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lNTROVUCC10N 

Loa pAoduc.tonea de lec.he en Mlxic.o au6Aen en la actua

lidad de la baja nentabilidad de aua invenaionea (eatabloa, 

vac.aa, oAdeffadonaa, etc.,) pon el alto c.oato de aua inaumoa 

y el ba.jo mange11 de gananc..laa. Una altennativa pana podM 

a.tacan eate pAoblema, en el c.onveA.tin al pnoduc.toA de lec.he 

en 6abnic.an.te de pnoduc..tod ldc..teoa uaando e.amo mateAia pAi

ma au pnopia lec.he. 

POk me.dio de ea te e.Hudio ae de.teAmúrnntf la 6ac.tib.Ui.

dad .tlc.nic.a y ec.on6mic.a de una plan.ta e.la.bona.dona de queaoa 

6neac.o-0 1J Mema.a a ubic.ana e en el Eatado de. Mlx..i.c.o que tie

ne. una c.a.pac.idad pnome.dio de. 5000 lta/dlade lec.he. 

En la ina.talac..l6n de eata planta ae obae.Avan laa aigui.en

te.a venta.ja.a: aumentan e.l valoA agAe.gado del pAoduc.to, evi

ta.A un inteAme.diaAiamo y, poA tan.to, 0naude.a en la lec.he, 

di.6mi.nuc.i.6n en el in.tenvalo de. t-i.empo e.ntAe. la pnoduc.c.i6n de 

lec.he. y au pAoc.eaamien.to, e.ti.minando el pAOb.f.ema de aba.ato 

1J tAanapoAte de lec.he y tnatan de obtenek mda gananc.i.aa. 

En e.l pkime.n paao de e.a.te eatudi.o ae 6ifan laa c.akac.te

nla.ti.c.aa de loa pAoduc.toa tanto aani.taki.aa e.amo c.ome~c.i.ale.6 

1J oAganollptic.aa. A c.onti.nuac.i6n ae. pkeae.nta un panokama 

del mekc.ado e.n que. ae deae.nvue..f.ven e.atoa pkoduc.toa, Como 

tekc.eA paao ae mueatna una deac.kipc.i.6n tlc.ni.c.a del pkoc.eao, 

a.al e.amo de loa equipoa i.nvoluc.Aadoa en late, y pok último, 

ae deaaAnola un eatudi.o ec.on6mic.o el c.ual noa da la pautd, 
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junto con todo lo antenlo~, pana la evaluacl6n del pnoyecto. 

E6te e6 un e6tudlo de pne-evaluacl6n pana detenmlnan ~l 

~e contlnua o no con el pnoyecto. 



CAPITULO 1 

CARACTERISTICAS VE LOS PRODUCTOS 

1.1 QUESOS. 

En ta actualidad exiate una g4an va4iedad de queóoa en 

el me4cado loó cualeó hon de 4econocida impo~tancia debido 

a óu alto valo~ nut~itivo. 

Se entiende po4 rqueaop, en gene4al, como el p~oducto 

que óe obtiene de la coagulacidn de la leche ente~a, pa~c..i.4'. 

o totalmente deóc4emada de vaca o cualquie4 o:t.Jr.o mamt6e~o o, 

de óue~o de queóo, con la adici6n de c~ema o óin ella. 

Como una clahi6icaci6n gene4al, óe pueden conaide~a~ 

loó óiguienteó tipoó de queóo6: 64e6coó, de pa6ta blanda, de 

paóta 6i4me, de paóta du~a y p4oceóadoó o 6undido6 .·Ehte 

capltulo óe o4ienta a ta deóc~pcidn de queóo6 tipo 6~e6co. 

1.1.1 QUESOS FRESCOS. 

Se entiende po4 que6o 64e6co al p~oducto que he come4-

cializa y 6e conóume en e6tado 64eaco, eó deci~, óln que 

haya expe4imentado un p4oce6o de madu4aci6n •. 

Eótoh queóoó p4e6entan un elevado contenido acuobo que 

oócila ent~e 45 y 80 %, a cauóa de eóta humedad ebta clabe 

de quebo no 6e conhe~va du4ante mucho tiempo en buenab con

dicioneó, 

Gene~almente ehtob que6oó he pueden obtene~ po~ ~~eh 

tipo~ di6e~enteó de coagutacioneó: Coagulaci6n 4cida ~ 

ldctea ( mediante ta adici6n de gt~meneó ldc~icob ), coa-

3 



4 

9:tla..'.i.6n al cuaja ac.c..i.611 de. 1t.e.nú1a o de. e.nzimaa eapec.CM-

ca.6 ) y coagulaci6n mixta. 

Eataa caagula.c.lone.a pueden lle.va.Jt.ae. a. e.aba con a a.in 

tJt.a.tam.lenta a.d.lcional de la pJt.op.la. cuaja.da duJt.ante el p1t.a

ce60 poJt. me.d.lo de. ca.loJt., pJt.e.a.i.6n, ma.du1t.ac.i.6n o aa.zona.mie.nto. 

E6 .lmpoJt.tante., ta.mb.l~n, hace.Jt. nota.Jt. que du1t.ante. la. c.oagula.

ci6n de que6oa 61t.eac.06 la. anlca. 6e.1t.mentac.l61t ea ldctlc.a., 

1. 1.2 TIPOS VE QUESOS FRESCOS. 

EntJt.e. loa tipoa de. que.606 61t.e.acoa md6 comune.6, que ae 

~ncuentJt.an en el me.Jt.c.ado, aon: Que.ao Oa.xaca., Queao Pa.ne.la, 

(ue.ao F1t.e.aca.l y Jt.equea6n ( que ae e.la.bo1t.a. a pa.Jt.tlJt. del aueJt.o 

del!. queao } • 

1.1.2.1 QUESO TIPO OAXACA. 

Ea e..I!. que.ao de pa.6ta e.oc.ida e h.lla.da.. La cuaja.da. ae 

e.6e.ctaa con dcldoa 01t.gdnlcoa y en condiclane.a de.6inida.6 de. 

tiempo y te.mpe.1t.a.tu1t.a., El!. deaue.Jt.a.do ae ha.e.e. e.n 601t.ma me.cdni

ca., can p1t.eal6n y 6a.la.do con aa.l!.mueJt.a. diJt.e.cto a. la. pa.ata., 

Se pa6a. ~ata. a aeJt. e.atJt.ia.da. y a.dquie1t.e una. conalate.nc.ia ae.

mib.l!.a.nda., hilada. y de. coloJt. y 6abo1t. de6inido6. Como c.onae.Jt. -

va.doJt. ae uaa. de.ido 66Jt.bico. 

1. 1.2.2 QUESO TIPO PANELA. 

Ea que.60 no pJt.e.naa.do de conai6te.ncia. blanda. y e.ldatlca, 

que ae obtiene. poJt. c.oa.gula.c.i6n mixta.. El deaue1t.a.do 6e. e6e.ctaa. 

poJt. de.ca.nta.cl6n y la. aa.l ae .l!.e a.die.lona. poJt. 61t.ota.ci6n en la. 

6upe.1t.6ic.le. Se puede ela.boJt.a.Jt. con o ain cultivo ldctico, a

diciona.Jt.le. clo1t.u1t.o de. e.a.lela a.nhidJt.o e.n cantidad no mayo1t. de. 

0.02 %, y colo1t.a.nte. na.tuJt.a.l • La. p1t.e.ae.nta.ci6n e.n e.l meJt.c.a.do 

ea en 601t.ma cil.Cnd1t.ica., cua.d1t.angula.1t. o Jt.e.cta.ngula.Jt., 
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I.1.2.3 QUESO TTPO FRESCAL. 

E6 que.60 6tr.e6c.o ptr.en6ado, de c.on6l6tencla blanda el~6ti

ca, obtenido potr. c.oagulac..l6n al cuajo o mixta, c.on a.dic.l6n 

de 6al ditr.ec..tamen.te a la puta., Se le. pue.d'e adic..lonatr. e.lo -

ltatr.o de. e.ale.lo anhldtr.o e.n c.antldad no ma.yotr. de 0.02 %, c.ul

tlvo l~c.t.lco, c.olotr.ante. natutr.al y puede. 6etr. untado o no de 

c.hlle en la 6apetr.6.lc..le. Se ptr.e.6enta en e.l metr.c.ado en 601tma 

c.ll~ndtr..lc.a, c.uadtr.angulatr. o de c.ana6ta. 

!.il.~.4 Q.llESO TIPO REQ.UESON, 

E6 que.60 de ma6a blanda y c.ompac..ta, obtenldo a patr.tl!t 

del 6uetr.o de que6o potr. medlo de c.oagulacl6n ldc..tlc.a y t1e.a.ta

mlento t~tr.m.lc.o, e6e.c..tuando6e el de6uetr.ado potr. decan.tac.ldn, 

l.1.3 NORMAS ESTABLEC1VAS. 

La6 notr.ma.6 que de.ben cumplltr. e6.te tipo de que.606 6on: 

TIPO VE QUESO HUMEVAV lma.x.} GRASA lmút} PROTEINA (mini 

Oa.xaca 48 O, 23 % 24 % b 

Panela 58 % 20 % 17 % 

Ftr.e6c.ctl 50 % 15. 5 % 30 o. 
'O 

Reque..6lin 70 % % 20 % 

LIMITES MICROBIOLOGICOS. 

Apllca.ble..6 a. c.ualquletr.a. de loé t.lpo6 . 
Cuenta collóotr.me.6 5000 c.olonla..t. / g1t11.mo . 
Hango.6 y le.vadu.tr.M 20 c.olanla.J.i / g1tamo . 
E. Col.l 10 c.olonla6/g1tamo . 
s. Autr.e.u6 1000 c.olon.ia.6/g!tamo . 
Sa.lmone.lla nega.t.lvo c.olonút6 / gltanro . 



Lo6 método6 que 6e. utilizan pa4a e.6tah dete.4minaeione.6 

6on lo6 u6ado6 po4 la Se.e4e.ta4la de. Salub4idad if A6iate.neia, 

e.6pe.ci6ieado6 po4 la Vi4e.eei6n Ge.ne.4al de. No4ma6, 

Ve.te4minaci6n de.: 

P4ote.itta6 No4ma VGN F098 

G4a6a No4ma VGN FIOO 

Hume.dad No4ma VGN F083 

Ce.niza6 No4ma VGN F094 

CoU6oMe.6 Nohma VGN F254 

Hongo6 if le.vadu4a6 No4ma VGN F255 

E. Ca.U No4ma VGN Fl99 

3. Au4e.u6 No4ma VGN F310 

Salmo ne.U.a No4ma VGN F304 

I.2 CREMAS. 

6 

Ot4o p4oducto de. g4an impo4tancia en e.l me.4cado de. loa 

l~cte.oa e.6 la c4e.ma, que. 6e. de.óine. como la po4cidn de. la le.che. 

en la que. 6e. 4e.une.n la mayo4 cantidad de. g4a6a de. la mi6ma 

6ta po4 e.l 4e.po6o o po4 la eent4i6ugaei6n, 

Como clahi6icaei6n ge.ne.4al e.ncont4amo6 t4e.6 tipo6 di6e.-

4e.nte.6 de c4e.ma6, que. 6on: C4e.ma de. conaumo, c4e.ma dcida, if 

che.ma lige.4a, La Qnica de. inte.4e.6 e.a la che.ma de. COK6umo pa-

4a e.6te. e.htudio. 

I.2. 1 CREMA VE CONSUMO. 

La c4e.ma de. conhumo de.be. 4e.uni4 la6 6iguie.nte.6 ca4acte.

hlatica6: Se.4 paate.u4izada, te.ne.h como mlnimo 30 g4amoa po4 

ciento de. g4a6a de. leche., no conte.ne.4 ma6 de. 7.5 g4amo6 po4 

ciento de. a6Lidoa no g4a6o6, no te.ne.4 acidez mayo4 de. 1 %,ex -
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pJt.e4ada en dcldo ldctlco, 4elt. de cotoJt. blanco y de con4l4ten

cla e4peaa. y homoglnea. 

La compo4lcl6n y pJt.opleda.de4 9ene1t.ale4 de ta c1t.ema 4on: 

Agua 64 % 

GJt.a4a 30 % 

Su4.tancla4 p1t.o.t!U.caa 1. 8 % 

La.c.to6a 3. 5 % 

Cenlza.6 o. 7 % 

Venaldad ( 15°C ) 0,997 g1t./ml • 

A ea.te .tipo de c1t.ema. ae aplican toa mlamo4 llmLtea mlcAo

blot6gLco4 que loa menclonadoa palt.a loa que4oa 61t.eaco4. 

Loa m~.todoa que ae u.tltlzan paJt.a ea.ta.a de.teJt.mlna.cLonea 

4on lo4 uaa.doa polt. la Sec1t.e.ta1t.la de Salub1t.ldad y AaLatencla., 

eapecl6lcadoa polt. la Vl1t.eccl6n de Gene1t.at de No1t.maa. 

Ve.te1t.mlnacl6n de: 

P1t.ote-<.naa No1t.ma VGN F068 

G1t.a.aa. NoJt.ma VGN F377 

Humedad No1t.ma. VGN F083 

Cenlza.6 No1t.ma. VGN F066 

CoU60.1Lmea No1t.ma. VGN F254 

Hcngo6 y levadu1t.a.a No1t.ma VON F255 

E. Cotl No1t.ma. VGN F799 

s. Au1t.eua No1t.ma. VGN F310 

Sa.tmoneUa. No1t.ma. VGN F304 
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CAP11]L0 II 

CARACTER!STICAS DEL MERCAVO 

11. l ANTECEDENTES. 

11.1.1 INDUSTRIA LACTEA EN GENERAL. 

Un indicadoA de la aituaci6n de la Aama de pAoductoa ldc

teoa con Aeópecto al contexto geneAal de la economla eó la ta

a a media de cnecimiento, Pa cual lgAd6ica II-AI cAeci6 igual 

al PAoducto 1nteAno BAuto nacional que 6ué de 5.6%, el de la 

induótAia aliment~ia 6ul de 3.9%. Eate cAeclmiento ae debi6 

µAincipalmente a la paAticipaci6n de pAoductoó ldcteoó ya que 

paó6 dentAo de la induatAia alimenticia de 9.6% en 1970 a 11.3 

1 en 1980. A peóaA de eato en compaAaci6n con otAaó induótAiaa 

como la manu6actuAeAa ae mantuvo en un nivel óecundaAlo de cAe

cimiento. 

Sin embaAgo ae apAecla en la tabla 11-1 que en loó últlmoó 

añoó {7978-7982) el indice de cAecimlento de la lnduótAia de 

pAoductoó ldcteoó ha ido diaminuyendo. 

