta personas aproximadamente, 

Lavandería.- Consta de una persona que se encarga de la -
var todos los uniformes de los empleados que la misma fá 
brica proporciona, 

Vigilancia,- Para esta area se dividirá el tiempo en tres 
turnos, llevando a cabo cada uno de estos turnos un solo -
empleado, que se encar9ará de v19ilar la entrada y salida
de personas y vehículos de la fábrica. 

Limpieza.- Funcionará por medio de tres personas, que es
tarán encargadas de la zona administrativa y de servicios, 
ya que toda el area de producción, que es la más grande -
de superficie tendrá un sistema en el que lo$ obreros lim 
piar6n su area de trabajo, 
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GERENTE 

SUBGERENTE 
LABORATORIO 

SUB GERENTE 
PRODUCCION 

¡-

(2) CONTROL 
CALIDAD 

. (2) LAV!_D_D __ j 
MIH~ 

(3) MEC AllCOS 

SUPERVISOR 

3)0111EllOS 

(1 ).MOLINO 
(2) COLADOR 

(2) OBREROS 

(2) EVAPORA 

CONSEJO DIRECTIVO. 

DIRECTOR GENERAL. 

1(2)ELECTRIC~ 

(3) OIR!ROS 

(:S) SECADOR 

-$- SECRETARIA 

OAG/\N IGA/\M/\ 

AYUDANTE 
CONTABILIDAD 
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l ENCARG;:;; EN TURNO 

(1) L ABORATORISTA JEFE DE PRODUCCION (2) MANTENIMIENTQ 

(ll) ALMACEN. ENTRADAS 
(2) ALMACEN. SALIDAS SUPERVISOR 

(1) VIGILANCIA 
(2) COCINERAS 

16) OIRER09 

(2JLAVADO 
(4) SILECCION 

(3) OBREROS 

(l)MOLINO 
(IJCOLAOOR 

(2) OBRE ROS (3) OBREROS 

E EVAPORADO, (3 l SECADOR 

DAGAN IGAAM'A 
1 TURNO VESPERTINO Y NOCTURNO) 

; 1 
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C O S T O S . 



AREA ADMINISTRATIVA 

- Area Interior Oficinas 

Baños 

- Area Exterior : Plazas de acceso 

AREA DE PRODUCCION 

- Area Interior Naves Industriales 
Laboratorios 
Area de Oficinas 

- Area de Exterior:Circulacion peatonal 

Circulación Vehícular 

AREA DE SERVICIOS 

- Area Interior: Baños 
Cocina 
Servicios en General 

- Area Exterior Circulacjones 

T O T A ~ E S~ 

AREAS TOTALES 

1,013 /M2. 

25 /M2. 

345 /M2. 

1,870 /1·~2. 

52 /M2. 

155 /M2. 

668 /M2. 
3,395 /M2. 

162 /M2. 
54 /M2. 

354 /M2. 

125 /M2, 

8, 213'/M~ 

~ 

125,000.00 

150,000.00 

25,000.00 

75,000.00 
170,000.00 
110,000.00 

35,000.00 
15,000.00 

150,000.00 
170,000.00 
80,000.00 

20¡00010Q 

NOTA COSTOS DE ACUERDO A TABLAS DE SEPTIEMBRE DE 1986 

i 1 

126'625,000.00 

3,750.00 

8'625,000.00 

l<lO' 250 ,000 .00 
8'840,000.00 

17'050,000.00 

23'380,000.00 
50'925.000.00 

24'300,000.00 
9' 180,000.00 

28'320,000.00 

2'50Q 10QO,OO 

443'745,000,00 
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