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INTRODUCCION

La historia del yoghurt es tan antigla como el hombre
mismo y atravez del largo correr de los aflos le han sido atri
buidas "mil una" propiedades maravillosas, muchas de las cua-
les son dignas de someterse a juicio cilantfifico. Lo ciarto o3
que se encuentra en miltiples regiones como un alimento bési-
co, desde luego la forma de prepararlo y sus componentes va-
rian de regibn a regién.

Innegable es el hecho de que el yoghurt es un producto
altamente nutritivo, dado que los microorganismos que le dan
orifen esterilizan 1la leche protegiendola de géfmenes patdge-
nos, es auxilier en 1la absorcidén de algunos minerales, propor
ciona vitaminas y protefinas y es capaz de reestablecer la flo
ra intestinal.

El creciente desarrollo de 1la humanidad ha desplazado la
fabricacién casera del yoghurt llevandola 2 un planc industri
al. '

La presente investigacién da cuente al detalle de los pun
tos anteriores y enfoca su atencién a la produccidén industrial
de yoghurt, comentandoAcuidadoeamente la problemética a la que
se enfrenta &éste mector. La parte medular del trabajo estd en
focada hacia el estudio de los factores que intervienen en l1a
distribucibn del yoghurt haciendo enffsis en la pérdida del

producto por concepto de devolucibn.



La devolucibdn de yoghurt es el principal factor, en cuan
to a producto corresponde, gque causa mermas en las utilidades
de las empresas que lo comercializan ya que marca un esfuerzo
infructuoso malogrado de produccidén, distribucibdn y venta. El
andlieis de los factores que intervienen en la distribucién
da la pauta para conocer las causas que provocan la devolu———
cibfn. Asi, después de realizade una investigacibn de campo es
posible concluir que cualquier solucibn que pretenda darse al
problema no debe apartarse del concepto blgico de administra-
¢idn : Planeacidn, Organizacidén y Control de las actividades

en conjunto,
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CAPITULO I

ANTBCEDENTES HISTORICOS



Perdido en el tiempo, se halla el origen del yoghurt ¥
aunque cualquiera de los paises del Medio Oriente o de los Bal
canes podria reclamer para si el galardén de ser la cune del
alimento que ha jugado un papel tan importante en la dieta de
tantos pueblos, su verdadero origen no se ha podido determi--
ner,. El nombre "yogurt" que se usa comunmente es de proceden—
cia turca. Se acepta que ha sido en el Oriente donde por 1lo
menocs hace cuatro mil afios se ha venido utilizando éste man--
Jar tanto en los grandes banquetes como en las comidas senci-
llas. De ahi, y con ung variedad de otros nombres, el yoghurt
se conocié en el mundo sntiguo desde los paises Arabes hasta
el Medio Oriente, Asia Central y el sur de Europa. En la ace-
tualidad, el yoghurt es un alimento universal,

Casl va por los tres mil afios, que Krishna,el Cristo Qe
le India, cuando era nifio robabas el voghurt que las mujeres
Gopis {vaqueras) fabricaban, Mas tarde, en el Bagavag-Gita
( la Biblia de 1la India ) Krishna, al clasificar los alimen--
tos de acuerdo con sus grados de espiritualidad, prohibia 1la
ingestibn de los alimentos &cidos: sin embargo, el yoghurt no
eataba incluido en 8stos, yea que siempre fue considerado un 8
limento espiritual y nutritivo, era * alimento de los dioses™.

Es probable que el yoghurt haya sido descubierto gracias
a un procego de fermentacién casuasl, ya que la leche f&&ilmen
te se descompone y da lugar al yoghurt, Bntonces quizd come-—

prendieron gque si colocaban las bacterias que naclian en el yo



ghurt fermentado en une porcidn de leche fresce aquellas Be
reproducirian y matarfan & las bacterias que no ge pueden con
sidersr como saludables librando es{ de infecciones a la le--
che.

Galeno, famoso médico griego del egiglo IY de nuestras Era
conocido como “Forjador de milaeros™, decfia que el yoghurt te
nia un efecto purificador, benéfico para el estbmago bilioso
y ardoroso. Galeno decis tambifn gue la leche proveniante Ai-
rectamente de la vaca tonia uns propiedad ardiente, no asf{ la
leche fermenteda.

Los Bfilgsros, hordae ndmadses de Asia, llegaron a Buropa
.( Bulgaria ) en el siglo VII. Se establecieron el loe balca--
nes alrededoxr del afio 679, treyendo consigo el voghurt, Bn ese
mismo siglo se publicel en Damasco un tratado con el titulo de
" La magna explicecifn del poder de los elementos y de la me-
dicinae®* . Algunos de los mas doctos m&dicos de Grecia, Arabia,
Persia, Siria y la India aportaron contribuciones para bsta o
bra, en la que se recomendaba el yoghurt para calmar, refreg-
car y regular el tubo digestivo, ssi{ como para fortalecer el
estbémnago.

Durante sus largas jornadass a travész de los imperios Mon
gblico y Persa, Genghis Khan alimentd a su gran ejército con
yoghurt, cuando no habia mes alimento disponible y en cuanto
podia oomseguir carne, usabe el yoghurt para conservaria.

la leyenda nos relata que Francisco I, emperador de Pran

cia, cuando estando ansiano y gravemente enfermo, fue curado
por un hombre que habfe traido desde Constantinople una "for



muls secreta. Asombrados los sabios de 1la corte por 1ls fécil

y répida recuperacibén del monarca mendaron llamar al poseedor
del secreto maravilloso y después Qe pagarle miles de francos
descubrieron que el brebaje resultd ser una forma de yoghurt
hecho con leche de cabra. Y fué as{, segin 1la leyenda, como

el yoghurt llegd a conocerse en Francie como le lait de la vie
eternelle, "la leche de 1la vida eterna",

Cabe mencionar que, en nuestro siglo, Mahatma Gandhi pre
ocupado por alimentar al hambriento puedblo y viendo la tremen
da desnutricibn que existia en su pafs, la India, y no acce--
diendo a que mataran & las vacas para que fueran comidas, 1lle
v$ a cabo profundos estudios sobre los alimentos, muchos de
los cuales no se incluyen en ningin libro de nutricién, con 1la
finalidad de encontrar una solucibén al probleme, el cusl se re
801vid en una dieta magnifica y barata, en la que eran alimen
tos bhAsicos la soya y el yoghurt. Asi mismo aprendibd a usar
comida que por lo comfin podria haberse tirado, y 8 preparar
ensaladas con hojas de uso poco corriente, Gandhi hizo 8stos
estudios para que los pobres mejoraran su dieta., Bn su 1libro
HEFORMA DE LA DIETA, unsa coleccibn de notas y articulos que es
cribid sobre la nutricibn, dedice todo un capffulo a las vir-
tudes del voghurt,

$in duda, el hombre que mayores esfuerzos hizo por intro
ducir el yoghurt al mundo occidental fué el profesor ruso Met
chnikoff. Sus investigeciones sobre fisiologfa en el Institu-
40 Pasteur de Par{s le merecieron el Premio Nobel en 1908.%Los
1ibros del profesor Ilya Metchnikoff; LA PROLONGACION DE LA
VIDA, LA NATURALEZA DRI HOMBRR y LA SENECTUD, revelan su preo
cupacidn por lo que &1 consideraba el envejecimiento prematu-

ro del ser humano., Sus inveestigaciones 1lo condujefon a estu--

- 3 -



diar el yoghurt e incidentalmente & descubfir algunos hechos
sorprendentes sobre los bllgaros, por aquel entonces uno de los
pueblos mas pobres de la tierra. Se alimentaban de yoghurt,pe
ro estaban desprovistos de muchos otros slimentos considerae
dos como necesarios para conservar la buena salud. Al efeC——-
tuar sus investigaciones, descubrib que mil seiscientos bfilga
ros por milldn sobrepasaban los cien ailos de edad, en compara
cién con tan sblo once estadounidenses por millén que llega--
ron a esa edad. Durante sus estudios,Metchnikoff identificd y
aigld los bacilos que producfan el yoghurt, haciendo asi posi
ble elaborar éste alimento en gran escala.

Metcnikoff descubrid que algunaas bacterias se pﬂdr{an en
el intestino grueso y que la reabsorcibn de &stos organismos
en putrefaceifn envenenaban el cuerpo. Opinaba que el &cido
lActico del yoghurt podria liberar al intestino grueso de &s-
tas bacterias dafiinaes. No sblo se purificaba el intestino grue
so sino que, sdemés, el yoghurt producia grandes cantidades de
vitamina B en el tubo digestivo, que ase abgsorbian y distridbu-
{an en todo el cuerpo. El profesor llegb a la conclusibn de
gue e: voghurt era el alimento mAgico responsable de la longe
vided de los bhlgaros. Bautizd al yoghurt como "slimento de
salud", declarando que i un ser humano consumiera yoghurt
con regularidad podria llegar a los ciento cincuenta afios de
edad.

Después de alimentarse con grandes cantidades de yoghurt
a diario durante veinte afos, Metchnikoff muribd a la edad de
setenta .y un aflos, desalentando a sus diﬂcipulos.'Por fortuna
uno de sus seguidores, un hombre de negocios espafiol llamado
Iaéac Carasso, no perdid el interés.

Impresionado por la investigacibén del ruso, Carasso O0b-
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tuvo cultivos de bulgaria ¥y del Instituto Pasteur, con los que
manufacturd un cultivo de yoghurt para la venta en farmacias,

Mas tarde extendié su mercado a Francia y deepués a Estados U

pidos de Norteamérica. Al desencadenarse la Segunda Guerrs Mun
dial, Dannon, el hijo de Carasso, 1llegd a B.U.A. trayendo con

s8igo el valioso cultivo preparado por su padre. Dannon insta-

16 una pequefla fAbrica de yoghurt para abastecer a los ghettos
de Arabes, turcos y griegos en los alvededores de Nueva York.

Bl joven Carasso se asocid con Joe Metzer y los dos se propu-—

sieron difundir el yoghurt entre las multitudes. Se olvidaron

de 1la obsesidén de Metchnikoff al proclamarlo como “alimento

de salud™ y en vez de ello lo anunciaron como un alimento de

" buen sabor ™. La sicologia de este enfoque asegurd el éxito

del yoghurt en Estados Unidos de Norteamérica.

Bl yoghurt llegh a Nortefmerica también por otros cami-~-
nos., Un grupo de monjes trapenses trajo consigo una vaca que
les proporcionaba la leche para el yoghurt que hacfén a dia--
rio durante su largo viaje de emigracibén a Canad&. Al estable
cerce en ese pais, los monjes construyeron un monasterio y
fundaron la Bscuela de Agrﬁcﬁltura de Oka. BEn 1932, el Dr. Jo
sé Marfa Rosell y el profesor Gustave Toupin fundaron el Ine-
tituto Rosell, que con permiso de los monjes trapenses fue 1o
calizado en la Escuéla de Agricultura de Oka. Bl propbsito
principal del Instituto Rosell era el de producir cultivos em
pleados para elaborar productos fermentados de leche.

En 1239, Richard Tille, de Chicago, obitlvo una franqui--
cia del Instituto Rosell pera distribuir el cultivo de yoghurt
Rosell en todo 61 territorio de Estados Unidos. Tille fundb lae
Continental Yoghurt Compeny para producir y promover el yoghurt

comercial y su cultivo para le produccibdn casera. Bn 1642 1a
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negocincidn se establecid en los Angeles, convirtiendose en
la Yami Yoghurt Compafiy. Los cultivos que usa ésta Compafiia
ain provienen del Instituto Rosell de Canndf,



1.1 COSTUMBRES DE DIFERENTES CULTUHAS DB CONSUMIR LECHRBS
FERMENTADAS.

Los derivados lActeos fermentados fueron ussdos durante
largo tiempo en muchos pueblos del mundo. Aunque los nombres
asignados al producto varfan, han sido tradicionalmente esti-
mados por sus saludables caracterfsticas como; preventivos --
frente a las enfermedades y vor sus valores terapeiticos.

Segiin 1la tradicién persa, el método para preparar yoghurt
fué revelado a Abraham por un fngel. Se atribuyb a tales bebi
das la gran fecundided y longevidad de Abraham,

El origen del K&fir, llamado también "Champaila de la le-
chem, ge remonta hasta los mas viejos tiempos. Pue llamado la
" bebida del profeta®, Bl fermento usado para su elaboracién
se llamb'"granos del profets Mahoma%, Se atribuyé a Mahona 1la
introduccidn de &uta bebida fermentada entre su pueblo,

Herodoto, escribiendo acerca de los pobladores del occi—
dente asiftico, menciond la bebida de leche fermentada " jamis"
de los tArtaros y el " ketch " del pueblo del turquestan.

Lemgo, un historimdor y viajero & travéz de Asia en el
siglo XIII, describibd una parte especial del palacio del Shs
de persia llamade " Yoghourt- Choeneck ", reservade para le
preparacibén del derivado lécteo llamado "Masslo". El Masslo e
ra parecido al "Tayer* elaborado por los judios. Se conserva-
ba desecado en sacos, se transportaba mediante camellos y se
vend{a en lejanas ciudades. Se pensata que esa leche se bebis

para la prevencidn de epidemias.



Se ha hecho notar que las mujeres persas coneideraban al
producto lacteo fermentado, "Mosep", como un conservador de -
la frescura de su cutis, Esta creencia alin pervive en el Irén
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 tierrs extranjera, se les aconse jaba extender so—-
bre un pafio un cultivo del lugar, secarlo y empaguetarlo jun-
to @ sus mas preciadas pertenencias para usarlo como fermento
y limpiador en una nueva residencia.

Plinio contdé que los antiguos sirios consideraban a la
leche fermentada como un alimento divino. Jenofoéte, otro hig
toriador antiguo, desoribibé la leche fermentada del nueblo Ku
maso llemada incluso en nuestros dias "Kumys'. Bn 1la actuali-
dad se prepara y se usa el miemo producto en las poblaciones
orientales y en sanatorios llamados “sanatorios kumys" sobre
todo para pacientes tuberculosos. El "Kunney" es el producto
de los habitantes de las estepas rusas y de los mongoles kal-
mucks, los kirghiz y otros. v

También los thArtaros de Crimea tienen su kumys, o "katky"
0 "kounmiss". Ea una bebida fermentada que pe hace en el sur de
Rusia a base de leche de yegua, Conlleva el uso de levadura y
bacterias de 4cido léctico., Los rumenos también tienen su ku-
mys, ¥ los montenegrinos poseen el “kisla varenyka".