En el lapho de 7976 a 1982 la entAada de nuevaa empAeóaó 

ha óido poco aigni6icatlva AeglhtAdndoae una henalble diaminu

ci6n a paAtlA de 7978, lato ae debl6 a laó cAeclentea ba44e4aó 

que he le pAehentaAon a la lnduatAla pAlnclpalmente en la Aama 

de paóteuAizaci6n, 4ehidAatacl6n y envaóado de leche como óon: 

Inóu6lclencia en el auminlótAo de mateAla p4ima, monto de ln

ve46l6n AequeAlda y loa eótAlctoa contAolea de pAeclo a que 
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TABLA 11-1. DESTINO Y UTLIZACION DE LA PRODUCCION DE LECHE 

(millone$ de l itrO$) 

Destino y 19 7 6 % 19 77 "/ 

"' 19 7 8 x. 19 79 "/. 
utilización 

Industrialización 1,/36.7 29. 4 1,772,3 28. 7 1,802.l 27 .7 1,686.4 25.4 

Leche procesada 573.0 9,/ 552.3 0.9 508.4 7.8 378.3 5.7 

Evaporada 54.9 0,9 33.8 º· 5 46 .9 0.7 16.6 o. 3 

Condensada 148.0 2. 5 139 .1 2.2 116 .1 l. 8 102.5 l. 5 

En polvo entera 19 6. 3 3.4 222,0 3,6 184.8 2. 8 149.2 2.2 

En polvo 72.4 l. 2 60.0 l. o 63.0 l. o 12.0 0.2 descremada 
Dietética 101. 4 l. 7 97. 4 1. 6 97.6 l. 5 98. o l. 5 

Productos 1,163.7 19. 7 1,220.0 19. 8 l. 29 3. 7 19. 9 1,308.1 19.7 derivados 
Queserías 756.4 12. 8 785. o 12. 9 842.9 12.9 852.0 12.8 

Mantequillas 238.6 4.U 248,0 4.0 264.0 4.1 2 6 7. 1 4.0 

Cremas 119 .9 2. l 123.0 2.0 129.9 2.0 130.6 2. o 

Otros productos 48.8 0.8 54.0 0,9 56.9 0.9 58.4 0.9 

Pasteurización 1,384.9 23.4 1,454,6 23,5 1,542,8 23.7 1,535.l 23.l 

Leche bronca 2,785.7 47.2 2,954,0 47.8 3,164.7 48,6 3,420.4 51. 5 

Total 5,907.3 100.0 6,180,9 100,0 6,509,6100,0 6 ,641.9 100,0 



TABLA 11-1. DESTINO Y UT l Ll ZAC ION DE LA PRODLICCION DE LECHE 

(millones de litros) 

Destino y 19 80 % 19 81 <Y 19 82 % 19 83 X ,,, 
utilizacion 

1ndustria1 i zac i ón 1,748.2 2 o. 9 1,842.2 2 7. 1 1,878.2 27.1 

Leche procesada 413.4 6. 1 428.0 6,3 383.2 5.5 

Evaporada 15.8 0,3 36.8 0.5 

Condensada 44.0 0.6 

En polvo entera 2. 5 

En polvo 
descremada o. 5 

Dietética l. 4 

Productos 21. 6 1,054.9 22.2 
derivados 
Queserías 13. o 89 3. o 12. 9 9 04. 6 12. 9 

~lantequil las 251. 9 3. 7 263.1 3,8 

e remas 209. o 3. 1 206.9 3. o 214.5 3. 1 

Otros productos 61,;l 0.9 68,l l. o 132.0 1.9 

Pasteurización 1,507.1 22,4 l. 500.8 22.0 1,643.5 23.7 

leche bronca 3,486.2 51. 7 3,465,9 50.9 3,401.9 49. 1 

Total 6,741.5 100.0 6' 808. 9 100.0 6,923,6 100.0 7,U04.3 100.0 



TABLA II-1. DESTINO Y UTILIZACION DE LA PRODUCCION DE LECHE . 
( 111 i 1 1 u n ~ !:i de lilru!>) 

Destino y 19 84 % 19 8 5 % 19 86 % 1990 % 
utilizaci6n 

Industrial izaci6n 

Leche procesada 

Evaporada 

Condensada 

En polvo entera 
En polvo 
descremada 
Dietética 
Productos 1,619.7 22.9 l , 69 1 . o 23,7 1,762.0 24.5 2,058.7 27. 9 derivados 
Queserías 914. 1 12.9 9 22. 7 12. 9 9 30. !:> 12.9 957.0 13. o 

Mantequillas 

Cremas 230.3 3,3 246,2 3,5 262.0 3,6 325. ¡¿ 4. 4 

Otros productos 

Pasteurización 

Lec he bronca 

Tata l 7,073.0 100,0 7,135,0 100,0 7,192.0 100.0 7,379.0 100.0 

Fuente SARH,Instituto Nacional de la Leche y c~lculos directos 



" e.atdn auje.toa eatoa p1toductoa. En la 11.ama de. p11.oductoa de.~iv4-

doa (c1te.ma, queao y mantequilla! ae nota la pa.11.tlcula1tidad dt 

una mayo11. eftt!tada de. nue.vaa eMp~taa.a, ya que e.atoa p11.oductoa 

ftO tienen un cont1tol de p11.eclo.6. E.ata evoluci6n diapa.11.e.ja de. 

p11.ec.lo.a ae pu.ede vüu.al.i.zaJt en 6011.ma md.6 cl.1111.a u La. ta.bta 11-

2 y la g1t46ica ZI-B. 

La .al.tuaci6n de lo& !4cteo& en México bt vi.aualiza ana.Li

za.ndo Lo& con.aumoa pe1tc4plttt (I) (tabla I!-3) en eL que 40bltt44-

Le La tendencia a .ae1t meno11. con601tme t11.anbcu11.11.en lo.a a.ñob y qut 

de peJt.büt.i.11. la.a tendencia.a de CJtecim.i.en.to como ha.ata. a.ho11.a. 

en la p11.oducc.l6n de L4cteo.a y el aumento de poblaci6n cada. ve.z 

.ae11.4 menolt et conbu.mo pe1tcdp.l.ta.. E1t ta pobtac.úfo del fata.do 

de Méxlco con todo y •e.11. el .aegundo p11.oducto11. del pal• (ta.bla 

11-41 bu con.aumo pe11.cdplta eb menolt que et pll.ome.d.lo na.clona.!, 

de.bldo bob11.etodo a un alto tndlce de c11.e.c..lmle.nto de. bu pobLa.

c..l6n 6.61% en c.ompa11.ac.l6n al 3. 18\ nacional. 

11.1.2 CREMAS Y QUESOS. 

En ta p1toducc.l6n de c.11.ema.a ha habido en lo.a 4ltimo4 doa 

año.a (7987-7982! un aumento en el velamen de. le.che. de.at.l•a.d4 

a la e.tabo11.ac.l6n de. é.ataA, (tabla II-71, e&te. aumento ~uta. 

c.oata de u.na di.am.lnucl6n en el votame.n de te.che. de.atina.da. a. 

la p1toduc.cldn de mante.qultta.. En La g1t46.tca H-C u vl e.t 

aatto b11.u..ac.o de ta p11.odu.cc.l6n y la tendencia a. mante.ne.11. tata. 

alta. 

(1) Cabe ac.ta11.a11. que et con.aumo pe.11.cdp.l.ta, lncluye. le.che. 
61te.•c.a y todo• au4 de1tlvadob, 



TABLA II-2. EVOLUCION DE INDICE DE PRECIOS 

Concepto 1970 1975 1976 1977 19 78 1979 1980 

Pasteurización, rehirlr~tación 
hcmLoenización y envasado de 
leche 100. o 154 t 4 168,2 224.3 2!16.0 325.1 386.6 

Fabricación de leche con den-
sada, evaporada y en po 1 vo . 100. o 15~.4 196.2 255,2 301.4 320.4 381. 3 

Fabricación de crema, queso y 
mantequilla 100,0 2 07. 1 260,7 364.1 418.4 441.4 534. 1 

Total de 1 a rama 100. o 171. 7 202,3 243.0 304.5 354.4 417.7 

Indice de la inflación del PIB. 100.0 184.8 22!1.6 :rno. 7 3!>9.U 465.3 509 .2 

Fuente SARH . 
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1980 

Leche condenaada, evaporada y en polvo • 
Pasteurizaci6n, rehidratación, homogenizaci6n 
y envasado . 

FUENTE: SARH 



TABLA 11-3. UESARRULLU DEL CONSUMO PERCAPITA DE LACTEOS , 

Año Pob 1aci6n Consumo Pob l ac 16n Consu110 
nacional perc4pita Edo, de ~téxico percap1t1 

lmi les) (lts/año) (miles) llts/afto) 

19 76 61,178.8 !16. b 6,013.5 90,3 

19 77 63,12~.9 9 7. !I 6,410.9 89 .o 

1978 65,134.!I 99.9 6,834,6 86.1 

19 79 67,2U7,9 98 .8 7,286;3 IH.5 

1980 69 ,346.9 9 7. 2 7,767,9 77,3 

1981 71,192.6 9 5. 6 8,158,6 76.2 

1982 73,010.6 9 4. 8 8. 569. o 73.9 

1983 74,835.Y 9 3. 6 8,948.1 71.9 

1984 76,631.9 92,3 9,344,l 69 .9 

1985 78,248.1 91. 2 9.757,5 67,8 

1986 80,016.5 89,9 10 ,098. 6 66,3 

1990 86,018.7. 85,8 11, 586. b 60.Z 

Fuente SPP., SARH. y C41culos directos • 



TABLA Il-4. PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE LECHE • 

(mfllones de litros) 

Estados 19 76 19 77 19 78 19 79 1980 

Jalisco 632.13 660.3 722 .4 770,7 795,8 

México ~43.1 570.8 588. 3 594, o 598,6 

Veracruz 444.l 462.8 !:>05. o 504' l 502,2 

Coahuila 442.9 4b2,8 49 5. 4 498.8 501,2 

Durango 410.5 429.2 443. !i 447' o 450,0 

Michoactin 3~1.4 367,8 383,8 394. u 403,5 

Fuente SARH, 
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La altuacl6n del me11.cado de que6oa 6e mueat11.a en la. g11.4-

6lca. ZZ-V a.al como en la. tabla TZ-1, mueJtll.a. un deaa11.11.ollo 

conata.nte y 6ln va.11.la.clonea notabte6 de6de loa dltlmoa diez 

a.iioa. La d.lvlal6n de loa dl6e:1.ente6 tlpo.& de que.606 H ha 

rrrmtenldo con6tante (70% 611.eacoa, 26% madu11.a.do6 l.}4% pMceaa.doa). 

La.a ta.bia.6 11-5,ZZ-6 y ta g11.d6lca. IT-F, p11.eaenta.n p11.oduc

clone6 en tonela.da.6 1.J et conaumo pe11.cdpita. en kltog11.amoa de 

loa p11.lnclpalea p11.oductoa de.11.lvadoa (que6o, cll.ema l.J ma.ntequl

tla) . El mayo11. po11.centa.je de p11.oduccl6n pe11.tenece a. loa que

a 06 611.e6 coa. 

rr.7.3 TIPO y EXIGENCIAS VE LOS CONSUM1VORES. 

La. tabla ZZ-7 mueat11.a loa 11.eaulta.doa de. una. encueata. 11.ea

llza.da., poi!. el Inatltuto Nacional del Conaumldo11., aob11.e el con

aumo de queaoa en Mlxlco, donde ae ap11.ecia en p11.lme11. luga11. que 

todoa loa ent11.evlatadoa conaumen queaoa ya. ae.a. en antojltoa o 

guüa.doa, ma.a de la m-i.tad lo conaume.n dla.11.la.mente y a.p11.oxlma.w' 

da.mente et 80% to conaume poi!. lo menoa ca.da. te11.ce11. dla.. En 

p11.omedlo ae compita aema.nalmente 1.J laa pll.lnclpa.lea ca.11.a.cte11.ta

tlca.a en taa que ae 6lja el con6umldo11. ea po11. 6el!. un p11.oducto 

611.eaco, cite.moa o 1J e.co116mlco, 6a.cto11.e.a que io.i queaoa 611.eacoa 

cumplen. 

El me11.cado dl11.ecto mue.at11.a. coaa.a lnte11.e.ia.ntea como aon 

que todo el queao 611.e.aco que el come11.clo adqule.11.e del p11.oducto11. 

ae vende. y que aon p11.oductoa a.cepta.doa poi!. caal toda.a la.a cta

aea aoclaie.a. 

11.1. 4 COMERCIALIZACION. 
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G R A F I C A 11-D 

EVOLUCION DE LA PRODU8CION DE QUESOS 
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FUENTF.: SARH. 



f1 11 A ~ 1 G A I 1- J·: 

COMPOSIGION DE MERCADO UE UUESOS 

(lY82) 

MADllRADOS 26% 

FRESCOS 70% 

FUENTE: Cámara Nacional de Productos 
Alimenticios Elaborados con 
Leche. 



TABLA 11 - 5. PRODUCCION NACIONAL DE QUESOS Y CREMAS. 

(mi les de tone ladas) 

Producto 1979 1981 1983 1985 1987 1989 1 991 1993 

Quesos frescos 102.00 106.00 108.31 11o.46 112.27 113.80 115.17 116. 38 

Quesos madurados 39.00 40.50 41 . 41 4 2. 24 4 2. 92 43.52 1+4.03 44.49 

Quesos procesados 5.00 5.20 5. 30 5.42 5.50 5.58 5.64 5.70 

Total de quesos 146.00 1 51 . 7 o 155. 02 158.1 2 160. 69 162.90 164 .84 166. 57 

Crema 15.00 24.00 24.58 21!. 2 7 31. 90 35.53 39 .16 lt2. 59 

TOTAL 161. 00 175.70 179. 60 186.39 192.59 198.43 201+ ·ºº 209.36 

Fuente: Cámara Nacional de Productos Alimenticios Elaborados con Leche, SARH y 

Cálculos directos. 



TABLA 11·6. CONSUMO NACIONAL PERCAPITA'. 

( kg/año) 

Producto 1979 1981 1983 198S 1987 1989 1991 1993 

Quesos frescos 1. S 1 1. li9 1 . I¡ s 1 . l+ 1 1. 37 1. 31¡ 1. 30 1 • 27 

Quesos madurados o.sa O.S7 O.SS o. 51¡ O.S2 O.SI o.so o, 1+9 

Quesos procesados º·ºª 0.08 o ,07 . 0.07 0.07 0.07 0,06 0.06 

Total de quesos 2. 1 7 2. 1 I¡ 2. 07 2,02 1. 96 1.92 1.86 1.82 

Crema 0.23 o. 31¡ o. 33 0,36 0,39 o, 1¡2 o .44 o. lt7 

TOTAL 2.40 2,48 2, 40 2,38 2.35 2. JI¡ 2.)0 2. 29 

Fuente; Cálculos directos en base a tablas anteriores, 



G R A f I C A II-F 

PRODUCCION Y EVOLUCION NACIONAL DE QUEDOS Y CREMAS 

TONELADAS 
PRODUCIDAS 

(miles) 

l!D 

100 

14> 

lCO 

'00 

00 

20 

o 

(1979-1993) 

Crema 
~ 

Queso fresco 

Queso madurado 

l.."'19 l~ l 001. l!S! . 1003 1985 100'7 l!Ul 1991 19'l3 Aiil; 

FUENTE: Cámara Nacional de Product<a 
Alimenticios Elaborados con 
Leche, SARH, c6lculoa directo• , 



Ti'IHLA Il-7. RESULTADOS DE LA ENCUESTl'I REALIZADA SOBRE EL CONSL'llO DE 
QUESOS EN MEX!CO , 

A) Consumo de quesos 

B) Habitos de consumo en 

C) Cada cuando lo consumen 

D) Cada cuando lo compran 

E) Donde acostunbra comprarlo 

F) Razones por las que compra 
queso 

G) Cantidad que compra 

H) Fonna de comprarlo 

1) Modo de conservarlo 

J) Consideraciones en cuanto 
a valor alimenticio 

K) Tipos de quesos de mas 
consumo 

guisados 
antojitos 

diariamente 
cada tercer dfa 
una vez al mes 

diariamente 
semanalmente 
quincenalmente 

tienda de autoservicio 
creme da 
otros 

por 
fresco 
cremoso 
económico 
otros 

1/4 de kilogramo 
1/2 de kilogramo 
otros 

a granel 
empaquetado 

refri geraci6n 
a la intemperie 

muy importante 
no muy imoortante 
no le da importancia 

Panela 
Manche!JO 
Chihuahua 
Oaxaca 
Otros 

Fuente: Instituto Nacional del Consumidor , 
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La di1t4ibuci6n de Lo6 p4oducto6 a elabo4a4 en La zona 

p4opue6ta (E6tado de M~xico) no p4e6enta p4oblema6 ya que cuen

ta con una in64ae6t4uctu4a 6u6iciente. Lo6 p4oducto6 6e di6-

t4ibui4~n di4ecto a detalli6ta6 que 6on Lo6 p4opieta4io6 de 

expendio6 en mencado6 y e6tanquillo6 que 6e encuentnan a co4ta 

di6tancia del cent4o de p4oducci6n. No e6 nece6a4io p4e6ta4 

ningan 6e4vicio al detalli6ta ya que é6té 6e enca4ga de 6U con-

6e4vaci6n du4ante 6U expendio. No 6e p4etende 4ealiza4 una p4o

moci6n publicita4ia di4ecto al público 6implemente 6e o6nece44 

el p4oducto a Lo6 detalli6taa de La zona. 

