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I N T R o D u e e I o N 

La historia del yoghurt ea tan a.ntigUa como el hombre 

mismo y atravez del largo correr de los afios le han sido atri 

buidas "mil una" propiedades maravillosas, muchas de las cua

les son dignas de someterse a juicio ciantifico. Lo ciarto ea 

que se encuentra en múltiples regiones como un alimento b~si

oo, desde luego la forma de prepararlo y sus componentes va

rian de regi6n a regi6n. 

Innegable es el hecho de que el yoghurt es un producto 

al tament.e nutritivo, dado que los microorganismos que le dan 

ori~en esterilizan la leche protegiendola de g6fmenee pat6ge

nos, es auxiliar en la absorci6n de algunos minerales, propo~ 

ciona vitaminas y proteinae y ea capaz de reestablecer la fl,2 

ra intestinal. 

E1 creciente desarrollo de la humanidad ha desplazado la 

fabricaci6n casera del yoghurt llevandola a un plano industr! 

al. 

La presente investigaci6n da cuente al detalle de los PU!! 

toa anteriores v enfoca su atenci6n a la producci6n industrial 

de yoghurt, comentando cuidadosamente la problem•tica a la q'-E 

se enfrenta 6ste sector. La parte medular del trabajo estA e~ 

focada hacia el estudio de los factores que intervienen en la 

distripuci6n del yoghurt haciendo enf,sis en la p6rdida del 

producto por concepto de devoluci6n. 



La devoluci6n de yoghurt es el principal factor, en cuS!! 

to a producto ~orresponde, que causa mermas en 1ae utilidades 

de las empresas que lo comercializan ya que marca un esfuerzo 

infructuoso malogrado de producci6n, distribución y venta. Bl 

análisis de loe factores que intervienen en la dietribuci6n 

da la pauta para conocer las causas que provocan 1a devolu--~ 

ci6n. Asi, después de realizada una investigación de campo es 

posible concluir que cualquier solución que pretenda darse al 

problema no debe apartarse del concepto b~eico de administra

ción : Planeación, Organizaci6n y Control de las actividades 

en conjunto. 
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Perdido en el tiempo, se halla el origen del yoghurt y 

aunque cualquiera de los paises del Medio Oriente o de los Bal 

canes podría reclamar para."si el galard6n de ser la cuna del 

alimento que ha jugado un papel tan importante en la dieta de 

tantos pueblos, su verdadero origen no se ha podido determi-

nar. El nombre "yogu.rt" que se usa comunmente es de proceden

cia turca. Se acepta que ha sido en el Oriente donde por lo 

menos hace cuatro mil a.fl.os se ha venido utilizando ~ate man-

jar tanto en los grandes banquetes como en las comidas senci

llas. De ahi, y con una variedad de otros nombres, el yoghurt 

se conoci6 en el mundo antiguo desde los paises árabes hasta 

el •edio Oriente, Asia Central y el eur de Eu.ropa. En la ac-

tualidad, el yoghurt ea un alimento universal. 

Casi va por los tres mil aBos, que Krishna,el Cristo de 

la India, cuando era niBo robaba el vogburt que las mujeres 

Gopis (vaqueras) fabricaban. Mas tarde, en el Bagavag-Gita 

( la Biblia de la India ) Krishna, al clasificar loe alimen-

tos de acuerdo con sus grados de espiritualidad, prohibía la 

ingesti6n de loe alimentos ácidos; sin embargo, el voghurt no 

estaba incluido en 'atoe, ya que siempre tue considerado un ~ 

limento espiritual y nutritivo, era " alimento de loe dioses". 

Es probable que el yoghurt haya sido descubierto gre,ciae 

a un proceso de fe:nnent~ci6n casual, ya que la leche f'6ilme~ 

te se descompone y da lugar al yoghurt. Entonces quizá com--~ 

prendieron que si colocaban las bacterias que nacian en el y~ 
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ghurt fermentado en una porci6n de leche fresca aquellas se 

reproducirían y matarían a las bacterias que no se pueden co~ 

side~r como saludables librando así de infecciones a la le--

che. 

Galeno, famoso m~dico griego del eiglo II de nuestra. Era 

conocido como "Porjador de m11.e.fros", decía que el yoghurt t!_ 

nía un efecto purificador, benlfico para el eat6me.go bilioso 

y ardoroso. GaJ.eno decia tambilin qui? lE'. lechP. !''!'OVP.l'lj nntP. ñi.

rectamente de la vaca tenía u.na propiedad ardiente, no así la 

leche fermentada. 

Loe B~lgaros, hordas n6madaa de Asia, llegaron a Europa 

:Bulgaria ) en el siglo VII. Se establecieron el los balea-

nea alrededor del aijo 679, trayendo consigo el yoghurt. Rn ese 

mismo siglo se ~ublic6 en Damaeco un tratado con el titulo de 

" La magna explicaci6n del poder de los elementos y de la me

dioina" • Algunos de loe mas doctos mbdicoe de Grecia, Arabia, 

Persia, Siria y la India aportaron contribuciones para 6sta ~ 

bra, en la que se recomendaba e1 yoghurt para calmar, refres

car y regular el tubo digestivo, aei como para fortalecer el 

es"t6me.go. 

Durante sus largas jornadas a travbz de loe imperios Mo~ 

g6lico y Parea, Genghis Khan aliment6 a su gran ej6rcito con 

yoghurt, cuando no había mas alimento disponible y en cuanto 

podia OOIUlegUir carne, usaba e1 yoghurt para conservarla. 

La leyenda nos relata que Francisco I, emperador de ~~ 

cia, cuando estando ansiano y gravemente enfermo, fue curado 

por un hombre que había traido dasde Constantinopla una "fÓ~ 

2 -



mula secreta. Asombrados loe sabios de la corte por la f!cil 

y rápida recuperaci6n del monarca mandaron llamar al poseedor 

del secreto maravilloso y despu~s de pagarle miles de francos 

descubrieron que el brebaje reault6 eer una forma de yoghurt 

hecho con leche de cabra. Y fu~ aai, según la leyenda, como 

el yoghurt lleg6 a conocerse en Francia como le lait de la vie 

eternelle, "la leche de la vida eterna". 

Cabe mencionar que. en nuestro siglo, Mahatma Gandhi pr~ 

ocupado por alimentar al hambriento pueblo y viendo la treme~ 

da deenutrici6n que existía en su pala, la India, y no acce-

diendo a que mataran a las vacas para que fueran comidas, 11~ 

v6 a cabo profundos estudios sobre loe alimentos, muchos de 

los cuales no se incluyen en ningún libro de nutr1ci6n, con la 

~ina1idad de encontrar una so1uoi6n al problema, el cual ae 1!. 

solvi6 en una dieta magnifica y barat~, en la que eran a1ime~ 

tos básicos la soya y el yoghurt. Así mi~mo aprendi6 a usar 

comida que por lo comfui podría haberse tirado, y a preparar 

ensaladas con bojas de uso poco corriente. Gandhi hizo 6stos 

estudios para que los pobres mejoraran su dieta. En su libro 

ftEPOrutA DE LA DIETA, una colecci6n de notas y articuloA que 9!! 

cribi6 sobre la nutr1ci6n, dedica todo un capitulo a las vir

tudeA del voghurt. 

Sin duda, el hombre que mayores esfuerzos hizo por intr~ 

ducir el yoghurt al mundo occidental fu~ el ~rofeeor ruso Me~ 

chnikoff. Si.le investigaciones sobre fisiología en el Institu

to Paeteur de París le merecieron e1 Premio Nobel en 1908.Loe 

libros del profesor Iiya Metchnikoff; LA PROLONGACION DE LA 

VIDA, LA NATURALEZA DBL HOMBRE y LA SENECTUD, revelan su preo 

cupaci6n por lo que ~i consideraba el envejecimiento prematu

ro de1 ser huma.no. sus investigaciones lo condujeron a estu--
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diar el yoghurt e incidentalmente a descubrir algunos hechos 

sorprendentes sobre los b~J.8aros, por aquel entonces uno de los 

pueblos mas pobres de la tierra. Se alimentaban de yoghurt,p~ 

ro estaban desprovistos de muchos otros alimentos considera~ 

dos como necesarios para conservar la buena salud. Al efec--

tuar sus investigaciones, descubri6 que mil seiscientos bÚl~ 

ros por mill6n sobrepasaban los cien atlos de edad, en compa~ 

ci6n con tan s6lo once estadounidenses por mill6n que llega-

ron a esa edad. Durante sus estudios~Metchnikoff idcntific6 y 

aisl6 los bacilos que producían el yoghurt, haciendo así pos! 

ble elaborar éste alimento en gran escala. 

Ketcnikoff desoubr16 que algunas bacterias se pudrían en 

el intestino grueso y que la reabsorci6n de éstos organismos 

en putrefacoi6n envenenaban el cuerpo. Opinaba que el 6cido 

láctico del yoghurt podría liberar al intestino grueso de 6s

tas bacterias dañinas. Ho s6lo se purificaba el intestino gru~ 

so sino que, además, el yoghurt producia grandes cantidades de 

vitamina B en el tubo digestivo, que se absorbían y distribu

ían en todo el cuerpo. Bl profesor lleg6 a la conclusi6n de 

que e.~ ~oghurt era el alimento mático responsable de la long~ 

vidad de loe bÚlgaros. Bautiz6 al yoghurt como "alimento de 

salud", declarando que si un ser humano consumiera yoghurt 

con regularidad podría llegar a los ciento cincuenta años de 

edad. 

Despu6e de alimentarse con grandes cantidades de yoghurt 

a diario durante veinte añoe, Metchnikoff muri6 a la edad de 

setenta y un e.fios, desalentando a sus discípulos. Por fortuna 

uno de sus seguidores, un hombre de negocios español 11amado 

Isaac Carasao,no perdi6 el interEs. 

Impresionado por la inveetigaci6n del ruso, Ceraeso ob-
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tuvo cultivos de bulgaria y del Instituto Pasteur, con los ql.E 

manufactur6 un cultivo de yoghurt para la venta en fannacias. 

Mas tarde extendi6 su mercado a Francia y despu~s a Estados g 
nidos de Norteam~rica. Al desencadenarse la Segunda Guerra MU!! 

dial, Dannon, el hijo de Carasao, 1leg6 a E.U.A. trayendo co~ 

sigo el valioso cultivo preparado por su padre. Dannon insta-

16 una peque~a f~brica de yoghurt para abastecer a loo ghettos 

de ~rabea, turcos y griegos en los al~ededores de Nueva York. 

El jo~en Carasso se asoci6 con Joe Metzer y los dos se propu

sieron difundir el yoghurt entre las multitudes. se olvidaron 

de la obsesi6n de Metchnikoff al proclamarlo como "alimento 

de salud" v en vez de ello lo anunciaron como un alimento de 

" buen sabor "• La sicología de este enfoque asegur6 el ~xito 

del yoghurt en Estados Unidos de Nortea.m.~rica. 

El yoghurt l1eg6 a Norte~erica tambi~n por otros cami-

nos. Un grupo de monjes trapenses trajo consigo una vaca que 

1es proporcionaba la leche para el yoghurt que hacián a dia-

rio durante su largo viaje de emigraci6n a Canad~. Al establ~ 

cerce en ese país, los monjes construyeron un monasterio y 

fundaron la Escuela de Agricultura de Oka. En 1932, el Dr. J~ 

s~ Maria Rosell y el profesor Gustave ~oupin fundaron el lns

ti tuto Rosell, que con permiso de los monjes trapenses fue 1~ 

calizado en la Escuela de Agricultura de Oka. El prop6sito 

pr:incipa1 del Instituto Rosell era el de producir cultivos em 

pleados para elaborar productos fermentados de leche. 

En 1939, Richard Tille, de Chicago, obt*vo una franqui-

cia del Instituto Roeell para distribuir el cultivo de yoghurt 

Boeell en todo el territorio de Estados Unidos. Tille fund6 la 

Continental Yoghurt Compeny para producir y promover el yoghurt 

comercial y su cultivo para la producci6n casera. En 1942 la 
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negociaci6n se estableci6 en los Angeles, convirtiendose en 

la Yami Yoghurt Compai'iy. Los cultivos que usa 6sta Compa.f'iia 

aún provienen del Instituto Roaell de Canad~. 
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1 • 1 COSTUMBRES DB DIFERENTES CULTURAS DB CONSUMIR LECHES 

FERMENTADAS. 

Loe derivados lácteos fennentadoe fueron usados durante 

largo tiempo en muchos pueblos iel mundo. Aunque los nombres 

aaignadoe al producto varían, han sido tradicionalmente esti

mados por sus saludables características como; preventivos 

frente a las enfermedades y nor sus valores terapeúticos. 

según la tradici6n persa, el m6todo para preparar yoghurt 

fu6 revelado a Abraham por un 6.n~el. Se atribuy6 a tales bebi 

das la gran fecundidad y longevidad de Abra.ham. 

El origen del K6fir, llamado tambi~n "Champaña de la le

che", ee remonta hasta loe mas viejoe tiempos. Pu.e llamado la 

" bebida del profeta". Bl fermento usado para su elaboraci6n 

se ll.am6 11 granoe del profeta Mahoma". se atribuy6 a Mahoma la 

introducci6n de ~ata bebida fennentada entre su pueblo. 

Herodoto, escribiendo acerca de los pobladores del occi~ 

dente asiático, mencion6 la bebida de leche fennentada "jB111ie" 

de los tártaros y el " ketch " del pueblo del turquestán. 

Lemgo, un historiador y viajero a trav~z de Asia en el 

siglo XIII, deE1cribi6 una parte especial del palacio del Shs. 

de persia llamade " Yoghourt- Choeneck "• reservada para la 

preparaci6n del derivado lácteo llamado "Masslo". B1 Maeelo !. 

ra parecido al 11 Tayer•• elaborado por los judíos. Se conserva

ba desecado en sacos, se transportaba mediante camellos y se 

vendía en lejanas ciudades. Se pensaba que esa 1eche se bebía 

para la prevenci6n de epidemias. 
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Se ha hecho notar que las mujeres persas consideraban al 

producto lácteo fe:nnentado, "Mosep", como un conservador de -

la frescura de su cutis. Esta creencia aún pervive en el I~n 
actual. El apego al yoghurt ha sido siempre grande por todo 

el Oriente Medio. A muchas amas de casa al disponerse a emi-·· 

grar a una tierra extranjera, se les aconsejaba extender so-

bre un paffo un cultivo del lugar, secarlo y empaquetarlo jun

to a sus mas preciadas pertenencias para usarlo como fennento 

y limpiador en una nueva residencia. 

Plinio cont6 que los antiguos sirios consideraban a la 

leche fermentada como un alimento divino. Jenofonte, otro hi~ 

toriador antiguo, d1101'ibi6 la leche fenoentada de1 nueblo K~ 

maso llamada incluso en nuestros die.e "Kumys". En la actuali

dad se prepara y se usa el mismo producto en las poblaciones 

orientales y en sanatorios llamados "sanatorios kumys" sobre 

todo para pacientes tuberculosos. El "Kunney" es el producto 

de 1oe habitantes de las estepas rusas y de los mongoles kal

mucke, los kirghiz y otros. 

También los tártaroe de Crimea. tienen su kwnys, o "katky" 

o "koumiss". Es una bebida fenoentada que se hace en el sur de 

Rusia a base de leche de yegua. Conlleva el neo de levadura y 

bacterias de ácido láctico. Los rumanos tambi~n tienen su ku

mys, y los montenegrinos poseen el "kisla varenyka". 