Bl vkisselo mleko" en un producto fermentado de¢ la leche
que se hace en los balceneg, Tanto el "kaelder" como el "kya-
el meelk" de Noruega parecen ser lo mismo que el bastante me-

jor conocido ké&fir. Bl "kuban" es una leche fermentada elabo-
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rade en el sur de Rusia, caracterigade por provenir de fermen
taciones tanto de Acido léctico como de alcohblicas.

Bl vkishk" es un alimento del Oriente Medio que se pre—-
para mezclando "leben y burghul"”, un trigo degecado, y secan-
dolo todo & continuacibn. La mezcla se reduce luego a polvo y
se almacena durante varios meses,

Del migmo modo, el "kushkik" o "kushuk" se usa en el nor
te de Iraq.Se elabora por la fermentacibén conjunta de dos par
tes de yoghurt y una parte de un alimento seco de trigo inte-
gral sancochado. Después, cuando la mapa ha fermentado duran-
te una semana, se le afiade el cuajo de una cantidad igual de
leche. Se deja fermentar todo eso durante cuatro o cinco dias
mas., A continuacibén el producto se saca sl sol, se pulverieca,
¥y @e almacena durante un largo perfodo de tiempo. El "kushkik®
es tan popular en Irag, que una persona corriente viene a con
sumir por término medio, unos 20 & 30 kilos anualmente.

ILe variente turca de éste producto es la "tarhana". Se
prepars fermentando conjuntemente dos partes de alimento de
trigo sancochado por una parte de yoghurt. Se le ariaden dife-
rentes verduras y se deja fermentar la mezcla durante varios
dfas,luego se saca al sol,

Bl "taetter § "tette" es un derivado lActeo fermentado
de los paises escandinevos, en el que se incluyen levadura vy
bacterias del &cido lActico. Bl teite, es una planta de las
praderas que tiene una flor azul, es bAsica para su prepara--
cibn. Se cdlocan unas cusntas hojas de la planta en el fondo
de una escudilla o cuenco y se vierte sobre ellas leche hervi



da., Se deja reposar la mezcla en un lugar célido y la leche
se espesa. Entonces se retiran las hojas, y pequeiias cantida
des de la leche se vierten como cultivo sobre nuevas cantida
des de leche fresca, ( que antiguamente en Noruega se guarda
ba en toneles y barriles) el voder de las bacterias del 4ci-
do léctico y de las levaduras es tal, que permite 8 la leche
de primavera asi tratada conservarse para su uso en invierno
aunque para entonces haya cambiado considerablemente de ag--
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 afladir nata asgria. -

Rl "tette" es un producto con un sabor suave. Pars aque-
llas perxrsonas que no gusten del sabor agrio del yoghurt , el
tette resultarid agradable. No hay que cocinar nada. Una vez i
noculada la leche fresca con una pequefia cantidad de cultivos,
se mueve la mezcla y se deja fermentar & la temperatura ambien
te. Cuando ha fermentado puede consumirse inmediatamente, o
bien congelarle para su uso posterior.

Uno de los aspectos mas interesantes mcerca de éstos dig
tintos derivados lécteos fermentados es que muchos de esos pue
blos .han conservado el linaje, de forma pura, de su leche fer
mentada, sl ser transmitida su elaboracibén de generacidén en ge
neracibn.Muchos de estos productos de rancio abolengo, aprecia
dos por sus propiedades beneficiosds para la salud, constitu-

ven la medicina secreta de esos pafsea.

- 10 ~



1. 2 NOMBRES DRL YOGHURT EN OTROS PAISES

PrActicamente cada poblacibn de 1la antigue Asia, Ruropa
o Africa tiene un nombre propio para el voghurt, que se hec{a
a base de leche de oveja, bifalo, cabra, yegua, vaca, llama o
de otros animales. La gran estima que se tenfa a los produc--
tos fermentados de la leche puede apreciarse en los nombres
" dados a teles productos. Precuentemente significaban ; Vida ,
Larga vida o Sealud,

A continuacibn se presenta una liesta de algunos de los

diferentes nombres dados al yoghurt por otros paises :

PAIS , CULTURA o CIUDAD NOMBRE

Alemania -=~ Pumpermilch

Armenia -~= Mazu 6§ Matsoon

Asiria «-- Tarho 6 Kisselo Mleko
Bohemia e Urgutrik

Bukovina y los N. CArpatos ~--= Nuslanka 6 Udra
Bulgaris ~== Yogurt

CArpatos --- Hagslanka o Urda

Cevrdefia ~-= Gio0ddu 5 Gooddu

Chile ~—~ Skuta 6 Champafia de suerc
Urcega --- Gioddon

Dinamarca ~—- Hocken Milk

Bgipto --= Labben Raid
btecandinava (peninsulsa) --- Tastte, Tette § Glumsse
Bstepas russas -== Kunney

-11 -



PAIS , CULTURA o CIUDAD NOMBRE

Pinlandia — Ropa, Pimma, Fiilibiima 6
Plimae

Prancia - Yoghourt

Grecia - Oxygala

Holanda - Hangop

India -~ ®ani, Lassi, Chass, Matta &

nhi

Irén ~ Mast, Airig, 6§ Airag

Iraq - Kushkik § Kushuk

Islandia y regibn Artioce -~ Skyr

Judios - Tayer

Kumaso (pueblo) - Kumys

Laponia -~ 7Pavira & Taetiog

Mongolia ' - Xekmuks 6 Kirghiz

Montenegrinos ~ ¥isla Varenyka

Noruega ~ Leche Kaelder § Kyaelmeelk

Oriente Medio . -~ TLeben

Persia - Yoghourt, Choeneck, Maslo é
. Mosap

Regibn Alpina - Bassilch

Rumania -  Xumys

usia - Varenetz & Prostokvasha

Siberia, sur de Rusia y

Asia central -  Koumiss

Sicilie ~ Mezzoradu

Sirie y Palestina - Oraka y Orjam

Suecia - 'Pilmjolk & Langemilk

Suiza -~ Mezzoradu



PAIS , CULTURA § CIUDAD
Sur de Rusia y M. Caucaso
Pdrtaros (de Crimea)

Turquestin
Turquia

NOMBRE
- Ké&fir 6 Kuban

- Jasmia, Kumyas, Katky &
Koumnims

~ Busa 6 Ketch
= Yogurt

-13 -



CAPITULO TI

BL YOGHURT COMO UN DERIVADO DE LA LECHE



La creencia de gque el yoghurt tan s8lo tiene los valores
alimenticios o benéficos para la salud que ya posee el tipo
de leche del cual estA hecho, resulta relativamente falso ya
que estudios profundos han demostrado que el yoghurt y los de
més productos lActeos fermentados sf{ desarrollan de alguna ma
nera valores alimenticios que ya estén presentes en la leche
fresca y poseen ademls cualidades benéficaes para la salud, po
deres bactericidas contra gérmenes patbgenos, propiedades te-
rapeQticas y utilidad para mitigar efectos antibibdticos indu-
cidos. Por lo anterior y debido & que el yoghurt es un deriva
do de la leche es importante hacer mencién de algunas caracte
risticas de la composicién de ésta.

La leche proporciona diversos nutrientes en emuleidn,sus
pensibn y solucibn que, debido al equilibrio que guarden ha--—
cen de ella un alimento casi completo.Conccer este lfquido des
de el punto de vista fisioldgico y bioguimico resulta intere-
sante ya que de ésta menera podremos procurar las condiciones
Sptimas tanto para su formacién y obtencibn, como para su pos
terior transformacién en derivados lActceus.

ia transformacién de un 1iquido rojo en blanco involucre
procesos complejos, en que participsn con mayor o menor impor
tanc;a factores externos e internocs rl propio potenciul pro—-
ductor de los mamiferos especiaslizados. Bs fundamental 1ls fi-
giologia y loa alimentos propios de la especie: carbohidratos,
grasss, algunss proteinas, subtancius nitrogenadas, sales mi—
nerales y egua que 2l pasar por la via gastrointestinal son

degredados, transformados y finalmente absorbidos al +torrente
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circulatorio que los llevarA a otros brganos especializados en
donde pasarén nuevamente por distintas vias de transformacibn,

Una vez ague el tejido glandular mamario, los triglicéri-
dos, el acetato, los aminofcidos, las sales minerales y lasg
vitaminas por intervencién de la fisiologim celular serén ab-
sorvidos selectivamente o no y distribuidos a los distintos
oreganismos en los gue se overaré la simtesis y regulacibn de
los diferentes componentes de la leche,

COMFOSICION DE LA LECHE (&)

La leche es una meuzclas compleja, de color blanco opfco
de sabor dulce y de accidn ibnica cercana a la neutralidad cu
ya composicién promedic es la siguiente :

Gramos / litro
Agua (agua libre (disolvente) +agua ligada 3.74).¢e.... 905

Lactosal.lll...l..n..II..l..l‘.’.l.‘..........l’....l.‘ 49
L{pidos-.".Q...l.....l..'.l.l...-.lI...l.....l'.....l‘. 35
Materia grasa propiamente dichB..ccccesescees( 34,0 )
Lecitina ( fosfolfpidos )eecerereccvsescnsnsro( 0.5 )
Parte insaponificeble ( esteroles, parotenos
Yy tocoferoles )o-ovo--o.o-o.ou-o-.-o-o-.0---.( G5 )
Prétidos..‘.-...-.............-..........-.......-.---ﬁ 34
Cagednf.iecsc. vevotreevsssrsccvsvsranssnesl( 27.0 )
Prétidos solubles (Albumings y globulinas)( 5.5 )
Suba. Nitrog.. no pro‘t..........-..........( 1.5 )
SR 1eBreeesvocotonssssoncs siosssosriocsascassoessssssensoss 9
Del fAcido citrico (en 8Cid0)iecesceccccenss( 2.0 )
Del £cido fosSFfOYicCO.cesccesccavocenonsensel Z¢6 )
ClorhidriCOseeescrsscscccarsasesssscacssasel( 1.7 )
Componentes diversos
(vitaminas, enzinag, gases Aisueli08)ecieccsssserersess tTazes
EBstracto seco (tOtal)....oocooou.o.-‘-.c-ooooo.oon-o-o. 127

& Tomado de "Nueva Lactologia Mexicana". Composicidn y bio

sintesis de la leche. Fernando Viniegra y Carlos Verrey.
Afio 1 Nimero 1., México 1981 pag. 4.
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En la leche se distinguen tres feses : la emulsibn de la
materia grasa, la suspensiofl de 1la caseina, ligada a las sa--
les minerales y la solucidn o fase hidrica que forma el medio
general continuo.

La fraccién protéica de le leche esté constituida por nu
merosas proteinas especificas; la mas importante es la Casef-
na. Las fracciomes protéicas se clasifican como sigue :
PROTBINA No. DE VARIANTES IDENTIPICADAS

caseinad G @ 900 B8 GOS VBTSN ONSOPIBECEB T ENPS OSSP EE SRR
Caseinah L R R R L R R I R R R N R
caseinap ® 5 O 0 CER BE S EBOIO LIPSO ISP OSSO OILIBEEIEGEONOSISETOEES
CaBeiNB X .c.cvesriervosncerrecdesorsacssctnascnannsercssssosns
Al1fa-1aCt0albiMing.ceeserteeceresronsncossssosveercrercoence
Beta=-Lactoglobuling.scesesecsssscesssossascsnnncnrsrasenes
Serarlblifiina de la sangre
Inmunoglobulina Ig G

Ig G 1

Ig G 2
Inmunoglobulina Ig M
Inmunoglobulina Ig A
Fracoibébn proteosa-peptona

AN H-~INO

’

La gléndula mamaria no puede sintetizar vitaminas para
su secrecibén en la leche, depende del aporte de las mismas en
le sangre. Las vitam{nas pueden sintetizarse en la sangre del
rumen por efecto de las'bacterias, ser convertidas en la for-
ma activa, a ﬁartir de provitaminas, en el higado, intestino
delgado, piel, etc. o proceder directamente de los alimentos
.como las vitaninas A y B que no son sintetizadas por el orga-
niemo del animal ni por los microorganismos del rumen. Dursn-
te perfodos de pastos 1la cifra de carotenos en la leche se in

crementa.
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CONTENIDO VITAMINICO DE LA LECHE ENTYRA
UNIDADES INTERNACIONALES FOR LITRO (&)

vVitemina A 1 511
Vitamina D 13.7 - 33

MILIGRAMOS FOR LITRO

Tiamina «45
Riboflavina 1.81
Acido Nicotinico .07
Acido Pantoténice 3.57
Vitamnina Bg ‘ .66
Biotina Q32
Acido Pblico : .0029
Vitamina 312 L , .0044
Colina 125
Acido Ascorbico 21.8
Vitamnine B : 1.01
Inosital ' 110

(&) Tomado de "Nueva Lactologfa Mexicana", Composicibn y
biosintesis de la leche. Fernando Viniegra y Carlos
Verrey. Afio 1 Nimero 1. México 1¢81 pag 13,
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2.1 BACTERIAS QUE L0 COMPONEN

El yoghurt ea un alimento de elevado valor nutritivo, de
presentacifén semisblida obtenida de la fermentacién y coagula
cién de 1la leche; bajo condiciones gue aseguran su particular
caracteristica alimenticisa.

Bl procedimiento de elaboracibn es el fruto de multipli-
caciones bacterianas especificas. Al inocular 1la leche con u-
na o mas de las bacterias del yoghurt &stas empiezan a repro-
duciree formando Acido léctico que mata las bacterias nocivas
que pudieron haber infectado la leche, Las tres bacterias que
con mas frecuencia se usan hoy en dia para efectuar la fermen
tacibén en 1a elaboracién del yoghurt son: el Lactobacillus
Bulgaricus, Streptococcus Thermophilus y el Lactobacillus Aci
dophilus.