II.Z PROYECCION VE LA PROVUCC10N Y VEMANVA. 

Lo6 dato6 p4e6entado6 ha6ta 1982 6on hi6tdnico6 y Lo6 da

to6 pa4a año6 6utu4o6 6on p4oyeccione6 con el m~todo de mlnimo6 

cuad4ado6. Ob6e4vando e6peci~icamente La tabla 11-5, y La 11-6 

6e ob6enva que en el 6utu4o La p4oducci6n de que6o6 y c4e

ma6 tendn~ un inc4emento 6Ln emba4go el con6umo penc~pita p4e-

6enta todo Lo cont4a4io p4ovocando e6to una mayo4 demanda de 

La actual. 

La in6o4maci6n que ae p4e6enta mue6t4a un pano4ama gene4al 

de La indu6t4ia de que6o6 y c4ema6. E6ta en gene4al 6e encuen

t4a en un punto di6lc~L de evaluaci6n, a6l La6 p4oyeccione6 

p4e6entada6 ap4ovechan La6 tendencia6 de lo6 dato6 hi6t64ica6, 

aunque como depende de cue6tione6 polltica6 y 1ociale6 Lo6 4e-

6ultado6 no 6e pueden toman como una ley a cumpLL46e. 

11.3 PRECIO PRELIMINAR VEL PROVUCTO. 



G R A F I C A II-G 

EVOLUCION DEL INDICE O! PRECIOS DE QUESOS Y CftEMAS 

(1993:1) 

FUENTE: Banco de Mfxico y c•lculor 
directoa 
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El plteclo de venta. actua.t de toa p1toducto1tt4 4 toa dtt&

lli4ta.6 en el E6ta.do de México de e4to6 p1toducto6 y al111il«Jt1.A 

e.n pltomedio 4on: 

- Quuo Pa.neta. 240 pe606/k.llog1ta.mo, 

- Quuo Oaxa.ca. 280 pUo6 / ki.log1ta.mo. 

- Quuo fae6ca.l 185 pe606/kilog1ta.mo. 

- Reque66'n 95 puoA /k.ltog1tamo. 

- CJtema. 200 pe606/k.llog1ta.mo. 

Ademd6 6e p1te6enta. una. g1td6.lca. de evoluei6'n de tndice4 

de p1teeio4 a. 6utu1to pa.Jta. e6to6 p1todueto6 en ba.Ae a loa da.toa 

p1topo1tclona.do6 poJt el banco de Mlxico. 

II.4 CONCLUSIONES. 

- Se tita.ta de un me/tea.do .lnaa.tuJta.do, eon muy poca.A po4ibilld4-

de6 de 6a.tu1ta.1t6e debido al dl6lelt de la.4 p1toduccione.4 n4cio

na.le4 y que a.pa.1tentemente no tienen 6olucl6'n a. coJtto pt4zo. 

- VentJto de l~ 6ub1ta.m~ de la. lndu6tJtla. l~ctea la. ma.4 a.t1t4ctiva 

pa.Jta. el invelt6.lonl4ta 6on que.606 61te6coa 1J c1tem46 ya que. tit~ 

nen un ma.1tge.n de ga.na.nc.la.6 no eont1tola.do poi!. 01tga.nia11106 gu

buname.ntalea. 

- Loa quuoa 61tueo6 1J la e/tema tienen la vent4ja de. 6t.\ p.to

dueto6 eottaumldoa poi!. ca.al la. tota.tlda.d de toa me.xic4•••· 

poi!. AeJt pJtoduetoa 1001 na.tu1tale.6 y alta.mente. nut1tltiv1a. 

- La. pJtoducel6'n 1J venta de que4o6 61teacoa y c1tt111a.4 t6 ua& &o~

ma le.gal de que lo4 p1toduct0Jte.4 aumenten aua ganancia.a (la.a 

cuate.a aon ea.a.l mlnlma.a en et ea.Ao de teche &luida). 

- Et E4ta.do de México e.a una zona que p1te6enta. un me.Jtca.do ae.

gu1to pa.1ta. eato6 p1toductoa en la. actualidad 1J a ~utuJto u a.de.-
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m44 p~e4enta una in6~ae4t~uctu~a adecuadad pa~a la c~eaci6n d~ 

e~te tipo de empie~a~. 



CAPITULO I11 

SISTEMAS VE PROVUCCION 

111.1 PRETRATAMTENTO. 
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VESCRTPCTON 

EL pnoceao de 6abnlcacl6n de que6o6 ae lnLcla con la ne-

cepcl6n de la leche, cabe aeffala4 que e6ta openacl6n e6 de 

6uma impo~ancla ya que de ~ata depende en gn~n pante el con

tnot de calldad de lo6 pnoducto6. 

En eata aeccl6n ae 4eclbe la leche c4uda en janna6 o 

tanque clatenna, que llegan dinectamenente de loa centnoa de 

necoleccl6n. 

La6 pnlnclpalea ope4acione6 que 6e llevan a cabo en la · 

zona de necepci6n aon: 

- Vete4minacl6n de la cantidad de leche admLtida. 

- Toma de mue6t4a pana eatablecen la calidad y el deatino 

de cada pantlda. 

Viat4lbuci6n del pnoducto a laa 6ecclonea de p4oceaamlento. 

Ea una opcl6n v~lida diat4ibuin la leche a dep6aitoa de al

macenamiento p4evlo. 

Una vez que la leche ha aldo neclblda y aceptada, ae pa

aa a la pnlmena zona de pnoceaamlento. Eata conalate en la 

depunacl6n, eatandanlzaclOn e hlglenlzacl6n de la leche pana 

da4Le lea canacte4latlca6 nece6a4laa que ae nequlenen en la 

elabonaci6n de loa queaoa. 

En la depunacl6n ae eliminan laa panttculaa gnue6a6 que 

puedan venln en la leche. fata ea e6ectuada pon 6lltnacl6n, 

que conaiate en hacen pa6a4 la leche a t4avei de aupen6iciea 



6llt1tantea en la• cuate• quedan Jte.tenldaa la• lmpu1teza•· 

Palta que ea.ta opeltacl6n aea cont.Cnua, •e 1tequle1te de un 6ll

t1to doble a p1teal6n. Ve eata manelta mlen.t1ta ae llmpla uK 

6ll.t1to, la leche paaa a t1tave• del ot1to, evltando la lnte -

1t1tupcl6n de la ope1tacl6n. 

En la eatanda1tlzacl6n •e adlclona o ellmlna matula g1ta

•a a la leche, pa1ta ea.tablll m1tla a un dete1tmlnado lndlce 

r 1telacl6n g1taaa/•6lldo no g1ta•o ) acoltde a la compo•lcldn del 

queao a elabo1ta1t. 

Pa1ta 1teallza1t la eatanda1tlzacldn, •e hace uao de un equi

po denomúiado de.• c1temado1ta-eatanda1tlzado1ta-cen.t1tl. 6uga, el cual 

•epalta la g1taaa de la leche polt medlo• mecdnlco•, ap1tovechan

do la p1topledad de que la• •u•.tancla•, de dl6e1tentea den•lda

de•, al ae1tle• apllcada• una 6ue1tza cent1tl.6uga, la• de mayolt 

denaldad .tlenden a dl1tigll1.• e al centJto de /f.otacl.dn y la• ma• 

llge1ta• a la pe1tl6e1tla. 

Como algulente pa•o, la leche ya e4tanda1tlzada ea Lleva

da a un p1toce•o de pa~eu1tlzacl6n 1tdpida. En eata, el p1toduc

to e• calentado ha•ta una tempe1tatu1La de n. e . y • e mant-i.ene 

du1tan.te 15 aegundo• ; ~•to •eguldo polt un en61t1.amlento ha•ta 

la .tempe1tatu1ta 1teque1tlda palta la ope1tacl6n de coagulacl6n, en 

la• .tlna• que•e1taa, que va1tla de 30' a 35ºC. 

La ope1tacl6n •e 1teallza con un paateu1tlzado1t de placa• 

de 6lujo con.tlnuo, el cual ti.ene la• ca1tac.telt.l•t~ca• de •e~ 

poco volumlnoao y de 91tdn 6lexlbllidad de &unclonamlento. 

Te1tminado lo ante1tlo1t la Leche ea pa•ada a la •egunda 

zona de pltoceaamlento, que ea en a.{ ta 6ab1tlcacl6n de que•o•. 

E•to ae inl.cla con el llenado de la• tlna• que•e1ta•. 
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111.2 ELABORAC70N VE QUESOS, 

El 4.l6tema paJta eiaboJtac.i6n de que604 61!.e6c.o6, en ge

nel!.at, e6 4emejante paJta c.dd4 c.ld6e aunque ld4 c.ond.ic..loneh de 

opeJtdc.i6n val!.lan paJta c.add tipo .e6pec.!6.lc.o(J). 

Una vez llena6 la6 tina6 que6eJta6 6e p1tocede a ld p1tepa

Jtac.i6n de la leche de ac.ueJtdo a la c.la6e de que6o en elabo

Jtaci6n adic.ionandole 4uhtanc.ia6 tale6 como 6eJtmento6, colol!.a.n

teh, y 6ale6 mineJtale4. A continuaci6n 6e lleva a e.abo la 

c.oagulac..l6n, la c.uat con6üte e1t ta obtenc..i611 de una 6oluc.idn 

coloidal 6emi46l.ida poJt pJtec.ip.ltacidn de la ca6elna, E6to 

med.lante el empleo de cuajo (Jten.lna) o poJt el u4o de enz.imah 

d una tempeJtatuJta deteJtm.lnada. 

Ve6pul4 de un deteJtm.lnado tiempo en el cual 6e peJtmlte 

una coagulacl6n completa 4e l!.ealiza el tJtatamiento de la 

c.uaj ada. Eh.te tJtatamie.n.to incluye: C.oJtte, 61!.accionam.iento 

y calentamiento. E6to 6e hace con et objeto de daJt c.aJtacte-

1!.l4tica6 pJtopla6 a cada t.lpo de que4o y pel!.mlt.iJt un de6ue

Jr.a.do 6 enci.U.o. 

El de6ueJtado con6ihte en la de6hidJtatac.ldn pal!.c..ia.l del 

c.odgulo poi!. con.tl!.acci6n y l!.etJtaccl6n del m.i6mo, expul6dndo~e 

el 6ueJto Jteten.ldo ddndole una mayoJt 6iJtmeza al pl!.oduc.to, El 

6ueJto obten.ldo a paJtt.lJt de la ultima opeJtac.i~n e6 almacenado 

paJta 6eJt ut.lllzado poateJtioJtmente en ta clabol!.ac.idn de Jteque-

66n. 

Ya que 6e ha ellm.lnado el 6ueJto la cuajada, 4e lleva a. 

(1) Lo6 pJtoce6oh ehpec.l6.lc.o6 paJta la elaboJtdc.l6n de e.a.da ~.ipo 
de que6o 6e encuentJtan en el anexo B, 



un pkoceao de moldeado y pken6ado, El pklmeko pa4a da4le un 

detekmlnado 6okma.to y .tamaílo de acuekdo a laa ca4acteklatlcaa 

deaeadaa y el aegundo pa4a aepa4ak maa otno poco de queao y 

compac.tak la maaa, 

Vbtenido el pkoducto con 6o4ma y conala.tencia de6lnlda, 

6 e p4ocede a u11 .tMtam.ten.to de & alado en el cual u. adiaicna 

aal paka impa4tl4 cualidadea de aabon al queao, ellmlnak aue

no de toa gkanoa de cuajada. Contnlbuyendo a kegulan la hu

medad, acidez y el cneclmlento de loa mic4ookganiamoa, 

A paktlk del punto antekiok ya 6e tlene en al el pko

d~cto .tenmlnado que ae manda a un ai•.tema de empacado, ne-

6tlgenaci6n (4'C,) y expendio al meneado. 

III.3 ELABORACION VE CREMA. 

El p4oceao de obtencl6n de enema, que en al ea un aub

pkoduc.to del pkoceao de queaoa, ea iniciado a pantlk de la 

e&tandanizaci6n de la leche. Ve ea.ta ope4acl6n ae obtiene la 

ckema, la cual &e lleva a una eatandanizacl6n en la que ae 

agAega la leche nece&a4la ha&ta obtenek una mezcla con un 

con.ter.ido gka&o mlnlmo del 30 % kequenido pana &ek tomada co

mo cftema de conaumo, 

En aegulda ae le aomete a un .t4a.tamlento de homogeniza

cl6n, A t4avCa de ~a.te ae aubdivlden loa gl6bulo& gnaaoa de 

la enema haata lognan que quede una emul&l6n maa o menoa pek

manente, obteniendo aal un pnoduc.to con una textuna unl6okme. 

Ve aqul &e lleva a un pnoceao de hlglenlzacl~n. 

La hlgle1iizaci61t de la Mema 6 e nea.lúa polt medio de una 

paat.eunlza.cl6n baja, En ~6.ta la c1tema ae callen.ta ha6ta 63ºC, 

y 6 e man.tiene. du4ant.e 3 O mlnuto-1>, 6 egulda. po1t un en 64lamlen.to 
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a 4°C. fa.te pnoceao no ea continuo y ae e6ectua en una tina 

de doble 6ondo pon calentamiento con vapon y pnovia.ta de un 

agi.tadon pana evitan el cocido o quemado de la enema, 

Ya higienizada la enema ae envaaa y ae almacena bajo ne-

6~igenaci6n l4"C.) pana poa.te~lo~men.te ae~ dlat~ibulda al men

eado. 

Ea lmpo~tan.te menciona~ que una openacidn indLapenaable 

en ea.toa pnoceao6 pana man.tenen un buen contnol de calidad ea 

la limpieza y dea.<.n6eccid1t nigunoaa, tan.to pneU.m.i.nM e.amo 

6ú1al de laa openacione6, de .todoa loa equipoa que en.tnan en 

con.tac.to con loa pnoduc.toa dunan.te 6u elabonac.<.dnl 21, 

(2) Ven anexo e Higiene de la Planta, 



QUESO 
FRF:SCAL 

a.JA.JO 

QUESO 
PANELA 

F I G U R A III-A 

LINEA DE PRODUCCION 

REW'CI<Jl DE 
LEOIE 

QUESO 
OAXACA 

ffiEM\ 

REQUESON CREl·IA 



CAPITULO IV 

VlSE~O VEL SISTEMA 

lV.1 VISENO VE EQUTPO VE PROCESO, 

Tomando como bahe la dehc~ipci6n y 4eque4imientoa del 

aihtema ae p4ocLde a la helecci6n de equipoa, dete4minando 

ca4acte~1aticah, ubicaci6n 

coato. 

en la planta y eatimacidn de 

Pa~a eata helecci6n ae toman en cuenta loa aiguientea 

c4ite4ioa: 

- Capacidad. 

- Ope4aci6n a ~ealiza4. 

- Viaponibilidad en el me~cado. 