El "kisaelo mleko" en un proc1uc'to fe:nnentado dt- la leche 

que se hace en los balcenes. Tanto el 11kaelder11 como el "kya

el meelk" de Noru.ega -parecen ser lo mismo que el bastante me

jor conocido kllfir. El "kuban" es una leche fermentada elabo-
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rada en el sur de Rusia, caracterizada por provenir de fennen 

taciones tanto de ácido láctico como de a1coh6licae. 

El 11kishk" ea un alimento del Oriente Medio que se pre-

para mezclando "leben y burghul", un trigo desecado, y secan

dolo todo a continuaci6n. La mezcla se reduce luego a polvo y 

se almacena durante varios meses, 

Del mismo modo, el "kUebkik" o "kushuk" se usa en el no.! 

te de Iraq.Se elabora por la !ermentaci6n conjunta de dos Pª.! 

tes de yoghurt y una parte de un alimento seco de trigo inte

gral sancochado. Despu~s, cuando la masa ha fennentado duran

te una semana, se le a~ade el cuajo de una cantidad ieual de 

leche. Se deja fennentar todo eso durante cuatro o cinco días 

mas. A continuaci6n el producto se saca al eoi, se pulveriea, 

y se almacena durante un largo periodo de tiempo. El "kuehkik" 

ea tan popular en Iraq, que una persona corriente viene a co~ 

sumir por t~rmino medio, unos 20 6 30 kilos anualmente. 

La variente turca de ~ste producto es la "tarhana". Se 

prepara fennentando conjuntamente dos partee de alimento de 

trigo sancochado por una parte de yoghurt. se le añaden dife

rentes verduras y se deja fermentar la mezcla dUrante varios 

días,luego se saca al eol. 

El 11taette 11 6 "tette" ea un derivado lácteo :fermentado 

de los paieee escandinavos, en el que se incluyen levadura y 

bacterias del ácido láctico. El tette, es una planta de las 

praderas que tiene una flor azul, es básica para su prepara-

ci6n. Se colocan unas cuantas hojas de la planta en el fondo 

de una escudilla o cuenco y se vierte sobre e1las leche herv,! 



da. Se deja reposar ln mezcla en un lugar cálido y la leche 

se espesa. Entonces se retiran las hojas, y pequeñas cantid~ 

des de la leche se vier1'en como cultivo sobre nuevas cantid! 

des de leche fresca, ( que antiguamente en Noruega se guard! 

ba en toneles y barriles) el uoder do las bacterias del áci

do láctico V de las levadurRs es tal, que permite a la leche 

de primavera así tratada conservarse oara su uso en invierno 

aunque para entonces baya cambiado considerablemente de as-

pecto y sabor. Hay que tener gran cuidado de no removerlo 

pues el suero se separa con facilidad, Se saca cuidadosamente 

un poco de los toneles o barriles y se lleva en unos cuencos, 

donde se puede añadir nata agria. 

Bl "tette" es un producto con un sabor euave. Para aque

llas personas que no gusten del sabor agrio del yoghurt , el 

tette reeultar6. agradable. No hay que cocinar nada. Una vez ! 
noculada la leche fresca con una peque5a cantidad de cultivos, 

se mueve la mezcla y se deja fennentar a la temperatura Blllbie~ 

te. Cu.ando ha fel'lllentado puede consUllli.rse inmediatamente, o 

bien congelarlo para su uso. posterior. 

Uno de los aspectos mas interesantes acerca de 6etos di~ 

tintos derivados lácteos ~ennentadoe es que muchos de esos pu~ 

blos.hen conservado el linaje, de fonna pura, de su leche fe~ 

mentada, al ser transmitida su elaboraci6n de generaci6n en g~ 

neraci6n.Muchos de estos nroductos de rancio abolengo, apreci~ 

dos por sus propiedades beneficiosás para 1a salud, constitu

yen 1a medicina secreta de esos países. 
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1 • 2 NOMBRES DEL YOGHURT BN OTROS PAISES 

Prl1cticamente cada pobl.aci6n de la antigua Asia, Ruropa 

o Africa tiene un nombre propio para el. yoghurt, que se hacía 

a base de l.eche de oveja, búfal.o, cabra, yegua, vaca, llama o 

de otros animales. La gran estima que se tenía s los produc-

tos fermentados de la l.eche puede apreciarse en los nombres 

· dados a tales productos. Frecuentemente significaban ; Vida , 

Larga vida o Sal.Ud. 

A continuaci6n se presenta una 1ista de algunos de loa 

diferentes nombres dados al yoghurt por otros países 

PAIS , CULTURA o CIUDAD 

Alemania 

Armenia 

Asiria 

Bohemia 

Bukovina y 1os M. C~rpatos 

Bulgaria 

C~rpatos 

Cerdefia. 

Chile 

u6rcega 

Dinamarca 

Egipto 

Escandinava (penínsul.a) 

Estepas rusas 

- 11 -

NOMBRE 

Pumpermilch 

Mazu 6 llateoon 

Tarho 6 Kissel.o Mleko 

Urgutrik 

Nuslanka 6 Udra 

Yogurt 

Haslanka o Urda 

Gioddu ft Gooddu 

Skuta 6 Champaña de suerCI 

Gioddon 

Hocken Milk 

Labben Raid 

Taette, Tette 6 Gl.wnsse 

Kunney 



~AIS , CULTURA o CIUDAD 

Pinl.andia 

Pra.ncia 

Grecia 

Ho1anda 

India 

Irán 

Iraq 

Islandia y regi6n ártica 

Judioe 

Kwnaso (pueblo) 

Le.ponía 

Mongolia 

Montenegrinos 

Noruega 

Oriente Medio 

Persia 

Regi6n A1pina 

Rumania 

1Usia 

Siberia, sur de Rusia y 
Asia central 

Sicilie. 

Siria y Pa1estina 

Suecia 

Suiza 

NOMBRE 

Ropa, Pimma, Fiilibiima 6 
Plimae 

Yoghourt 

Oxyga1a 

Hangop 

!Dahi, Lassi, Che.ea, Matta 6 
Dhi 

Mast, Airig, 6 Airag 

Kushkik 6 Kusbuk 

Skyr 

'l'ayer 

Kumys 

Pe.vira 6 Taetioc 

Ke.kmuks 6 Kirghiz 

·Kisla Varenyke. 

Leche Kaelder 6 Kyae1meelk 

Le ben 

Yoghourt, Choeneck, Maslo 6 
Mosap 

Baesilch 

Kumvs 

Varenetz 6 ProstokvRsha 

Koumiss 

l'rlezzoradu 

Ore.ka y Orjam 

Pilmjolk 6 Langemilk 

Mezzoradu 
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PAIS , CUL'rURA 6 CIUDAD 

Sur de Rusia y M. Caucaso 

Tártaros (de Crimea) 

Turqueet6.n 

Turquía 
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NOllllRE 

K6fir 6 Kuban 

Jasmia, Kum:ve, Katky 6 
Koumias 

Busa 6 Ketch 

Yosurt 



C A P I T U L O I I 

EL YOGHUR'? COllO UN DERIVADO DE LA LECHE 



La creencia de que el yoghurt ten e6lo tiene loa valores 

alimenticios o ben~ficoa para la salud que ya posee el tipo 

de leche del cual está hecho, resulta relativamente falso ya 

que estudios profundos han demostrado que el yoghurt y los d~ 

más productos lácteos fennentados sí desarrollan de alguna m~ 

nera valorea alimenticios que ya est!n presentes en la leche 

fresca y poseen además cualidades ben~ficas para la salud, P2 

deres bactericidas contra g~:nnenes pat6genoa, propiedades te

rapeúticas y utilidad para mitigar efectos antibi6ticos indu

cidos. Por lo anterior y debido a que el yoghurt es un deri'I!! 

do de la leche es importante hacer menc16n de algunas caract~ 

risticas de la compos1ci6n de ~eta. 

La leche proporciona diversos nutrientes en emule16n,eu~ 

pensión y soluci6n que, debido al equilibrio que guardan ha-

cen de ella un alimento casi completo.Conocer este líquido de~ 

de el punto de vista fisiol6gico y bioquímico resulta intere

sante ya que de 6eta manera podremos procurar las condiciones 

ópiillaa tanto para su formación y obtención, como para su po~ 

terior transfonnaci6n en derivados láctevti. 

La trans!ormaci6n de un líquido rojo en blanco involucra 

procesos complejos, en que participan con mayor o menor impor 

tancia factores externos e internos a.l propio potencil<l pro-

ductor de los mamíferos especializados. Es fundamental le fi

siología y loa alimentos l'ropios de la eepocie: carbohidrat.os, 

grasas, algunas proteínas, subtancias nitrogenadas, eales mi~ 

neralee y agua que al pasar por la vía gastrointestinal eon 

degradados, transfonnados y finalmente absorbidos al torrente 
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circulatorio que los llevará a otros 6rganoe especializados en 

donde pasarán nuevamente por distintas vias de transformaci6n. 

Unn vez ~ue el tejido glandular mamario, loa triglic~ri

dos, el acetato, los aminoácidos, las sales minerales y las 

vitaminas por intervenci6n de la fisiología celular serán ab

sorvidos selectivamente o no y distribuidos a los distintos 

organismos en los que se operará la síntesis v regulaci6n de 

los diferentes componentes de la leche. 

COMPOSICIO?I DE LA LECHE (&) 
La leche es una me~cla com~leja, de color blanco op~co 

de sabor dulce y de acci6n i6nica cercana a la neutralidad c~ 

ya composici6n promedio es la siguiente : 

Gramos / 11 tro 

Agua (agua libre (disolvente) +agua ligada 3.7%) ••••••• 905 Lactoea ........... 1.................................... 49 
Lípidos •••••••••••••••••••••••••• ·•.•••••••••••••••••••• 35 
Materia grasa propiamente dicha •••••••••••••• ( 
Lecitina ( foefolípidos ) ••••••••••••••••.••• ( 
Parte insaponificable ( esteroles, parotenos 
y tocoferoles ) •••••••••••••••••••••••••••.•• ( 

34.0 ) 
0.5 ) 

o. 5 ) 
Pr6tidos ••••••••••••••••.••••••.•••..••.•.••.•..•••••• ~ 34 

Caseína ..•.... ........... -. .•...•••• ~ ••••••• ( 27.0 ) 
Pr6tidos solubles (á1buminas y globulinae)( 5,5 ) 
Suba. Nitrog. no prot •••••••••••••••.••••• ( 1.5) 

Sal es . ..................................... º • • • • • • • • • • • • • 9 
Del ácido cítrico (en ácido) •••••••••••••• ( 
Del ácido fosf6rico ••••••• , •• ,, ••••••••• ,, ( 
Clorhídrico ................................. ( 

Componentes diversos 

2.0 ) 
~.6 ) 
l. 7 ) 

(vitaminas, enzinas, gasee disueltos) •••••••••••••••••• 
Estracto seco (tota1) •••••••••••••••••••••••••••••••••• 

trazie 
127 

& Tomado de "Nueva Lactologia Mexicana". Composici6n y bio 
sintesis de la leche. Fernando Yiniegra y Carlos Verrey. 
Año 1 Número l. M~xico 1981 pag. 4. 
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En la leche se distinguen tres tases : la emulsi6n de la 

materia grasa, la suspensio~ de la caseína, ligada a las ea-

les minerales y la eoluci6n o fase hÍdrica que fonna el medio 

general continuo. 

La fracc16n prot6ica de la leche está constituida por n~ 

merosas proteínas específicas; la mas importante es la Caseí

na. Las fracciones prot6icas so clasifican como sigue : 

PROTBIN'A No. DE VARIANTES IDENTIPICADAq 

caseína ~S • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • . • • • • . • • • . . . . • • • . 6 
Caseína ~ • • • • • • . • • • • . . . • . . • • . . • . • . . . • . . . . . . • . . . • . • . . . . • • • 2 
Caseína (3 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 7 
Caseína 7'. ...•....•.......•. J • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 4 
Alfa-Lactoalbúmina •••••••••••••••••••••••••.••••••••.••••• 2 
Beta-Lac~oglobulina •••••••••.••••••••••••••••••••••••••••• 6 
SeraalbÓÍlina de la sangre 
Inmunoglobulina Ie G 

Ig G 1 
Ig G 2 

Inrnunoglobulina Ie; M 
Inmunoglobulina Ie A 
Pracoi6n proteosa-peptona 

La glándula mamaria no puede sintetizar vitamínas para 

su eecreci6n en la 1eche, depende del aporte de las mismas en 

la sangre. Las vitam!nas pueden sintetizarse en la sangre del 

rumen por efecto de las bacterias, ser convertidas en la for

ma activa, a partir de provitamínas, en el hígado, intestino 

delgado, piel, etc. o proceder directamente de loe alimentos 

como las vitamínas A y E que no son sintetizadas por el orga

nismo del anima1 ni por los microorganismos del rumen. Duran

te períodos de ~aatoe la cifra de carotenos en la leche se i~ 

cremen ta. 
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CONTENilJO VI 'l'AMINICO DE LA I.ECHR F:NT:~RA 

UNI1lADBS INTNRNACIONALES roR LI'l'RO (&) 

Vitamina A 

Vitamina D 

Ti amina 

Ri boflavina 

MILIGRAMOS FOR LITRO 

Acido Nicotínico 

Acido Pantot&nico 

Vitamina B6 
Biotina 

Acido F61ico 

Vitamina B12 
Colina 

Acido Ascorbico 

Vi ta.'lline E 

Inosital 

l 511 

13.7 - 33 

.45 
1.81 

• '?7 

3.57 
.66 

.032 

.0029 

.0044 

125 

21.8 

1.01 

110 

(&) Tomado de "Nueva Lactología Mexicana". Compoeici6n y 
biosíntesis de la leche. Fern!lndo Vinicgra y Carlos 
Verrey. ABo 1 Número 1. M~xico 1981 pag 13. 
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2 • 1 BACTERIAS QUE LO COMPONEN 

El yoghurt ea un alimento de elevado valor nutritivo, de 

presentación semie6lida obtenida de la fennentaci6n y coagu,l~ 

ci6n de la leche, bajo condiciones que aseguran su particular 

caracterietica alimenticia. 

El procedimiento de elaboraci6n es el fruto de multipli

caciones bacterianas especificas. Al inocular la leche con u

na o mas de las bacterias del yoghurt ~atas empiezan a repro

ducirse fo:nnando ácido láctico que mata las bacterias nocivas 

que pudieron haber infectado la leche. Las tres bacterias que 

con mas frecuencia se usen hoy en dia para efectuar la fenne~ 

taci6n en la elaboraci6n del yoghurt son: el Lactobacillus 

Bulgaricus, Streptococcue Thermophilus y el Lactobacillus Ac! 

dophilus. 

El Lactobacillus Bulgaricue, conocido tambi~n como el b~ 

cilo de Grigoroff, tiene fonna de bastoncillo, carece de moV!, 

miento y mide de 1.0 a 2.0 micras, es Gram-positivo aunque en 

cultivos viejos se nueden hallar fonnas Gram-negativas. 