El Lactobacillus Bulgaricus, conocido también como el ba
cilo de Grigoroff, tiene forma de bastoncillo, carece de movi
miento y mide de 1.0 a 2,0 micras, ea Gram-positivo aunque en
cultivog viejos se pueden hallar formas Gram-negativas.

Ataca la glucosa, la lactosa, galactosa, dextrosa, lebu-
losa produciendo &cido. Bn 1la leche forme de 2.7 a 3.7¥ de &-
cido 1léctico.

Su temperatura 6ptima de desarrollo esth entre 43 y 45
grados C, se inhibe completamente a temperaturas inferiores
a 1o°c, ¥y se destruye por calentamiento a 60°C.

B1 Streptococcus Thermophilus es un diplococo que se pre

senta también en cadenas cortas o largas, iguales o desigualea
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carece de flagelos v no tiene movimiento, no esporula, es Gram
positivo y anaerobio. Produce de 0.8 a 0.9% de Acido léctico,
ataca débilmente a la caseina con formacibdn de dimcetilo en
presencia del citrato de la leche, 10 que da ai yoghurt su a-
roma caracteristico.

Su temperature 6ptima de desarrollo esti entre 40 y 42°C
y alcanza su climax & un Ph de 6, se inhibe a menos de 10°C vy
se destruye por calentamiento a 63°c durante 30 minutos,

El Lactobacillus Acidophilus interviene en la formacidn
de leche acidofila, por lo cual muchos investigadores le dan
preferencia ye que su temperatura Sptima de desarrollo es de
3700. motivo por el cual puede implantarse mas fAcilmente en
el tracto digestivo del hombre, mientras que las otras bacte
rias del yoghurt por tener temperaturas Sptimas mas elevadas
no encuentran en el ser humano el medio propicio por excelen

cia.
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2 . 2 PROTIEDADES ALIMENTICIAS

Desde el punto de vistie alimenticio, el valor del yoghurt
es muy elevado, ya que contiene 66 nutrientes entre los cuales
hay :

11 aminofcidos esenciales
21 minerales
17 &cidos gresos
16 vitaminas
1 carbohidrato .

Su valor energético es de 883 calorfias por litro.

El yoghurt no tan s6lo contiene las propiedades alimenti
cias o benéficas que ya posee el tipo de leche de la cusl es-
t& hecho, sino que ademfs desarrolla de alguna manera otros va
lores alimenticios entre los cuales se cuentan los siguientes:
~ Aumenta el valor bioldgico de las proteinas
- La lactosa se convierte en Acido léctico ‘
~ Se producen alcohol y &cido carbbnico, considerados como

ténicos para los nervios del tracto intestinal.

Sea tal vez la propiedad alimenticia mas importente que
el yoghurt desarrolla (y que no esta presente en la leche) la
de intensificar la abaorcibén de minerales, proteinas y vitemi
- nas. Estudios recientes han demostrado que niflos alimentados
con yoghurt retenfian mayor cantidad.de nitrbégeno, fésfore, cal
cio, hierro y grasa que los nifios alimentados con leche fresca.
Esta cualidad propia del yoghurt es comentada con mas detalle

a continuacibn.
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2.2.1 INTENSIFICADOR EN LA ABSORCION DE CALCIO

En cierto experimento, se aliment6 a retas con una dieta
deficitaria en calcio, cumsndo a esas ratas ge les suministrd
nuevamente una dieta equilibrada, el calcio presente en ella
no tuvo prlcticamente efecto alguno sobre su suero cllecico.Pe
ro cuando se les alimentd con yoghurt como fuente de calcio ,
égte fue mejor absorbido y usado. Con el yoghurt en su dieta ,
se dobld la absorcibn intestinal de calcio y permitd a las ra
tas jévenes mantener a niveles normales su suefo célcico.

E1l 9¢ % de calcio en el cuerpo humano se encuentrs en 1los
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 caracteriza por la irritabili
dad y otros tipos de inquietud como el insomnio,

Algunos de los elimentos que tienen mayor cantided de cal
cio son la mostaza,el frijol soya y la melaza, pero estos ge-
neralmente no estan incluidos en la dieta diaria.

Le minima cantidad de calcio requerida por un adulto se-~
ria adquirida si este comiera 80 plétancs,10 tazas de zansho-
ria, 30 huevos, 75 papas 6 70 manzanas mensualmente, o bien el
equivalente a 8 litros de leche di-:rios.

' Bl calcio obtenido por la leche agria y del yoghurt es ab
sorbido por el cuerpo mas rapidamente que el de la leche freg
ca, debido a que en aquellos el calcio estd previamente disuel
to. Un vaso de 1/4 de litro de yoghurt comerciasl suple 2 500 mg
de calcio y 500 mg de magnecio. -
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2.2, 2 INTENSIFICADOR EN LA ABSORCION DE HIXRRO

51 hierro es un elemento importante de 1la bioquimica ce—
lular de los glébulos rojos, ya que el oxfgeno se combina con
éste para llevarlo a todas partes del organismo especcialmente
a 8rganos vitales como son el cerebro y los rifiones. 1a perso
na que sufre anemia por deficiencia de hierro no puede obte-—
ner bastante oxigeno asi que disminuye su energia, es vdlida,
sufre mareos, debilidad, y como no llega suficiente oxf{geno al
cerebro, no puede pensar claramente y padece de "lagunas men-
tales®,

Una de las ceaugas por las que en la actualidad hay mas
cesos de esnemia por deficiencia de hierro es la tendencia de
las personas de substituir elementos nutrientes por harinas y
azlcar refinada. Bl gérmen de trigo es una “excelente fuente de
hierro.

Bn una dieta normal, una persona sana.sdlo ebsorbe el 50%
del hierro que obtiene de los alimentos, porque cuando éstos
son digeridos tienen que disolverse en fcido clorhidrico en
el estbémago, de lo contraric no pueden pasar de éste al intes
tino y a la sangre.

La anemia no puede superarse si 1la persona enferma care-—
ce de &cido clorhfdrico para la debida absorcibn del hierro .
Las comidaes Acidas .como las frutas citrices y el yoghurt son
la mejor forma de ayudda en cuanto a la absorcién del hierro.

Los derivados ldcteos son capaces de intemsificar la uti
lizacibn de algunos minerales. De esta forma tanto el calcio

como el hierro se hacen mas aptos pera su absorcibdn,

- 23 -



2, 2 . 3 FULNTE DE VICAMINAG

Algunas vitaminas,sobre todo la vitamina B pueden ser sin
tetizada por las bacterias de la leche fermmentada, de igu=l
modo por las bacterias presentes en el tracto intestinal., E1
Lactobacillus Acidophilus es capaz de producir y sintetizar
vitamina B en el intestino. La Hiacina pucde fabricarse dentro
de nuestros cuerpos siempre y cuando tomemos suficiente canti
dad de proteinas de alta calidad, La Nisecina se elabore a par
tir del triptéfano, un aminoAcido esencial gracias a 1a accibém
de la vitamina BB o Piridoxina, La flora intestinal esintetiza
la piridoxina permitiendo al triptéfano convertirse en Niecina,

Se sabe que los microorganismos del kéfir, reducido a es
tqdo de polvo seco, contenian de 2 a 7 mg de vitamins B2 (Ri-
boflavina) por ceda 100 grs, mientras que el kéfir mismo, se~-
co, contenfa de 6 a 11 mg por cade 10 grs.

En ciertos derivados lécteos estudiados en el sur de Tad
jikieté&n, se encontrd que el contenido de riboflavina era ma-
yor en la leche de verano que en la leche de invierno (239 vy
139 microgramos respectivamente). La riboflavina aunentd enor
memente en los productos lActeos fermentados: 1legb hasta 625
en el Chekksa (cuajada) y hasta 812 en el kurut ( Chekka sala-
da y secsa), ‘

Investigadores de la Unibn Sovidtica han informado que la
leche de yegua, fermentada v transformada en Koumisg, mostrd

un fuerte aumento de la vitamina B Cuando se alimentd con

12° ]
Koumiss a pacientes tuberculosos, se informmdé que el aumento
de concentracibn de vitamina B12 en el lActeo mejord el esta-

do sanguineo de los pacientes.
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2.2.5 FUENTE DE PROTEINAS

Una gran parte de nuestro cuerpo estf formada con protef
nas, si éstas no son obtenidas en las cantidades necesarias
sobrevendrd la vejez prematura y la enfenneded.

las protecinas estan constitufdas por aminoicidos. Se co-
nocen 22 aminodcidos, los cuales se combinan para hscer miles
de proteines, el proceso digestivo de una persona sana asimi-
la las proteinass adquiridas de los zlimentos y las convierte
en aminoAcidos los cuales pasan a 1la sangre y ésta los lleva
por todo el cuerpo para que sean usadas por las células a fin
de construir nuevos tejidos, anticuerpos, hormonas, enzimaa,y
cblulas sanguineas.

Los veintidos aminofcidos, excepto ocho de ellos, pueden
hacerlos las células combinando el nitrégeno liberado de las
proteinae ya usadas, con la grssa y el azlcar.

Son l1llamados aminofcidos esenciales los que tienen que
adquirirse de los alimentos. Hay alimentos que contienen gran
des cantidedes de los ocho aminoécidos esenciales y son llama
dos completos. Algunos de ellos son: la carne, el huevo, el
pescado, el gueso, 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 biolbgi-
co de las prote{nas. Rl aumento ¢s mayor en el yoghurt elabo-
rado con leche de vaca. Las proteinas requerides por el cuer-
po pueden ser obtenidas tomando 1/2 litro de voghurt diaria--—
mente, ya que &ste nos ofrece los aminodcidos esenciales en
forma predigeride, 1o cual es una ventaja para los nifios y
adultos que no toleran la lecke fresca,
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2 « 3 F'ROFIEZDADES TERAFFUTICAS

No es cierto que el yoghurt sea el elixir de la vida o el
remedio para cualquier enfermedad, como muchos dietistas y nu
tribélogos dicen, pero si es de gran ayuda en la prevencibn v
curacién de un sinnfimero de enfermedades.

Los lActeos ferment:dos voseen ademfs cualidades benefi-
ciosas para 1la salud : poderes bactericidas contra gérmenes pa
tbgenos, capacidad para aliviar dolores gastrointestinales y o
tros transtornos, de gran utilidad para mitigar efectos anti-
bibticos inducidos y un pavel benéfico en la intolerancia a l=2
lactosa, :

Un informe de la Universided de Laval, (uebec, indica qgue
la diarrea se debe en todos los nirfios recifn nacidos a que e-
ran alimentados con leche deAvaca normal, pero en ninguno de
log que 1o eran con leche fermentada. Yendo alin mas lejos, in
fecciones tales come la otitis, faringitis, o pneumonias, ocu
rrian menos frecuentemente cuando se usaba leche fermentada
gue cuando se usaeba leche normal.

Otra cuelidad que tieqe 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 hinchazén o la flatu
lencia, Se ha dicho también que la leche fermentada aumenta
el apetito y disminuye 1la indigestién, estimulando 1la buena
digestibn, se han publicade informes acerca de su gran ayuda

en el tratamiento de los casos de &cidez ghstrica, (lcera pep
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tica, colesistitis, gastroenteritis, colitis, y vor supuesto
diarreas y desenterias.

Hay abundantes pruebas de que para algunas dolencias co-
mo egstrefimiento, transtornos biliares, jaqueca y fatiga ner-
viosa, la leche cultivada puede resultar especialmente valio-
sa para su tratamiento.

Se ha informado yue los cultivos fermentados en leche han
aido de gran avuda para personas de edad que sufrian de estre
fiimiento c¢rbnico. Una mezcla de ciruelas batidas y de voghurt
natural preparada y administrada a pacientes crénicos e insti
tucionalizados de edad avanzada, hizo innecesario en muchos
casos recurrir a laxantes. Se dieron también otros resultedos
beneficiosos: un mejor color de pliel y una reduccidn de la
dermetitis ceborrefca de 1la “ileus" crbénica o de las fdlcerss
diabétices,
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2.+ 3.1 AUXILIAR FEN LA PREVENCION DE PArASITOS
INTBESTINALES Y GERMENES PATOGFNOS

Se ha encontrado que 1los parfsitos intestinalea son muy
comunes y sobreviven debido a gque 1la dieta es deficiente en
vitaminas A, Bl' B, y &cido fb6lico principalmente. Los parési
tos como la triquina y la amiba, entre otros, son generslmen-
te curados con medicamentos que ademis de matar estos pardsi-
tos matan la bacteria que ayuda a vroducir la vitamina B, por
eso, cuando se usan antibibticoe como sulfas y peniciline es
muy probable que los microorganismos vuelvan a infestar el in
teatino, pues éste no tiene ya ninguna defensa.

En estos casos se sabe que el yoghurt ha sido de gran a-
yuda especialmente para la curacibn de la disenteris amibiana
¥y otras enfermedades, porque regtablece las bacterias benéfi-
cas al intestino. Bs sabido que mientras el cuerpo se manten-
ga saludable esas bacterias matan a los pardsitos que encuen-
tren en los alimentos.

De importancia easencial es que los derivados lActeos fer
mentados, al desarrollar mi}lonee de poderosas bacterias del
&cido léctico, impiden el crecimiento de, o sencillamente ma-
tan a algunos peligrosos organismos patdgenos causantes de en
fermedades o muertes de personas y animales. Huchos dec éstos
entes patdgenos, como los causantes de 1la disenteria, no pue-
den vivir ni desarrollarse en un medio 4cido como el del Aci-
do lActico. Bsta poderosa capacidad bactericida ha sido cono-

cide desde hace mucho tiempo por les gentes de las mas varia-
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das regiones del mundo. Sin duda, esa capacidad ha desemperia-

do un papel de vital importancia en la conservacidén de la sa-

lud en situaciones de ausencia de higiene y refrigeracién de

los alimentos.