- Elaaticidad de 6uncionamiento. 

- Simplicidad de ope~aci~n. 

33 



IV.;.¡ PRETRATAMIENTO VE LA LECHE· 

VESCR1PC10N 

1.- Tina. de Jtecepcl6n de Leche 
de a.ceno inoxidable,c.on ba. 
11.na JtecubieJt.ta. de hu.Le palia. 
va.e.la.do manual, c.oladeJta., 
aauje~o de deaca.Jtga., pala.n 
e.a de deaea.Jr.ga.. Ca.pac.ldad-
200 Ua. 

2.- Tanque de Jteeo.Leeci6n eon 
a.montigua.don de eapuma, de 
ac.eno inoxidable. Capacidad 
2 o o o .e.ta . 

3. - Batea leehenoa de 40 lta.de 
lámina negna eataílada (70 
ttn.tdadea): 

4. - Tanque a.montiguadan de ace
Jto inoxidable con ~lo.tadon. 
Capacidad de 100 l.ta. 

5. - Bomba aa.ni.tanla de aceno 
inoxidable con una. c.a.pa.Ci
da.d de 1500 l.ta/hn. 

6. - Flitno doble µalta. de.puna -
ci6n continua. con una. capa. 
c.ldad de 1500 L.ta/hn. ,con-

- B!]-Pa.66 pana llmpiez:a aút 
ln.tennumpllt el 'lujo con 
pnen~a pana. pa.fioa de 6Jr.a
nela. 

1.- Clani6lc.adona,eatandaniza
dona !J deacnema.dona(tnea 
6uncionea), pana 2000.L.ta/hn. 
de ac.2no inoxidable.Manca. 
FRAU tipo AMx32 o almi.Lan. 

8. - Sú.tema. de paa.telll..lzac.i6n 
eon c.a.pa.c.ldad de 1500 l.ta/hn 
que e.anata de La.a alguien
.tea pa.Jt.t.i.daa : 
- Tanque de bala.ne.e BTV-50 

en diaeílo eat~ndan. 
- Bomba. aa.nitaJtla een.tJr.i6u

g a pa.Jta. la. aUmen.ta.ci6n 
del pnoduc.to a. la Linea. 
de pMee . .!lr. 

COSTO 
(en peao-6 M.N. J 

295,000, 

1,490,000. 

560.000, 

500,000. 

250,000. 

416,000. 

3,390,000. 
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COSTO 
do 1Me ~ 
amenic.a1t06 

22,600. 



VESCRTPCION 

- Regu.ladolt de c.au.dal· 
- Filtlo 6anita1tlo tipo FV. 
- Inte~c.amblado1t de. c.alo1t 

a plac.a4 malea ALFA-LAVAL, 
modelo P73-RCF c.on tle.6 
6ec.c.lone.4 de. inte.~c.amblo 
de. e.ala~, u.na de. ella6 
~e.gene.~atlva. Con 6e.l6 
te.~mome.t~o4, 

- Tubo de. 6o6tenlmiento de 
30 Hgu.ndo6, 

- Bomba de 11.e.c.llc.u.lac.idn de. 
agua e.aliente. 

- Ctntlol de pne.~idn ba40Mt
t11.lc.r 1J m.ifr..i.Ua • 

- Comp4e.6olt de a.lle palla 
.i.n6t4umento6 y c.ont4ol. 

SUBTOTAL 

COSTO 
(en pe.606 M.N.) 

4,900,000, 

11,801,000. 

COSTO 
dola1te6 ) 

ame.1t.lc.a1to6 

32,650. 

( Once mlllone6 oc.hoc.lento6 un mil pe6o6 M.N. l 



1V.1.2 LINEA VE CREMA. 

VESCRIPCTON 

1.- Paa.teunizadon Len.to.Olla 
de doble 6ondo en au pante 
intenion de aceno lnoxlda.
ble y en la pan.te extenion 
de l~mina plntada colon 
alumlnio, con medio de ca
lentamiento va.pon,medio de 
en6nlamlento agua.Capacidad 
4 00 f..:t.6. 

2.- Meaa pana tnabajo y enva.
.&ado de aceno inoxidable. 
Mov.lble. 

3.- Bote.<"> de aluml11lo pana ene
ma con capacidad de. 40 lt<">. 
( 5 unldadea l . 

SUBTOTAL 

COSTO 
len peaoa M.N. l 

700,000. 

150,000, 

60,000. 

910,000. 

1 Novecie.nto6 diez mil pe.606 M,N. 1 
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COSTO 
dola.11.ea 

a.me.1tica1to.6 

...... 



(crom) 
r-1 

!6 
l o-+-íl ~"-

1 
Paab.tri<".abr + 

lmto 1 

o 
Envr:.iaOO 
de croia 

!;U!seria 
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IV.1.3 LINEA VE QUESO. 

VESCRTPCTON 

1.- TL1ta. que6eta co11 capacidad 
de 1000 ita. Ve acuetdo a 
ta.a e6pecL6LcacL01te6 6lguLe.n
te.6: pa11.te L11tet11a de aceto 
Lnoxlda.ble, chaqueta de 
caLentamlento en aceto l110-
xldable, alaLa.mLento tét
mlco de 2 pulgadaa en lo6 
Latenale6 de la tlna. lj en 

COSTO 
(e11 pe6o6 M.N. J 

el 6ondo pot el lado extet-
110 de chaqueta,6otno extet
no en L«mLna de aceto al 
canb6n con e6ma.lte antLco
tto6Lvo blanco, 6alLda. del 
tanque pot la pa.tte 6tonta.l 
de 3 pulga.da6 de dla.metto 
lj bt.lda.do. (3 unldade6), 1,530.000. 

2.- Tanque de aceto LnoxLda.ble 
tetmo con una. capac.lda.d de 
1500 lt6., pata ac.ldl6lca
cL6n. C.lllndno ve4tlcal. 

3. - Tanque de aceno Lno xLda.ble . 
tetmo con una. ca.pac.lda.d de 
2000 lta., pata a.lma.cena.t 
6ueto,C.ll.lndno vettlca.l. 

4.- Cocedota. mala.xa.dota.,ma.tca. 
FRAU modelo BT-45, ca.pac.l
dad 40 kg. ca.da 15 mlnuto6 
o 6lmU.a.11.. 

5.- Tanque de aceno lnoxlda.ble 
de doble 6ondo pata. ca.len
tamlento con va.pot, hon 
6 Ü tema. de a.g lta.clc1 tt, capa. -
clda.d 1000 lt6., pata. coce4 
6ue4o. 

6.- Me6a. de moldeo lj de6ueta.do 
con 6l6tema de deaaglle. 
( 2 unldadeli J • 

7.- Me6a. con plancha de gtanlto 
pana. ttatamlento lj empaca.do 
de cuaja.da coclda. 

1.200,000 

1,500,000 

892,000 

1,100,000 

200,000 

100,000 
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COSTO 
( dota.11.e.6 1 
a.111u.ica.no6 

10,200. 

S,946. 



VESC'R11'CTON 

8.- Meaa aob4e 4uedaa pa4o.. t4a
bo..jd4 y t4anapo4ta4 el p4o
ducto. ! 3 unldadea ), 

9.- P4enaa mec!nlca ve4tlcal de 
hle44o 6undldo po..4o.. o..pl.lco..4 
uno.. p4eaidn de 20 kg/ kg de 
queao. Con und capdcido..d 
de 200 kg aimulto..neamente. 
Mo..4ca V!GUSA o almila4. 

10.- F4egade4o po..4o.. limpieza de 
utenailioa, de o..ce4o lnoxl
do..ble, con t4ea compo..4tlmlen
toa 1 enjuage, enjabono.do 
y dealn6eccl6n l . 

11.- Bombo.. ao..nito..4lo.. movible de 
o..ce4o .lno xldo..ble pMo.. u1t 
6l.ujo de 1500 U1;/h4,,po..M 
de1;alojo..4 el 1;ue40, 

12.- Moldea clllnd4lco1; pa4o.. que-
1;0 panela de o..ce4o lnox.lda
ble de 12. cm de o..ltu.l!.o.. po4 
10 cm de dlo..met.l!.o. 
( 250 unldadea ). 

13.- Moldea cillnd4lcoa pa4a que
ao panela de o..ce4o lnox.ldo..
ble de 4 cm de altu4o.. po4 
1 O cm de dlame.t40 • 
1 2.50 un.ldadea l. 

14. - Moldea 4ecto..nguLo..4e.a po..4o.. 
que1;0 64eaco..l de o..ce4o lno
dable con uno.. capacidad de 
un kg. ( 150 unido.de& ). 

15.- Moldea cillnd4icoa po...1!.a .l!.e
quea6n de o..ce4o inoxidable 
con una co..po..cldad de doa kg 
r 5 u unúio..dea ) • 

16.- Acce1;04.lo1; tale1; como cu
cho..4onea, col.ado4ea, ma4coa 
co4tado4ea de cuajada, 40..l;
t4tlloa, o..gltado4ea mo..nualea, 
palaa, cuchltla1;, etc, 
( 1 lote. l. 

COSTO 
(e1t pe1;oa M,N,) 

rso,ooo. 

118, ººº· 

200,000, 

250,000, 

2.50,000. 

200,000, 

180,000, 

100.000. 

120.000. 
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COSTO 
( dolo..4ea l 
ame..l!.icano a 
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SUBTOTAL 8,120,000, 

ocho miLLone6 ciento veinte mil pe6o6 M,N, l 



IV. 1.4 EQLJ1PO VE REFRIGERACION Y GENERACION VE VAPOR, 

VESCR1PC10N 

1.- Unidad c.ondenaadotr.a matr.c.a 
Gllbe.tr.t-Copetr.land de 5 HP 
modelo A500M. o aimilatr.. 
( 7000 kc.al/htr. ). 

2.- Vl6u6otr. matr.c.a Re.c.old mo
delo 5 e 134 8 • 

3.- Ac.c.e.6ollio6 palla e.quipo de. 
tr.e.61ligetr.ac.l6n tale.a e.orno 
vilvula e.xpan6iva, de.ahumi
di.6ic.adotr., e.te.. 

4.- Calde.lla matr.c.a Heaa , de tu
boa vetr.tlc.ale.6 c.on c.apac.idad 
de. 4 e.e. ptr.oviata de tan
que de c.ondenaado y bomba 

COSTO 
(en peM6 M.N.) 

350,000. 

11o'000. 

30,000. 

de 3/4 HP. 2 ptr.eai6n de di6e-
iio 5 h.9/c.m . 650, 000, 

5.- Tanque. c.lllndtr.ic.o palla die-
6el de timlna c.alibtr.e. 12, 
c.on una c.apac.idad de. 750 lta, 20,000, 

SUBTOTAL 1, 160,000. 
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COSTO 
1 dolatr.e.6 ) 
am etr.ic.a1io 6 

(Un mlll6n e.Len.to ae.ae.nta mil pe.aoa M.N.) 



IV .1, 5 RECAPTTULACION •• 

Se.c.c.i61t 

Se.c.c.i6n 2 

Se C.C.i6 H 3 

Se.c.c.i6n 4 

- P}(.e..t1tata.m.ie.11to de lec.he.. 

- U.ne.a de C.}(. e.ma.. 

- U.ned de que.J..o, 

- Re6}(.igeMc.i6n lj ge.11e.Jr.a.c.ú1n 
de va.paf(., 

- Lote de tuboa y v~Lvula.a 
en a.c.e}(.o inoxidable pa}(.a. 
La. lnata.La.c.l61t del equipo 
de. pMc.eao, 

ESTHIACION TOTAL 

42 

$ 11,801,000. 

$ 910,000. 

$ 8,120,000. 

$ 1,160,000. 

$ 750,000. 

$ 22,741,000. 

( Velntidoa mlllonea aetec.lentoa c.ua.4en.ta. y un mll peaoa M.N. ) 

NOTAS 
a) Todoa Loa p}(.ec.loa han eatlma.doh e lnc.Luyen 6Lete. 

b) Loa c.onc.eptoa que incluyen au p}(.ec.lo en dola4eh 

implica. que ae e.atizan a.L .tipo de cambio vigente 

el dta. que he }(.ea.Lle.e La ope}(.ac.i6n, Pa.4a. e.ata 

ea.tima.c.l6n ae tom6 el e.amblo a.$ 150,00 M.N. po4 

dola.4 ame.4lc.a.no. 



IV.Z TERRENO Y OBRA CIVIL. 

Pa1t.a el a.n~lióió de anea 1t.e.Que.1t.ida. 1J e.valuaci611 de la 

ob1t.a civil pa11.a. la planta H .toman en cuenta. loó 6i9uü.n.te..6 

a.6 pe.et oh: 

- A1t.e.a. de Jt.e.ce.pci6n. 

- AJt.e.a de. co11.t1t.ol de. calidad. 

- A1t.e.a de. pnoce.ha.miento. 

- Almactn de. p1t.oducto te.Jt.mina.do. 

- Ba.ffoh y ve.6tido1t.e.6. 

- 06.icina.6. 

- Ehta.cionamie.n.to de. ve.hlculo.6. 

- A1t.e.a v e.Jt.de.. 

CONCEPTO SUPERFICIE COSTO/m 2 COSTO TOTAL 
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(m2) {en- pe.~06 M.N. 1 ( e.n pe.60.6 M. N. l 

A1t.e.a co 1t6 t1t.uida. 269 211000. 5,64?,000. 

A1t.ea .de e.h.ta.ciona-
miento 1J jaJt.dilt 53 7,000. 371,000. 

----
TOTAL 322 6,020,000. 

Te1r.1t.e110 322 200. 64,400. 



FIGURA IV-B DIAGRAMA DE ZONIFICACION DE AREAS. 
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CAPITULO V 

EVALUACTON ECONOMTCA 

V.1 ESTTMACION VE INVERSIONES. 

Tomando e.orno ba.&e lo.& a..6pec..to.& JLela.t.<.vo.& al .tamaiio de 

la planta, y de ac.ueJLdo c.on lo.& JLe.&ultado.& del e.&tudlo .téc.-

nlc.o, .&e pl!.oeede a. evalua.lL lo.& l!.equel!.lmlento.& de la lnvelL-

.&l6n pal!.a la..& .&lgulente.& palL.tlda..&: 

- TeJLJLeno. 

Maqulnal!.la y equlpo. 

- MoblllaJLlo y equlpo de o6lc.lna. 

- Equlpo de tJLa.11.&pol!.te. 

- Equlpo de LaboJLa.toJLlo. 

- Ga.&to.& pl!.eopeJLatoJLlo.&. 

V.1.1 TERRENO, OBRA CIVIL E INSTALACIONES. 

Se nec.e.&lta una .&upelL6lc.le de 322 m2, lo.& c.uale.& Je e.&

tlman c.on un valolL de 200 pe.&o.&/m 2• Pa.JLa la e.&tlmac.ldn de 

obl!.a c.lvll e ln.&talac.lone.& .&e tomal!.on en c.uenta toda.& la.& 

c.alLac.telLl.&.tlc.a.& que deben c.ubl!.llL pal!.a. c.umplllL lo.& l!.eglamen

to.& JLequeJLldo.& poli. la. Sec.JLetel!.la de Sa.lubl!.lda.d y A.&l.&tenela 

y otJLa..& dependenc.la..&. 
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V.1.2 MAQUINARIA Y EQUIPO. 

La ehtlmacl6n de cohtOh de la maquina4ia y equlpo com

plementa4lo he heallz6 tomando como bahe lah cotlzacloneh 

p4ellmlna4ea de loh p4oveedo4ea. Ehtah cotlzacloneh lnclu

yen cohto de nlete. 

V.1.3 MOBILIARIO, EQUIPO VE OFICINA Y EQUIPO VE LABORATORIO. 