Ataca la glucosa, la lactosa, galactosa, dextrosa, lebu

losa produciendo ácido. Rn la leche fonna de 2.7 a 3.7~ de á

cido láctico. 

su temperatura 6ptima de desarrollo está entre 43 y 45 

grados e, se inhibe completamente a temperaturas inferiores 

a loºc, y se dest~1ye por calentamiento a 6o0 c. 
Bl Streptococcus Thermophilus es un diplococo que se pr! 

senta también en cadenas cortas o largas, iguales o desiguales 
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carece de flagelos v no tiene movimiento, no esporula, es Gr~ 

positivo y anaerobio. Produce de o.8 a 0.9~ de ácido láctico, 

ataca d~bilmente a la caseína con fonnaci6n de diacetilo en 

presenc:i.a del citrato de la leche, lo que da al yoghurt su a

roma característico. 

SU temperatura 6ptima de desarrollo está entre 40 y 42°C 

y alcanza su cl!max a un Yh de 6, se inhibe a menos de loºc y 

se destruye por calentamiento a 63°c durante 30 minutos. 

El Lactobacillus Acidophilus interviene en la fonnaci6n 

de .leche acidofila, por lo cual muchos investi~adores le dan 

preferencia ya que su temperatura 6ptima de desarrollo es de 

37º0, motivo por el cual puede implantarse mas fáci]~ente en 

el tracto digestivo del hombre, mientras que las otras bact~ 

rias del yoghurt por tener temperaturas 6ptimas mas elevadas 

no encuentran en el ser humano el medio propicio por exceleE 

cia. 
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2 • 2 PROPIEDADES ALIMENTICIAS 

Desde el punto de vista alimenticio, el valor del yoghurt 

es muy elevado, ya que contiene 66 nutrientes entre los cuales 

hay : 

11 aminoácidos esenciales 

21 minerales 

17 ácidos grasos 

16 vitaminas 

l carbohidrato 

su valor energ6tico es de 883 calorías por litro. 

Bl yogburt no tan s6lo contiene les propiedades ali.ment! 

cias o ben6ficas que ya posee el tipo de leche de la cual es

tá hecho, sino que además desarrolla de alguna manera otros v~ 

lores alimenticios entre los cuales se cuentan los siguientes: 

Aumenta el valor biol6gico de las proteínas 

La lactosa se convierte en ácido láctico 

Se producen alcohol y ácido carb6nico, considerados como 

t6niaos para los nervios del tracto intestinal. 

Sea tal vez la propiedad alimenticia mas importante que 

el yoghur1; desarrolla (y que no esta presente en la leche) la 

de intensificar la absorci6n de minerales, proteínas y vitem! 

nas. Estudios recientes han demostrado que niños alimentados 

con yoghurt retenían mayor cantidad de nitr6geno, t6sforo, cal. 

cio, hierro y grasa que los nifios alimentados con leche fresca. 

Esta cualidad propia del yoghurt es comentada con mas detalle 

a continuaci6n. 
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2 • 2 • 1 INT!.n-i~JIFICADOR EH LA ARSORCION DE CALCIO 

En cierto experimento, se aliment6 a ratas con una dieta 

deficitaria en calcio, cuando a osas ratas se les suministr6 

nuevamente una dieta equilibrada, el calcio ~resente en ella 

no tuvo prácticamente efecto algi.ino sobre su suero cálcico.P~ 

ro cuando se les aliment6 con yoghurt como fuente de calcio , 

éste fue mejor absorbido y usado. Con el yor,hurt en su dieta , 

se dobl6 la absorci6n intestinal de calcio y pennit6 a las ra 

tas j6venes mantener a niveles norinalcs su suero cálcico. 

In ~9 % de calcio en el cuerpo huma.no se encuentra er. los 

huesos y en los dientes, y a pesar de ésto es de gran ayuda en 

el transporte de los impulsos nerviosos. 

La deficiencia de calcio se cara.eteriza por la irritabil! 

dad y otros tipos de inquietud como el insomnio. 

Algunos de los alimentos qu~ tienen ma.vor cantidad de ca±_ 

cio son la mostaza, el frijol soya y la melaza, pero estos ge

neralmente no estan incluidos en la dieta diaria. 

La mínima cantidad de calcio requerida por un adulto se

ria adquirida si este comie;ra 80 plátanos, 10 tazas de zana.lto

ria, 30 huevos, 75 papas 6 70 manzanas mensualmente, o bien el 

equivalente a 8 litros de leche di·!rios. 

El calcio obtenido por la leche agria y del yoghurt es ab 

sorbido por el cuerpo mas rapidamente que el de la leche fre~ 

ca, debido a que en aquellos el calcio está previwnente disue_! 

to. Un vaso de 1/4 de litro de yoghurt comercial suple 2 500 mg 

de calcio y 500 mg de magnecio. 
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INTRNSIPICADOR EN LA ABSORCION DE HI~RRO 

El hierro es un elemento importante de la bioquímica ce

lular de los gl6bulos rojos, ya que el oxí~,eno se combina con 

~ste para llevarlo n todas partee del organismo especialmente 

a 6rganos vitales como son el cerebro y los riflonee. La pera~ 

na que sufre anemia por deficiencia de hierro no puede obte-

ncr bastante oxigeno as! que disminuye su energía, es nálida, 

sufre mareos, debilidad, y como no llega suficiente oxigeno al 

cerebro, no puede pensar claramente y padece de "la.gW'las men

tales". 

Una de las causas por las que en la actualidad hay mas 

casos de anemia por deficiencia de hierro ea la tendencia de 

las personas de substituir elementos nutrientes por harinas y 

az~car refinada. Bl gEnnen de trigo ea una-excelente fuente de 

hierro. 

Bn una dieta nonnal, una persona sana.s6lo absorbe el 50~ 

del hierro que obtiene de los alimentos, porque cuando Estos 

son digeridos tienen que disolverse en ácido clorhídrico en 

el est6mago, de lo contrario no pueden pasar de ~ste al inte.2 

tino y a la sangre. 

La anemia no puede superarse si la persona enfernia care

ce de ácido clorhídrico para la debida abAorci6n del hierro • 

Las comidas ácidas como las f:nitas cítricas y el yoghurt son 

la mejor fonna de ayuda en cuanto a la absorci6n del hierro. 

Los derivados l~cteos son capaces de intensificar la ut_! 

lizaci6n de algunos minerales. De esta fo:rma tanto el calcio 

como el hierro se hacen mns aptos para au absorci6n. 
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2. 2 • 3 FU!-.N'l'B DB VI'..'AMINA3 

AlgurJas vitamínas,sobre todo 18 vitamina B pueden ~er si~ 

tetizada por las bacterias de la leche fennentada, de igual 

modo por las bacterias presentes en el tracto intestinal. El 

tactouacillus Acidophilus es cepaz ne nroducir y sintetizar 

vi ts>"'nina B en el intestino. r,a !liflcina puede fabricarse flentro 

de nuestros cuerpos siempre y cunndo tomemos suficiente canti 

dad de proteínas de alta calidad. T.a Niacina Re elabora a Pª!: 

tir del tript6fano, un aminoácido esencial gracias a la acci6n 

de la vitamina B6 o Piridoxina. La flora intestinal sintetiza 

la piridoxina pennitiendo al tript6fnno convertirse en Niecina, 

Se sabe que los microorganismos del kéfir, reducido a e~ 

tado de polvo seco, contenían de 2 a 7 mg de vitamina B2 (Ri

boflavina) por cada 100 grs, mientras que el kéfir mismo, se

co, contenía de 6 a 11 mg por cada 10 grs. 

En ciertos derivados lácteos estudiados en el sur de Tañ 

jikistán, se encontr6 que el contenido de riboflavina era ma

yor en la leche de verano que en la leche de invierno (239 y 

139 microgramos respectivrun~nte). La riboflavina aument6 cno_:: 

memente en los productos lácteos fennentados: lleg6 hasta 625 

en el Chekka (cuajada) y hasta 812 en el kurut ( Chekka sala

da y seca). 

Investigadores de la Uni6n Sovi6tica han informado que la 

leche de yegua, fennentada v transfonnada en Koumiss, mo~tr6 

un fuerte aumento de la vitamina B12• Cuando se aliment6 con 

Koumiss a pacientes tuberculosos, se informó que el aumento 

de concentraci6n de vitamina B12 en el lácteo mejor6 el esta

do sanguíneo de loe pacientes. 
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PUENTE DE PROTEINAS 

Una gran parte de nuestro cuerpo está formada con prote! 

nas, si éstas no son obtenidas en lae cantidades necesarias 

sobrevend~ la vejez prematura y la enfenne•ad. 

Las protcinas estan constituidas por omino~cido~. se co

nocen 22 aminoácidos, loe cuales se combinan para hacer miles 

de proteínas, el proceso digestivo de una persona sana asimi

la las proteínas adquiridas de los alimentos y las convierte 

en aminoácidos los cuales pasan a la sangre y ésta los lleva 

por todo el cuerpo para que sean ueadas por las c~lulas a fin 

de construir nuevos tejidos, anticuerpos, hormonas, enzimas,y 

c~lulas sanguíneas. 

Los veintidos aminoácidos, excepto ocho de ellos, pueden 

hacerlos las células combinando el nitr6geno liberado de las 

proteínas ya usadas, con la grasa y el azúcar. 

Son llamados aminoácidos esenciales los que tienen que 

adquirirse de loe alimentos. Hay alimentos que contienen gt"B!! 

des c~ntidades de los ocho aminoácidos esenciales y son llam~ 

dos completos. Algunos de ellos son: la canie, el huevo, el 

pescado, el queso, la gelatina natural, las nueces,la levadu

ra, el frijol soya, el germen de trigo y los cereales enteros 

en general. 

Durante el cultivo del yoghurt aumenta el valor biol6gi

co de las proteínas. Bl aumento es mayor en el yogburt elabo

rado con leche de vaca. Lae proteínas requeridas por el cuer

po pueden ser obtenidas tomando 1/2 litro de voghurt diaria-

mente, ya que ~ate nos ofrece los aminoácidos esenciales en 

fonna predigerida, lo cual es una ventaja para los niffos y 

adultos que no toleran la leche fresca. 
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' 
2 • 3 r·ROPIEDA DES TERAFifüTICAS 

No es cierto que el yoghurt sea el elixir de la vida o el 

remedio para cualquier enfermedad, como muchos dietistas y n~ 

tri61ogos dicen, pero si es de gran ayuda en la prevenci6n y 

curaci6n de un sirmmnero de enfermedndes. 

Los lácteos ferment>:dos uoseen además cualidados benefi

ciosas para la salud : poderes bactericidas contra g6rmenes p~ 

t6genos, capacidad para aliviar dolores gastrointestinales y .2 

tros transtornos, de gran utilidad para mitigar efectos anti

bi6ticos inducidos y un pauel benéfico en lu intol~rancia n 13 

l.actosa. 

Un infonne de la Universided de taval, ~uebec, indica ~ue 

la diar.rea se debe en todos loe niños recién nacidos a que e

ran alimentados con leche de vaca normal, pero en ninguno de 

los que lo eran con leche fermentada. Yendo aún mas lejos, i~ 

fecciones tales como la otitis, farinE,itis, o pneumonías, oc~ 

rrian menos frecuentemente cuando se usaba leche fermentada 

que cuando se usaba leche normal. 

Otra cualidad que tiene la leche fermentada y no la le-

che fresca para una buena salud es la capacidad de aliviar mu 

chos transtornos gastrointestinales. Nos referimos a situacio 

nes que tienen que ver con el eructo, la hinchaz6n o la fla~ 

lencia. se ha dicho también que la leche fennentada aumenta 

el apetito y disminuye la indigesti6n, estimulando la buena 

digesti6n, se han publicado infonnes acerca de su gran ayuda 

en el tratamiento de los casos de ~cidez gástrica, Úlcera pe~ 
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tica, colesistitis, gastroenteritis, colttis, y nor supuesto 

diarreas y desenteriae. 

Hay abundantes pruebas de que para algunas dolencias co

mo estreñimiento, tranetornoe biliares, jaqueca y fatiga ner

viosa, la lecha cultivada pu~de resultar especialmente valio

sa para su tratamiento. 

Se ha informado que los cultivos fennentadoe en leche han 

sido de gran a;vuda para personas de edad que sufrían de est~ 

ñimiento cr6nico. Una mezcla de ciruelas batidas y de yoghurt 

natural preparada y administrada a pacientes cr6nicos e inst! 

tucionalizadoe de edad avanzada, hizo innecesario en muchos 

casos recurrir a laxtiiltes. Se dieron tambi~n otros resultados 

beneficiosos: un mejor color de piel y una reducci6n de la 

dermatitis ccborreica de la "ileus" cr6nica o de las &lceras 

diabbticas. 
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2 • 3 • l AUXILIAR };:.; LA PREVENCION DE P~rlil.5ITOS 

INTESTINALES Y GERME.~ES PATOGFNOS 

se ha encontrado que los parásitos intestinales son muy 

comunes y sobreviven debido a que la dicta es deficiente en 

vitaminas A, B1 , B2 y ~cido f6lico principal.mente. Los pará8i 

tos como la triquina y la amiba, entre otros, son generalmen

te curados con medicamentos que adem~s de matar estos parási

tos matan la bacteria que ayuda a producir la vitamina B, por 

eso, cuando se usan antibi6ticos como sulfas y penicilina es 

muy probable que loa microorganismos vuelvan a infestar el i~ 

testino, pues éste no tiene ya ninguna defensa. 

En estos casos ee sabe que el yoghurt ha sido de gran a

yuda especialmente para l~ curaci6n de la disentería amibiana 

y otras enfenuedades, porque restablece las bacterias ben~fi

cas al intestino. Be sabido que mientras el cuerpo se manten

ga saludable esas bacterias matan a los parásitos que encuen

tren en los alimentos. 

De importancia esencial ea que los derivados lácteos fe~ 

mentados, al desarrollar mi~lonea de poderosas bacterias del 

Acido l!ctico, impiden el crecimiento de, o sencillamente ma

tan a algunos peligrosos organismos pat6genos causantes de e~ 

fennedades o muertes de personas y animales. Muchos de ~stos 

entes pat6genos, como los causantes de la disentería, no pue

den vivir ni desarrollarse en un medio ácido como el del ~ci

do l~ctico. Esta podero~a capacidRd bactericida ha sido cono

dda desde hace mucho tiempo por las gentes de las mas varia-
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das regiones de1 mundo. Sin duda, esa capacidad ha. desempeüa

do un papel de vital importancia en la conservaci6n de la sa

lud en situaciones de ausencia de higiene y refrigeraci6n de 

los alimentos. 

En el yoghurt muchas bacterias pat6genae no encuentran 

medio apto para su sobrevivencia, mucho menos para su repro

ducción, en el siguiente cuadro se muestran los efectos cau-

sados por el yoghur1; y el suero del yoghurt sobre algunas de 

ellas 

BACTERIA 

SALMONBLLA TYPHI 

RSCHERICHIA COJ,I 

S. PARATYPHI 

CORYNEBACTERIAE DIPHTERIAR 

NEISSERIA MENINGITIDES 

VIBRO COMMA 

EFF.CTO CA.USADO 

.Muere al cabo de una hora de e~ 
posici6n en el yoghur1; o en el 
suero de yoghurt hecho con leche 
de vaca. 

Son incapaces de desarrollarse 
en el yoghurt y :Auere a lae cin 
co horas de exponerse a suero de 
yoghurt hecho con leche de vaca 

Pierde sus propiedades pat6genas 
en el yoghurt y muere al ca~o de 
una hora de exposici6n en suero 
de yoghurt hecho con leche de v~ 
ca. 