En el yoghurt muchas bacterias patégenas no encuentrsn

medio apto para su sobrevivencia, mucho menos para su repro-

duccién, en el siguiente cuadro se muestran los efectos cau-—

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

ellas : s

BACTERIA
SATIMONBLLA TYPHI

BESCHERICHIA COLI

S. PARATYPHI

CORYNEBACTERIAE DIPHTERIAR

NEISSERIA MENINGITIDES

VIBRO COMMA

EPACTO CAUSADO

.Muere al cabo de una hora de ex
posicibn en el yoghurt o en el
suero de yoghurt hecho con leche
de vaca.

Son incapaces de desarrollarse

en el yoghurt y wuere a las cin
co horas de exponerse a suero de
yoghurt hecho con leche de vaca

Pierde sus nropiedades patdgenas
en el yoghurt y muere 21 cabo de
una hora de exposicién en suero
de yoghurt hecho con leche de va
ca.

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

Pierde su virulencia en el yo--
ghurt,

Pierde su virulencis en el yo--
ghurt y muere en los primeros
cinco minutos de su exposicibn
en este., S1 se expone a suero de
yoghurt hecho con leche de vaca,
muere al cabo de una hora.
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BACTERIA

SHIGELILA

S. PARADYSENTERIAFR
BRUCELLA ABORTOUS
B. SUBTILIS

S. PULLORUM
S. DYSENTERIAE
P. VULGARIS
M. PYOGENS

BR. ALCALIGENES
PS. PYOCYANEUS

KLBBSIELLA PNEUMONIAE

8. LACTIS

S. MITIS

S. PECALIS

S. HEMOLYTICUS

STAPHYLOCOCCUS AUREUS
CANDIDA ALEICANS

EFECTO CAUSADO

Muere 2 las dos horas de sgser afda
dido al yoghurt.

Muere al cabo de una hora de ex
posicibn en suero de yoghurt he
cho con leche de vaca.

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

Mueren a las cuatro horas de su
exposicibn a suero de yoghurt
hecho con leche de vaca,

Muere a las cinco horas de su
exposicibn a suero de yoghurt
hecho con leche de vace,

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

Bl Lactobacillus Acidophilus y
el Lactobacillus Bulgaricue in
hiben su desarrollo.
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Bl factor decisorio se encuentra en el medio Acido del
yoghurt puesto que todos los agentes patbgenos fueron capaces
de sobrevivir cuando se neutralizb ei yoghurt con sosa clusti
ca. Incluso un yoghurt elaborado un mes antes ten{a el mismo
efecto antibacteriano sobre agentes patdgenos resistentes a
entibidticos comunes. No obtante, es deseable no consumir yo-
ghurt que tengan mare de una semane de elaborados.
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2 .3. 2 FACILIDAD FARA DIGERIRLO

Fl yoghurt al igual que otros productos lécteos fermenta
dos, contienen un excelente cuajo que puede permitir una di--
gestidn mas rfpida que la de la leche natural.

En algunos estudios en que se hon comparado log grados
de digestibilidad del yoghurt con el de la leche homogeneiza-
da fresca, han mostrado que el yoghurt se digierc mas répida-
mente. En ambas formas de la leche, la digestidn er=z mas r&pl
de durante la primers media hora, después ess velocidad dismi
nuia, Bl descenso era mas notable en el caco de lu leche freg
ca. Se concluyd en dichos estudios que las bacterias del yo--
ghurt actlan sobre las proteinas de la leche antes de que se
ingiera el yoghurt. Por tanto las proteinas lActeas del yo--=
ghurt estAn ya parcielmente digeridag (proteolizacas) antes
de ser atacadas por loes Jugos glstricos del estémago, convir
tiendose,asf, la lactosa en dcido léctico considerado un di~

gestivo antiséptico.

- 32 -



2. 3. 3 REESTABLECFEDOR DE LA FLORA INTESTINATL

El yoghurt he sido ampliemente reconocido como una sug-
tzncia Gtil para el control de los sintomas gastrointestina-
les provocados por los antibidticos. Cuando se utiliza un
un tratamiento antibidtico uno de los mas corrientes efectos
secundarios es la destruccibdn de la flora intestinal habitual.
Esto puede acarrear estrefiimiento o diarrea, siendo ambas si-
tuaciones molestaa.

El Lactobacillus Acidophilus ha dado muestras de efica--
cia en el restablecimiento de la flora intestinal normal tras

un tratamiento antibibtico.
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CAPITULO II

METODOLOGT £



(V]

. 1 FLANTZAMIENTO DEL PTROBLEMA

Debido a2 que el yoghurt es un producto lécteo, cuenta con
une vide muy corta que unormalmente es de 16 a 22 diam, en ég-
te perfodo deberd ser envasado, distribufdo , vendido y consu
mido, por lo que ge corre el riezgo de que dicho ciclo no 1lle
gue a su fin ocasionando asi la devolucibdn del producto.

Actuelmente la economia de las empresas productoras de yo
ghurt se ha visto mermada por los altos {ndices de devolucidn,
asl pues, la presente investigacidn se enfocaré a anclizar los
factores que intervienen en la distribucibén del yoghurt y en-
contrar las posibles soluciones que ayuden e disminuir las péE

didas del producto.
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. 2 OBJETIVOS

Debido a la corta vida con gue cuente el yoghurit es pre-~
ciso crear un sistema de distribucibn tav eficaz gue permita
en un periodo méximo de 16 diss llevar el nroductec hegsta el
consumidor final, por ello los objetivos especificos que se

persiguen en la presente investigacidn son loas siguientes :

.- Conocer las propledades alimenticias del yoghurt y mos-

trar la delicadega que implica su manejo,

2.~ Analizaer los diferentes factores que intervienen en 1la
digtribucién del yoghurt.

3,- Analizar el punto de venta y los canales de diatribucié

para determiner si son éstos los causantes de pérdida de
producto por concepto de devolucidn.
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3.3 HIPOTESIS

Si establecemos un sistema adecundo de rotacibn de pro--
ducto, creamos acertados programas de venta y elegimos los ca
nales de distribucidn eficacez y adecuados, entonces, las pér
didas de producto por concepto de devolucién disminuirén,
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3. 4 DETERMINACTION DEL UNIVERSO
Les empresas que comercializen yoghurt en el Arca metro-
. politana conforman un universo pequefio y especifico el cual se

compone de los siguientes entes :

YOGHURT ALVURA

Ganaderog T'roductores de Leche Pura S.A.
Km. 37.4 Autopista iéxico-~ Querétaro
Cuautitlén Izecalli, Bdo. de México.
565-83~44 y 565=-87-55

YOGHURT CHAMBOURCY

Industrias Alimenticias Club S.A.
Prolongacibn Calle 16 # 61

Sn. Pedro de los Pinos

516-96~38 y 515-76-56

YOGHURT CREHO

Zano Alimentos

Carretera México-Xochimilco 388
México 22 D.P,

573-32-00 y 573-65-00Q

YOGHURT DANONE

Danone de México S.A.

Calle Nueva 144

Parque Industrial La Perla .
Naucalpan de Jufrez Edo. de México
373-31~-33

YOGHURT DAREL

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

Derivados de Leche Seleccionados S.A,
Divisibn del Norte 3305

México 21 D.P.

544--40~21

YOGHURT YAKULT

Yakult S.A. de C.V.
Dr. Vertiz 879
543~-62-00

YOGHEURT YOM-—-YOM

Yom-Yom S.A.

José Sénchez Trujillb # 46
México 17 D.F.

523=~35-66



3.5 DISENO DE LA FMURSTHA

Debido a2 1la magnitud y caracteristicas del universo se d
cid}é investigarlo en su totalidad. Pero ante la negativa de
redibir entrevistas o proporcionar dato alguno por parte de
lags empregas : "Productos de Leche S.A." y "Derivados de Lew
che Seleccionados S.A." , tenemos que sblo fué posible inda--
gar en un 75% del universo. Siendo representativo éste porcen

taje, es posible confiar en los datos obtenidos.
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3.6 SISTEMAS DB RECOLECCION

Para la elaboracién de la presente investigacidn fué me-
cesario recurrir a fuentes primarias y secundarias. Estas Gl-
timas fueron consultadas de acuerdo a 1lm biblibgrafia que apa
rece al final y de las cuales se obtuvieron datos necesarios
pera conformar la parte tebrice del twabajo ( capf{tulos I ¥y II)

Mediante observacibn directe accesible gracias a la préc
tica de campo fué pogible laz elaboracidén de los capitulos IV
Yy V.

Finalmente, daeda la naturaleza de las empresas y los da-—
tos gque se deseaba fueran proporcionadoes para comorobar la hi
pbtesis planteads se decidid llevar a cabo entreviestas dirigi
das guiadas por el siguiente cuestionario :
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UNIVERSIDAD NACICNAL AUTOHOMA Db «£E{ICO
FACULTAD DB CONTADURIA Y ADAINISTRACION
SEMINARIO DE IRVMSTIGACION ANMINISTRATIVA

Entreviste dirigida, para realizar la investigacibn de
las causas que originan devolucibn de producto en las empre--
sas comercializadoras de yoghurt en el &rea metropolitana,

Buenos dias (tardes), soy alumno de la Facultad de Conta
duria y Administracién y estoy llevando a cabo una investigac:
6n sobre la distribucién del yoghurt en el Area metropolitana
y para ello si no le es molesto le haré algunas preguntas :

Nombre de le empresa

Direccibdn :

Cantidad de personal que labora en ella a nivel pais

Afios de operacidn de la emnresa

Nombre de la persona entrevistada

Teléfono

La presente investigacién se realiza con la finalidad de
analizar los factores que interviemen en la distribucién del
yoghurt, relacionandolo con las causas que originan su devolu
cién, Todas sus respuestas tendrin caracter confidencial y G-
nicemente se utilizarén para la elaboracibn de le presente in
vestigacibn.

l.-= ¢ Con cufntos dfas de caducidad cuenta su producto ?
a) 15 a 20 dias
b) 21 a 25 dias
c) 26 a 30 dias
d) 31 a mas diase
eapecificar
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2.— ¢ Cufl es la temperatura Sptima & que debe manejarse el
producto ?

a) 0 a 5% ¢

®) 6 a 100 ¢C

c) 11 a 15 C

d) 16 a mas grados

3,- & A qué estrato socioeconbmico estd dirigido su yoghurt 7

a) Alta

b) Media Superior
c) Media Media
da) Media Baja

e) Baja Superior
) Baja Media

&) Baja Baja

4.~ ¢ Cufilles son las ceusas mas frecuentes por las que se
obtiene devolucibn de producto ?

a) Vasos rotos por transyportacibdn
b) Vasos rotos por mal manejo

c) Exceso de temperatura

a) Vencimiento del producto

e) Pallas de fabricacién

f) Otros
especifique
S a‘Qué sistema utilizan para darle rotacibn al producto 2

a) Ultimas entradas primeras salidas
b) Primeras entradas primeras salidas
c) Otros

especificar
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6.~

¢ Coémo identifican la fecha mas reciente de 1ls mas atra
zada para 1la roimcibn de su producto 7

e)
b)
c)
d)
e)

¢, De

Por zonificacibn de almecén

Por carteles

Bnpiricaemente

Control de entredas y sslidas de slmacén
0tro

egspecificar

qué forma almacenan sus productos ?

Granel

Tarimas
Mbdulos

Chjes plhsticas
Cajas de cartdn
Otros

especifique - :

qué forma realizan sus actividades de carga vy des-

carga de sus vehiculos 7

Hanualmente
Diablos .
Patin hidréulico
Montacergas

Otro

egpecifique

: Esta operecibn les ocacions pérdide de producto ¢

SI NO

¢ Cufinta ?
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10.~

11, -~

12, =

13.-

¢ De qué tipo son sus canales de distribucibn ?

Pébrica-Consumidor

P4brica-¥inorista-Consumidor
PAbrica-Mavorista-Minorista-Consumidor
Pébrica-Mayorista-Iniemediario-Minorista-Consumidor
Otro

especifique

¢ Cufl de los siguientes canales de distribucién les

a)
b)
c)
a)
e)

reporta mas devolucibn ?

Autoservicios
Abarrotes
Distribuidores
Congsumidor final
Otro,

especifique

¢ For qué 2

. Fhcilmente se rompe el envase de su producto ?

¢ Por qué 7

SI NO

& Pn qué consiste el empaque de su producto ?

Cherola de cartén
Charola de pléstico
Canastillas plésticas
Canastillas de metal.
Otros

egspecifique
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14.-

15-"‘

16.-

17."

18."

¢ 66mo conservan el producto 2 una temperatura éptima
dentro de zus unidades de acarreo, repnarto y almecén?

a) Cajas aislantes
b) Hielo seco

c) Enfriadores

4a) Thermoking

e) Otro

especifique

¢ Las unidades de reparto cuentan con refrigeracién ?
SI NO

¢ Por qué 2

¢ Comercialmente, qué importancia tiene el yoghurt con
respecto al resto de la mezcla de oroductos ?

a) 15 %
b) 30 ¢
c) 45 %
d) 60 ¢
e) 175 %
f) 100 %

¢ Bfectiian cambios fisicos de mercancfa con sus clientes?
ST NO

¢é Por qué 7

¢ Ejercen supervicién alguna sobre el mueble del clien
te ?
sI NO

¢ De qué tipo ?
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1C.~- ¢{ Cufll es su porcentaje de devoluciones contra venta
mensualmente en el D.F, ?

a) 14

b) 2%

c) 34

a) 4 %

e) 5% .

f) Mas
especificar

. 20.- ¢ A qub sec debe que el producto se venza en el punto de
venta ? .

a) Falta de visibilidad

b) El envase no es atractivo

¢) El precio es muy elevado

d) Deficiente labor de venta

e) Mala rotacién del producto en el mueble

f) Otros
especifique
21,- ¢ Qué medios de publicidad utilirza ¢
a) Peribdico
b) Radio
c) T.V.

d) Revistas

e) Carteles punto de vente
f) Carteles luminosos

g) Promocibn punto de venta
h) Otros

egpecificar -
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22,- ;& Con cuvé frecuencia ?

a) Una vez al dfa

b) Mas de una vez al dia
c) Unz vez a la semana
d) Una vez al mes

e) O0tro

especifique

23,- & Fn gqué meses son en los que tienen menor venta ?
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CAPITULZO v

INDUSTRIALIZACION Y  COMERCIATLIZACION



4 .1 PRODUCCION A HNIVEL INDUSTRIAL

Podemos distinguir dos tipos de niveles de produccibn
uno casero que slcanza a procesar hasta un mlximo de 100 li--
tros de leche diarios, y de éste ‘ndice hacia arriba el nivel
industrial.