Ehta pa4tlda he ehtim6 como un lote con loh 4eque4l

mientoh m1nlmoh pa4a lah ope4acloneh de la planta. 

V.1 .4 EQUIPO VE TRANSPORTE. 

La lnve4al6n en el equlpo de t4anapo4te ae conalde46 

la adqulhlcl6n de una camloneta de 4epa4to. 

V.1.5 GASTOS PREOPERATORIOS. 

Se conalde46 un 10 % adlclonal a la huma de todaa laa 

lnve4hlonea (excepto en te44eno y ob4a clvll) po4 concepto 

de gahtoa y e4ogaclonea en pe41odoa p4eope4ato4loa. 

V.1.6 IMPREVISTOS Y CONTINGENCIAS. 

En vi4tud de que lah lnveAalonea de capltal ae evaluan 

po4 medio de ehtlmacionea y cotlzaclonea p4ellmlna4eh, 4e 

con4lde46 un 10 % adiclonal po4 concepto de imp4evlato4 y 

contlngenclah hob4e capital de t4abajo. 



TABLA. V-1. ESTIMACION DE INVERSIONES. 

(en pesos M.N.) 

Partida Concepto Costo 
Total 

Maquinaria y equipo. 22,741,000 

2 Mobiliario y equipo de 
oficina, 100,000 

3 Equipo de transporte. 1,400,000 

4 Equipo de laboratorio, 750,000 

SUMA 24,991,t'OO 

5 Gastos preoperatorios 
( 1 0%) . 2.499.100 

SUMA 27,490,100 

6 Imprevistos y contingencias 
( 10%). 2,749,010 

SUBTOTAL 30,230,110 

7 Terreno, 64,400 

B Obra c iv i 1, 6,011,000 

TOTAL 36,314,510 



V.2 COSTOS VE 0PERAC10N. 

Con el óin de pode4 eatima4 el coato de p4oducci6n, ae 

conalde~an laa aigulentea pa4tidaa de coato : 

- COSTOS VTRECTOS. 

Mate4iaa p4imaJ. 

Mano de obM. 

Sumini6t4o de 6e4vicioa. 

Mantenimiento y 4epa4aci6n. 

Sumlni6t4oa de ope4aci6n. 

- COSTOS 1NV1RECTOS. 

Vep4eciacione6 y amo4tizacione6, 

Segu~o aob4e la planta. 

49 

Cada una de e6ta6 pa4tida6 de coato, ae de6c4iben a con

tinuaci6n: 

V.2.1 COSTOS VTRECTOS. 

V.2.1.1 MATERIAS PRIMAS. 

Pa4a eJtima4 el co6to po4 concepto de mate4iaa p4imaa 

.6e toma el co6to oóicial de la leche bMnca, en eata zona, 

que e.6 de 22 peao.6/llt4o, ma6 un .6ob4ep4eclo de 3 peaoa/li

t4o como p4emio po4 buena calidad. Vando un total de 25 

pea 06 / tit4o. 

V. 2. 1 • 2 MANO VE OBRA, 

Pana pode4 evalua4 et ndme4o de tlcnicoa y ope~a~ioa 

4eque4idoa pana la ope~aci6n de ta planta, au nivel de p~e-. 
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panaci6n y gnado de e6peclalizacl6n, 6e nealizO un andli6i6 

de la openaciOn de acuendo con la natunaleza del pnoceao de 

pnoduccl6n, 

Loa cnltenlo6 que ae 6igulenon pana la e6tlmacl6n de 

co6to6 de mano de obna, 6uenon lo6 6igulente6: 

- El númeno de obneno6 y empleado6 6e mantienen como una 

ba6e 6lfa pana cada penlodo anual. 

- Un 6olo tunno de tnabajo. No 6e con6ldenan tunno6 de 

nelevo. 

Se e6tablecienon 365 dla6 tnabajado6 al affo pana lo6 

obneno6, y 12 me6e6 pana loa empleado6. 

- Lo6 6alanio6 de obneno6 6e tomanon en baae a lo6 6alanio6 

mlnlmo6, publlcado6 pon la Comlal6n Nacional de lo6 Sala

nlo6 Mlnlmoa. 

- Loa aueldoa de empleado6 6e detenminanon en 6uncl6n de 

lo6 nlvele6 exlatentea en el meneado. 

- Pana el cdlculo del aguinaldo al penaonal ae conaidena

non 15 dlaa pon afio. 

- La6 vacaclonea ae eatlmanon a naz6n de 12 dla6 pnomedlo 

y un 25 % como pnlma vacacional. 

- El aeguno aoclal 6e calcul6 en pnomedlo como el 13 % de 

la pencepci6n anual y un 7 % pon concepto de lmpueatoa. 

Loa neaultadoa pueden ob6envanae a contlnuacldn, 



TABLA V-2. PERSONAL PROPUESTO Y NIVELES DE SUELDOS Y SALARIOS, 

(en pesos M. N,) 

Número de Salario Sueldo Salario o Percepc16n 
PERSONJl.I. Empleados diario mensual sueldo anual Aguinaldo Vacaciones anual 

PRODUCCION 

Supervisor 30,000 360,000 15,000 15,000 390,000 

Operarios 5 455 166.075 6,825 6,H25 179.725 

Control de calidad 25,000 300 000 12,500 12,500 325,000 

ADHINISTRACION 

Gerente ó0,000 720 1 000 30,000 30,000 71!0,000 

Secretarla 22,000 264. 000 11,000 11 ·ººº 286,000 

Velador 2 455 166 075 6 d25 6,tl25 179.725 

Chofer 22,000 264,000 11,000 11 ,000 2H6;ooo 

MANTEN 1 HI ENTO 

Oficial mec4nlco 
y e lo!!ctr 1 co 1 ó50 237, 250 9 750 9 750 256,750 



TABLA V-2. PERSONAL PROPUESTO Y NIVELES DE SUELDOS Y SALARIOS 

len pesos H.N.) 

Costo anual Costo anual 
PERSONAL 1 HSS 13% Impuesto 7% unitario total 

PRODUCC ION 

Supervisor 50 '700 27 300 468,000 461! 000 

Operarlos 23,364 12 ,51!0 215,670 1,078 350 

Control de ca 1 !dad 42,250 22,750 390.000 390,000 

ADMINISTRACION 

Gerente 101,400 54,600 936 000 93ó. )00 

Secretarla 37, ltlO 20,020 343.200 343,200 

Velador 23,3G4 12,StlO 215,670 431 ;340 

Chofer 37, ltlO 20,020 343,:lOO 343 200 

MANTEN 1M1 ENTO 

Oflclil mec&nlco 
y elEctrlco 33,377 17,972 308, 100 3or.,100 

·-·---·· 
TOTAL 4,291l 100 



V.2.1.3 SUMINISTRO VE SERVICIOS. 

La evaluacl6n de loa ncque4lmlentoa de aenvlcloa, ae 

4eallz6 de la algulente manena, 

- Ene4gla eléctnlca. 

53 

La canga lm6talada pana la openacl6n del equipo de la 

planta ea de 12.5 Kw., y la ca4ga po4 concepto de alumbnado 

ea de 1 Kw., con lo que ae tlene un total de 13,5 Kw, lna

talado6. 

Con la canga lnatalada, el c«Lculo de conaumo de ene4-

gla eléctnlca dunante 3.5 honaa dla4laa pana laa miqulnaa, 

8 honaa pana alumbnado y 360 dlaa pana un affo, da un conau

mo de 18,630. Kw-hn/affo. 

Lo6 coa.toa pon eate concepto 6e calculaAon de acueAdo 

a laa tanl6aa de la Comlal6n Fedenal de Electnlcldad a Aa

z6n de$ 1.75 Kw-hn, 

- VapOA. 

PaAa ea.te 6e4vlclo unlcamente ae cona.ldeA6 el guto de 

combuatlbte. La caldena tiene un con6umo dlanlo de 30 lta. 

de dleael, con un co6to pnomedlo de$ 15,6/lt6. 

V.2.1.4 MANTENIMIENTO Y REPARACION. 

El coato pon concepto de mantenlmlento y nepaAacl6n ae 

eatlm6 en 6uncl6n del coa.to del equipo, de la6 condlclonea 

de openacl6n y la complejidad de la tecnologla a naz6n del 

3 ~ de la lnvenal6n total en maquinaAla y equipo como coa.to 

an~al, incluyendo mateAlalea y mano de obAa. 

PaAa el equipo de tnan6po4te ae conaldeA6 el 20 % de la 

inve46l6n po4 ea.te concepto como coa.to anual de mantenlmlen-



V.2. 1.5 SUMTNTSTROS VE OPERACION, 

En eata palltida ae incluyen todoa loa lmplementoa de 

planta, ain conaide4all mate11.laa p4imaa ni mate11.ialea de 

mantenimiento o aea p11.oductoa .tale.a como lub11.lcan.tea, ma.te-

11.la.lea de limpieza., p11.oteccionea, aegu11.idad induat11.ial y a.

aeo de loa ope11.a.11..<.oa. Se eat.lm6 como un O. 5 % de la inve11.

ai6n total en maquina.11.la. y equipo como coato anual. 

Vent11.o de e.ata mlama. pa11.tida. ae conaide11.6 ademaa el 

conaumo de combuatiblea u lub11.ica.ntea del eouipo de t11.ana

po11.te. 

V.2.1.6 VARIOS, 

Se eatima el del mate.nial de envaaa.do u empaca.do. Se 

eatlma un gaato de$ 1.5/~gll. de p11.oducto. 

V.2.2 COSTOS TNVIRECTOS. 

V.2.2.1 VEPRECTACTONES Y AMORTIZACIONES. 

Tomando como baae la eatlmaci~n de lnvell.blonea, ae caL

cula11.on laa dep11.ecia.clone.b y amo11.tiza.cloneh a 11.a.zdn de la.a 

~igul·ente.a tua.a anuale.a 1 

- Obna clvi·l e lna.ta.La.cionea 

Ma.qulnallla y e.quipo 

MobilalMi·o, e.quipo de o óicina y 

labo11.a.to11.lo 

- Equipo de t11.a.napo11..te 

- Gaatoa p11.e.ope.11.ato11.ioa 

3 % 

JO % 

10 % 

20 % 

1 o ~ 
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TABLA V-3. CALCULO DE DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES ANUALES. 

(en pesos M.N.) 

Costo 
Concepto lnverslc'.ln % anual anual 

Terreno 64,400 

Obra C i Vi 1 b,020,000 3 180,600 

Maquinaria y equipo 22.].41,000 1 o 2,271¡,100 

Mobiliario y equipo 
de oficina y laboratorio 850,000 1 o 85,000 

Equipo de transporte 1,400,000 20 280,000 

TOTAL DEPRECIACION 2,'319,700 

Gastos preoperatorios 2,495,100 1 o 249.910 

TOTAL 3,069,610 



Lo6 4e6ul.tado6 pueden ob6e4uatr.ae en la tabla V-3. 

V.2.2.2 SEGUROS. 

El c.06.to anual po4 concepto de aegu4o6 en 6unc.l6n del 

n.lvel de 4le6go que p4e&en.ta la opetr.ac.l6n, 6e e6tlm6 el 1 % 

6ob4e la .lnve46l6n .total en actlvo& u 7 % 6ob4e la .lnvetr.6l6n 

e.11 equipo de .t4an6 po4.te, 

V.3 INGRESOS. 

El .total de fog1te<106 H e.a.le.uta c.on lo.\ uoú!'me1te6 de6-

.túiado6 a. c.ada. .tipo de p4oduc..to po4 6u 4end.lm.i.e.n.to U pller.J.o 

de ven.ta.. Lo6 tr.e6ultado6 pueden ob6etr.vatr.6e en la tabla V-

5, 
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NOTA.- Lo6 c.o6.to6 de ope1tac..l6n a6i e.amo lo6 lng4e6o6 6e e.6.t.lman 

palla 1983 e.l c.ual .\e. .tomall~ e.amo año c.e4o pa4a el e6.tu -

dio 6.lnanc.letr.o. 



TABLA V-4. RESUMEN DE COSTOS DE OPERACION, 

(en pesos M,N,) 

Concepto 

1 .- C05TOS DIRECTOS, 

1.1 

1. 2 
1. 3 

1 • l¡ 

1 . 5 

1. 6 

Materias primas 
leche 
Materias auxiliares 
(cuajo ,sa 1, etc) 
Mano de obra 
Suministro de servicios 
Energfa eléctrica 
Vapor 
Mantenimiento y reparación 

5% maquinaría y equipo 
20% equipo de transporte 
Suministros de operación 

1% maquinaria y equipo 
Combustible y lubricantes 
Varios 

TOTAL COSTOS DIRECTOS 

2.- COSTOS INDIRECTOS, 

2. 1 
2. 2 

Depreciación y amortl7.acl6n 
Seguros 
1% obra civil 
1% maquinaria y equipo 
7% equipo de transporte 

TOTAL COSTOS 1NO1 RECTOS 

3.- COSTO TOTAL DE OPERACION 

4,- PRODUCCION ANUAL (litros procesados) 

5.- COSTO UNITARIO ($/lt.procesado) 

Costo 
to ta 1 anua 1 

1¡5,625,000 
275,000 

4,298 ,190 

32. 602 
170,820 

1,137,050 
280,000 

227,41 o 
120,000 
451 • 687 

52,617,759 

2.BlS ,700 

60,200 
227,410 
9E,ooo 

3,205,310 

55,823.069 

1. 825 ·ººº 
30.58 



TABLA V-5. TOTAL DE INGRESOS. 

(en pesos M.N.J 
Leche Precio Total 

Concepto procesada Rendimiento Producto de venta de ventas 
( 11 t ros) (Kg queso/lt) (Kg) ($/Kg) ($) 

Queso panela 730,000 0.17 124, IOO 240 29,784,000 

Queso Oaxaca 730,000 0.085 62,050 280 17,374,000 

Queso frescal 365,000 0.075 27,375 185 5,064,375 

Requesón 
(suero) 1,460,000 0.025 36,500 95 3,467,500 

Crema 51'100 200 10,220,000 

TOTAL 65,909,1:!75 



V.4 ANALISIS FTNANCTERO. 

V.4. 1 PLAN VE FINANCIAMIENTO. 

Actualmente exl6ten en nue6tno pala una aenle de lna

tnumentoa eneado6 pon el Goblenno Fedenal pana 6omentan, 

onlentan y eontnolan laa aetlvldadea lnduatnlalea, debldo 

a la exagenada eoneentnael6n lndu6tnlal y unbana, 

E6to6 lnatnumento6 ae encuentnan de6lnldoa en loa Pla

nea Naelonalea de Ve6annollo Unbano e Tnduatnlal, donde ae 

de6lnen loa µnognama6 de deaconcentnacl6n tennltonlal de 

laa aetlvldade6 lndu6tnlale6 utlllzando loa eatlmuloa 6la

calea como una de laa pnlnclpale6 palancaa pana lognan 6U6 

objetlvo6, 

La ubleael6n de la planta cae dentno de la zona 11 de

nomlnada de pnlonldadea e6tatalea, 
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Tomando como baae 6acllldadea exlatentea en la zona 11 

ae con6lden6 un cnédlto ne6acclonanlo atnavla del Fondo de 

Ganantla y Fomento a la 1nduatnla Medlana y Pequeffa (FOGAINJ, 

pana la compna de maqulnanla y equlpo, 

Laa canactenl6tlcaé del cnédlto aon laa algulentea: 

- Haata pon el 50 % de la lnven6l6n en maqulnanla y equlpo, 

pon lo que 6e conaiden6 un pnéatamo pon 11 mlllonea de 

pe.~oa. 

- Plazo de amontlzacl6n de aela añoa. 