Pierde sus propiedades pat6genas 
en el yoghurt y muere a las 24 h. 
de su exposición en suero de yo-
ghurt hecho con leche de vaca. 

Pierde su virulencia en el yo-
ghur1;. 

Pierde su virulencia en el yo-
gburt y muere en los primeros 
cinco minutos de su exposici6n 
en este. Si se expone a suero de 
yoghurt hecho con leche de vaca, 
muere al cabo de una hora. 
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BACTERIA 

SHIGELLA 

S. PARADYSENTERIAF. 

BRUCELLA ABORTOUS 

B. SUBTILIS 

s. PULLORUM 

S. DYSENTERIAE 

P. VULGA!US 

M. PYOGENS 

BR. ALCALIGENES 

PS. PYOCYANEUS 

KLBBSIELLA PNEUMONIAE 

l. LACTIS 

S. MITIS 

S. PECALIS 

S. HEMOLYTICUS 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS 

CANDIDA ALBICANS 

EFECTO CAUSADO 

Muere a las dos horas de ser a.1a 
dido al yoghurt. 

Muere al cabo de una hora de ex 
poaici6n en suero de yoghurt h! 
cho con leche de vaca. 

Mueren a las dos horas de su ex 
posici6n a suero de yoghurt he: 
cho con leche de vaca. 

Mueren a las cuatro horas de su 
exposici6n a suero de yoghurt 
hecho con leche de vaca. 

Muere a las cinco horas de su 
exposici6n a suero de yoghurt 
hecho con leche de vaca. 

Mueren a las 24 horas de su ex
posici6n a suero de yoghurt he
cho con leche de vaca. 

Rl Lactobacillus Acidophilus y 
el Lactobacillus Bulgaricus in 
hiben su desarrollo. -
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El factor decisorio se encuentra en el medio &cido del 

yoghurt puesto que todos los agentes pat6genos f'Ueron capaces 

de sobrevivir cuando se neutraliz6 el yoehurt con sosa c~ueti 

ca. Incluso un yoghurt elaborado un mes antes tenía el mismo 

efecto antibacteriano sobre agentes pat6genos resistentes a 

antibi6tioos comunes. No obtante, ea deseable no consumir yo

ghurt que tengan mne de una semana de elaborados. 
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FhCILIDhD FARA DIGBRIRLO 

El yoghurt al igual que otros producto~ lácteos fennenta 

dos, contienen un excelente cuajo que puede pe:nnitir una di-

gesti6n mas rápida que la de la leche natural. 

En algunos estudios en que se hon comparado loe grados 

de digestibilidad del yoghurt con el de la leche homogeneiza

da fresca, han mostrado que el yoghurt se digiere mas rápida

mente. En ambas fonnas de la leche, la dieeati6n era mas r~pi 

da durante la primera media hora, despu~e esa velocidad diemi 

nuia. El descenso era mns notable en el caco de l~ leche fre~ 

ca. se concluy6 en dichos estudios que las bacterias del yo-

ghurt actúan sobre las proteínas de la leche antes de que se 

ingiera el yoghurt. Por tanto las proteínas lácteas del yo--

ghurt están ya parcialmente digeridas (proteolizacas) antes 

de ser atacadas por loe jugos gástricos del est6mago, convi! 

·tiendose,as!, la lactosa en ácido láctico considerado un di

gestivo a.ntis,ptico. 
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REES~ABLECBDOR DE LA FLORA INT~STINAL 

El yoghurt he sido ampliamente reconocido como una sue

t~ncia útil para el control de los eintomas gastrointestina

les provocados por los antibióticos. Cuando se utiliza un 

un tratamiento antibiótico uno de los mas corrientes efectos 

secundarios es 1a destrucción de la flora intestinal hnbitua~ 

Esto puede acarrear estreñimiento o diarrea, siendo ambas si

tuaciones molestas. 

El Lactobacil1us Acidophilua ha dado mue~tras de efica-

cia en el restablecimiento de la flora intestinal normal trae 

un tratamiento antibiótico. 
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C A F I T U L O I I I 

M E T O D O L O G I A 



3 • 1 FLAN~SAMIBNTO DEL rROBLEMA 

Debido a que el yoghurt es un producto lácteo, cuenta con 

una vida muy corta que nonnalmente es de 16 a 22 <líne, en ~a

te periodo c'!cberá ser envasado, dietrj)núdo , vendido y cona~ 

mido, por lo que ~e corre el riezgo de que dicho ciclo no 11! 

gi.ie a su fin ocasionando asi la devolución del producto. 

Actualmente ln economía de lne empresas productoras de Y2 
ghurt ee ha visto mermada por los altos índices de 4evoluci6n, 

asi pues, la presente investigaci6n se enfocará a analizar los 

factores que intervienen en la distr1buc16n del yoghurt y en

contrar las posibles soluciones que ayuden a disminuir lae p6~ 

didae del producto. 

- 35 -



J • 2 OBJE'IIVOS 

Debido a la corta vida con que cuenta el yoghurt es pre

ciso crear un sistema de distribuci6n tan eficaz que -pennita 

en un período máximo de 16 días llevar el nroducto hpsta el. 

consumidor final, por ello los objetivoo específicos que se 

persiguen en la presente investigaci6n son loa siguientes : 

1.- Conocer las propiedadea alimenticias del yoghurt y mos

trar la delicadeza que implica su manejo. 

2.- Analizar los diferentes factores que intervienen en la 

distribuci6n del yoghurt. 

3.- Anal.izar el punto de venta y loe canal.es de distribuciál 

para determinar si son 6atos los causantes de p6rdida de 

producto por concepto de devoluci6n. 
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3 • 3 HIPOTBSIS 

Si establecemos un sistema adecuado de rotaci6n de pro-

duc~o, creamos acertados programas de venta y elegimos los e~ 

nales de distribuci6n eficacez y adecuados, entonces, las p~~ 

didas de producto por concepto de devoluci6n disminuirán. 
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3 • 4 DRTERit!INAGJON UNIVERSO 

Les empresas que comercializc.n yoghurt en el ~rua metro

politana confonnan un universo pequeño y específico el cual se 

compone de loe siguientes entes : 

YOGHURT AJ;oTJRA 

Gr.nad~ros rroductores de Leche Pl!ra S.A. 
Km. 37. 4 Autopista l4lixico- Querlitaro 
Cua.utitlán Izcalli, Edo. de México. 
565-83-44 y 565-87-55 

YOGHURT CHAMBOURCY 

Industrias Alimenticias Club S.A. 
Pro1ongaci6n Calle 16 # 61 
Sn. Pedro de los Pinos 
516-96-38 V 515-76-56 

YOGiiURT CREMO 

Zano Alimentos 
Carretera México-Xochimilco 388 
rilixico 22 D.F. 
573-32-00 y 573-65-~9 

YOGHURT DANONE 

Danone de México S.A. 
Calle Nueva 144 
Parque Industrial La Perla 
Naucalpan de Ju~rez Edo. de México 
373-31-33 

YOGHURT DAREL 

Productos de Leche S.A. 
Poniente 122 # 459 , 
Col. Industrial Vallejo 
567-03-33 y 567-34-37 
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YOGHURT DELSA 

Derivados de Leche Seleccionados S.A. 
Divisi6n del Norte 3305 
Mhico 21 D. F. 
544-40-21 

YOGHlJRT YAKlJL'r 

Ye.kult S.A. de C.V. 
Dr. Vertiz 879 
543-62-00 

YOGHURT YOM-YOM 

Yom-Yom S.A. 
José sánchez T:rujillb H 46 
México 17 D.F. 
523-35-66 

- 39 -



3 • 5 DIS!:"!1·,u DE LA 

Debido a lR magnitud y caracteriaticas del universo se ~ 

cidi6 investigarlo en su totalidad. Pero ante la negativa de 
•'·"e 

recibir entrevistas o nroporcionar dato alguno por parte de 

las empresas : "Productos de Leche S.A." y "Derivados de Le

che Se1eccionadoa S.A." , tenemos que a61o fu~ posible inda-

gar en un 75~ del universo. Siendo representativo ~ate porceE 

taje, ea posible confiar en los datos obtenidos. 
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3 • 6 SISTEMAS DE RECOLECCJON 

Para la elaboraci6n de la presente inveetigaci6n fU~ ne

cesario recurrir a fuentes ~rimarias ~ secundarias. Estas Úl

timas fueron consultadas de acuerdo n la bibli6grafía que ap~ 

rece al final y de las cuales se obtuvieron datos necesarios 

para confonnar la parte te6rica del t~~~aj~ ( ~a~í~1loa I y II) 

Mediante observaci6n directa acceoible gracias a la prá.~ 

tica de campo fu~ posible la elaboración de los capítulos IV 

y v. 
Pinalmente, dada la naturaleza de las empresas y loa da

tos que se deseaba 'fueran proporcionados ~ara comorobar la h! 

p6tesie planteada se deoidi6 llevar a cabo entrevistas dirig! 

das guiadas por el siguiente cuestionario : 
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UNIV"SRSIDAD NACI01'AL ,\lJTOIJO~U. DJ-, •• i;;:;nco 
FACUJ,TAD DE CONTAD!JRIA y A n1.nr11 STl!ACION 

SRMTNARIO DE INV"t:STIGACION AT)MH1IST'?.ATIVA 

Entrevista dirieida, para realizar la investiga.ci6n de 
la.e ca.usas que originan devoluci6n de producto en las empre-
sas comercializa.dora.e de yoghurt en el área metropolitnna. 

Buenos dias (tardes), soy alumno de ln Facultad de Conta 
duria y Administraci6n v estoy llevando a cabo una inveetiga"é:.. 
6n sobre la dietribuc16n del yoghurt en el área metropolitana
y para ello si no le es molesto lo har6 algunas preguntas : 

Nombre de la empresa 

Direcci6n 

Cantidad de personal que labora e~ ella a nivel país ________ _ 

Años de operaci6n de la emnresa ______________________________ __ 

Nombre de la persona entrevistada ____________________________ __ 

Te16f ono 

La presente investigaoi6n se realiza con la finalidad de 
analizar los factores que intervienen en la distribuci6n del 
yoghurt, relacionandolo con las causas que originan au devolu 
ci6n. Todas sus respuestas tendrán ca.racter confidencial y ú-: 
nicemente se utilizarán para la elaboraci6n de la presente i_!! 
veetigaci6n. 

l.- ¿ Con cuántos dias de caducidad cuenta su producto ? 

a) 15 a 20 días 
b) 21 a 25 diae 
c) 26 a 30 diae 
d) 31 a mas días 

especificar 

/ 42 / 



2.- ¿ CU~l es la temperatura 6ptima a que debe manejarse el 
producto ? 

a) o a 5º e 
b) 6 a 10° e 
e) 11 a 15° e 
d) 16 a mas grados 

3,- ¿ A qu6 estrato eocioecon6mico está dirigido su yoghurt ? 

a) Alta 
b) Media superior 
e) Media Media 
d) Media Baja 
e) Baja superior 
f) Baja Media 
g) Baja Baja 

4.- ¿ cuáles son las causas mas frecuentes por las que ee 
obtiene devoluci6n de producto ? 

a) Vasos rotos por transportaci6n 
b) Vasos rotos por mal manejo 
e) Exceso de temperatura 
d) Vencimiento del producto 
e) Pallas de fabricaci6n 
f) Otros 

5.- ¿ Qué sistema utilizan para darle rotaci6n al producto ? . 
a) Ultimas entradas primeras salidas 
b) Primeras entradas primeras salidas 
c) Otros 
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6.- ¿ C6mo identifican la fecha mas reciente de la mas atr! 
zada para ln rotaci6n de su ~reducto ? 

a) Por zonificaci6n de a1mac~n 
b) Por carteles 
c) ~píricemente 
d) Control de entradas y sal.idas de almacén 
e) Otro 

7.- ¿De qu6 foTilla almacenan SUB productos ? 

a) Granel 
b) Tarimas 
e) M6dulos 
d) Cájas pl~sticas 
e) Cajas da cart6n 
f) Otros 

8.- ¿ De qu6 forma realizan BUS actividades de carga y des
carga de sus vehículos ? 

a) Manualmente 
b) Diablos 
e) Patin hidráulico' 
d) Montacargas 
e) Otro 

9.- ¿ Esta operaci6n les ocnciona µÍ!rdida de producto ? 

SI NO 

¿. Culmta ? 
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10.- ¿ De qué tipo son sus canales de distribuci6n ? 

a) Pábrica-Consumidor 
b) Pábrica-Minorista-Consumidor 
c) Fábrica-Mayorietn-Minorista-cons~~idor 
d) Pábrica-Mayorista-rntennediario-Minorista-Consumidor 
e) Otro 

especifique 

11.- ¿ Cuál de los siguientes canales do distribuci6n les 
reporta mas devoluci6n ? 

a) Autoservicios 
b) Abarrotes 
c) Distribuidoree 
d) Consumidor final 
e) Otro. 

especifique 

¿, Por qu6 ? 

12.- ¿ Fáci lnlente se rompe el envase de su producto ? 

SI NO 

13.- ¿ En qu6 consiste el empaque de su producto ? 

a) Charola de cart6n 
b) Charola de plástico 
c) Canastillas plásticas 
d) Canastillas de metal. 
e) Otros 
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14.- ¿ 66mo conservan el producto a una temperatura 6ptima 
dentro de sus unidades de acarreo, reparto y almacén? 

a) Cajas aislantes 
b) Hielo seco 
e) Enfriadores 
d) Thcnnoking 
e) Otro 

15.- ¿. Las unidades de reparto cuentan con refrigeración ? 

SI NO 

16.- ¿ Comercialmente, qué importancia tiene el YO€,hurt con 
respecto al resto de la mezcla de ~roductos ? 

a) 15 % 
b) 30 i> 
e) 45 ~ 
d) 60 ~ 
e) 75 ,:: 
f) 100 " 

17.- ¿ Efectúan cambios físicos de mercancía con sus clientes? 

SI NO 

18.- ¿ Ejercen supervici6n alguna sobre el mueble del clie~ 
te ? 

SI NO 
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lS.- ¿ Cu~l ee su porcentaje de devoluciones contra venta 
mensualmente en el D.F. ? 

a) 1 " 
b) 2 % 
e) 3 ~ 
d) 4 ~ 
e) 5 % 
f) Mas 

20.- ¿ A qu~ so debe que el producto ee venza en el nunto de 
venta ? 

a) Falta de visibilidad 
b) El envase no ea atractivo 
e) El precio ea muy elevado 
d) Deficiente labor de venta 
e) Mala rotaci6n del producto en el mueble 
f) Otros 

21.- ¿ Qu~ medios de publicidad utilir.a ? 

a) Peri6dico 
b) Radio 
e) T. V. 
d) Revistas 
e) Carteles punto de vontFI. 
f) Carteles luminosos 
g) Promoci6n ~unto de venta 
h) Otros 
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22.- ¿, Con c.,ué frecuencia ? 

a.) Una vez a.l día 
b) Mas de una vez al dia 
e) llna vez a la r:emana 
d) Un¡;i, ve~ al mes 
e) Otro 

23.- ¿ En qué meses son en los que tienen menor venta ? 
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INDUSTRIA!1IZACION Y COMERCI.t.L!ZACION 



4 • 1 PRODUCCION A !IIVEL INDUSTRIAL 

Podemos distinguir dos tipos de niveles de producci6n 

uno casero que alcanza a procesar hasta un m~ximo de 100 li-

tros de leche diarios, y de ~ste ~ndice hacia arriba el nivel 

industrial. 