Poda fabricacidn industriml de yoghurt comienza con la
pasteurizacién de 1la leche , esto es, elevar la temperatura
de ella entre S0 y 100°¢c y mantenerla asi por esgpacio de 15
minutos, despuée disminuir la temperatura bruscamente hasta
los 40 & 50°C. Esta operacién se logra mediente el pasteurize
dor. Una vez hecho 1o anterior, es agregada una porcibén de le
che en polvo, & esta operacibn se le llama homogenizecién,pog
teriormente se procede a inocular la leche o sea mezclar los
bacilos que producen el yoghurt, manteniendo la temperatura a
45°C por espacio de dos horas, permitiendo asi el desarrollo
de los cultivos. Hasta aqui el proceso si se trata de yoghurt
natural.

8i el yoghurt es de sabor, la leche pasard del recipien-
te inoculador a la mezcladora en donde le affadiran en un me—-
dio ascéptico fruta, azflicar, color y sabor artificial, pasan-
do de inmediato por tubos de acero inoxidable y mediante gra-
veded a la miquina llenadora, le cual en un primer pasoc acomo
da los envases, dota a cada vaso de los mililitros adecusdos,
coloca la tapa de aluminio, sella el envase mediante calor e

imprime la fecha de caducidad. Transportando mediante una ban
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da mecénica los vasos ya terminados para ser empacados y de
ahi hasta el momento de ser consumidos se deberd manejar el
producto & no mas de 7°c para evitar que la vida del pro--

ducto se acelere.
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4 . 2 PROBLEMAS INHERENTES A LA PRODUCCION INDUSTRIAL

La fabricaciédn a nivel industrial presenta una serie de
problemas comerciales, administrativos, tecnolbgicos y sanita
rios que a diario han de ser resueltos por aguellas personas
involucradas en éste tipo de negocios.

El primero de ellos es detectar en el mercado la necesi-
dad de consumir el yoghurt en cantidades que justifiquen la
inversidn.

Segundo, la adquisicidn de maquinaria especializada para
fabricar en serie el yoghurt es un problema muy agudo, porque
dicha megquinaria no es de fabricacidn nacional y ello odbliga
8 recurrir a proveedores extranjeros pars su adquisicién. ILa
escases de dblares y de créditos para la importacidén de ellas
son factores que limitan la multicompetencia en éste ramo ya
que hay necesidad de adquirir pasteurizadores, inoculadoras ,
mezcladoras, llenadoras, cortadoras de tapas, y una serie de
mecanismos que por su alta tecnologia resultan exsgeradamente
costosos. Si a esto afladimos que su instalacibn requiere de
dipefios especiales y conecciones complejas altamente higiéni-
ces, podemos darnos cuenta de la cantidad de gastos extras que
representa 1la adquisicibn de éste tipo de mequinarias,

Asi pues, la compre e instalacién de alguna maquinaria
puede llevarnos un perfodo de mas de¢ un aflo en/el cual las
condiciones del mercado pueden variar desfavorablemente para
la empresa, de ahi la importancia de crear acertados planes

de expansidén. Por ello es muy frecuente y comin encontrar que
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las empresas queseras, mentequilleras y lecheras incluyan en
su game de produccibn el yoghurt, ya que cuentan con casi to-
de la infraestructura necesaria para fabricarlo.

Tercero, las materias primas y materiales necesarios pa-
ra la eleboracibn del yoghurt ponen en desventaja a cualquier
empresa localizada en México en comparacién de las que comer—
cializan yoghurt en Buropa, La leche, producto bésico para su
fabricacién es barrera cotidiana de estas empresas, ya que 1la
cantidad producida por las regiones lecheras del pais no es
suficiente para cubrir la demandea no sblo de guienes fabrican
yoghurt sino de todas aquelless empresas que tienen & la leche
como materie prima indispensable. Ademfis le calidad que la le
che mexicana ofrece, podria decirse que no es le adecuada pa
ra la fabricacibn del yoghurt, mAxime que no existe un estan-
daxr de calidad pues varia mucho tanto en temporadas, regiones
lecheras e incluso razas del ganado y si a eso afiadimos que
en no pocas ocasiones los ganaderos adulteran 1la leche para
conseguir ganancias mas Jugosas, quien adquiere la leche en
grandes volumenes, no adquiere junto con ella une garantia de
la celidad minima. Por ello toda empresa que fabrica yoghurt
hace indispensable el establecimiento de un laboratorio de con
trol de calidad de materiales y materias nrimas gue les permi
ta detectar deficiencias y anormalidades en lo adquirido.

Asi pues la calided de yoghurt que una empresa pueda ofre
cer al mercado se ve condicionada & la calidad de leche que hg

ya adquirido.
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Los cultivos lécteos : Lactobacillus Acidophilus, Bulgari
cus y Streptococcus Thermophilus son de importacibn, lo que
en momentos como en el que se encuentra nuestra politica ex--—
terior puede presentar problemas para conseguirlos.

ILa gama de sabores que conforman su mezcla de productos
Y en la que emplean frutas naturales, presenta el inconvenien
te que no en todas las tcmporadas se encueniran, teniendo que
recurrir a frutas en conserva o frutas congeladas 1o que elew
el costo del producto, o bien saborizantes y colorantes arti-
ficiales perdiendo as{ 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% de la demanda nacional, aunque "Envases de Monterrey", “Na
cional de Resinas S.A." y otras empresas proveen también de &g
te material no cuentan ni con la capacidad de fabricacién ni
con la calidad que Samsonite ofrece.

Finalmente 1la tapa de aluminio que serd procesada median
te el sistema de termosellado representa un desgmbolso fuerte,
‘tanto porque el costo del aluminio es elevado, como porgue de
be estar impreso y en su lado anverso con el tratemiento tér-

mico.
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4., 3 MEDIDAS SANITARIAS

La produccién de yoghurt es muy delicada tanto por las
miltiples temperaturas por las que atraviezs, como por el gra
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 los gérmenes contaminantes provocan en ocasio-
nes abombamiento y explosibn del producto por generarse aire
en su interior, o bien se advierte la presencia de hongos en
su superficie.

Por ello es indispensable poner atencibén a toda medida
higiénica tanto en las mezclas como en los reciplentes, ademéa
de que la leche empleada y todos los materiales deberan pasar
por un severo anfilisis que permita descartar la posibilidad de
contaminacién.

La Secretarfa de Salubridad y Asistencia a menudo efectfia
muestreos en el mercado en los que compara la calided de los
productos contra los patrones originales y es quien dictamina
el tiempo de caducidad del producto, de ahi que se deba guar-
dar un estricto control de calidad sobre los productos, elimi
nando, la posibilidad de fallas técnices en la fabricacidén
cue redundarén en pérdida de mesas completas de produccién,
devoluciones de producto por éste concepto y deterioro de 1la

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 tamafio y prestigio de la empresa, Asi encontramos
quienes procesen y distribuyen 50,000 litros de yoghurt men-—-—
sualmente hasta quienes fabriceam 750,000 litros mensuales.Co
mo se ve, la diferencia es muy marcada y se debe bAsicamente
al tiempo que tiene une marca de antiguedad en el mercado y al
grado de perfeccionemiento con que cuentan los canales de dig

" tribucién de la empress.
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4.5 HABITOS DEL CONSUMIDOR

El paladar del pueblo mexicano se unifica en forma casi
total en materia de yoghurt, el sabor fresa es lfider, por e—-
1lo todas las empresas de yoghurt en México la comercializan,
por ser &ste el que posee mayor demanda, mejores ventas y me-
nor indice de devolucibn.

Después, en segundo lugar se encuentra el sabor durazno
que posee buena aceptacién del piblico.

Los sasbores mengo, pifia, pera, zarzamora, plétanoc, etc
tienen una demanda mas reducida, pero que se mantienen para

conformar una mezclae de productos variade,
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4 .6 MARCA LIDER

Al unisono existe una marca que en la actualidad es 1lfder
en ventas y penetracidn del mercado, tal es "DANONE", quien con
siete affos vendiendo yoghurt bajo esa denominacidn se encuen—
tra presente en todos los mercados posibles no tan solo del
Distrito Pederal sino de casi toda la Replblica. Cuenta con u
na fuerza de distribucibébn y ventas que deja en desventaja a
cualquiex otra.

¥n segundo término encontramos la marca "CHAMBOURCY® que
la respaldan la calidad y prestigio de buen yoghurt que guar-
da desde sus inicios, '

Sin embargo existen otras marces que se tienen como gran
des competidores en potencia y que en pocos afios ocuparfin buen

preatigio en el mercado.,
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CAPITULO v

D I §s T R I BUCTION



5 T LA FUNCION DE DISTRIBUCION COMO FUMDAMTNTO DEL
EXITO EN L~ COMWRCTIALIZACION

la industriea alimenticia se enfrenta a la dificil tarea
de comercializar productos perecederos, y dentro de ellos, el
yoghurt por su naturaleza marca un reto de distribucién y ven
tas que solo la eficiencia, el entusiasimo y la inteligencia
pueden superar.,

Distribuir yoghurt es asumir 1la responsabilidad de reali
zar la venta entregando al mercado un producto con las mismas
caracteristicas de calidad que cuando se encuentra en el alma
¢én de productos terminados después de haber librado los obs-
thculos de tiempo, espacio, temperatura, buen manejo y respueg
ta favorable del cliente.

Dependiento del tamafio de la empresa se encuentran dife-
renciss en la forma de asignar a determinada Area la responsa
bilidad de distribuir el producto. Bn algunas demasiado peque
fias la labor esth implicita en las actividades de venta y en
otras lo suficientemente grandes existen especlialistas que
cuidan hesta los minimos detalles, iuplantando la mas avenza-
da tecnoligia a sus labores.

Como quiera que se desec ver, las actividades de distri-
bucibn estén estrechamentie relacionadas con las funciones de
éreas como ventas, mercadotecnia y fabricacién, menospreciar-
lag o restarles importancia es dar la espalda al éxito en las
actividades de comercializacibn.

L0 mas sano es no mezclar la venta con su distribucibén ya
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que los objetivos encomendados & una Area y a otra son diferen
tes y para ello es vital contar con sl menos una persona que
responda a la problemftica del &rea de distribucibn.

Bs aqui donde comienza a destacar la importancia de la
distribucibén de yoghurt que estf pars dar solucibn a problemas
tales como la transportacidn mas répida y oportune del voghurt
de fébrica al punto de distribucibn, disefio de los medios efi
caces en los gue viaje seguro y cbmodo el producto, adquisici
én de equipos que minicen el tiempo de carge y descargs, sis-
temas eficientes de acomodo en un almacén, dotar a la fuerza
de ventas de vehiculos adecuados y funcionales que permitan al
fendedor entregar el yoghurt en perfectas condiciones ya sea
al detallista o al consumidor final, etc.

Todo ello implica, primeroc, un reto de tiempo ya que loq
anteriores pasos y muchos masg han de realizarse en el menor
tiempo posible para darle un buen margen de vida al yoghurt,
Segundo, las economfias han de gser méximas pars que el costo
del producto no absorba en su gran meyoria gastos de adminis-
tracidn, ventas y distribucibn, siendo mas amplio el margen
de utilidades. Y tercero, un reto de presicibén en el gue la
plancacién de la produccibén dote del producto necesario al A-
rea de ventag de forma permanente que no permita en momento
alguno por un lado su ausencia en el mercado, y por el otro
llenarse de existencias que ocasionarian envejecimiento del
producto dentro del elmecén,

Distribuir yoghurt en el Area metropolitanas de la ciudad

de Me%ico puede parecer tarea sencilla, ya que en un Area muy
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reducida se encuentran concentrados al menos un 60 4 de los
mercados de yoghurt a nivel nacional. Pero ello se ve mengua-
do por los graves problemas de asentamientos humanos en los
aue cada dia es mas diffcil conseguir terrenos en la zona cén
trice de la ciudad, felta de apoyo gubernamental para estable
cer o ampliar empresas en é&sia Area, 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 Iu
bricantes asi como el desgaste de las unidades.

En conclusibn las actividades de distribucibén son el me-
dio por el cual se vende el producto y se forma le imagen de
la empresa. ILa pérsona responsable de estas actividades como
ye se vid debe poseer una gran capacidad, creatividad e inicis
tiva.
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5. 2 PROBLEMAS INHERENTES A SU DISTRIBUCION
5.2.1 CANALES DE DISTRIBUCION

Una acertada eleccibén de los canales de distribucién con
tribuyen al éxito en las operaciones de venta de yoghurt.

Por la misma naturaleza del producto e; exigencia tener
canales de distribucibédn de cadenas cortas, lo que obliga a las
empresas dedicadas a la comercializacidn del yoghurt a inver-
tir en su propis fuerza de ventas y distribucién.

Bs posible pensar que una empresa sblo fabrique el yOme-
ghurt y le labor de venta la delegue a un meyorista. Bsto tie
ne puntos a favor, como son las economias que representa para
le empresa el no tener que invertir en vehiculos, personal de
ventas, etc. ; pero los inconvenientes son alin mayores ya que
le empresa pierde el contacto directo con el consumidor finsl,
¥ el control sobre penetracibn e imagen del producto en el mer
cado le ea deasconocido a la empresa productora.

Bntre mag estrecha sea la relacidén FABRICA~CONSUMIDOR PINAL
la distribucibn del producto serd mas Agil, permitird ofrecer
producto mas freaco y abre 1la gran oportunidad de sencibilizar

los planes y proyectos futuros con 1la opinién de cuienes con
sumen el yoghurt. Aunque &sta forma de canal de distribucibn
es posible, a su vez ¢s muy costosa e impide llegar con poco
esfuerze a un mayor nlimero de clientes,

La mode en Cenales de Distribucibn es vendér la mercan

cia 2 un detellista, llemese sutoservicio o abarrote, ye quea
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ellos acuden los consumidores para adquirir el producto y otros
que le son bésicos.