- Taaaa de lntenla del 42 % anual 6obne aaldoa lnaolu.toa. 

O:tno útcen.t.<.uo düponlble er eata zona aon Loa Ce1t.t.l6.(.~ 

cadoa de Pnomoclón Fücal (CEPROFTI. PM loa cualea ae di..6-

po11e de una ayuda UHal ha6ta del 2 O % de la lnve.ir.a.i.6n .to.tal• 



V.4.2 PROVECCIONES FINANCIERAS. 

V.4.2.1 ESTAVO PROFORMA VE RESULTAVOS. 

Lo6 c4ite4io6 a con6ide4a4 pa4a 6ine6 de 4e4ultado6 

6on lo6 6iguiente6: 

La ope4aci6n de6de el p4ime4 año 6e toma a un 100% de la 

capacidad in6talada. 
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- En co6toa de ope4aci6n ae toman loa e6ecto6 del 6en6meno 

de in6laci6n anual y al 100% de la capacidad inatalada 

deade el p4ime4 año. 

- Laa p4oyeccionea de in6laci6n pa4a cada a6pecto en lo6 

co6toa e ing4e6oa ae toma~on en cuenta loa Lndice6 p4opo4-

cionadoa po4 el Banco de Mlxico. 

- La utilidad neta ae calcula deduciendo de la utilidad b4uta 

el 42% po4 concepto de impueato aob4e la 4enta y el 8% de 

4epa4to de utilidadea a lo6 t4abajado4e4, tomando en cuenta 

una ayuda 6iacal at4avl4 de Ce4ti6icadoa de P4omoci6n 

Fi6cal. 



·TABLA V-6. ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS. 

(en pesos M. N.) 

Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

1. INGRESOS 93,276,947 14fl'134 '5 20 235,262,572 373,635,160 593 ,402 ,067 

2. EGRESOS 

2. 1 Costo de operación 

Costo directo 73,078,877 108.505,095 . 161.,315 ,993 240,090,699 357,724,274 

Costo indirecto 3,357,413 3,639,388 4,110,363 4,820,114 5. 921 '116 

Total 76,436,290 112,Jl14,483 165,426,356 244,910,813 363,645,390 

2.2 Amortización 

Preoperatorios 249,910 249,910 249,910 249,910 249,910 

2. 3 Costo financiero 6,453,333 5,683,333 4,913,333 4, 143,333 3,373,333 

TOTAL DE EGRESOS 83,139,533 118,077,726 170,589,599 244 ,483 ,942 361,347,517 

3. UTILIDAD BRUTA 10,137,414 30,056,794 64,672,973 129,151,218 232,054,550 

I¡. IMPUESTOS SOBRE 

LA RENTA 4,257,713 12,623,854 27,162,649 54,243,512 97,462,911 

5. REPARTO DE 

UTILIDADES 810,993 2,4oli,543 5,173,838 10,332,097 18,561i,364 

6. CEPROflS li,257,713 1,955,567 

7. UTILIDAD NETA 9,326,421 16,983,964 32,336,487 64,575,609 11 6 • 02 7 • 2 75 



V.4.2.2 INVICES FINANCIEROS. 

Con el 6in de poden evaluan la tnayectonia 6utuna del 

pnoyecto, ae pne6enta el análiai6 de loa aiguientea !ndice6 

6inancienoa: 

- Valon pneaente neto. 

- Taaa intenna de nendimiento 

- Gnd6ica de 6en6ibilidad. 

- ?enlodo de necupenaci6n de la invenai6n. 

- Punto de equilibnio. 

V.4.2.2.1 VALOR PRESENTE NETO. 
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Pana detenminan el valo4 pneaente neto ae empléa la ai

guiente ecuaci6n. 

VPN = ( F¡/(J+K) + F2/(l+K) 2+ •.. + Fn/(J+K)n ) - I 

donde: F= Flujo de caja total. 

K= Coato manginal de capital. 

n= Ndmeno de affoa (cinco affoa). 

P~na el cálculo del coato ma4ginal de capital aeconaide4a 

que el dine4o pueato po4 loa invenaioniata tiene un coato del 

59 % y el dine4o obtenido pon medio de un pnéatamo banca4io 

tiene un coato del 42~ dando po4 neaultado un coato ma4ginal 

ponde4ado del 55 % 

El 4eaultado que ae obtiene ea: VPN 14,555,440.00 

V.4.2.2.2 TASA INTERNA VE RENVIMIENTO. 

Ea el coato ma4glnal de capital cuando el VPN ea tomado 
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e.orno c.vw • El tte.6u.l.ta.do e6: T1R = 72. 4% 

V.4.2.2.3 GRAFTCA VE SENS1B1L1VAV. 

Se p.1t.e6en.ta. u.n e6.tud.i.o de 6en6.lbll.lda.d c.on lo6 a.6pec..toa 

que pueden c.a.uaa.Jt. u.n e.amblo aena.lble en el va.loJt. p.1t.eaen.te neto, 

ifato6 aon: 

- P4ec.lo de ven.ta. de loa p4oduc..to6. 

- Coa.to de la lec.he. 

- O.t.1t.06 c.o6to6 d.l.1t.ec..to6. 

V.4.2.2.4 PERIOVO VE RECUPERAC10N VE LA INVERS10N. 

Se dete.1t.mlna poJt. medio del 6lujo de e.aja .to.tal. P.1t.eaen

tdndoae doa va.Jt.lan.tea, una en la que ae c.ona.lde.1t.a. la .1t.ec.upe

.1t.ac.i.6n de la lnve.1t.6l6n e.orno d.lneno dando un Jt.eaul.ta.do de 2.1 

a.iio.~ y o.tna. c.onJ...lde.1t.a.11do el va.lo.1t. p.1t.e-0e.»te ne.to del d.ineJt.o 

dando un Jt.e6u.l.tado de 3.9 a.ñoJ... 

V.4.2.2.5 PUNTO VE EQUILIBRIO. 

Se muea.tJta. el a.11dlüü del pu.n.to de equ..ll.lbtr..lo patr.a. el ptr..l

meJt. año • Vemo6.ttr.a.ndo el volúme1t mln.lmo que ae debe maneja.4 

patr.a. a.11.11.a.nc.aJt. y opetr.aJt.· la plan.ta. a.in p~tr.d.ldaf... 



TABLA V-7. GENERACION DE RECURSOS. 

(en pc!io~ H. N:) 

Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

GENERACION DE 
RECURSOS 

Utilidad neta 9,326,421 16,983,964 32,336,487 64,575,609 116,D27,275 

Depreciaciones 2,819,700 2,819,700 2,819,700 2,819,700 2,819,700 

Amortización 
Preoperatorio's 249,910 249,910 249,910 249,910 249,910 

TOTAL 12,396,031 20,053,574 35,406;097 67,645,219 119,096,885 

~· :~· ._ :._:_ - ·-. ·-'". - -_· 

ACUMULADO 12,396,03.1 32,449~605. 6],855,702 135,500,921 254,597,8D6 
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CAPITULO VI 

CONCLUSIONES Y RESULTAVOS 

VI.1 RESULTAVOS, 

Volumen de leche. pnoceaada 

I nve.n-0i6n total 

Valon pneae.n:t.e neto 
(penlodo cinco aiioa) 

Taaa intenna de ne.ndimiento 
(penlado cinco aiiaa) 

Tiempo de necupe.naci6n de 
la invenai6n 

Tiempo de necupenaci6n de 
la invenai6n coma VPN. 

Punto de equilibnio del 
pnime.n aiio 

VI.2 CONCLUSIONES: 

PRIMERA: 

5,000 

36,314,510 

14,555,440 

72.4 

2. 1 

3,9 

2, 8 71 
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U.tno -0 / dl.a.. 

pea o a M,N. 

peao-0 M.N. 

% • 

a.iio.6. 

a.1'io.6. 

Utno.6 /cUa.. 

La. inven-0i6n de una. planta. con la..6 ca.na.cte/L.l.6ti.ca4 

e.-0 peci6ica.da..6 110 pne-0 enta. a.lta.-0 gana.ne.ida, Sin 

emba.ngo tomando en cuenta la..6 c.l.'1.cun.6tanc.la4 e.n 

la..6 que .6e encuentna. el ga.nadeno en la. actualidad 

.6i ea necomenda.b!e ya. que e-0 nenta.b.t.e. 4t ~ecupt

na la. inven-0i6n dentno de un plazo medio, La ta4& 

intenna. de nendimiento e.6 .6upe.nion a la.6 .ta.444 dt 

inte.né.6 ba.nca.nio y obtiene. mejont.6 ingne4o.6 que.Lo• 

que ne.cibe a.ctua.t~ente, 



SEGUNVA: 

TERCERA: 
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Una 6oAma de me.jo~aA la nentabilldad ea la dia

minucl6n de la inveAai6n con el uao de equipo maa 

aimple lo cual pe~mitiAla obteneA un valoA pAe.

ae.nte. ne.to mayot y un tiempo de. AecupeAaci6n me.

noA. Sine.mbaAgo e.ato cauaa una baja e.n la cali

dad nutnicional e higiénica de. loa pkoductoa. 

Un aumento pnogte.aivo en el vo.ttíme.n de. pkoduc

ci6n pe.Amite. tambi~n una me.jo~ Aentabilidad, ya 

que. da lugaA a una mayoA captaci6n de ingAeaoa 

ain a6e.ctaA aenaibleme.nte. la inveAai6n y loa 

coatoa 6ifoa. Sin e.mbaAgo ae pAeae.nta e.l 

pkoble.ma de la inaegutidad en e.l abaato de. le.

che. (a6lo ae cuenta con 5000 litAoa de. le.che. 

diaAioa aaeguAadoa). Eato ae puede AeaolveA 

invitando a otAoa pe.que.ñoa ganade.Aoa de la zo

na a aaociaAae. 
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ANEXO A 

ANEXO A-1. LA LECHE. 

La leche ea el pnoducto lntegno del ondeff o completo e i

nintennump.ido de una ltembna. lechenct aana, b.ien al.imentada IJ 

no 6atigada. Ha de aen necog.ida h.ig.iln.icamente IJ no puede 

contenen caloatno. 

Se dan pnincipalmente laa cakacteklat.icaa de la leche 

¿e vaca en naz6n de au mayok .impoktanc.ia econ6m.ica, y en v.in

~ud de que lata aekl la matekla pklma del pkoceao. 

Canacteklat.icaa pk.incipalea. 

La leche ea un llquldo blanco, opaco, doa vecea m«a v.ia

coao que el agua, de aabon ligenamente azueakado IJ de olok 

poco acentuado. Sua pk.inclpalea canactekea 6laicoa 1J 6~al

co-qulm.icoa, de detenm.icac.i6n inmediata, aon loa a.igu.ientea: 

- Venaidad de la leche a 15ºC. 

- Calok eapecl6.ico 

- pH 

- Acidez expneaada en gkado6 Vonn.ic, 

ea dec.ik, en dec.igkamoa de ~cido 

l~ctlco pon lltno. 

- Conductividad eléctn.lca, mltoa /m 

- Vü.coaldad abaoluta, 15ºC. 

- Vlacoaldad kelat.lva 

- Ind.ice de ne6nacc.l6n a 20°C. 

- Punto de congelac.l6n,'C. 

1.03 - 1,034 

0,93 

6,5 - 6.6 

16 a 18 

45 X 10- 4 

0.0212 - 0.0354 

1.6 - 2.15 

, . 35 

- 0.55 



Eata6 cl6na6 ae ne6lenen a la leche 6ne6ca y nonmal, 

La leche conatltuye un 6l6tema qulmlco y 6l6lcoqulmlco 

muy complejo cuyo pen6ecto conoclmlento e6 lndl6pen6able pa

na qulen de6ee compnenden lo6 pnlnclplo6 del tnatamlento y 

de la tnan66onmacl6n. Ve modo e6quemdtlco, ae puede con6l

de4an la leche como una emulal6n de mate4la gna6a en una 6o

lucl6n aeuo6a que contiene numeno6o6 elemento6, uno6 en dl-

6olucl6n y otnoa en eatado coloidal. 
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Cuantitativamente., el agua ea el componente. md6 lmpon

tante.. Rep4eaenta apnoxlmadamente. loa 9/10 de la leche. Loa 

ot4o6 ele.me.nto6 con6tltuyen el extnacto aeco total, que al

canza habitualmente la cl64a de 725 - 130 g, pon lltno de le

c/te. 

El e.xt4aeto 6eco mag4o, exp4e6a el contenido de la leche 

en matenla aeca llbne de g4a6a, Eata cl64a e6 mucho md6 cona

tante que la del extnacto 6eco total y ca6l 6lempne e6td muy 

pn6xlma a 90 g. pon lltno. Algunoa componente6 de. la leche 

eatdn pneaentea en cantldade6 6enalble6 y, po4 tanto, pueden 

detenmlna46e. con mayon o menan 6acllldad, Otnoa, po4 el con

t4a4lo, 6e e.ncuent4att 66lo en cant.i.dade6 ve6t.lglale6 1J au de

te4mlnacl6n e.a md6 dl6tcll, 

Entne lo6 p4lmeno6 pueden clta46e la gna6a, la lacto-

6a, laa 6u6tanela6 nlt4Dgenadaa y la6 6ale6 múte4ale6. Ent11.e 

lo6 6egundoa, laa e.nzlma6, loa plgmento6 y laa v.ltamlnaa. 

El ea4dcten e6enclal de. la compoalcl6n de la leche ea la 

a11.monla o e.qulllbnlo en que ae encuent11.an aua componente.a, lo 

que la hace. un alimento de valo11. nutnlt.lvo lne.at.lmable, en pal!.

tlcutan pa4a loa nlñca 



En e6ec.to, la. leche con.tiene la. ma.yoJt.1a. de loa elemen.toa ne

ceaa.1tloa pa.1ta. la. edi6lca.ci6n de loa .tejidoa anlma.lea. 

ANEXO A-7.. COMPOSTC10N QUHl1CA PROMEDIO VE UN LITRO VE 
LECHE VE VACA. 

1. Co11a.ti.tuye11tea pltiJ.itlcoa o ene1tgUlcoa. 

Agua. '100 - 910 g. 

G1ta.a a. 35 - 45 g. 

La.e.to a a. 4 7 - 57. 9. 

Sua.ta.11c.iaa 11Lüo ge.na.da.a 33 - 36 g. 

Salea mln e.Jt.a.tea 9 - 9,5 g. 

t x.tJt.a.c.to a eco magll.o 90 - 95 g • 

E x.tJt.a.c.to a eco .to.tal 1'l.5 - 130 9. 

IT. Bloca.ta.liza.doJt.ea (diólcllmen.te de.te.Jt.mlna.blea). 

Pigmen.toa 

Enzlma.h 

Vl.ta.mlna.h 

1II. Ga.-!iea diauel.toa 14 - 5% del volumen de la. leche a la. aa.

Lida. de la. ma.ma.). 

Ga.a ca.1tbánlco 

U xlg eno 

Ni.t1tageno 

ANEXO A-3, CONTROL VE CALTVAV CE LA LECHE. 

La. leche a.l Hll. 1tec.lblda. debe hell. aome.t.lda. a va.11.ia.a p11.ue

baa an.tu de aeJt. pñ.oceaa.da.. ta.ta.¿, p11.ueba.a de con.tll.Ol de. ca

lidad cona.la.ten en a1tdl.laih 6lalcoqu~micoa, ~ta.lcoa !f ba.c.te

Jt.i..oldgi:coh. 

1.- Andliaia &~aleo. 

Ea.ta. cla.ae de p1tueba.a aon Laa denomina.daa 01tga.noltp.ti-

7'/. 