Toda fabricaci6n industrial de yoghurt corlienza con la 

pasteurizaci6n de la leche , esto es, elevar la temperatura 

de ella entre go y l00°c y mantenerla asi por espacio de 15 

minutos, despu~s disminuir la temperatura bruscamente hasta 

los 40 6 50°c. Esta operaci6n se logra mediante el pasteuriz~ 
dor. Una vez hecho lo anterior, es QBregada una poroi6n de 1~ 

che en polvo, a esta operaci6n se le llama homogenizeci6n,po~ 

terio:rmente se procede a inocular la leche o sea mezclar los 

bacilos que producen el yoghurt, manteniendo la temperatura a 

45ºc por espacio de dos horas, permitiendo asi el desarrollo 

de los cultivos. Hasta aqui el proceso si se trata de yoghurt 

natural. 

Si el yoghurt es de sabor, la leche pasará del recipien

te inoculador a la mezclado~a en donde le añadiran en un me...::. 

dio aec~ptico fruta, az~car, color y sabor artificial, pasan

do de inmediato por tubos de acero inoxidable y mediante gra

vedad a la m~quina llenadora, la cual en un primer paso acom~ 

da loe envases, dota a cada vaso de los mililitros adecuados, 

coloca la tapa de aluminio, sella el envase mediante calor e 

imprime la fecha de caducidad. Transportando mediante una b~ 
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da mecánica los vasos ya tenninados para ser empacados y de 

ahi hasta el momento de ser consumidos se deberA manejar el 

producto a no mas.de 7ºc para evitar que la vida de1 pro-

dueto se acelere. 
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4 • 2 PROBLEMAS INHERB'NTES A LA PRODUCCION INDUSTRIAL 

La fabricaci6n a nivel industrial presenta una serie de 

problemas comerciales, administrativos, tecnol6gicos y sanit~ 

rios que a diario han de ser resueltos por aquellas personas 

involucradas en ~ate tipo de negocios. 

El primero de ellos es detectar en el mercado la necesi

dad de consumir el yoghurt en cantidades que justifiquen la 

inversi6n. 

Segundo, la adquisici6n de maquinaria especializada para 

fabricar en serie el yoghurt es un problema muy agudo, porque 

dicha maquinaria no es de fabricaci6n nacional y ello obliga 

a recurrir a proveedores extranjeros para su adquieici6n. La 

escasee de d6lares y de or~ditos para la importaci6n de ellas 

son factores que limitan la multicompetencia en ~ate ramo ya 

que hay necesidad de adquirir paateurizadoree, inoculadoras , 

mezcladoras, llenadoras, cortadoras de tapas, y una serie de 

mecanismos que por su alta tecnología resultan exageradamente 

costosos. Si a esto añadimo~ que su 1nstalaci6n requiere de 

diseños especiales y conecciones complejas altamente higi~ni

cas, podemos darnos cuenta de la cantidad de gastos extras que 

reoresenta la adquisici6n de ~ate tipo de maquinarias. 

Asi pues, la compra e instalaci6n de alguna maquinaria 

puede llevarnos un período de mas d~ un ai'io en el cual las 

condiciones del mercado pueden variar desfavorablemente para 

la empresa, de ahi la importancia de crear acertados planee 

de expansi6n. Por ello ea muy frecuente y común encontrar que 
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las empresas queseras, mantequilleras y lecheras incluyan en 

su gama de producci6n el yoghurt, ya que cuentan con casi to

da la infraestructura. necesaria para fabricarlo. 

Tercero, las materias primas v materiales necesarios pa

ra la elaboraci6n del yoghurt ponen en desventaja a cualquier 

empresa localizada en M~xico en comparaci6n de las que comer

cializan yoghurt en E'Uropa. La leche, producto básico para su 

fabricaci6n es barrera cotidiana de estas empresas, ya que la 

cantidad producida por las regiones lecheras del país no es 

suficiente para cubrir la demanda no s6lo de quienes fabrican 

yoghurt sino de todas aquellas empresas que tienen a la leche 

como materia prima indispensable. Además la calidad que la l~ 

che mexicana ofrece, podría decirse que no es la adecuada pa 

ra la fabricaci6n del yoghurt, máxime que no existe un estan

dar de calidad pues varía mucho tanto en temporadas, regiones 

lecheras e incluso razas del ganado y si a eso añadimos que 

en no pocas ocasiones los ganaderos adulteran la leche para 

conseguir ~anancias mas jugosas, quien adquiere la leche en 

grandes volúmenes, no adquiere junto con ella una garantía de 

la calidad mínima. Por ello toda empresa que fabrica yoghurt 

hace indispensable el establecimiento de un laboratorio de co~ 

trol de calidad de materiales y materias nrimas que les permi 

ta detectar deficiencias y anormalidades en lo adquirido. 

Asi pues la calidad de yoghurt que una empresa pueda ofr~ 

cer al mercado se ve condicionada a la calidad de leche que h~ 

ya adquirido. 
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Los cultivos lácteos : Lactobacillue Acidophilus, Bulgar! 

cue y Streptococcus The:nnophilue son de i•nportaci6n, lo que 

en momentos como en el que se encuentra nuestra política ex-

terior puede presentar problemas para conseguirlos. 

La gama de saboree que confonnan su mezcla de productos 

y en la que emplean frutao naturales, presenta el inconveniea 

te que no en todas las temporadas se encuentran, teniendo que 

recurrir a frutas en conserva o frutas congeladas lo que elew. 

el costo del producto, o bien saborizantes y colorantes arti

ficiales perdiendo aei propiedades alimenticias. 

El envase se puede decir que ha sido monopolizado por una 

empresa ( Samsonite ) que en éste ramo tiene en su poder un 

80\t de la demanda nacional, awique "Envases de Monterrey", "ff!. 
cional de Resinae S.A." y otras empresas proveen tembién de é~ 

te material no cuentan ni con la capacidad de fabricaci6n ni 

con la calidad que Samsonite ofrece. 

Finalmente la tapa de aluminio que eerA procesada medif3-!! 

te el sistema de tennoeellado representa un desembolso fuerte, 

tanto porque el costo del a1wninio es elevado, como porque d! 

be estar impreso y en su lado anverso con el tratamiento tér

mico. 

- 54 -



4 • 3 MEDIDAS SANITARIAS 

La producci6n de ymghurt ea muy delicada tanto por las 

múltiples temperaturas por las que atravieza, como por el g~ 

do de higiene con el que debe ser elaborado, ya que con gran 

facilidad se contamina, y al convivir los bacilos que integran 

el yoghurt con '1os génnenes contaminantes provocan en ocasio

nes abombamiento y explosi6n del producto por generarse aire 

en su interior, o bien se advierte la presencia de hongos en 

eu superficie. 

Por ello ea indispensable poner atcnci6n a toda medida 

higiénica tanto en las mezclas como en los recipientes, adem~e 

de que la leche empleada y todos loa materiales dcberan pasar 

por un severo an~lisie que permita descartar la posibilidad de 

contaminaci6n, 

La Secretaría de Salubridad y Asistencia a menudo efect'lía 

muestreos en el mercado en loe que compara la calidad de los 

productos contra loa patronee originales y ee quien dictamina 

el tiempo de caducidad del producto, de ahi que se deba guar

dar un estricto control de calidad sobre los productos, elim! 

nando, la posibilidad de ~allae t~cnicas en la fabricaci6n 

oue redundar~ en pérdida de masas completas de producci6n, 

devoluciones de producto por ~ste concepto y deterioro de la 

imagen de la marca en el mercado. 
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4 • 4 INDICES DE PRODUCCION 

La cantidad de toneladas de yoghurt producidas, varia de 

acuerdo al tamaño y prestigio de la empresa. As! encontramos 

quienes procesan y distribuyen 50,000 litros de yoghurt men-

sualmente hasta quienes fabrican 750,000 litros mensuales.e~ 

mo se ve, la diferencia es muy marcada y se debe b~aicamente 

al tiempo que tiene una marca de antiBUedad en el mercado y al 

grado de perfeccionamiento con que cuentan loe canales de di~ 

tribuoi6n de la empresa. 
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4 • 5 HABITOS DEL CONSUMIDOR 

El paladar del pUeblo mexicano ee unifica en fonna casi 

total en materia de yoghurt, el eabor fresa es líder, por e-

llo todas las empresas de yoghurt en M~xico la comercializan, 

por ser ~ate el que posee mayor demanda, mejores ventas y me

nor indice de devoluci6n. 

Despu~o, en segundo lugar se encuentra el sabor durazno 

que posee buena aceptaci6n del público. 

Los sabores mango, piña, pera, zarzamora, pl,tano, etc 

tienen una demanda mas reducida, pero que se mantienen para 

conformar una mezcla de productos variada. 
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4 • 6 fi{ARCA I1IDER 

Al unísono existe una marca que en la actualidad es líder 

en ventas y penetraci6n del mercado, tal es "DANONE11 , quien con 

siete ai'ios vendiendo yoghurt bajo esa denominaci6n se encuen

tra presente en todos· los mercados posibles no tan solo del 

Distrito Federal sino de casi toda la República. Cuenta con!! 

na fuerza de distribuci6n y ventas que deja en desventaja a 

.cualquier otra. 

r~n segundo t~nnino encontra.11os la marca "CHAMBOURCY" que 

la respa1da.n la calidad y prestigio de buen yoghurt que guar

da desde sus inicios. 

Sin embargo existen otras marcas que se tienen como gl'B!! 

des competidores en potencia y que en pocos años ocuparán buen 

prestigio en e1 mercado. 

- 58 -



CAPITULO V 

D I S T R 1 B U C 1 O N 



5 • 1 LA FTJNCION DE DISTRIBUCION COMO FUi-'.Df:JrFNTO DEL 

EXITO EN L..:. COM'.':RCIALIZACION 

La industria alimenticia se enfrenta a la dificil tarea 

de comercializar productos perecederos, y dentro de ellos, el 

yoghurt por su naturaleza marca un reto de distribuci6n y ve~ 

tas que solo la eficiencia, el entusias~o y la inteligencia 

pueden superar. 

Distribuir yogburt es asumir la responsabilidad de real! 

zar la venta entregando al mercado un producto con las mismas 

ca.racteristicas de calidad que cuando se encuentra en el alm~ 

c6n de productos terminados despu~s de haber librado los obs

táculos de tiempo, espacio, temperatura, buen rnanejo y respue.§! 

ta favorable del cliente. 

Dependiente del tamaffo de la empresa se encuentran dife

rencias en la forma de asignar a detenninada área la respone~ 

bilidad de ~ietribuir el producto. Bn algunas demasiado pequ~ 

!las la labor está implícita en las actividades de venta y en 

o~rae lo suficientemente grandes existen especialistas que 

cuidan hasta los minil!lOB de.talles, implantando la mas avanza

da teonoligia a sus labores. 

Como quiera que se desee ver, las actividades de distri

buci6n estfut estrechamente relacionadas con las funciones de 

áreas como ventas, mercadotecnia y fabricaci6n, menospreciar

las o restarles importancia es dar 1a espalda a1 ~xito en las 

actividades de comercializaci6n. 

Lo mas sano ee no mezclar la venta con su dietribuci6n ya 
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que los objetivos encomendados a una área y a otra son difere~ 

tes y para ello es vital contar con al menos una persona que 

responda a la problemática del área de distribuci6n. 

Es aqui donde comienza a destacar la importancia de la 

distribuoi6n de yoghurt que está para dar soluci6n a problemas 

tales como la transportaci6n mas rápida y oportuna del voghurt 

de fábrica al punto de distribuci6n, diseño de los medios ef! 

cacea en los que viaje seguro y c6modo el producto, adquisic! 

6n de equipos que minicen el tiempo de carga y descarga, sis

temas eficientes de acoraodo en w1 nlmaclm, dotar a la fuerza 

de ventas de vehículos adecuados y funcionales que pennitan al 

~endedor entregar el yoghurt en perfectas condiciones ya sea 

al detallista o al consumidor final, etc. 

Todo ello implica, primero, un reto de tiempo ya que loe 

anteriores pasos y muchos mas han de realizarse en el menor 

tiempo posible para darle un buen margen de vida al yoghurt. 

Segundo, las economías han de ser máximas para que el costo 

del producto no absorba en su gran mayoría gastos de adminia

traci 6n, ventas y distribuci6n, siendo mas amplio el margen 

de utilidades. Y tercero, un reto de presici6n en el que la 

planeaci6n de 1a producci6n dote del producto necesario a1 &
rea de ventas de fonaa permanente que no permita en momento 

alguno por un lado su ausencia en el mercado, y por el otro 

llenarse de existencias que ocasionarían envejecimiento del 

producto dentro del almac~n. 

Distribuir yoghurt en el área metropolitana de la ciudad 

de Mexico puede parecer tarea sencilla, ya que en un ~rea muy 
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reducida ee encuentran concentrados al menos un 60 ~ de los 

mercados de yoghurt a nivel nacional. Pero ello se ve mengua

do por loe graves problemas de asentamientos humanos en los 

que cada día es mas difícil conseguir terrenos en la zona cé~ 

trica de la ciudad, falta de apoyo gubernamental para eetabl~ 

cer o ampliar empresas en ésta área, problemas viales que di

ficultan y entorpecen la rapidez en las entregas y que por el 

contrario si afectan en un aumento de consumo de gasolina y ~ 

bricantee aei como el desgaste de las unidades. 

En concluei6n las actividades de distribuci6n son el me

dio por el cual se vende el producto y se fo:nna la imagen de 

la empresa. La persona responsable de estas actividades como 

7a se vi6 debe poseer una gran capacidad, creatividad e inic~ 

ti va. 
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5 • 2 PROBLEMAS INHERENTES A SU DISTRIBUCION 

5 • 2 • 1 CANALES DE DISTRIBUCION 

Una acertada elecci6n de los canales de distribuci6n con 

tribuyen al ~xito en las operaciones de venta de yoghurt • 
• Por la misma naturaleza del producto es exigencia tener 

canales de distribuci6n de cadenas cortas, lo que obliga a las 

empresas dedicadas a la comcrcializaci6n del yoghurt a inver

tir en su propia fuerza de ventaa y distribuci6n. 

Es posible pensar que una empresa s6lo fabrique el yo--

ghurt y la labor de venta la delegue a un mayorista. Esto ti~ 

ne puntos a favor, como son las economías que representa para 

la empresa el no tener que invertir en vehículos, personal de 

ventas, etc. ; pero los inconvenientes son aún mayores ya que 

la empresa pierde el contacto directo con el conswnidor final, 

y el control sobre penetraci6n e imagen del producto en el m~ 

cado le ea desconocido a la empresa productora. 

Bntre mas estrecha sea la relaci6n FABRICA-CONSUMIDOR PINAL 

la distribuci6n del producto será mas ágil, pennitirá ofrecer 

producto mas fresco y abre la ~ran oportunidad de eencibilizar 

los planee y proyectos futuros con la opini6n de quienes co~ 

sumen el yoghurt. Aunque ~eta fonna de canal de distribuci6n 

es posible, a su vez es muy costosa e impide llegar con poco 

esfuerzo a un mayor número de clientes. 