Laes empresas pequefias que no cuentan con una fuerza de ven
tes amplia, y una capacidad de produccibén holgada, se inclinan
por vender en tiendas de autogervicios ya gue estas presentan
mas concentraciones de pliblico consumidor y por ende mas regu
larided en 1las ventas.

Les ventas en el abarrote representan siempre un riezgo
constante debiendose ejecutar labores de supervisibén precisas,
ya que en ellos la venta no es muy regular. El controi ¥ aten
cibén que se preste a este tipo de negociaciones marcan la cla
ve para evitar de ellos fuertes devoluciones.

Por Gltimo, no debe olvidarse la existencia de mercados
de consumo inmediato como lo son : hospitales, guarderias, es
cueles, restaurantes y otros mas que tienen un mercado muy am

Plio y una probabilidad de devolucién minima.
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5.2 .2 ALMACENAMIENTO

Por almacenemiento hemos de entender toda accibn que
tenga por finalidad mantener el producto inmévil antes de ser
transladado o consumido.

En la venta del yoghurt vamos a hablar de varios almace-
nes importantes
- Almacén de productos terminados
~ Almacén del detallista
- Vitrina del detallista
- Refrigerador del consumidor final

BEn el almacén de productos terminados hemos de cuidar muy
de cerca el ESPACIO, esto es, que el alwmacén sea lo suficiente
mente amplio que permita las maniobram de rotacién del produc
to, en el que sin apreturas pueda ser mane jado, pues de lo con
trario por maniobras bruscas y mal manejo ocasionaremos la pér
dida del producto.

El FRIO, es importante mantener en el almacén una tempera
tura constante de mlximo 5°c ya que'asi ageguraremos que la vi
da, de por si corta del yoghurt, no sea acelerada.

Bn el almacén del detallista, ademfs de contar con buen
espacio y los grados értimos de manejo debemos poner especial
cuidado en la VISIBILIDAD que de &1 se tenga, de tal forma que
no vaya a ser olvidado ocasionando grandes devoluciones. Para
ello se debe ser perspicaz para no almacenar €l producto en un
rincbn, ni tampoco en el paso ya que corre el peligro de ser

meltratedo.
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En la vitrina del detalliete henos de cuidar ademAs de 1la
temperature, la VISIBILIDAD, y aquf es necesario detenerge a
comentar lo que en el medio se conoce como "Frente y Pondo" ya
que en base a ellos es como se wide la penetracibn . -de una mar
ca en el mercado.

Los FRENTES sieumpre deben ser lo mas amplios posibles, y
estos son la eterma pugna entre las diferentes marcas por ga-
nar espacios.Un frente amplio y bien surtido llamaré la aten-
cibén, permitiri tener buena visibilidad del producto y despla
zar a la competencia, esto debe ir apoyado por el ofrecimien-
to de un producto limpio, y con la etiqueta de precio clara,

Los FONDOS en las vitrinas deberén ir de acuerdo con 1a
capacidad de desplazemiento que la tienda posea, si éste es
amplio se puede permitir tener 3, 4 o mas fondos, si es bajo
el desplazemiento lo conveniente es manejar el frente mas am
plio posible aunque no tenge un solo fondo,

El mane jo exacto de éstos dos términos pemitirén a la
fuerzs de ventas reportar el minimo indice de devolucién.

El refrigerador del consumidor final ea el Gltimo alma~
cen sobre el cusl no se puede e jercer control alguno pero en
el Eual si es importante qué exista la temperaturs adecuada.

Bs importante destacar el papel que juega el mantenexr una
"Cadena de Frio"” permanente ya que con ella se garantiza la en
trega de un producto con la misma calidad con que fué fabrica
do.

La cadena de frio, significa mantener el producto a no

mas de 7°C en los siguientes puntos :
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Almacén de productos terminados

Trailer transportador de mercancia de fé&brica a depdsito
Almecén de derdsito

Veh{iculo repartidor

Almacén del detallista

Vitrina o refrigerador del detallista

Refrigerador del consumidor final

- 67 -



5 ¢ 2 o 3 TRAHSPORTACION

El manejo del yoghurt requiere para su transportaci6n,prg
ferentemente, de vehfculos especinles, ya que la temperatura
interior del traneporte debe mantenerse entre los 4 ¥y 10°%¢ pa
ra evitar que el producto acelere su vida y se muestre Acido.
al paladar.

Este incouveniente puede ser superado adaptando cajasAtéI
micas a los chasiseg de laes unidades repartidoras, las cuales
consisten en une pared exterior de l4nina, un recubrimniento de
minimo dos pulgadas de espesor de poliuretanc o poliestireno
inyeqﬁado v finalmente una pared interma de aluminio o lémina
galvanizada pudiendose utilizar tembién fibra de vidrio lami-
nads,

Tal instrumento permite proteger la carga de yoghurt de
la temperatura ambiente, pero en muchas ocasiones por sf solo
no conserva al producto en su temperatura bptima, por lo que
es necesario auxiliarse de aparatos enfriadores (Themmoking §
Carrier) con los cuales si es posible regular la temperatura
interna de la caja refrigerante.

Cuando los recorridos de entrega son cortos puede pensar
se en prescindir de &ste aparato por lo costoso de la inver—-
eibn pero dicho costo se justifica cuando los recorridos son
largos ya que el producto no acelera su vida y se mantiene en
buenas condiciones,

Otro aspecto que es importante destacar es el disefio de
los modulares que permitirén al .producto viajar cémodo evi-——
tando los movimientos bruscos que pueden traducirse en pérdi-

das, pero éste es tema del siguiente punto.
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5.2 . 4 MANEJO Y ESTIBACION

Este es uno de los pﬁntos donde el Area de distribucién
puede realizar enormes economfas tanto de horas-hombre como
ae capacidad de almacenamiento y de pérdida de)} producto por
ma) mane jo., Asi mismo es squi donde 1la tecnologia he avanzado
con grendes pasos permitiendonos ver los mas sofisticzdos mo-
dos de manejo de productos delicados como el yoghurt.

Todo comienza con el diseflo de un empaque gque proteja sl
envape, Bn México encontramos charolas de cartdn y charolas
plisticas que se identifican con el detallista como unidades
doe venta,

BEn Buropa, ya que el grado de consumo y el poder adquisi
tivo lo permite, existen préActicos empaques de cartdn o plés-
tico corrugado adornados con llamativos colores y que contie-
nen 6, 8, 10, 12, o mas vasos de yoghurt,

Beste primer disefio nos resulta préctico para resolver el
problema de cémo el detallista manejard el producto y de cémo
el consumidor final lo adquirirf teniendo la seguridad de que
el producto se encuentra en buenas condiciones de presentacién,

Después se ha de pensar en el diseflo de modulares que per
mitan manejar los vollmenes de producciém de fhAbrica al depbsai
to y de ahf al detallista sin que en éstos movimientos se ge-
neren pérdidas representativas de producto por rompimiento,

Dichos modulares ademfas de permitir mover grandes canti-
dades de producto, darle seguridad y maniobrabilidad, geben

ger disefiados en forma estandar primero al empaque del pro--—-
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ducto, segundo o las dimensiones del transvorte pesado, terce

ro a las dimenciones de los vehiculos repartidores v cuarto a

les dimensiones de los almacenesg. Teniendo un doble compromi-

80, por un lado evitar &l mAximo los espacios libres que per-

mitan el movimiento del producto y por otro que s{ permitan el
paso del aire frio.

En el mercado mexiceno existen unos dise¥os moduleres lla
mados comercialmente “"Convertidores"™ gue consisten en una ta—
rima de madera, con fngulos y sinchos de metal en el que facil
mente se pueden desplagar grendes volimenes de producto, ade-
més de tener la facilidad de ser estibables, Tienen la venta-
ja de encontrarse sin problemas en el mercado.

Bl desarrollar una tecnologia propia representauna labor
de ingenierie muy ardua y costosa ya que en México este tipo
de instrumentos se encuentran muy atrazados, y permite, como
grande y Gnica ventaja el no adaptar el producto a los estan-
dades ya establecidos, sino crear diseflos propios.

BEn la medida en que se evite la manipulacibén unitaria del
waso de yoghurt se reduce la probabilidad de aumentar le pér-
dida de productos vor rupturas, asi pues para el manejo del
producto existen mecaniamos'como : equipos montgcargas elec—-
tricos, patines hidrailicos, rampas hidratlicas de piso y de
transporte, transportadoras mecénicas, de gravedad e.hidraﬁli
cas y una infinidad de instrumentos que permiten ahorrar tiem
po en la carga y descarga del producto.

Desde luego este tipo de sistemas tienen un alto costo,.
En una empress pequefia lo mas comfin es encontrar métodos ru-—
dimentarios de manejo de producto como es carga y descarga ma

nual y manejo a granel.
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5. 2.5 ROTACION DEL, PRODUCTO

Por las caracteristicas del yoghurt es forzoso emplear
como sistema de almacenamiento el de "Primeras entradas, pri
meras salidas" y que pomo Sptimo se manejen dos dias de in--
ventario, asi como distinguir las fechas existentes en el al
macén es algo primordial, pudiendo utilizar pars ello carte-
les distintivos o zonificacifn de almacef,

Todo lo anterior deberéd complementarse con una capacita-
cifn el personal de almacén para que haga los movimientos ¥y
entregue la mercanc{a adecuada a la fuerza de ventas, y si se
desea se puede complementar ain mas con un gsistema de control
d2 almacen por medio de fechas de caducidad.

Bl cuidado que se ha de poner en la rotacién del producto
se debe al peligro que existe de que alguna fecha quede olvida
da y el producto sufra envejecimiento en el almacén,
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CAPITULO VI

PRACTICA DEBE CAKPO



6 .1 RESULTADOS

‘L,- La investigacibén se realizd en seis empresas de las cua

les :

el 33.33% son pequeflas
el 33.33% son medianas
. el 33,33% aon grandes

: (VAN
Téff;;==FjiffETTffTT : ;/E;;:] Jj_//}\

33.33 4 pequeilias 33.33 £ medianas

=0

33.33 & grandes
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2, Sobre le antigliedad que tienen las empresas en el merca

do de yoghurt se encontrd que :

Intervalo No. de empresas %
de 1 a 5 afios 3 50.00
. de 6 a 10 affos 1 16.66
de 11 a 15 afios 2 .
6 100,00

La antiglledad que una empresa tengae en el mercado, marce una
gran diferencia respecto a las que son recientes, ello se de-
be & la experiencia, conocimiento y penetracibém que tienen en
en mercado. En el caso del yoghurt, las empresas que tienen a
rriba de 11 aflos en el mercado constituyen las dos marcas mas
grandes de yoghurt gue se conocen y son quienee llevan la van
guardia.
En general podrf{a decirmse que el mercado de yoghurt es

Joven ya que un 50 £ de las empresas entreviestadas tiemen me

nos de cinco aflos distribuyendolo

< N
50

40

30

20

10

affos de antigledad
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3.~ La cantidad de dfims con que cuentan las empresas para

comercializar el yoghurt son los siguientes :

Intervalo No. de empresas %
de 15 a 20 dias 2 33.34
de 21 a 25 dies 3 50.00
de 26 & mas dias (1 16,66
6 100,00

Los diams de vida con que cuente el yoghurt ﬁucde abrir
un amplio margen de competencin. Pero en este aspecto el 50 %
de las empresas cuentan con un intervalo de 21 a 25 dias de
caduci. 4. Las empresas que estén en desventaja son quienes
cuentan con menos de 20 dfas ya que su compromiso de eficien-
cia es mayor y la imagen que dan al mercado es menor, pues
sus compeiidores ofrecen mejoreas fechas de caducidad a los
clientes y les permjite permanecer mas tiempo en el mercado
con el mismo producto sin incrementar el riesgo de devolucibn
por vencimiento del misme,

Le Gnica empresa que cuenta con 45 dias de caducidad no
posee la capacidead de produceibén suficiente como para despla-

zar 8 sus competidores.

de 21 a 25 dias
50 %

- 75 -



4.~ La temperatura & la que mane jan el yoghurt es la sig. :

Intervalo No, de empresas %
de 0 a 5gc 3 50.00
de 6 a 10°C 3 50.00
100,00

Opinan que la temperatura debe oscilar entre los 4 ¥y los
10°c no debiendo ser mayor a 8sta ya que el yoghurt se mos--
traria al paladar mas &cido.

[’"\

10%¢

50 %
5%

50 %
0°c
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5.- Rl estrato econdmico & que estd dirigido el yoghurt es :
Retrato No. de empresas %

De clase medis medis
a 6 100,00
clase alta
Todas las enpresas de yoghurt dirigen su producto al mig
no estrato socioceconfmico, aunque por imitacién las clases me

dia baja a"baja baja" lo consumen,

ALTA

MEDIA SUPERIOR 100.00 #

MEDIA MEDIA

MEDIA BAJA

BAJA SUPERIOR

BAJA MEDIA

BAJA BAJA
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6o TLas causas mas frecuentes de devolucibn de yoghurt son:

Causas No. de empresasg %
Vencimiento en el punto
de venta 4 66,68
Mel trato en el punto de venta 1 16.66
Fallas de fabricacibn . 1 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.

Bl mal trato de los consumidores hacia el prodﬁcto en el
punto de venta es otra causa frecuente ya que lo ,rompen, pin-
chan o destapan,

Y como causa esporfdica pero que se llega & presentar, =
cuentan las fallas técnicas de fabricaciédn como resultado de
la contaminacién del producto. TLas fallas técnicas ocasionan
serios problemas de devoluciédn por los fuertes vollimenes que
de cade mapa se producen, pero lo mas grave de ello es la for
ma extremadamente negativa en que afectan la imagen de la mar

ca en el mercado,
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Tem El sistema que se utiliza para la rotacibén del producto

ea

Sistema No. de empresas %

Primeras entradas
Primeras salidas 6 100.00

Debido a la naturaleza del yoghurt y a la premura con
que se debe desplagzar es el (inico sistema que se ajusta a las
necesidades. Ademés las empresas no conpervan mas de dos diss

d¢e inventario.