73 

e.ah, <1011 1te.gi.J..t1tada6 poll me.dio de lo6 61tga.it06 de lo6 6e1tti.

do6. Lah di.6v1.e.11.te,~ pJt.ue.bM 6on de. colo1t, 6a.bo1t, oloJt. IJ c.01t

..6.Üte11ci.a, 

a) Colo1t. La lec.he noJt.mal ti.e.ne c.ololt blanco mate. Si. e6 

!ti.e.a en maten.la g1taaa ea li.ge1tamen.te ama1ti.lla. La6 lec.he.a 

de.t.clle.madaa 6on llge.Jt.amente azulada6, La6 colo1tac.i.onea a.non.

malea .t.on la6 del c.a.loatJt.o, que e6 g1t.la-a~a1Llllo IJ .t1ta11a

lf1c..ido, c.011 algo de 6¡tng1t.e que ea de colon. 1toaa, e.te.. 

bl Olo1t. La le~hi,~n.¡6c.a .ti.ene u.n oloJt. mu.lj llge.1to; al ea.t~ 

ac..ld.l6i.c.ada pOJt. óe1tmen.ta.c.i.d'1t lcfo.tlc.a, ti.ene un ololl agni.o; 

puede .tenelt o.t1to6 olonea de6agn.adablea debido al deaa1t1t.allo 

de gl!/f.menu IJ a. la. ali.me11.tac..l61t del a11.lmal. 

e) Sabo1t. E6.te ea ag1tadable IJ c.a1tac..te1t~6.t.lc.o; el de la le

c.he ac.ld.l6.lc.ada e6 61te6ca y pi.e.ante. 

d) Co11<1ü.te.1tcia. La le.cite nOJt.mal e6 homog~ne.a, co1t el .t.le.m

po la ma.te1tla g1ta6a ae aepalla 1J au.be a la aupeJt.6i.c..le 601tman

do u11a capa c1temo6a. 

2.- An~li.6l6 6i.6.lcoqu~mlco. 

La.6 p1tuebaa a. laa que 6e aome.te 6011 laa algui.en.te.6: 

a J S ed.lme11.tac.l6n. Ea.ta pJt.ueba 110,\ J.1tc!.lca el cuidado e.o 11 que 

6e. ha. ob.tenldo lj expue.6.to la. lec.he. 111111 no/f.ma de de.teJt.mi.nalt 

la aed.lmen.tac.i6n ea .tomando una mue6tlta en una. botella 1J exa.

mlnando el 6ondo 6e puede obae.1tva1t al hay,8 no, aedi.mento6 en 

la. leche. 

b 1 Venúda.d. En la pl!.tfc.t.lc.a .se de.te.·cm.lna pOll. me.di.o de.l l.tic.to

dena~metlto de Queve.nne., el c.ua.l c.0116.i.6.te e..6e.nc..la.Lme.nte de. una 

ampolleta la.4911 de vld1t.lc, la que. en au pa~te Lnfie.~lo4 lle.va 

u1t La6t4e y en la p111t.te 4upe4lo1t 6e e.ncue.ntna una e6cala don

de ae ha.e.e la le.c..tu~11 de la denaidad del llqu.tdo, Eate. apt14d-



to 6e lntnoduce en la leche y tomando la poalcl6n de equlll

b4lo en au aupen6lcle ae pnocede a hace4 la lectu4a de la 

den6ldad. Loa valo4ea de la denaldad de la leche en Mlxlco 

oacllan entne 1.027 y 1.034 g/lt. 

c) Indice de ne6kacci6n. tata pkueba ae lleva a cabo pon me

dio de un 4e6nact6met4o de inmenal6n. El lndlce de 4e6nac

cl6n de la leche conneaponde a la auma de laa ne6nacclonea 

de laa auatanclaa en aolucl6n que la componen, 

El lndlce de ne6naccl6n de la leche oacila entke 1.3474 

lj 1.3506. La adultekaci6n de la leche con agua modi6ica ba6-

tante el lndlce de 4e6nacci6n, no obatante ae puede aeguik 

cometiendo el 6naude del aguado agnegándole 6oluto6 como aal, 

a~ca4o6a, gluco6a,etc. que aumentan el lndice de ne6kacci6n. 

d) C4ioacopla. El punto de congelaci6n o ckioac6plco ea la 

tempe4atuna a la cual 6e pnoducen loa pkime4oa ckiatalea de 

hielo cuando ae en6nla la leche. Eata a6lo debe aplicanae 

a lechea 6keaca6. El punto cnlo6c6plco de la leche ea el aná

Líai6 máa exacto pana poden detekmlnak al la leche eatá adul

t¿kada. Ea et análiaia máa nápido, pkeclao, peno má6 coa

toao. 
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El valon del punto cnioac6plco de la Leche de vacaa non

male6 van~a entne -0,53'C y -0,56ºC. Se detenmlna con un apa

nato llamado cnl6acopo. 

La6 pnlnclpale6 cau6aa de la vanlacldn de eate punto, 

que pnoducen un aumento en ~ate, 6on: Acldl6lcacl6n, adul

te~acl6n con azacane6 o 6al, mamltl6, E6tneptococu6, 6lebne 

canbono6a g adema6 La ho4a de la ondefta, 
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e) Acldez de la leche. Hay doa tipoa de acidez en la leche: 

La apakente, que ae mide deapuéa de 04deffa4 y ae conoce po4 

medio de la dete4minacl6n del pH con indicado4e6 colo4eado6 

(B4oximol 4ojo de metilo, que t4atando una leche de un pH i

gual a 6 da una colonaci6n vende-amanlllo, y con un pH lgual 

a 7 de una colokaci6n vende-azul) 6 con un potencl6met4o; 

y la tltulable que ae expneaa en gnadoa Vonnic. La técni-

ca a aeguik ea tomak una mueatna de 10 ml. de leche en un tu

bo de enaaye agkegdndole una aoluci6n alcoh6llca de 1/100 de 

6enol6talelna; titulando la acidez con 6o6a N/9 Et núme -

no de dlclmaa de ml. de aoaa titulada indica la acidez en g4a

doa Vonnic. Un gnado Vo4nlc equivale a 0.1 g., de dcido ldc

tico pok litko de leche, la acidez media de la leche 6neaca 

de vaca nonmal ea de 15 a 17 gnadoa Vohnic. 

6l Vete4mlnaci6n de la matekia g4aaa. El valok de la leche 

eatd condiclonado po4 el contenido gkaao de la mlama. Paka 

el andllaia del contenido de la matekia gka6a exlaten méto

doa volumltkicoa loa cualea aon muy aencilloa y econ6micoa. 

Uno de loa mltodaa mda comunea ea el m~todo Ge4be4, que 

conaiate en depoaltah 10 ml. de H2so4 de 1.82 de denaidad 

en un buti46metho Ge4ben, que conata de una eacala g4adua-

da en g4amoa de matenla g4a6a po4 lltko; en aegulda ae ule4-

ten también 11ml. de leche de la mue6t4a a analiza4, y po4 

attimo ae affade un ml de alcohol amllico, Se tapa el butl-

46me.t40 con un tap6n de goma eapeclal, ae agita ha.ata düol

ve4 la leche y ae paaa a una cent4l6ugado4a du4ante .t4e4 a cin

co minutoa¡ deapula ae p4ocede a la lectu4a del contenido 

de mate4la g4aaa tomando el butl46met4o a la altu4a de loa o

jc4 y cal~b4and~ con movlmlentoa al ta.pin. 



76 

J.- Andll6la bacte4lol6glco. 

Loa andllaia bacte4lol6glcoa tanto de la leche como de 

aua p4oductoa, aon un poco md6 dl~lcllea de 4eallza4, puea ea 

11ece6a4-io u11 l.abo4ato4-io mejo4 equ.ipado, en vl4.tud di!. qui!. ea

lo6 andlla-ia 4equ-ie4en de mate4ialea y técnlcaa eapec-ialea 

paka au elabokacl6n. 

Laa p4lncipalea tlcnicaa uaadaa aon: El mltodo pok pne

pa4acl6n dlnecta de Bneed. que ea a baae de colonaci6n con 

azul de metlleno en la mueatna dl4ectamente y con mlcAo6-

coplo ae apnecla et name4o de campoa. Conociendo una mueatna 

del campo ae puede aabe4 la cantljad de génmenea pon cm 3 de 

leche o p4oducto. M~todoa pon cultlvoa en loa cualea ae utlll

!an placa6 o tlnaa de papel ~lltAo con medloa de cultivo a 

:)a6e de gluc.oaa, pep.toaa, levaduna, geloaa, (! .. te. 14a6 la ln

cubacl6n ae ap4eclan laa cotonlaa coloneadaa pana et Aecuento 

de bactenlaa coll~oAmea y eatkeptococoa. 

Uno de loa p4lnclpalea objetlvoa de que la leche al aeA 

~eclblda aea paaada po4 todaa laa pAuebaa, ea teneA un buen 

contAol de c.alidad y pode.A detectaA el delito de 6Aaude que 

ae comete e11 La venta de lata, poA loa p4oductoAea, queAltn

dola ven~eA adulte4ada como no4mal. Loa 6Aaudea que comúnmen

te ae encuent4an aon: Aguado, deanate, mezcla de lechea de 

dl6eAentea eapeclea, adicl6n de matenlaa extAaffaa (almldonea, 

g4aaa de cae.o, blcaAbonato, agua oxigenada, dcldo b6nlco, glu

c.oaa, aal, 6éculaa, o4lne6, etc. l . 
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ANtXO B 

ANEXO B-1. QUESO PANELA. 

La 6ab4lcaci6n de e•ta vahledad de que6o de pa6ta blan

da, e6td ci4cun6chita a detehminada6 zona6 del pala, puede 

decl46e que 6e limita a loa e6tadoa de Mlchoacdn, Jall6co, 

Guanajuato, Eatado de Mlxlco y el V.F .. En Laa demd6 heglo

tte6 poco Je le conoce. 

E6te que6o ae elaboha con teche e6tanda4lzada a 2.8% 

de contenido gna•o, e6 una modl6icacl6n de la ~onmula de 

que6o6 tipo eunopeo, de loa llamadoa a6lnadoa. Po4 6u con-

6l6tencla, entehamente dl•tlnta de aquella de lo• que6oa 

genulno6 tlpico6, 6e te conoce con et nombne de que6o enema, 

pue6 la cuajada que 6e ha moldeado poh medio de capa6 del

gadaa colocada6 en lo6 motde6 y 6e ha de•ueAado poh gnave

dad, p4e6enta un a6pecto de pa6ta de cherna. 

Su mltodo de elabohacl6n con6l6te en calentaA la leche 

a 32"C. y ae le pone cuajo a la leche paha que coagule en 

40 minuto•, una vez loghada la coagulacl6n, vall~ndo6e de e6-

pumadeha6 plana6 a cuchahonea peA6oAada6, 6e van tomando ca

paa delgada6 de cuajada, que al ml6mo tiempo 6e acomodan en 

moldea clllndnlcoa o Aectan9ulane6 unlfakmemente a ~in de 

que la dlat~ibucl6n de la gAa6a 6ea paAeja en todaa la6 ple

zaa. Lteno6 ya lo6 moldea, que 6e han colocado 6ob4e tablaa 

con eatkla6, ae lnvlekten de la poalcl6n pklmltlva, y ae Ae

plte la lnve46l6n a un dete4mlnado tiempo. El aueho ea de6a

lojado po4 loa agujeAoa que Loa molde6 contle~en y va ellml-
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n«ndoae de la cuajada po4 au p4opio peao. A la6 24 hona6 de 

haben aido llenadoa totalmente loa moldea en toda au capaci

dad, la cuajada 6e ha 4educldo a un te4cio de la altuna de 

loa pnoploa moldea y pa4a que no 6e de6o4me 6e 6U6tituye el 

molde o4iginal con otno de meno4 altu4a y 6e mantiene en ~a

.te po4 eapac.io de 24 ho4aa maa, al e.abo de laa cualea ae 

p4ocede a au aalado po4 abao4c.i6n, untando en la6 pa4ede6 

latenalea y en la aupe46icle aupenion, aal dlnamente pulve

nizada en la p4oponci6n de un kilognamo po4 c.ada 100 llt4o6 

de lec.he. Veaputa de cada t~e6 díaa de iniciada la aalaz6n, 

ya ae puede envla4 al me4c.ado pa~a au c.onaumo. 

El nendlmlento de ea.ta c.laae de queao 6luc.tua entne 15 

al 1 IS% 6 egtfo la claae de le cite que 6 e u.tille.e pMa 6 u el abo -

4ac..l6n. 

Lo6 molde6 c.il1nd4lc.o6 aon de 72 cm de altu4a po~ 10 de 

d.lifme.t4o y lo-1> ne.ctangulane-1> de 12 x 12 c.m, Lo-1> med.toa molde-1> 

deben tenen una al.tuna de 4 c.m. El que-1>0 debe aen envuelto ·· 

en papel lmpenmeable, pana .6u mejan con.1>envacl6n, 

ANEXO B-2. QUESO OAXACA. 

E.6 uno de la queao-1> naclonale-1> maa populane-1> y conoc.ldoa 

en caal todo-1> loa mencado-1> de la.6 poblaclone-1> p4.lnc.lpalea. 

E-1> un queao que 6e µuede cali6ica4 en La ca.tego4la de 

lo-1> de paa.ta .1>em.lblanda. Ea un qu~-1>0 coc.ldo, e-1> decl4, au 

cuajada .1ie eleva a tempena.tu4a.6 alta-1> dunante el p4oceao de 

etabonac.l6n. 

Ve muy dlve4.6a.6 manenaa ae elabo4a e6te queao en el pala, 

y aqul .1ie con6idena el maa e6lclente, pa4a Log4a4 un p4oduc

to de buen nendlmlento y de calidad aupe4lo4 lnd.lacutible. 
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La cakactek~atlca pklnclpal de eate queao eat4iba en la 60~

ma de memela o tokta con que ae le p4eaenta, a cuil maa ca

pkichoaa, y en lo eldatlco de au textuna pok e6ecto del cocl

mlento de ta cuajada. 

Se elaboka de teche eatandakizada a 2.8% de contenido 

g4a6o dulce y de leche dclda (acidez ent4e 0.6 a 0.7%)'en 

pkopokclonea lgualea. Se le adiciona cuajo a la leche dulce, 

calculando la p4opo4cl6n paka la cantidad de lata, Al tiempo 

de hacen la mezcla, debe tenenae cuidado de que la leche dci

da neclba la leche dulce, con tempekatuka de 30ºC, El tiempo 

de coagulacl6n ae calcula pa~a que lata ae ve4l6lque en 20 

minutoa. El aapecto de codgulo e6 l44egula4, 'okmdndoae pok 

copoa, debido a la accl6n de la leche dclda, cuya coagulaci6n 

eapontdnea colnclde con la que 6e pkovoca. El deaue4ado ae 

hace pok comp4eal6n, paka lo cual ae 4ompe la cuajada, uaan

do una paleta que 6e hace co44e4 en tadaa dlkecclonea a 6ln 

de coktak el codgulo baatante menudo. Veapula de 4ompe4ae la 

cuajada, ae deja en 4epoao pok eapaclo de 10 mlnutoa paka 

que ae pkeclplte lata al dando del keclplente , poco a poco 

ae va compklmlendo con la mano paka ~okmak una tokta. Se de

canta pakte del aue4o, ellmlnando todo aquel que ha aoltado 

la maaa de cuajada, una vez que ha aalldo en au mayo-la, 

ae comp4lme maa la tonta, haata que ae pekclba el aue-o Le

choao, ea decl4, el aue4o que eatd maa apegado a la caa~lna 

y que adqule4e eae aapecto, po4que ea mda nlco en gnaaa y 

lleva buena pkopo11.cl6n de la matenla pnotelca que eat~ en dl

aolucl6n . Al llegak a eata 6aae de elabo4acl6n, ae pnocede 

a aalak la cuajada can aal 6lna pulve4lzada, utlllzando 400 g. 
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pon ca.da 100 lta. de leche. Al tiempo de ponen la aal, ae 

nevuelve muy bien La cuaja.da, pana que ~ata ae inconpone en 

au .totalidad y uni6onmemente. Hay que toma.4 la pnecauci6n de 

no a.ma.aa.nla., nada ma.a ha.y que nevolvenla, y ain bnuaqueda.d. 