La moda en Canales de Distribución es vender la mercB!! 

cia e un detallista, llamese autoservicio o abarrote, ya que a 
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ellos acuden los consumidores para adquirir el producto y otros 

que le son básicos. 

Las empresas pequeñas que no cuentan con una fuerza de ve~ 

tas amplia, y una capacidad de producci6n holgada, ee inclinen 

por vender en tiendas de autoservicios ya que estas presenten 

mas concentraciones de público consumidor y por ende mas re~ 

laridad en las ventas. 

Las ventas en el abarrote representan siempre un riezgo 

constante debiendose ejecutar labores de supervisi6n precieae, 

ya que en ellos la venta no es muy regular. El control y ate~ 

ci6n que se preste a este tipo de negociacionee marcan la el~ 

ve para evitar de ellos fuertes devoluciones. 

Por dltimo, no debe olvidarse la existencia de mercados 

de consumo inmediato como lo son hospitales, guarderías, e~ 

cuelas, restaurantes y otros mas que tienen un mercado muy ~ 

plio y UDa probabilidad de devoluci6n mínima. 
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5 • 2 • 2 ALMACRNAMIENTO 

Por almacenamiento hemos de entender toda acci6n que 

tenga por finalidad mantener el producto inm6vil antes de ser 

transladado o consumido. 

En la venta del voghurt va.moa a hablar de varios almace-

nes importantes : 

Almac6n de productos terminados 

Almac6n del detallista 

Vitrina del detallista 

Refrigerador del consumidor final 

En el almac6n de productos tenninados hemos de cuidar muy 

de cerca el ESPACIO, esto ea, que el almac6n sea lo auficien~ 

mente amplio que pennita lae maniobras de rotaci6n del produ~ 

to, en el que sin apreturas pueda ser manejado, pues de lo co~ 

trario por maniobras bruecae y mal manejo ocasionaremos la p~~ 

dida del producto. 

El !R!Q, es importante man.tenor en el almac6n una tempe?'!! 

tura constante de máximo sºc ya que'así aseguraremos que la V! 
da, de por si corta del voghurt, no sea acelerada. 

En el almac6n del detallista, adem~s de contar con buen 

espacio y los grados 6ptimos de manejo debemos poner especial 

cuidado en la VISIBILIDAD que de ~l se tenga, de tal fonna que 

no vaya. a ser olvidado ocasionando grandes devoluciones. Para 

ello se debe ser perspicaz para no almacenar el producto en un 

rinc6n, ni tampoco en el paso ya que corre el peligro de ser 

maltrata.do. 
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F..n la vi trina del de tal lieta he'JOs de cuidar además de la 

temperatura, la VISIBILIDAD, y aquí es necesario detenerse a 

comentar lo que en el medio se conoce como "Frente y Fondo" ya 

que en base a ellos eo como se 1aide la penetraci6n .de una ma_!: 

ca en el mercado~ 

Loe FClENTES siernpre deben ser lo mas runplios posibles, y 

estos son la eterna pugna entre las diferentes marcas por ga

nar espacios.Un frente amplio y bien surtido llamarlr. la aten

ci6n, permitirá tener buena visibilidad del producto y despl~ 

zar a la competencia, esto debe ir apoyado por el ofreci~ien

to de un producto li~pio, y con la etiqueta de precio clara. 

Los FONDOS en las vitrinas deberán ir de acuerdo con la 

capacidad de desplazamiento que la tienda posea, si éste es 

amplio se puede pcnnitir tener 3, 4 o mas fondos, si es bajo 

el desplazamiento lo conveniente ea manejar el frente mas 8fil 

plio posible aunque no tenga un solo fondo. 

El manejo exacto de éstos dos términos pennitirán a la 

fuerza de ventas reportar el mínimo indice de devoluci6n. 

El refrigerador del consumidor final ea el último ª"na
cen sobre el cual no se puede ejercer control alguno pero en 

el cual si es importante que exista la temperatura adecuada. 

Es importante de~tacar el papel que juega el mantener una 

"Cadena de Frio" penna.nente ya que con ella se. garantiza la e!! 

trega de un producto con la misma calidad con c¡ue ful! f'abric.! 

do. 

La cadena de f'rf. o, eigni.fi ca man tener el producto a no 

mas de 1ºc en los siguientes puntos : 
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.Al.macén de productos terminados 
Trailer transportador de nercancia de fábrica a depósito 
Almi~cén de dep6ei to 
Vehículo repartidor 
A:Lmacén del detallista 
Vitrina o refrigerador del detallista 
Refrigerador del consumidor final 
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5 • 2 • .3 TRA!ISPO!l'l'ACION 

El manejo del yoghurt requiere para su transportaci6n,pr~ 

ferentemente, de vehículos especiales, ya que la temperatura 

interior del transporte debe mantenerse entre los 4 y l0°c pa 

ra evitar que el producto acelere su vida y se muestre ácido 

al paladar. 

Este incor.~eniente puede ser superado adaptando cajas t~r 

micas a loa chasiees de las unidades repartidoras, las cuales 

consisten en una pared exterior de lámina, un recubrimiento de 

minimo dos pulgadas de espesor de poliuretano o poliestireno 

inyec,tado y finalmente una pared interna de aluminio o lámina 

galvanizada pudiendose utilizar también fibra de vidrio lami

nada. 

Tal instrumento pennite proteger la carga de yoghurt de 

la temperatura ambiente, pero en muchas ocasiones por sí solo 

no conserva al producto en su temperatura 6ptima, por lo que 

es necesario auxiliarse de aparatos enfriadores (Thennoking 6 

Carrier) con los cuales si es posible regular la temperatura 

interna de la caja refriger!'111te. 

Cuando los recorridos de entrega son cortos puede pensa~ 

se en prescindir de éste aparato por lo coetosc1 de la inver-

si6n pero dicho costo se justifica cuando los recorridos son 

largos ya que el producto no acelera su vida y ee mantiene en 

buenas condiciones. 

Otro aspecto que es importante destacar es el diaefio de 

los modulares que pennitirlm al.producto viajar c6modo evi--

tando los movimientos bruscos que pueden traducirse en pérdi

das, pero ~ate es tema del siguiente punto. 
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MA.l'IEJO Y ES'PIBACION 

Este es uno de los puntos donde el área de distribución 

puede realizar enonnee economías tanto de horas-hombre como 

de capacidad de almacenamiento y de pérdida de¡ producto por 

mal manejo. Asi mismo es aquí donde la tecnología ha avanzado 

con gro.ndea pasos pennitiendonoe ver los mas sofisticados mo

dos de mnnejo de productos delicados como el yoghurt. 

Todo comienza con el diseño de un empaque que proteja al 

envase. En México encontrwnos charolas de cart6n y charolas 

plásticas que se identifican con el detallista como unidades 

do venta. 

En Europa, ya que el grado ~e consumo y el poder adquis~ 

tivo lo permite, existen pn\cticoe empaquea de car-t6n o pl&e

tico corrugado adornados con llamativos colores y que contie

nen 6, 8, 10, 12, o mas vasos de yoghurt. 

Este primer diseño nos resulta práctico para resolver el 

problema de c6mo el detallista manejará el producto y de c6mo 

el consumidor final lo adquir:l.1'6. teniendo la seguridad de que 

el producto se encuentra en buenas condiciones de presentaci6n. 

Despu~s se ha de pensar en el diseHo de modulares que P•.!: 

mi tan manejar los volúmenes de producci6n de f~brica al dep6si._ 

to y de ahí al detallista sin que en ~atoe movimientos se ge

neren p~rdidas representativas de producto por rompimiento. 

Dichos modulares adem~e de pennitir mover grandes canti

dades de producto, darle seguridad y maniobrabilidad, deben 

ser diseBados en fonna estandar primero al empaque del pro---
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dueto, segundo o las dimensiones del transuorte pesado, terc_! 

ro a las djmenciones de loa vehículos repartidores v cuarto a 

las dimensiones de los almacenes. Teniendo un doble compromi

so, por un lado evitar al m~ximo los espacios libres que per

mitan el movimiento del producto y por otro que s! pe:rinitan el 

paso del aire frío. 

En el mercado mexicano existen unos diae~os module.res 11~ 

madoa comercialmente "Convertidores" que consisten en una ta

rima de madera, con linguloe y sinchos de metal en el que fac11 

mente se pueden desplazar grandes volúmenes de producto, ade

máa de tener la facilidad de ser eatibables. Tienen la venta

ja de encontrarse sin problemas en el mercado. 

El desarrollar una tecnol.ogia propia representa una labor 

de ingeniería muy ardua y costosa ya que en M6xico este tipo 

de instrumentos se encuentran muy atrazados, y permite, como 

grande y <uiica ventaja el no adaptar el producto a los estan

dades ya establecidos, sino crear diseaos propios. 

En la medida en que se evite la manipulaci6n uni ta1·ia del. 

waso de yoghurt se reduce la probabilidad de aumentar J.a p~r

dida de productos ~or rupturas, aei puea para el manejo del 

producto existen mecanismos como : equipos mont~cargae elec-

tricos, patines hidraúlicos, rampas hitraúlicae de piso y de 

transporte, transportadoras mecA..nicas, de gravedad e-hidraúl! 

cae y una infinidad de instrumentos que permiten ahorrar tie~ 

po en J.a carga y descarga del producto. 

Desde luego este tipo de sistemas tienen un alto costo. 

En una empresa pequeffa lo mas com-ón es encontrar métodos ru.-

dimentarioe de manejo de producto como ea carga y descarga m~ 

nual y manejo a granel.. 
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ROTJ\CION DET, PRODUCTO 

Por las caracteriaticas del yoghurt es forzoso emplear 

como sistema de almacenamiento el de "Primeras entradas, Pr! 

meras salidas" y que somo 6ptimo se manejen dos días de in-

ventario, asi como distinguir las fechas existentes en el a! 

mo.cén es algo primordial, pudiendo utilizar para ello carte

les distintivos o zonificaci6n de a1mace6. 

Todo lo anterior deberá complementarse con una capacita

ci6n a1 personal de almac~n para que haga los movimientos y 

entregue la mercancía adecuada a la fuerza de ventas, y si se 

desea se puede complementar aún mas con un sistema de control 

da almacen por medio de fechas de caducidad. 

Bl cuidado que ee ha de poner en la rotaci6n del producto 

se debe al peligro que existe de que alguna fecha quede olvid~ 

da y el producto sufra envejecimiento en el almac6n. 

- 71 -



CAPITULO VI 

p R A e T I e A D B e A M p o 



6 • l RESULTADOS 

1.- La inveetigaci6n se realiz6 en seis empresas de las CU,!! 

les 

el 33.33~ son pequeñas 

el 33.33~ son medie.nas 

el 33~33~ son grandes 

33.33 ~ pequeñas 33.33 ~ medianas 

33.33 ti> grandes 
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2.- Sobre la antigUedad que tienen las empresas en el mere~ 

do de yoghurt se encontró que : 

Intervalo No. de empresas ~ 
de 1 e. 5 años 3 50.00 
de 6 a 10 a.'ios 1 16.66 
de 11 e. 15 ailos 2 33.34 

6 100.00 

La antigUedad que una empresa tenga en el mercado, me.rea una 

gran diferencia respecto a las que son recientes, ello se de

be a la experiencia, conocimiento y penetraci6n que tienen en 

en mercado. En el caso del yoghurt, las empresas que tienen ~ 

rriba de 11 años en el merc~do constituyen las dos marcas mas 

grandes de yoghurt que se conocen y son quienes llevan la van 

guardia. 

Bn general podría decir8e que el mercado de yoghurt es 

joven ya que un 50 ~ de las empresas entrevistadas tienen m~ 

nos de cinco años distribuyendolo 

" A 50 

40 

30 

20 

10 
----

o 
5 10 15 años de antigUedad 
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3.- La cantidad de días con que cuentan las empresas para 

comercializar e1 yoghurt eon los siguientes : 

Intervalo llo. de empresas .,. 
de 15 a 20 días 2 33.34 
de 21 a 25 días 3 50.00 
de 26 a mas die.a <.l 16.66 

-6- 100.00 

Los die.e de vida con que cuente e1 yoghurt puede abrir 

un amp1io margen de competencia. Pero en eate aspecto el 50 f. 
de 1as empresas cuentan con un intervalo de 21 a 25 días de 

caduci_ ;ci. Le.s eapresas que eetln en desventaja son quienes 

cuentan con menos de 20 dias ya que su compromiso de eficien

cia es mayor y 1a imagen que dan al mercado ea menor, pues 

8118 competidores ofrecen mejores fechas de caducidad a 1os 

clientes y les pe:nnite pe:nnanecer mas tiempo en el mercado 

con el mismo producto sin incrementar el riesgo de devoluci6n 

por vencimiento del misao. 

La dnica empresa que cuenta con 45 die.e de caducidad no 

posee la capacidad de producci6n suficiente como para despla

zar a sue competidores. 

de 
20 

33.34" 

a 25 días 

50 " 
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4.- La temperatura a la que manejan el yoghurt es la sig. 

de 
de 

Intervalo 

o 
6 

a 
a 

5ºc 
ioºc 

No. de empresas 

3 
3 

50.00 
50.00 

100.00 

Opinan que la temperatura debe oscilar eutre los 4 y loa 

10°c no debiendo ser mayor a ~sta ya que el yoghurt se mos-

traría al paladar mas 6cido. 

1oºc 

50 " 

50 " 
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5. - El estrato econ6mico a que está. dirigido el yoghurt ea : 

Estrato 

De clase media media 
a 

clase alta 

No. de empresas 

6 100.00 

Todas las empresas de yoghurt diriB"º su producto al mi!! 

mo estrato socioecon6mico, aunque por 1mitaci6n las clases m! 

die. baja a"baje. baje." lo consumen. 

ALTA 

MEDIA SUPERIOR 100.00 % 

MEDIA MEDIA 

MEDIA BAJA 

BAJA SUPERIOR 

BAJA MEDIA 

BAJA BAJA 

• 
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6.- Las causas mas frecuentes de devoluci6n de yoghurt son: 

Causas No. de empresas '!-
Vencimiento en el punto 
de venta 4 66.68 

Mal trato en el punto de venta l 16.66 

Fallas de i'abri caci 6n l 16.66 
-6- 100.00 

Como se puede apreciar, el vencimiento del yoghurt en el 

punto de venta es la causa principal de las devoluciones. 

in mal trato de los conl!WDidores hacia el producto en el 

punto de venta es otra causa frecuente ya que lo ,rompen, pin

chan o destapan. 

Y como causa esporidica pero que se llega a presentar, ee 

cuentan las fallas t'cnicas de fabricaci6n como resultado de 

la contaminaci6n del producto. Les fallas t'cnicae ocasionan 

serios problemas de devoluci6n por loe fuertes volmnenee que 

de cada masa se producen, pero lo mas grave de ello es la fo~ 

ma extremadamente negativa en que afectan la imSBen de la ma~ 

ca en el mercado. 
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1.- El sistema que se utiliza para la rotaci6n del producto 

es 

Sistema 

Primeras entradas 
Primeras salidas 

No. de empresas 

6 100.00 

Debido a la naturaleza del yoghurt y a la premura con 

que se debe desplazar es el dnico sistema que se ajusta a lae 

necesidades. Adem~s las empresas no conservan mas de dos diae 

de inventario. 