BNTRADAS

O o0 O

PRINERAS d r

ALMACEN

PRIMERAS

SALIDAS
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8.~ Ya identificacibn de fechas en el almacén la efectlan
de la siguiente forma :

Sistema No. de empresas %
Zonificacibn 5 50.00
Carteles 3 30,00
Empiricamente 1 10,00
Control de entradas y salides 1 10.00

10 100.00

Ep posible observar que la gonificacién del almacén con-
juntemente con la utilizacibn de carteles que sefialen 1la cedu
cidad de la mercanci{s, guardan popularidad entre las empresas
distribuidoras de yoghurt. Una sola empresa utiliza ademfs de
esto un control de entradas y salidas de producto por fecha

de caducidad no dejando opcibén a rezagos en almacén.

S0 %
30 %
10 % 10 £
Zonificacién Carteles Empiricamente Control de
entradas y
salideas
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9.~ ILa forma de almacenar el yoghurt fué la siguiente :

Porma No. de empreasas %
Granel : 1 _ 16.66
Médulos 2 33.34
Cajas Plésticas 3 50.00

6 100,00

Existe mucha diversidad en le forma de almacenar el pro-
ducto y ello se debe 8l grado de tecnologis con que cuenta 1la
empresa y la cantidad de recursos econémicos que degtina n es
tas labores.

Por la versatilidead, higiene, economia, y durabilided, el
S0 4 de las empresas se inclinan por utilisar cajas plésticas

El 33.34 ¥ utilizen mbédulos, los cuales facilitan las
labores de carga y descarga de mercancia y en ellos se apli-—
can técnicas y diseflos muy refinados de ingenieria.
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10.~ Forma en que se realiza la cargs y descarga de vehicu-

los.

Porma No. de empresas %
Manualmente 4 57.14
Patin hidradlico 2 28.57
Montacargas 1 14,2

7 100.00

Al igual que en la forma de almacenar el yoghurt, las
actividades de carga y descargas de vehiculos se ve influencia
da por la tecnologfa y recursos econfmicos que cada empressa
destina a dicha actividad,

Los transportadores mecénicos y electricos resultan bas-
tante costosom pero con la gran ventajs de.agilizar las manio
bras desplazando mano de obra en almacén pudiendola csnaligzar
& la fuerza de ventias.

Aqui las grundes empresas de yoghurt llevan la vanguar—
dia.
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Carga y descarga en formsa {

manual 57.14 % % A
[P — wea v

Carga y descarge mediante
patin hidrafilico 28.57 %

Carga y descarge
por medio de

montacargas
electrico 14,29 %
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11l.,~ ¢ Bsta operacifn causa pérdida de producto ?

Respueste No. de empresas )
51 3 50.00
NO 3 50,00

6 100.00

En los casos en que las actividades de carga y descarga
de yoghurt ocasionan pérdide, 8stas se manifestd como minima y
por tanto no es representativa.
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12.~ Tipos de canales de distribucién

Tipos No. de empresas %
Pébrica-Consumidor 1 .09
Pébrica=-Minorista-~Consumidor 6 54.54
P&brica-Mayorista-Minorista-Consumidor 4 36.37

11 100.00

Los canales de distribucién deben ser lo mas cortos posi
bles. Bl 54.54 ¥ de las empresas eligen como minorista a los
Autoservicios y/o abarrotes, y como meyoristas a algin distri
buidor.

Es una sola empresa la que tiene entrega de yoghurt a do
micilio pudiendo reducir su canal de distribucién a un sblo
eslabén : Pibrica - Consumidor.

, % - e 9.09 %
Pabrice ) Consumidor

~ IPRE ~FT) 54.54 %

Pébrica Minorista Consumidor
PE. G — IR T NN
Pabrica Mayorista Minorista Consumidor

‘&*Eﬁ.—» M-’ Nadie 1o usm

Phbrica - Mayorista-Intermediario-Minorista-Consumidor
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13. - Respecto a la cantidad de devolucibén que se obtiene

por cada Canal de distribucién los resultados fueron :

Canal de Distribuoién Fo. de empresas %
Autopervicios 2 33.33 %
Abarrotes 4 66,67 %

Los abarrotes ocupan el 66,67 % de la devolucibén total
de las empresas. €l1lo debido a que su venta es muy irregular
de ahi que deba tenerse en cuente este renglén para la planea
cibn de ventas y el control de las mismas. Las empresas que
manifestaron tener devolucién representativa en las tiendes
de sutoservicios se debié a que &stos mon sua Gnicos medios
de distribucibn,

Autoservicios
33.33 %

Abarrotes

=
o1 5 o
2l&ep;

Suig

et
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14.~ Respecto al fAcil rompimiento del producto los resulta

- dos fueron los siguientes :

Respueste No. de empresas 4
ST 1 16.66
NO 5 83.34
6 100.00

Como se puede observar, casi en su totalidad las empre—-
eag no sufren de ruptura de envases debido a que la técnice
de fabricacién por estruccibén da como resultado un envese mas

flexible y resistente a los nalos tratos.
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15.- El empaque del producto obtuvo los siguientes regulta-

dos :

Tipo de empaque No. de respuestas %
Charola de cartén 3 42.86
Charola pléstice 1 14.28
Canastilla pléstica 2 28,58
Caja de cartén ' = 14.28

1 100.00

A pesar de las diversas formas de empacar el yoghurt es
posible deteminar que cualquiera de ellas es funcional y pro
teje debidamente el envase.






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 No, de empresas %
Cajas aislantes 3 50.00
Thermoking ’ 3 .00

6 100.00

Los aparatoe que producen frio dentro de las unidades re
partidoras son los (inicos medios pars dotar al yoghurt de una
teﬁperatura adecusda ( 4°C ), pero resulta ser una inversién
muy costosa,

Las 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 interma de la caja.
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17.~ Cuenten las unidades de reparto con refrigeracibén ?

Respuesta No, de empresas %
SI 2 33.34
NO _4_ 66,66
6 100.00

El hecho de que el 66.66 % de las empresas no cuenten
oon unidades de reparto refrigeradas se debe a que las cajas
aislantes se han hecho muy populares debido a que, muchas de
diches empresas, tienen geogrfificemente como Gnico mercado el
&rea metropolitana de D.F. 1o que hace que las rutas sean cor
tas y no justifiquen la inversidn de un Thermoking.

Las empresas que cuentan con rutas forfineas les es impre

scindible el uso de aparatop enfriadores.
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18.~ De la importancia que tiene el yoghurt respecto sl reg

to de 1la mezcla de productos se encontrd :

Importancia No. de empresas %
15 % 2 36.66
30 % 1 16.66
45 4 1 16.66
75 % 1 16.66
100 % 1 16.66
6 100,00

Rl 86,34 4 de las empresas que venden yoghurt, comercia-
lizan a su vez otro tipo de productos, en unos casos eés leche
en 6troe queso, gelatina, postres, Jugos, etc, y la importan-
cia que guarda el yoghurt frente a éstos depende del giro prin
ciral de la empresa.

Las dos compaiflias mas fuertes en la venta del yoghurt de
dican un 75 y un 45 € de su atencién a la venta de yoghurt.
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19.,~ Todas las empresas efectian cambios fisicos. Las razo-
nes de ello van desde que "La competencia los efectla” hasta
la conciencia de "Un compromiso con el clienten.

Lo cierto es que en la CAmara de Productos Alimenticios
Elaborados con Leche, & la que pertenecen todas las empresas
de yoghurt, existen acuerdos entre sf de efectuar los cambios

fisicos necesarios.
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20, - Acerca de la supervicibdn que se efect@ia sobre el mueble
del cliente se obtuvieron los siguientes resultados :

Respuesta ’ N¥o. de empresas %
Si existe supervisién 1 16.66
" No existe supervisién - —83.34
6 100.00

Aquellas que efectiian un control sobre el mueble del clien
te lo hacen mediante tarjetas de clientes, y las mas metSdices
ge enfocan ademés en el servicio y la rotacibdn del producto.



21, - Bl porcentaje de devolucibdn contra venta es el siguiente:

Porcentaje de Devolucibn No. de empresas [
3« 3 50.00
4 % 1 16,66
mas de 5 % 2. 33,34
6 100.00 .

Se descubrid que el 33.34 % de las empresas cuentan con
devolucibénes superiores al 5 %,
La mitad de laes empresas manifestaron mantener su devolu

cion en los limites de un 3 %.




22~ Las causan de que el producto se venza en el ,punto de
venta fueron sefialadas como @

Causa No. de recpuestas %
Precio elevado 1 16.66
Deficiente labor de venta 3 50.00
¥ala rotacidén del producto 1 16.66
Sabor — 4666

6 100.00

Como es de notar, una dificiente labor del departamento
de ventas es la causa mas comim de que no exista control so-
bre las devoluciones, y el producto se venza. '
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23.- Tos medios de pudblicidad utilizados son :

Mediom No. de respuegtas %
Radio 1 10.00
7.V, 3 30.00
Revistas 1 10.00
Carteles punto de venta 3 30.00
Promocidén punto de venta - 20.00

10 100.00

Los medios de publicidad marcan la diferencia en la pre~
ferencia que itenga el piblico por una marce determinada. Por
su parte las empresas eligen los medios de publicidad de acuerx
do con sus posibilidades econdmicas. Los mas utilizedos ason ;
la televisibn y los carteles punto de venta ya que ellos son
108 qua causan mas impacto en el subconsiente de los consumi-
dores.

Hay empresas que utilizan la promocibn punto de venta co
mo medio de publicidad, ofrecen degustaciones a los clientes,
esto tiene la desventaja de no impactar masivamente en los hé

T

bitos de los consumidores.
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24-"

La frecuencia con que se da la publicidad es en todo
el universo, constante, ya que el yoghurt no se c;)mpoxh
ta ciclicamente es necesario reforzar en todo momento
la labor de venta,
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25~ { Lom meses de menor venta ¢

’ Yea se decia que el yoghurt no se comporta ciclicamente,
vero 8l se ve directamente afectada por las vacaciones esco-
lares, siendo en estos meses en que se deja sentir una senci

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

Con el afén de descubrir las causas que provocan la deve
lucidn del yoghurt a las empresas que lo comercializan y des-
pubs de haber realizado una investigacibn de campo en el que
se'indagaban los factores que participan en la distribucién
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 rotacibdn, actividades de al
macenamiento, carga y descarga, eleccibén de canales de distri
bucién, disefio de envase y empaque, utilizacién de medios pu-
blicitarios y su periodicidad.

Les diferencias entre una y otra son a causa de la expe-
riencia misma que tengén del mercado, la habilidad de aprove~
char los medios con que cuentan y la cantidad de recursos mo~
netarios que destinan a la actualizacibn de dichos medios.

b) Tos canaleg de distribucidn en todos los casos son co=—-
rrectos, la eleccibén de la mas corta cadena de distribucibn
m-diante la cual pueden abarcar una mayor poblacibébn consumido
ra tomando en cuenta la rentabilidad de estos.

c) Los sistemas de almacenamiento en todas las empresas de
yoghurt se muestra uniforme de acuerdo a sus posibilidades y
necesidades. Y en otras existe la preocupacibén de mantener la
cadena de frio que proporcione al yoghurt una temperatura adg

cuada,
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da) La transportacidn es un probleman preocupante en este me-

dio y aunque no todas las empresas poseen los recursos econd-

micos para proporcionar enfriamiento propioc & sus unidades re

partidoras, pero si todas esthn consientes de este hecho.

e) El manejo y estibacién del yvoghurt a pesar de ser tan va

riado, en todos los casos si proteje adecuadamente el envase,

son mane jablegs y funcionales.,

t) La rotacibén del producto es una labor mas que diffcil 1lm

boriosa y debido a que los inventarios no revasan los dos diss
es diffcil encontrar que las devoluciones tengan su princi-—-

pal ceusa en efte 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 los factores anteriores aunque
producen devolucidn, esta es minima, y no contribuye en forma
representativa al indice total de devolucién.

Asi mismo se detectd que el VENCIMIENTO DEI, PRODUCTO EN
BL, PUNTO DE VENTA es la caussé fundamental de las devoluciones
¥y esto tiene dos motivos bésicos :

l.- Por parte de la empreéa

1.1 Una mala planeecidn de ventéa por parte de los di
rectivos responsables de lee Areas de Marketing, Distribucién
Y Ventas ocasionan programas de produccibn.equivocados dando
paso ello a que existiendo fisicemente la mercancia terminada
los vendedores se vean obligados a saturar el mercado de can-
tidades de producto diffciles de desplazar ocasionandose la

consiguiente devolucibn.
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Los vendedores al desconocer las cantidades que cada clien
te es capaz de desplazar, ocasionan ausencia o saturacidén en
el mercado. Bn el primero de los casos la empresa pierde por
falta de venta aun teniendo el mercado cautivo y dando margen
a que la comvwetencia gane con su susencia, y en el segundo de
los caso0s, no menos grave, provocan devolucidén al mantener can
tidades en el mueble gue no se desplezarén, que, ademés de fal
gear la informacién general de venta ya que aunque ésta se rea
ligza por cantidades mayores, el producto que se vence en el
mueble generard un cambio fisico provocando esli un circulo
vicioso.
2.~ Por parte del cliente

La investigacifn arrojé datos acerca de que el cliente &
barrotero es quien reporta mayor cantidad de devolucibn, si a
ello sgragamos el dato de que una sola empresa efectfia super-
visibn directa en el mueble del wliente ebarrotero, es posible
seflalar el origen de las devoluciones.,

En resumen, las verdaderas causas que provocan devoluciln
de yoghurt a las empresaa quc lo comercializem y que ful po=--
sible detectarlas mediente la investigecidén de campo son las
siguientes :
~ Male planeacibén de venta
- Falte de cepacitacibn en la fuerza de ventas

~ Deficiente supervisibén de clientes y del mueble de los
clientes,

- Deficiente control sobre las ventae netas v sobre el Area
de ventas.

- FPéeimo servicio que se ofrece a los clientes,
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6. 3 RBCOMBNDACIONES

Todo el estudio anterior sirvié de base para conocer a gro
so modo la situacién que prevalece entre las empresas comercia
lizadoras de yoghurt, sus problemnas de distribucibédn y lasg cau-
sag gue provocan le devolucidén del producto.