Inmediata.mente deapu~a de aa.lada, ae lleva a baffo manla. o a 

6uego dinec.to, colocándola. en un .tanque pequeffo aobne la. 

óuen.te de ca.lon; la. tempena..tuna. ae comienza a elevan y ha.y 

neceaidad de eata4 agitando conata.ntemente pana que no ae. 

pegue. Pon la a.cciOn del ca.lo4 ae obae4va que aale toda.vla 

mucho aue4o, ma.a lechoao, y que la. maaa. de cuajada va a.dqui-

4.teiido la. conaütenc.la eldat.i:ea, óo4mando hebnaa con la. pale

ta. utiliza.da pa.4a. a.g.<.ta.4la; cuando laa hebMa que ae. 6onmen, 

alcancen la. longitud de un me.t4o, que ae a.pnecia. al eleva.4 

la paleta con una po4d6n de cuaja.da., ha llega.do el momen

to de neti4a.4la. del 6uego y p4ocede4 a. lo que ae puede con

aide4a.4 como el moldea.do de ea.te queao, Sob4e una. meaa. con 

ÓM40 de Umina. o plancha. de mánmol, gna.n.lto a.n.tió.<eia.l o 

cua.lquien ot4o ma..tenia.l impe4mea.ble y Liao, ae van colocando 

pequeña.a po4clonea de cuaja.da. cocida, que al tenen contacto 

con La aupe46.tcie 64ia., ae 6o4ma.n la.a to4.ta.a o me.me.la.a. Al 

.tiempo de pone4 la.a poncionea, ae ha.ce una bola., que deapuéa 

pM aí. a ola a e ex.tiende, ta.mb.U:n ae pueden ha.ce4 he. b4a.a LM

ga.a que van coloca.ndoae en 6o4ma. conveniente. aobne la aupe4-

ólcie de la me.aa. y aln que ae 4evlen.ten pa.4a. nada. Ea.ta.a he

b4a.a, una. vez 641.a. la cuaja.da., ae en4olla.n a6ecta.ndo óo4ma.a 

de .t4enaa.a o pelo.ta.a. 

Veade el momento en que ae cn6nla.n la.a memela.a o .t4enaa.

doa u o.t4a.a óo4maa ca.p4ichoaa.a que ae Le hayan da.do a. la.a 

heb4a.a e.Láatica.a de cuaja.da. cocida, puede decl4ae, que el 
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queao puede ae4 conaumldo. Cuando 6e han log4a.do 6o4ma4 meme

la.a o to4ta.6 de dlóe4ente dldmet4o ae 6ob4eponen una aob4e 

ot4a, colocando a la. de ma.yo4 dlmen6l6n a.bajo y a6l auc.ealva.

mente óokma.ndo capa6 conc.ént4lc.a6 pa.4a. una 6a4ma pl4amlda.L. 

Eate que6o ya blen o4eado y 64lo, debe envolve46e en papel 

lmpe4meable y la.nza46e al me4c.a.do c.an eaa. p4eaentac.l6n. Su 

du4ac.l6n en buena& c.ondlc.lanea puede ae4 de 15 dlaa. 

Su 4endlmlen.ta va4la ent4e 7 y 10%. 

ANEXV B-3. QUESV FRESCAL, 

~ate queao ea de la c.la.ae del a.Rejo, nada mda que au 

c.an6umo ae ha.e.e ante& de que ea.té completamente ma.du4ado, 

puede dec.l46e, que baata. que no ae deóokme deapu€6 de aall4 

de loa moldel> y l.i.ge4a.men.te el> té l>ec.o, pa.4a. ma:JCla4lo al me4-

c.ado, de ahl que lle Le c.onozc.a c.on el nomb4e de 64eac.al. 

Su ela.bo4ac.l6n con medla. lec.he o del>c4emada (eatanda.4l

za.da a un contenido g4a.ao del 2%), mueve a. que au c.onaumo ae 

haga. en ea.ta.do 6neac.o, puea de lo c.ont4a.4lo endu4ece4la mu

chíalmo y ae4la muy dlólc.ll l>U manejo y pon Lo tanto au venta. 

La c.onl>latenc.la de ea.te queao el> l>emlblanda. Su método 

de elabo4ac.l6n con6ll>.te en eleva.4 la tempenatufta a 32'C. y 

ae Le pone cuajo pa.4a que haga e6ec.to en 30 mlnutaa. Al e4-

ta4 de pun.to la cuaja.da ae JtOmpe c.011 .t'.a6 c.uc.hll.i.a.l> lta1r.lzo1&

tal y Ve4ticalmente, pa.6ando la alt~ma cuc.hilla tn ~Odd4 di..

Jr.ecclone6, con el ói..n de que laa pa4te6 de cudjada qu~d~n 

bl~n 4otaa y no ae 6o4men gnumoa o maaaa gndndea. Se deje en 

Jt.epo6o po4 1 O mlnuto6 pa.:1.a. que la cuajada. p4e.c.lpi..te a.t 6ondo 

del 4eclplente. El 6ue4o 6e aepa.Jr.a compJr.i..mlendo la c.uajada 
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con laa manoa hacia el 6ondo del ~ecipiente, haata que ae 

6o4ma una to4ta de tata. La eit4acci6n del aueno ae hace pon 

decantaci6n, colocando una coladena pa4a detene4 laa pa4tl

culaa de cuajada que ae eacapen. La cuajada. una vez, ain 

aueno ae deamenuza y ae comp4ime pa4a deaalojan maa aueAo, 

Se aala poA inconpoAacidn, con aal 6inamente pulve4izada 

y en la pnopo4ci6n de 400 g. pon cada 100 lta, de leche. 

Al tiempo de aala4, la cuajada ae amaaa haata que ae 

vea que loa gAumoa tienen un aapecto b4lllante. A conti

nuaci6n ae coloca la cuajada en loa moldea, que han aido 

pAeviamente 4eveatidoa en au pa4te inte4io4 con una manta, 

compnimiéndola 6ue4temente con laa manoa, El queao ae cubne 

con un lienzo y ae le coloca un diaco de made4a que ae ajua

te a laa dimenalonea del molde. En aeguida ae lleva a la pnen

aa, calculando que debe 4ecibl4 una pneal6n de 20 klloa poA 

cada kilo de cuajada. En la pAenaa duna el queao 48 hoAaa, 

aacdndolo tnanacu44ldaa laa pAime4a6 24 ho4aa, pana el cambio 

de lienzo y pana volteaAlo. Al aacaAlo de la pAenaa ae coAtan 

loa neboAdea, ae maAca y ae lleva a loa anaquelea. 

Al meneado llega envuelto en lienzoa, paAa evltaA que 

poA au eatado 6neaco ae de6o4mt al manejaAlo en el tAanapoA

te y en loa almacenea de dlat4ibucl6n. Ea el queao maa baAa

to dt eat~ claae, alendo el de conau~o maa intenao entAe laa 

claata p•bnea. 

Sua métodoa dt eleaboAaci6n putden mejoAanat, y dt ha

ceAlo 6t pod4la contaA con un pAoducto aano, blén hecho y de 

mejan pAe6entaci6n. 
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ANEXO B-4. REQUESON. 

La 6abnlcaci6n del neque66n con6tituye una de la6 6onma6 

de utilizan el aueno nt6idual que neaulta de la elabonaci6n 

de que6o6, que econ6micamente ea maa ventajoaa 6iempne que 

aea po6ible a6egunan 6U venta, teniendo en cuenta que la con

aenvaci6n ea limitada. 

Pana pnepanan la alb~mina, que ea el componente pnlnci

pal del nequea6n, ae calienta el aueno ha6ta tempenatunaa 

pn6xlmaa a la ebullic.i.611 pu ea de6de loa 80 ~e. 6 e inicút 6 u 

coag ulacl611. 

Vuna11te e.ata ope.naci6n debená nemovenae continuamente 

pana obtenen un calentamiento uni6onme. Sl al llegan a loa 

ss·c. no ae obaenva ni una aepanaci6n, de.bend agneganae me

dio litno de aueno ácido, pnoveniente de una elabonacl6n 

ante.nion, pon cada 100 litnoa de aueno. 

En el caao de no diaponen de aueno ácido en buenaa con

dicionea de aabon y anoma puede neemplazanae con vlnagne de 

vino blanco pnevlamente dlauelto en 5 o 6 vecea au volumen 

en agua. 

tataa oµenacione.a pnoducen la aepanaci6n de un cuágulo 

albumlnoao y caaeoao que 6ube lentamente a la aupen6lcie, 

6onmando pon el nepoao una gnueaa capa blanca. Con una L6pu

madena o tela de malla 6lna ae extnae eata cuajada y ae pone 

en moldea apnopladoa y con agujenoa o en lienzoa pana que 

eacunna, donde penmanece de 10 a 12 honaa ante.a del con~uMO, 

Genenalmente cuando ae ha eacunnldo bien el aueno, q el 

nequea6n tiene la conalatencla nequenida, ae le coloca en 

ce.atoa o moldea y ae le envuelve en papel pana6lnado, pana 
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da~le a&l mejo~ p~e&entacldn. 

Cuando el aueko ea muy dcldo, el keque&6n no ae 6okmakd; 

cuando e& kegulakmente dcldo, menoa de 14"Voknlc, debekd a

gkegak&e poca cantidad de aueko dcldo. Sl la leche empleada 

paka la 6abklcacl6n de queaoa eka muy 6keaca y no ae le agke-

96 6ekmento, el aueko tamblln lo aekd y, pok con&lgulente, 

en eate caao debeká empleak&e mayok cantidad de &ueko acldo 

que en el ante~lo~. 

El kendlmlento paaadaa laa Z4 hokaa de elabokacl6n, ae~d 

de doa a tkea pok ciento. 

Et agkegado de la !eche enteka o deac~emada mejoka la 

calidad del kequea6n y aumenta loa kendlmlentoa po~ loa ele

mentoa que le lncokpoka. Cuando ae le quleke conaekvak pok 

algunoa dlaa ae le agkega aal, en la pkopokcl6n de doa a cua

tko pok ciento, blln amazada y mezclada. 
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Uno de loa 6a.c.to1tea p1tim0Jz.dia.lea que a.6ec.tan el c.ont1tol 

de calidad de loa p1toduc..toa Ldc..teoa ea la higiene con que ae 

tita.tan ~atoa duMn.te au 6ab1tic.ac.i61t. Po Ji. ~a.to ea .lmpoJc..tan.te 

.teneJc. un c.ontJz.ol de limpieza. del pe1taonal como de loa equipoa 

que entJc.a.n en c.011tac..to con loa pkoduc..toa a.nte6 de llega.Jt al 

c.onaumidoJc.. 

l.- Higiene del pe1t6011al. 

El pe1t601ta.l que ent1te en con.ta.e.to c.on Loa p!toduc..toa en 

601tma. di1tec..ta. debe c.umpl.llt La.6 alguien.tea diapoaic.ionea· 

a.) Cuida.do y limpieza de la.a ma.noa. 

b) Vea.timen.ta adecua.da. y L.<.mpú1. Conaia.ten.te en ove1tol, dela.n

~a.l, go1t1to, c.ub1teboc.a. y bota.a de hule. 

e) Con.tJtol de hdbi.toa peJtaona.lea como aon: Evi.taJt eac.upi~ 1 to

ae.1t, e.a.t0Jz.1tuda.1t, ttao de. .taba.e.o, Jc.a.ac.a.JtJ.ie., .~Jta.ba.ja.Jt cuando 

ae au~1ten de e.n6e1tmeda.de.a in6ec.c.ioaa.a, e.te. 

di l.!a.1il!'ltla.c.i61t adecua.da. e 11.(r:.lc!nic.a. del eC?ttipo, que ae. en

c.uen.t1ta. ya deain6ec..tado rc1t el .t1ta.ba.jadrJt pa.Jta. ev.lta.Jt au 

e.o 11t11,.,úrnc..i61t. 

E.6 nec.e.aa.Jc.io que el emrle.ado aea. c.onc.len.t.(za~o aob1te la 

exigencia. de e.a.ta.a diapoa.lc.ionea, ya que «a.te en.tita. en c.onta.c.

.to di1tec..to con Loa p1toduc±o6 y c.ua.lquie1t deac.uirlo de au hi

giene. pe1tao11a.l puede 1tepe1tc.u.tü e1t .fo a anidad de. é~.tc.~. 
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2.- Llmpleza y e6tenllizacl6n del equipo. 

El 6l6tema de llmpleza del equlpo de una planta de pno

ducto6 ldcteo6 compnende loa 6lgulentea pa6o6: 

a) Lavado del equlpo al tenmlnan la6 openaclone6 del dla. 

E6te lavado debe hacenae con agua caliente ya que ea maa 

e6ectlva pana nemoven laa gnaaaa y a6lldoa que ae puedan 

haben depo6itado dunante au u6o. 

b) Slempne que aea poalble debe deamontan6e el equipo y la

vanlo en todaa 6U6 pantea con cepillo, agua caliente y 

buln detengente. Vebe uaanae un cepllla apnoplado pana 

la openacl6n en pantlculan. 

c) Un vez lavado todo el equlpo enjuaganlo con agua callente 

y montan de nuevo toda6 aua pante6, 

d) Ante6 de lnlclanae laa openaclone6 del dla algulente, ae 

debe en1uagan todo el equipo con un buln dealn6ectante 

comenclal, clono(150 ppm), amonlo cuatenn nlo(100 ppm), 

o una 6olucl6n eatablllzada de yodo y agua tlbla, debe 

dl6undlnae a tnavl6 de todo el equlpo pon lo meno6 dunante 

clnco mlnutoa. 

A todaa eat~labonea ae le6 debe dan el au6lclente tlem

po pana poden aen llevada6 a cabo aatla6actonlamente. Un 

6olo nealduo que quedaae en una de la6 pantea del equlpo Lo 

dejanla en un eatado antlhlgllnlco echando a penden todo el 

demaa culdado que ae haya tenido . 

3,- Hlglene del local. 

Ea lrnpontante que et ~ocul, dcntno del cual ae encuen

tna altuada -ea plan.ta, ea.U en cond.lc.ion<'a 6p.tlmaa de l.lr1¡.i.te

za, cubnl·enclo lo-~ alguú~nte-~ l'.!.1pectP<I: 
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a) Loa pi6o6 deben aen ba44ldoa y t4apeadoa conatantemente 

pa4a mantene4loa aecoa y llb4e6 de 4ealduoa. 

b) La6 pa4edea, pue4taa, ventana6, meaaa, etc. deben ae4 llm

pladaa negula4mente. 

e} Loa aanlta4loa deben p4eaenta4 una limpieza lnma¿ulada. 

Ea lmpo4tante que ae mantenga la pue4ta ce44ada adem~a de 

tenek agua coAAlente y jab6n pana loa uaua4loa. 

d) Se debe lmpedl4 la ent4ada a pe4aonaa ajenaa que no cum

plan con loa 4eque4lmlentoa aanltakloa y pnohlbl4 la en

t4ada de cualqule4 tlpo de animalea. 

e) Laa ent4adaa al local deben mantenenae ce4nadaa pana evi

tan la entnada de polvoa o contamlnantea del extenlo4 (ea 

conveniente tene4 un alatema de lavado de alne). 
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