PBDIBRAS 
BRTRADAS 
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B.- La identificaci6n de fechas en el almac~n la efectúen 

de la siguiente fonna : 

Sistema No. de empresas .,, 
Zonificaci6n 5 50.00 
Cartel.es 3 30.00 
Empiricemente ]. 10.00 
Control de entradas y salidas ]. 10.00 

~ 100.00 

Es posible observar que la zonificaci6n del almac6n con

juntámente con la utilizaci6n de ,carteles que señal.an la cad!! 

cidad de l.a mercancía, guardan popularidad entre l.as empresas 

distribuidoras de yoghurt. Una sola empresa util.iza ademAs de 

esto un control de entradas y salidas de producto por fecha 

de caducidad no dejando opc16n a rezagos en almac~n. 

50 " 

30 " 

Zoni:ticaci6n Cartel.es 

10 " 

l!mpiricamente 
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9.- La forma de·al.macenar el yoghurt fU~ la siguiente : 

Ponna No. de empreaae ,,, 
• Granel 1 16.66 

M6duloe 2 33.34 
Cajas Pl~sticas i. ~·ºº 6 100.00 

Existe mucha diversidad en la forma de almacenar el pro

ducto 7 ello se debe al grado de tecnología con que cuenta la 

empresa y la cantidad •• recursos econ6micos que de•tina a e~ 

tas labores. 

Por la versatilidad, higiene, economía, y lturabili4ad, el 

50 ~ de las empresas se inclinan por utilimar cajas plAeticas 

El 33.34 ~ utilizan m6duloe, los cuales facilitan las 

labore• de carga y descarga de aercancía y en ellos se apli~ 

can t6cnicas y dieeaoa muy re~inadoa de ingeniería. 
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Almacenamiento a. Granel 

Allllacenamiento mediante 

cajas pl,eticae 50 ~ 
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Almacenamiento mediant~ 

M6duloe 33.34 ~ 



10.- Forma en que se realiza la carga y descarga de vehícu

los. 

Forma 

Manualllente 
Patin hidraúlico 
•ontacargae 

No. de empresas 

4 
2 
1 --;¡-

.¡., 

57.14 
28.57 
14029 

100.00 

Al. igual. que en la foma de almacenar el yoghurl, las 

actividades de carga y descarga de veh!culoe se ve influenci~ 

da por la tecnología y recursos econ6micoe que cada empresa 

destina a dicha actiTidad. 

Loe transportadores mec6.nicoe y el.ectricoe resultan bas

tante costosos pero con la gran ventaja de agilizar las mani~ 

bras desplazando mano de obra en a]Jaacb pudiendola canalizar 

a la fuerza de ventas. 

Aqui las grandes empr••ae de yoghurt llevan la Tanguar-

dia. 
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Carga y descarga en fo:nna 

manua1 57.14 

Carga y descarga 

por medio de 

montacargas 

electrico 14.29 ~ 
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11.- ¿ Beta operaci6n causa p5rdida de producto ? 

Respuesta 

SI 
NO 

No. de empresas 

3 
_.l_ 

6 

" 50.00 
50.00 

100.00 

.En los casos en que las actividades de carga y descarga 

de yoghurt ocasionan p5rdida, 5eta se mani~est6 como mínima y 

por tanto no es repreeentatiT&. 
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12.- Tipos de canales de distribuci6n 

Tipos No. de empresas 

P'brica-Consumidor 

P&brica-Minorista-Consumidor 

F!brica-Mayorista-Minorista-Conaumidor 

l 

6 

4 u-

" 9.09 

54.54 

36. 37 
100.00 

Los canales de distribuci6n deben ser lo mas cortos pos! 

bles. Bl 54.54 ~ de las empresas eligen como minorista a loe 

Autoservicios y/o abarrotes, y como mayoristas a algún diatr!, 

buidor. 

Es una sola empresa la que tiene entrega de yoehurt a do 

micilio pudiendo reduoir su canal de distribución a un a6lo 

eslab6n : P&brica - Coneumidor. 

~------JWJQ?!-~ 54.54" 
P6brioa Minorista Consumidor 

6'-.m--~-.~ 
P6brica Mayorista Minorista Consumidor 

,crrt,. -P-m -.!IE@iiia - ~«..., ~ Nadie lo um 
P'brica - Kayorista-Intennediario-Minorista-Consumidor 
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13.- Respecto a la cantidad de devoluci6n que se obtiene 

por cada Canal de distribución los resultados fueron : 

Canal de Dietribuoi6n 

Autoservicios 
Abarrote e 

No. de empresas 

2 
4 

~ 

33.33 " 
66.67 " 

Loe abarrotes ocupan el 66.67 " de la devolución total 

de las empresas. ello debido a que su venta ea lllUY irregular 

de ahi que deba tenerse en cuenta este renglón para la plane~ 

ci6n de ventas y el control de las mismas. Las empresas que 

manifestaron tener devoluoi6n representativa en las tiende.e 

de autoservicios se debi6 a que 6etos son sue dnicoe medios 

de distribuci6n. 

33.33 " 

Abarrote e 

66.67 " 

- 86 -



14.- Respecto a1 f~ci1 rompimiento de1 producto loe result~ 

dos :ru.eron los siguientes : 

Respuesta No. de empresas "' 
SI l 16.66 

NO ..í.. ª~·J! 
6 100.00 

Como ee puede observar, casi en eu totalidad lae empre-

sae no sufren de ruptura de envases debido a que la tAcni.oa 

de fabricaci6n por eetrucci6n da como resultado un envase mae 

flexible y resistente a loe ma1oe tratoe. 
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15.- El empaque del producto obtuvo loe siguientes resulta

dos : 

Tipo de empaque No. de rea"PUestae " Charola de cart6n 3 42.86 

Charola pl,stica 1 14.28 

Canastilla plletica 2 28.58 

Caja de cart6n ....L 14.28 

7 100.00 

J. pesar de la.e diversas formas de empacar el ;roghurt es 

posible dete:rminar que cualquiera de ellas es funcional y pr~ 

teje debidamente el envase. 
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16.- Sobre los medios que se utilizan para conservar el yo

ghurt a una temperatura 6ptima los datos son los si-

guientes : 

Medios de enfriamiento 

Ca.ja.e aislantes 

Thermoking 

No, de empresas 

3 

.....J_ 

6 

" 50.00 

50.00 

100.00 

Loe aparatos que producen f'rio dentro de las unidades r,! 

partidoras son loe 6nicoe medios para dotar al yoghurt de una 

temperatura adecuada ( 4ºc }, pero resulta ser una inversi6n 

muy costosa. 

tas cajas aislantes protegen al producto de la tempera-

tura ambiente pero tienen el inconveniente de no proporcionar 

frio por si mismas y guardar la temperatura interna de la caja. 
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17.- cuentan las unidades de reparto con refrigeraci6n ? 

Respuesta No. de empresas % 

SI 2 33.34 
NO .....L 66.66 

6 100.00 

El hecho de que el 66.66 ~ de las empresas no cuenten 

con unidades de reparto refrigeradas se debe a que las cajas 

aislantes se han hecho muy populares debido a que, muchas de 

dichas empresas, tienen geogriificamente como WU.co mercado el 

lrea metropolitana de D.F. lo que hace que las rutas sean co~ 

tas y no justifiquen la inversi6n de un Thermoking. 

Las empresas que cuentan con rutas for&neas lee es impr~ 

scindible el uso de aparato~ enfriadores. 
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18.- De la importancia que tiene el·yoghurt respecto al re~ 

to de la mezc1a de productoe se encontr6 : 

Importancia No. de empresas .,, 
l.5 .,, 2 36.66 
30 ,,. l l.6.66 
45 .,, 1 l.6.66 
75 f. ]. 16.66 

100 ,,. _L_ l.6.66 

6 100.00 

Bl 86.34 f. de l.ae empresas que venden yoghurt, comercia

lizan a eu vez otro tipo de productos, en unos casos ea leche 

en otros queso, gelatina, postres, jugos, etc. y la importan

cia que guarda el. yoghurt frente a ~atoe depende del. giro pri~ 

cipal de 1a empresa. 

Las dos compañiae mas fuertes en l.a venta del. yoghurt d~ 

dican un 75 y un 45 f. de su atenc16n a la venta de yoghurt. 
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19.- Todas las empresas efectúan cambios físicos. Las razo-

nes de ello van desde que "La competencia los efectúa" hasta 

la conciencia de "Un compromiso con el cliente". 

Lo cierto ea que en la C6mara de Productos Alimenticios 

Elaborados con Leche, a la que pertenecen todas las empresas 

de yoghurt, existen acuerdos ent~ si de efectuar loe cambios 

físicos necesarios. 
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20.- Acerca de la supervici6n que se efect'6.a sobre el mueble 

del cliente ee obtuvieron loa siguientes resultados 

Respuesta No. de empresas "' Si existe supervisión 1 16.66 

No existe supervisión ..í.. 83. 34 

6 100.00 

Aquellas que efect'Ó.an un control sobre el mueble del clie~ 

te lo hacen mediante tarjetas de clientes, y las mas met6dicae 

se enfocan adem~e en el servicio y la rotaci6n del producto. 
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21.- El porcentaje de devoluci6n contra venta es el siguiente: 

Porcenta;je de Devoluci6n No. de empresas ,,. 
3 .¡. 3 50.00 

4 .,, 1 16.66 

mas de 5 '!. _g_ JJ.J4 
6 100.00 

Se descubr~6 que el 33.34 '!> de las empresas cuentan con 

devoluci6nee superiores al 5 ~. 

Le. mitad de las empresas manifestaron mantener su devol~ 

cion en loe limites de un ~ '!.. 
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22.- Las causas de que el producto se venza en el ,Punto de 
ven ta fueron sei'1aladas como 

Causa No. de reopueete.e '/. 
Precio elevado 1 16.66 
Deficiente labor de venta 3 50.00 
Mala rotaoi6n del producto 1 16.66 
Sabor 1 J.§.fi§ 

6 100.00 

001110 es de notar, una diliciente labor del departaaento 
de ventas ea la causa aas coaón de que no exista control so-' 
bre las devoluciones, y el producto se venza. 
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23·- Los medios de publicidad utilizados son 

Medios No. de respuestas 

Radio l 

T.V. 3 

Revistas 1 

Carteles punto de venta 3 

Promoci6n punto de venta _g__ 
10 

'!> 
10.00 

30.00 

10.00 

30.00 

20.00 

100.00 

Los medios de publicidad marcan la diferencia en la pre

ferencia que tensa el pÚblico por una marca determinada. Por 

11U parte las empresas eligen los medios de publicidad de acue~ 

do con sus posibilidades econ6micas. Los mas utili~adoe son ; 

la televisi6n y los carteles punto de venta ya que ellos son 

los qi.:.<i causan mas impacto en el subconsiente de los consumi

dores. 

Hay empresas que utilizan la promoci6n pUJlto de venta e~ 

mo medio de publicidad, ofr~cen degustaciones a loe clientes. 

esto tiene 1a desventaja de no impactar masivamente en los h~ 
·# -

bitos de los consumidores. 
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24.- La frecuencia con que ee da la publicidad es en todo 

el universo, constante, ya que el yoghurt no se compol'

ta ciclicamente es necesario reforzar en todo momento 

la labor de venta. 
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25.- ¿ Loe meses de menor venta ? 

Ya se dacia que ei yoghurt no se comporta cic1icamente, 

pero si se ve directamente afectada por las vacaciones esco

iaree, siendo en estos meses en que se deja sentir una sene! 

ble baja en la venta del yoghurt. 
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6 • 2 CONCLUSIONES 

Con el afWi de descubrir las causas que provocan la dev~ 

lución del yoghurt a las empresas que lo comercializan y des

pu&e de haber realizado una investigaci6n de campo en el que 

se indagaban loa factores que participan en la distribuci6n 

del yoghurt es posible concluir que : 

a) Existe una gran homogeneidad entre todas las empresas 

que componen este universo en loe siguientes renglones ; dias 

de caducidad con que cuenta el producto, grados de temperatu

ra al que lo manejan, sistemas de rotaci6n, actividades de a1 

macenamiento, carga y descarga, elecci6n de canales de diatr,! 

'buci6n, diseBo de envase y empaque, utilizaci6n de medios pu

blicitarios y su periodicidad. 

Las diferencias entre una y otra son a causa de la expe

riencia misma que tengan del mercado, la habilidad de aprove

char los medios con que cuentan y la cantidad de recursos mo

netarios que destinan a la actualizac16n de dichos medios. 

b) Los canales de distribuci6n en todos los casos son co--

rrectos, la elecci6n de la mas corta cadena de distribuci6n 

m·:diante la cual pueden abarcar una mayor ~oblaci6n consumid~ 

ra tomando en cuenta la rentabilidad de estos. 

o) Loe sistemas de almacenamiento en todas las empresas de 

yoghurt se muestra uniforme de acuerdo a sus posibilidades y 

necesidades. Y en otras existe la preocupaci6n de mantener la 

cadena de frío que proporcione al yoghurt una temperatura ad! 

cuada. 
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d) La transportaci6n es un problemn preocupante en este me

dio y aunque no todas las empresas poseen loe recursos econ6-

micoe para proporcionar enfriamiento propio a sus unidades r~ 

partidoras, pero si todas est~ consientes de este hecho. 

e) El manejo y estibaci6n del voghurt a pesar de ser tan v~ 

riada, en todos loe casos si proteje adecuadamente el envase, 

son manejables y funcionales. 

f) La rotaci6n del producto es una labor mas que dificil l~ 

boriosa y debido a que loe inventarios no rebasan los dos diae 

es dificil encontrar que las devoluciones tengan su princi-

pal causa en eáte punto, los medios de que se sirven van desde 

el empirismo hasta controles exactos de entradas y salidas de 

producto por fecha de caducidad. 

Fue posible desbubrir que loe factores anteriores aunque 

producen devoluci6n, esta es mínima, y no contribuye en forma 

representativa al indice total.de devoluci6n. 

Aei mismo se dctect6 que el VENCIMIENTO DEL PRODUCTO EN 

BL PUNTO DF. VENTA es la causa fundamental de las devoluciones 

y esto tiene dos motivos b!sicos 

1.- Por parte de la empresa 

1.1 Una mala planeaci6n de ventas por parte de los d! 

rectivos responsables de las !reas de Marketing, Distribuci6n 

y Ventas ocasionan programas de producci6n equivocados dando 

paso ello a que existiendo físicamente la mercancía tenninada 

los vendedores se vean obligados a saturar el mercado de can

tidades de producto difíciles de desplazar ocasjonandoee la 

consiguiente devoluci6n. 
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Los vendedores al desconocer las cantidades que cada clieE 

te es capaz de desplazar, ocasionan ausencia o saturaci6n en 

el mercado. En el primero de loe casos la empresa pierde por 

falta de venta aun teniendo el mercado cautivo y dando margen 

a que la competencia gane con su ausencia, y en el segundo de 

loa casos, no menos grave, provocan devoluci6n al mantener can 

tidndes en el mueble que no se desplazarán, que, además de f81 

sear la informaci6n general de venta ya que aunque Esta ee r~ 

liza por cantidades mayores, el producto que se vence en el 

mueble generará un cambio físico provocando asi un circulo 

vicioso. 

2.- Por parte del cliente 

La investigaci6n arroj6 datoe acerca de que el cliente ~ 

barrotero es quien reporta mayor cantidad de devoluci6n, si a 

ello agragamos el dato de que una sola empresa efectfla super

visi6n directa en el mueble del •liente abarrotero, es posible 

seffalar el origen de las devoluciones. 