Ba posible decir que existe un estrecha proporcionalidad
entre el nivel de ventas con el nivel de devolucibn, lo verdg
deramente importante consiste en mantener y controlar el por-
centaje 8ptimo de devolucién. En los pafses europeos p.e Fran
cia el porcentaje 6ptimo de devolucién de yoghurt es del .2 %
mensual contra el total de venta. En México podemos hablar de
un 3 4 como porcentaje 6ptimo, la diferencia tan enorme se de
be principalmente a los hébitos alimenticios y al poder adqui
gitivo de 1la poblacibn.

Las presentes recomendaciones, pensadas de acuerdo a 1la
elaboracibén del trabajo y a la experiencia en el ramo, tienen
como finalidad ayudar a controlar la devolucibén y mantenerla
en niveles Sptimos. Bs importente destacar que toda medida qué
pueda adoptarse para erradicar la devolucidn de yoghurt en wm
empressa no fructificard sin 1le varticipacibén entusiasta y con
siente de todas las Areas que integran el ente, »
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A) PLANEACION DE VENTAS
' En toda actividad organizada el primer paso que debe dar
se es la "planeacibn" , y en el campo de los negocios de yo—=
ghurt, la planeacidén de ventas constituye uns herramienta fun
damental, ya que en base a el se formularfin el programa de fa
bricacibén, rrogramas de asignacidn de magquinaria y personal ,
programas de adquisicibén de materias primas, prédsupuestos fi-
nancieros,etc, ,

La importancia que guarda la precisibén de los planes de
venta es tal que no debe dar margen a error, ellos deben ela-
borarse en base a cifras mas que optimistas, realistas,

Los planes reales de venta pueden hacerse de tres formas:
1) Teniendo como insumo bésico las ventas netas diarias por

gabor y utilizando métodos probabilisticos y matemdticos

es posible crear planes eficacez de venta mensuales que

a su vez darfin paso a la elaboracibn de programas semana

les de fabricacién.

A continuacifn se presentan dos formatos que auxilian la
planeacibn y el control del programe de fabricacifn. Es impoyr
tante destacar que 1a programacién de fabricacién de yoghurt
debe hacerse semanalmente para que en caso de existir variGee
ciones representativas en el mercado sea posible reaccionar

en forma oportuna sin afectar considerablemente la vida de los

inventarios.

- 106 -



P RO T

=}
-
o

Solicitado

Enviado

Stock Real

SaakaR!

amiento
()

Salida
Real

Stock
Tebrico

{e]

Ekblu<laz=R

2]

am<c‘§zr‘n<u

0

3

Pm < b

(1]

<] [ =i




"PROGRAMACION DE LA PRODUCCION POR PROMEDIOS SIMPLES

Se utilizard una de las anteriores forwas por cads sabor
de producto para as{ poderlos programar por scparado.
SOLICITADO.- Bn esta columna se anotarln las cantidades re-

sultantes de las operaciones de programacibn.
Constituye & su vez el programa de fabricacibn
para las semanas posteriores de acuerdo a las cantidades y fe

chas que satisfagan la necesidad de producto.

ENVIADO. Columna destinada para anotar las cantidades
de producto terminado enviadas por le fAbrica
al depbésito, Bs a su veg la columna de control

de la fabricacibn.

STOCK REAL .- Diariamente se realizard un recuento fisico de
tode la mercancia existente en el almacén por
pabor y se deberéd incluir las fechas de caduci-

dad con que se cuentan, Si se posee es posible utilizar el Con

trol de entradas y salidas de almacén por fechas de caducidad

SATIDA REAL .-~ Resulta de la operacibn aritmética de sumar la
existencia de ayer mas las cantidades enviadas

fAbrica hoy menos el stock real del dia de hoy

DESPLAZANIENTO PROMEDIO.- Bs la cifra que en promedio indica
las salidas reales diarias., Se obtiene de la
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.

suna aritmética de las salidas reales de producto de dos sema
nag divididas entre 12, el resultado es el desplazamiento pro
medio. La programecidn de la produccibén se realiga en base a
este parfimetro de la siguiente fomma :
Bl desplazamiento promedio se multiplica por 8 ( 6 dias
de venta y 2 dfas de stock) cuando la fabricacién del sa
bor es cada tercer dfa, pero cuando la fabricacibn es
diaria se multiplicard por 7 ( 6 dias de venta y 1 dia
de stock). Al resultado en ambos casos le serd restado
el stock renl del dfa que se programe. El total serd 1la
cantidad de producto a solicitar pars la prbéxima semana.

STOCK TRORICO .~ Columna de proyeccidn en que se vislumbran
las existencias con que se contard cada dis
de la semana programada, considerando las can-
tidades que enviard la fébrica ( solicitado )
y las cantidades que suponemos saldrén del al-
macén (desplazamiento promedio ).
Esta columna permite ver en forma anticinada
en que dias las existencias de yoghurt serén

eltas, bajas, o nomales.
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PROGRAMACION DE TA PRODUCCION POR MINIMOS CUADRADOS |

X Yy [(x) (¥)] x°|y=a+bx Stoek
[+
Dia | Solicitado| Enviadd Stock Real Saryte e et o Pabrdco
N

L 0_ 0
M 1L 1
| Mc 2_ 4
J 3 )
A 16
S 5 25
1 6 36
| M 7 49
| Mc 8 64
J 9. 81
v 10 100
S 11 121
L 12 144
N 13 169
Mc 14 ag
J 15 225
v 16 286
s 17 289
18 324
M 19 361
Mc 20 AQ0
J 21 441
v 2 484
23 52Q
L 24 5176
I M 25 625
Mc. 26 676
J 27 729
v 28 184
5 29 841




PROGRAMACION DE LA PRODUCCION POR MINIMOS CUADRADOS

Se utilize cads una de las anteriores formas por cada sa

bor de producto para asi poderlos programar por separado.

SOLICITADO .- En esta columna se anotarén las cantidades re-
sultantes de 1las operaciones de programacibn .
Congtituye a su vez el programa de fabricacibn
para las semanas posteriores de acuerdo a las centidades y fe
chas que satisfagen le nececidad de producto.

ENVIADO . - Columne destinada pera anotar las cantidedes
de producto termminado enviadas por la fhbrica
al depbsito. Bs & su vez la columna de control

de la fabricacibn.

STOK REAL .- Diariamente se realizard un recuento fisico de
tode la mercancia existente,en el almacén, por
sabor y deberd incluir las fechas de caducidad

con gque se cuentan,

"Xn, - Variable de la férmula general de programacién
por minimos cusdrados, es a la vez el que otor
ga ol nlmero clave de cada di{a para su progra-

nacidn.

SALIDA REAL .- Resulte de le operacidén aritmética entre la e~

xistencia de ayer mas las cantidades enviadas

por fébrica hoy, menos el stock real del dfa
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de hoy . Representa también la variable "“y* de la férmule ge

neral de programacibn por minimoavcuadrados.

(X)) (Y ) o~ Multiplicacibn de las columnas "X" por SALIDA
REAL.

x2 Cuadrado de la columna ©"X",

SALIDA TEORICA.=- L& programacién por minimos cuadrados propor
ciona las cantidades diarias gue se desplazarfn
en la préxime semana, la suma de éstas cantidae

des serf lo que debe solicitarse a fabricac¢ibn. Para obtener—

lams es necemario aplicar la siguiente férmula :

Sy=Na + biEx
Sxywalx + b 2::2

Lap sumatorias (D ) deberfin considerarse por perfodos da
12 dias,

De la anterjor férmula, después de substituir los datos
obtenidos del formato, se deberk determminar el valor de las
incbgnitas "A™ y “B® , para posteriormente subtituirlas emn la

ecuacidn general de la recte :

Yy = & 4+ bx
en donde :
Y = Desplazamiento del dia programado
x = Valor del dfa programado visto en la columna "X»
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Se deberin hacer tantas subtitucliones en "X" como dias
tenga la semans y la suma total serd la cantidad que deba so~
liciterse a fébrice para la semana programada.

‘ Ta planeacibn de ventas, asi como la programacibn de la
produccidn deben ser lo mas exactas posibles pars ello es po
pible auxiliarse en los dos mbtodos anteriores.

De esta forma al conocer con precisidn las necesidades
semanaleg de yoghurt es posible disminuir las devolucionesg e~
vitando el envejecimiento en almacén del producto y dotando a
la fuerza de ventas de productio fresco para su comercialize--

cibn,

2) Mediante la opinién de vendedores y supervisores de ven
tas, ya que ellos son fuente de primerisima mano y po--
drén disgnosticar el cuanto se puede vender en semanas
posteriores. Este método tiene la desventaja de que las
cifras recibidas serian demasiado conservadoras ya que
asi facilmente los vendedores cubririan sus cuotas mini

mea.

3) Una combinacibdn de las dos antexriores. Marca el justo
medio de planeacién de ventas, esto es obtener cifras
matematicas, probabilisticas y estadisticas, pero tambi
én sencibilizarlas con la opinion del Area de ventas.

Es importante indicar que pue@e mane jarse un doble Plan
de ventas : uno, dirigido al afea de logistica que seréd rea-~
lista y conservador, arrojando las cifras mas exactas posibles
para la buena programecidén de la produccidn y otro, dirigido
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al &rea de ventas que podrd ser optimista y que presente ci-
fras de venita altas para que la fuerza de ventas se esfuerce

por cubrir su minimo de ventas.
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el

CAPACITACION A VENDEDORES

Fl tipo de negociacioneas que se dedican & comercisliar
yoghurt dependen en un 100 %# de las ventas obtenidas, de

ahi{ la importancia de contar con vendedores que destinen todo

su

profesionalismo y capacidad a sus labores. Bsto solo se 1o

gra mediante 1la realizacidén de capacitaciones profundas y con

tinuas que permitan al vendedor tener :

+

INFORMACION TECNICA DE VBNTAS.- Manejo de técnicas de per~.
suacibén, resolucibén de conflictos, trato con clientes, per
sonalidad,etc,

HOTIVACION Y CONCIENTIZACION.- La fuerza de ventas debe
siempre . pormanecer motivada, para lo cual existen multiples
técnicas , que nos llevarian s escribir otro texto.

Se debe inculcar la conciencia de la labor de ventas,
ofrecer de la me jor forma la mercancia, ganar cade dfa un
cliente, ser cada dfia mas eficiente y pensar en la impor-
tancia y trascendencia de las labores que ejecuta el &rea
de ventas, en que no se trata de n"vender por vender",sino
"vender bien", i

Concientizar a los vendedores de los beneficios perso
nales y organizacionales que un trabajo profesional les
traerd consigo.

Y dicho sea de paso la mejor paga en esta Area es por
conigién yo que motiva la competencia interna de cade in--
dividuo.
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+ ACTUALIZACION .- El grueso de la fuerza de ventas debe eg
tar permenentemente actualizada de los sucesos que acontecen
en el mercado de los productos alimenticiosp para infundir en
ellos un‘criteriw y explotar su creatividad ya que ellos son
el principal contacto de la empresa con el mercado.

Agi mismo el conocimiento que la fuerza de ventas posea
del preoducto gue comercializa es un renglbén determinante para

el ofrecimiento del yoghurt a nuevos clientes.
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c) SUPERVISION DNE CLIENTES

La supervisidn debe realizarse de dos formas :
1.- POR EL VENDEDOR ; ya que en cada visita tiene la oportuni
dqd de comprobar la eficacia de las ventas con el cliente, Es
' agui donde la devolucibn puede ser cortada de tajo el contro-
lar estrechamente a ceda cliente, revisando todos los dies de
visita los desplazamientos obtenidos e introduciendole hGnica-
mente las cantidades que éste pueda vender evitando la satura
cibn de producto en el mueble,
2.~ POR EL SUPERVISOR.- ya que es el mediador de les activida
des del vendedor con el cliente y puede detectar oportunamen-
te deficiencias en la labor del promotor de venta,

En este punto las devoluciones pueden ser controladas =
le supervisidn es eficiente, ya que el vendedor y el supervi-
sor son los primeros en detectar altibajos en la venta y devo
lucibn y cuando éstas aon representatives de inmediato se pue
den "apretar las tuercas", descubrir donde existe la falla ¥
determinar oportunamente la accibn a seguir.
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D) CONTROL DE VENTAS

Muchos ejecutivos exigen ventas, y, miopemente se con
tentan con mirar que dia a di{a &sta cifra crece, pero descui-
dan otro indicador llamadomdevolucidn®" que representa mermas
o ventas ficticias.

El problema se puede superar s8i se destina tanto interes
8l incremento del volumen de ventas asi como gl decremento del
volumen de devoluciones proponiendo soluciones reales y efica
ces, preocupandoge por conocer la causa que las genera y retro
alimentandose con las opiniones de vendedores y supervisores.

Para ello es importante que el ejecutivo de ventag tenga
en sus manos diariamente un papel de trabajo llamado "Avence
de ventas netas" que puede seguir el siguiente formato :

AVANCE DR VENTAS NETAS

r Nombre del producio :

Venta totel Devolucion total Venta Neta

1a1S=
< (,Fqi- §

Con esto es posible percibir claramente el grado de efi-
ciencia alcanzado por la fuerza de ventas y cuando las propor
ciones de devolucibdn son altas, decidir el curso alternativo

Y oportuno a seguir.
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E) SERVICIO

Las Industrias de Productos Alimenticios Perecederos de-
ven su éxito al servicio que proporcionen al cliente.Bntre mas
regulares y frecuentes sean las visites mayor confienza tendri
el cliente en la marca. Un cliente que ha sido abandonada con
producto de determinade marca no solo dejara de comprarla, si
no que sentirf aversidn por ella y la infundiréd a su vez a
sue compradores.

E1l vendedor debe tomar conciencia de que el cliente mayo
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 sus clientes mas de dos
veces por semana conformandose con hacerlo una sola vez, Pero
este problema puede ser superado por las atenciones, amabili-
dad, cortesia, seriedad e interes en el trato que el vendedor
de al cliente,
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