Bn resumen, las verdaderas causas que provocan devoluciln 

de yoghurt n las empresaa que lo comerciali~sn y que fu6 po-

sible detectarlas mediante la investigaci6n de campo son las 

siguientes : 

Mala planeaci6n de venta 

Palta de cepacitaci6n en la fuerza de ventas 

Deficiente supervisi6n de clientes y del mueble de los 
clientes. 

Deficiente control sobre las ventas netas y sobre el área 
de ventas. 

P6simo servicio que se ofrece a loa clientes. 
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6 • 3 RECOMENDACIONES 

Todo el estudio anterior sirvi6 de base para conocer a gr2 

so modo la situaci6n que prevalece entre lae empresas comerci~ 

lizadoras de yoghurt, sus problemas de distribuci6n y las cau

sas que provocan la devoluci6n del producto. 

Es posible decir que existe un estrecha proporcionalidad 

entre el nivel de vente.e con el nivel de devoluci6n, lo verd~ 

deramente importante consiste en mantener y controlar el por

centaje 6ptimo de devoluci6n. En los países europeos p.e Fr~ 

cia el porcentaje 6ptimo de devoluci6n de yoghurt es del .2 ~ 

mensual contra el total de venta. En M~xico podemos hablar de 

un 3 ~ como porcentaje 6ptimo, la diferencia tan eno:nne se d~ 

be principalmente a los h'bi~os alimenticios y al poder adqu! 

sitivo de la poblaci6n. 

Las presentes recomendaciones, pensadas de acuerdo a la 

elaboraci6n del trabajo y a la experiencia en el ramo, tienen 

como finalidad ayudar a controlar la devoluci6n y mantenerla 

en niveles 6ptimos. Es impo.rtante destacar que toda medida que 

pueda adoptarse para erradicar la devoluci6n de yoghurt en UJB 

empresa no fructificará sin la participaci6n entusiasta y co~ 

siente de· todas las !reas que integran el ente • 
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A ) PT..ANEACION DE VENTAS 

En toda actividad organizada el primer paso que debe da~ 

se es la "planeaci6n 11 , y en el campo de loa negocios de yo-

ghurt, la ple.neac16n de ventas conetituy~ una herramienta fU!! 
damental, ya que en base a el se fol'1llularé.n el programa de f~ 

bricaci6n, programas de asignación de maquinaria y personal , 

progrrµias de adquiaici6n de materias primas, prtsupuestoe fi

nancieros, etc. 
I 

La importancia que guarda la preciei6n de los planes de 

venta ee tal que no debe dar margen a error, ellos deben ela

borarse en base a cifras mas que optimistas, realistas. 

Los planea reales de venta pueden hacerse de tres formas: 

1) Teniendo como insumo b'sico laa ventas netas diarias por 

sabor y utilizando m~todos probabilisticos y matemáticos 

es posible crear planee eficacez de venta mensuales que 

a l!!U vez darán paso a la elaboraci6n de programas seman~ 

les de fabricaci6n. 

A continuaci6n ae presentan dos formatos que auxilian la 

planeaci6n y el control del programa de fabricaci6n. Es impo~ 

tante destacar que la programaci6n de tabricaci6n de yoghurt 

debe hacerse semanalmente para que en caso de existir varia-

cienes representativas en el mercado sea posible reaccionar 

en fo?111a oportuna sin afectar considerablemente la vida de los 

inventarios. 

- 106 -



Dia 

L 
M 
Me 
J 
V 
s 
T. 

M 

M" 
_l 

V 

C! 

L 
M 
Me 
J 
V 
!:: 

L 
M , ..... 
• T 

V 
s 
L 
M 
Me 
J 
V 
s 

Solicitado Enviado Stock Real 
Dee~afamiento aem a rom a o 

Salida 
Real 

Stock 
~e6rico 



PROGRAMACION DE LA PRODUCCION POR PROMEDIOS SIMPLES 

Se utilizará una de las anteriores fo:ruias por cada sabor 

de producto para asi poderlos programar por separado. 

SOLICITADO.- Rn esta columna se anotarlm las cantidades re

sul te.ntes de las operaciones de programaci6n. 

Constituye a su vez el ~rograma de fabricaci6n 

para las semanas posteriores de acuerdo a las cantidades y r~ 

chas que satisfagan la necesidad de producto. 

ENVIADO.- Columna destinada para anotar las cantidades 

de producto terminado enviadas por la fábrica 

al dep6sito, Es a su vez la columna de control 

de la fabricaci6n. 

STOCK REAL .- Diariamente se realizará un recuento físico de 

toda la mercancía existente en el al.mac~n por 

sabor y se deberai incluir las fechas de caduci

dad con que se cuentan. Si se posee es posible utilizar el 'co~ 

trol de entradas y salidas de almac~n por fechas de caducidad 

SAhIDA REAL .- Resulta de la operaci6n aritm~tica de sumar la 

existencia de ayer mas las cantidades enviadae 

fábrica hoy menos el stock real del dia de hoy. 

DBSPLAZAMIRNTO PROMEDIO.- Re la cifra que en promedio indica 

las salidas reales diarias, Se obtiene de la 
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suma aritmitica de las salidas reales de producto de dos sem~ 

nas divididas entre 12, el resultado.es el desplazamiento Pr.2 

medio. La programaci6n de la producci6n se realiza en base a 

este parámetro de la siguiente fonna : 

El desplazruniento promedio se multiplica por 8 ( 6 días 

de venta y 2 dias de stock) cuando la fabricaci6n del s~ 

bor es cada tercer día, pero cuando la fnbricaci6n es 

diaria se multiplicarli por 7 ( 6 días de venta y 1 día 

de stock). Al resultado en wnbos caeos le será restado 

e1 stock real del dia que se programe. Bl total serl la 

cantidad de producto a solicitar para la pr6xima semana. 

STOCK TBORICO .- Columna de proyecci6n en que se vislumbran 

las existencias con que se contar6. cada día 

de la semana programada, considerando las can

tidades que enviará la f~brica ( solicitado ) 

y las cantidades que suponemos saldrán del al

mac~n (desplazamiento promedio ). 

Beta columna pennite ver en fo:nna anticinada 

en que días las existencias de yoghurt serán 

altas, bajas, o no:nnalee. 
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P~tOGRAMACION DE LA PRODUCCION POR MINIMOS CUADRADOS 

Se utiliza cada una de las anteriores fonnas por cada s~ 

bor de producto para asi poderlos programar por separado. 

SOLICITADO .- En esta columna se anota~ las cantidades re

sultantes de las operaciones de programaci6n • 

Constituye a su vez el programa de fabricaci6n 

para las semanas posteriores de acuerdo a lae centidades y f~ 

chas que satisfagan la nececidad de producto. 

'ENVIADO • - Columna destinada para anotar las cantidades 

de producto te:nninado enviadas por la f!brica 

al dep6sito. Bs a su vez la columna de control 

de la fabricaci6n. 

STOK REAL .- Diariamente se realizará un recuento físico de 

toda la mercancía e:xiatente,en el almac~n, por 

sabor y debe~ incluir las fechas de caducidad 

con que se cuentan. 

mac16n. 

Variable de la f 6nnu1a general de programaci6n 

por mínimos cuadrados, es a la vez el que oto~ 

ga el nrunero clave de cada día para eu progra-

SALIDA REAL .- Resulta de la operaci6n aritm~tica entre la e

xistencia de ayer mas las cantidades enviadas 

por f!brica hoy, menos el stock real del día 
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de hoy • Represente. tambilln le. variable "Y" de le. f6nnula g~ 

neral de progremaci6n por mínimos cuadrados. 

{ X } ( Y } .- Multiplicaci6n de las columnas "X" por SALIDA 

RF.AL. 

x2 Cuadrado de la columna "X". 

SALIDA TEORICA.- La programe.ci6n por mínimos cuadrados propo.!: 

ciona las cantidades diaria.e que se desplazarén 

en la pr6xima semana, la suma de ~etas centid~ 

des sel;'d lo que debe solicitarse a fabricaéi6n. Para obtener

las ea necesario aplicar la siguiente f6nnula : 

2:.y•Na + b¿x 

¿:xy" aix + b 2:. x2 

T.as sumatorias (Í:.) deberán considerarse por periodos de 

12 dias. 

De le. anterior f6rmula, despU6e de substituir los datos 

obtenidos del fo:naato, se debe:ri detenninar el valor de las 

inc6gnitas "A" y "B" , para posteriormente subtituirlas en le. 

ecuaci6n general do la recta : 

y • 8 + b X 

en donde : 

y e Des~lazamiento del día programado 

s = Valor del d:í'a programado visto en la columna "X" 
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Se deberán hacer tantas subtitucionee en "X" como días 

tenga la semana. y la suma total será la cantidad que deba so

licitarse a ~~brica para la semana programada. 

La planeaci6n de ventas, asi como la programaci6n de la 

producci6n deben ser lo mas exactas posibles p~ra ello es p~ 

eible auxiliarse en los dos m~todos anteriores. 

De esta forma al conocer con preciei6n las necesidades 

semanales de yoghurt es posible disminuir las devoluciones e

vitando el envejecimiento en almac~n del producto y dotando a 

la fuerza de ventas de producto fresco para su comercializa-

ci6n. 

2 ) Mediante la opini6n de vendedores y supervisores de ve~ 

tas, ya que ellos son fuente de primerísima mano y po-

driúi diagnosticar el cuanto se puede vender en semanas 

posteriores. Este m~todo tiene la desventaja de que las 

cifras recibidas serian demasiado conservadoras ya que 

asi facil.mente loe vendedores cubririan sus cuotas min! 

mas. 

3 ) Una combinaci6n de las dos anteriores. Marca el justo 

medio de planeaci6n de ventas, esto es obtener cifras 

matematicae, probabilisticas y estadisticaa, pero tamb! 

~n sencibilizarlas con la opinion del 'rea de ventas. 

Es importante indicar que 'Puede manejarse un doble Plan 

de ventas : uno, dirigido al afea de logistica que será rea

lista y conservador, arrojando las cifras mas exactas posibles 

para la buena progremaci6n de la producci6n y otro, dirigido 
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al Area de ventas que podrá ser optimista y que presente ci

fras de venta altas para que la fuerza de ventas se esfuerce 

por cubrir su mínimo de ventas. 
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B ) CAPACITACION A Vf;ND3DORES 

El tipo de negociacionee que se dedican a comercinliar 

el yoghurt dependen en un 100 ~ de las ventas obtenidas, de 

ahí la importancia de contar con vendedorea que destinen todo 

su profesionalismo y capacidad a sus l~bores. Esto solo se 1~ 

gra mediante la realizaci6n de capacitaciones profundas y oo~ 

tinuae que permitan al vendedor tener : 

+ INFORMACION TECNICA DE VENTAS.- Manejo de técnicas de per-. 

suaci6n, reeoluci6n de conflictos, trato con clientes, pe~ 

eonalidad,etc. 

+ MOTIVACION Y CONCIENTIZACION.- La fuerza de ventas de~e 

siempre.permanecer motivada, para lo cual existen multiplee 

t6onioae , que nos llevarian a escribir otro texto. 

Se debe inculcar la conciencia de la labor de ventas, 

ofrecer de la mejor fo:nna la mercancía, ganar cada día un 

cliente, ser cada dia mas eficiente y pensar en la impor

tancia y trascendencia de las laboree que ejecuta el ~rea 

de ventae, en que no se trata de "vender por vender",sino 

"vender bien"• 

Concientizar a los vendedores de los beneficios pers2 

nales y organizacionalee que un trabajo profesional 1es 

traerá consigo. 

Y dicho sea de paso la mejor paga en esta &rea es por 

comiei6n ya que motiva la competencia interna de cada in-

dividuo. 
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+ ACTUALIZACION .- B1 grueso de la tuerza de ventas debe e~ 

tar permanentemente actualizada de 1os sucesos que acontecen 

en el mercado de 1os productos alimenticios para infundir en 

ellos un criterioo y explotar su creatividad ya que el1os son 

el principa1 contacto de la empresa con el mercado. 

Asi mismo el conocimiento que la fUerza de ventas posea 

del producto que comercializa es un rengl6n determinante para 

el ofrecimiento del yoghurt a nuevos clientes. 
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e > SUPRRVISION DE CLIENTES 

La superviai6n debe realizarse de dos formas 

l.- POR EL VENDEDOR ; ya que en cada visita tiene la oportun! 

d-d de comprobar la eficacia de las ventas con el cliente. Es 

aqui donde la devoluci6n puede ser cortada de tajo al contro

lar estrechamente a cada cliente, revisando todos los dina de 

visita los desplazamientos obtenidos e introduciendole única

mente las cantidades que ~ste pueda vender evitando la satur! 

ci6n de producto en el mueble. 

2.- POR EL SllPERV"ISOR.- ya que es el mediador de las activid! 

des del vendedor con el cliente y puede detectar oportunamen

te deficiencias en la labor del promotor de venta. 

Bn este punto las devoluciones pueden ser controladas sl. 

la supervisi6n es eficiente, ya que el vendedor y el supervi

sor son los primeros en detectar altibajos en la venta y dev~ 

luci6n y cuando ~atas son representativas de inmediato se pu~ 

den "apretar las tuercas", descubrir donde existe la falla t 
determinar oportunamente la acci6n a seguir. 
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D ) CONTROL DE VENTAS 

Muchoe ejecutivos exigen ventae, y,iniopemente seco~ 

tentan con mirar que día a día 6eta cifra crece, pero descui

dan otro indicador llamado"devoluci6n" que representa mermas 

o ventas ficticias. 

El problema se puede superar si se destina tanto interes 

al incremento del volumen de ventas asi como el decremento del 

volumen de devoluciones proponiendo soluciones reales y efic.!:!; 

oee, preooupEUldoee por conocer la causa que las genera y ret1'2.. 

a1imentandoee con las opiniones de vendedores y supervieoree. 

~ara ello ea importante que el ejecutivo de ventas tenga 

en sus me.nos diariamente un papel de trabajo llamado "Avance 

de ventas netas" que puede seguir el siguiente formato : 

AVANCE DB VENTAS NETAS 

1 Nombre del producto : 

Dia venta total Devolucion total ! Venta Neta 

L ' 
1 1 
lle 1 
~ ¡ 
IV l 1 

' s 1 t 
i 

Con esto es posible percibir claramente el grado de efi

ciencia alcanzado por le fuerza de ventas y cuando las propo~ 

ciones de devoluci6n son altas, decidir el curso alternativo 

y oportuno a seguir. 
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E ) SERVICIO 

Las Industrias de Productos Alimenticios Perecederos de

ben su ~xito al servicio que proporcionen al cliente.Entre mas 

regulares y frecuentes sean las visitas mayor confianza tend~ 

e1 cliente en la marca. Un cliente que ha sido abandonada con 

producto de determinada marca no solo dejara de comprarla, si 

no que eenti~ aversión por ella y la infundi~ a su vez a 

sus compradores. 

El vendedor debe tomar conciencia de que el cliente may~ 

rista o minorista debe ser su amigo. 

Desde luego no todas las empresas cuentan con una fuerza 

de ventas tal que les permita visitar a eue clientes mas de dl>s 

veces por semana conformandose con hacerlo una sola vez. Pero 

este problema puede ser suP.erado por las atenciones, amabili

dad, cortesía, Beriedad e interes en el trato que el vendedor 

de al cliente. 
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