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INTRODUCCION

Los productores de Leche en México sufren en La actua-
2idad de La baja rentabilidad de sus {nvensiones [establos,
vacas, oadeifadoras, efe,) por el alto costo de sus Lnsumos
y el bajo mangen de ganancias, Una alternativa para poden
atacar este phoblema, en el converntin al productor de fLeche
en fabricante de productod Ldcteos usando como matenia pri-
ma su propia Leche.

Por medic de este estudio se determinard La factibifi-
dad téecnica y econdmica de una planta elaboradora de quesos
frescos y cremas a ubicanse en el Estado de México que tie-
ne una capacdidad promeddio de 5000 2ts/dLfade Leche.

En La instalacibn de csta planta se observan Las sigudien-
tes ventajas: aumentar el valor agregado del producto, evi-
tarn un intermedliarismo y, por tanto, fraudes eh fLa Zeche,
disménucdidn en el inteavalo de tiempo entre La produccifn de
Leche y su procesamiento, eliminando el problema de abasto
y transponte de Leche y tratar de obiener mds ganancias.

En el primen paso de este estudio se fifan Las caracte-
risticas de Los productos tanto sanitarias como comenciales
y onganolépticas., A continuaciln se predenia un panorama
del mencado en que se dedsenvuelven estos productos, Como
tencen paso se muestra una descrdipeibn téendca def proceso,
asf como de Los equipos ALnvolucrados en €ste, y por dltimo,

se desarnola un estudio econbmico el cual nos da La paute,



junto con todo Lo anterior, para La evaluacdién del proyecto.
Este es un estudio de pre-evaluacibn para deteaminar 44

se continua o no con el prayecto,



CAPITULO T

CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS

1.1 QUESOS.

En £a actualidad existe una gran variedad de quesos en
el mencado Los cuales son de neconocida impontancia debido
a su alto valon nutritive.

Se entiende por "queso”, en genenakl, como el producto
que s¢ obtiene de La coagulacibn de La Leche entena, parcial
o totafmente descremada de vaca o cuafquier otro mamffeno o,
de sueno de queso, con La adicibn de crema o s4in ella..

Como una clasificacibn general, se pueden considenan
Los siguientes fipos de quesos: frescos, de pasta bLanda, de
pasta dinme, de pasta dura y procesados o fundidos . Este

capltulo se onienta a La desenipeidn de quesos tipo fresco.

1.1.1 QUESOS FRESCOS.

Se entiende porn queso fresco al producto que de comer-
cialdiza y se consume en estado fresco, es decdnr, sin que
haya expenimentado un proceso de maduracidén..

Estos quesos presentan un efevado contenido acuoso que
odcila entrne 45 y 80 %, a causa de esta humedad esta clase
de queso no se conserva durante mucho tiempo en buenas con-
diciones,

Genenalmente estos quesdos se pueden obtener pon thes
tipos didenentes de coagulaciones: Coagulacibn dcida o

Ldctea | mediante La adici6n de génmenes Ldcticos |}, coa-



grlacibn al cuajo { aceidn de nenina o de enzdimas especlfi-
cas )} y coagulacidn mixta.

Estas coagulacdiones pueden LEevanse a cabo con o s4n
thatamiento adicional de La propia cuajada durante el pro-
ceso por medio de calon, presidn, maduracibn o sazonamiento,
Es dimpontante, también, hacenr notar que durante La coagula-

cLbn de quesos frescos La dnica fermentacdén es Llctica,

1.1.2 TIPOS DE QUESOS FRESCOS,

Entre Los tipos de quesos frescos mds comunes, que se
encuentran en el mencade, son: Queso Oaxaca, Quesoc Panela,
Cueso Frescal y requesén | que se eflabora a pantin del sueno

del queso ).

T1.1.2.1 QUESO TIPO OAXACA.

Es el queso de pasta cocida e hilada. La cuajada se
efectia con deidos onglndicos y en condiciones defindidas de
tiempo y tempernatura, EL desuerado se hace en forma mecdnd-
ca, con predibn y Asalado con safmuera dinecto a fLa pasta,
Se pasa €sta a sern estriada ¢ adqudiere una consistencia se-
miblanda, hdlada y de cofon y sabon definidos. Como consen -

vador se usa deido s6abico.

1.1.2.2 QUESO TIPO PANELA,

Es queso no paensado de consdistencia blanda y eldstica,
que 8¢ obtiene pon coagubacidn mixta. EL desuerado se efectlda
poer decantacibn y La sal se Le adiciona por frotacdidn en La
supenficdie. Se puede elaboran con o sin cultivo Ldctico, a-
dicionarle cloruno de cafeio anhidro en cantidad no mayorn de
0.02 %, y colorante natural ., La presentacidn en el mencado

es en forma cilindnica, cuadrangular o rectangulan,



1.1.2.3 QUESO TIPO FRESCAL.

Es queso fresco prensado, de consistencia blanda eldsdi-
ca, obtenido pon coagulacién al cuajo o mixta, con adicifn
de sal dinectamente a La pasta. Se Le puede adicionan clo -
ruro de calelo anhidro en cantdidad no mayon de 0.02 %, cul-
Zivo Ldcitlico, colorante natunal y puede der untado o no de
chile en La supenficie. Se presenta en el mercado en forma
cilindnrica, cuadrangulan o de canasta,
T.1.2.4 OUNESO TIPO REQUESON,

Es queso de masa blanda y compacta, obtenido a partin
del sueno de queso pon medio de coagulacdbn Ldctica y thala-

miento térmico, efectuandose el desuerado pon decantacidn, .

1.7.3 NORMAS ESTABLECTDAS.

Las normas que deben cumplin este tipe de quesod son:

TIPO DE QUESO HUMEDAD (max.) GRASA (min] PROTEINA [min)}
Oaxaca 485 % 23 % 24 %
Panela 58 % 20 % 17 %
Frescal 50 % 15,5 % 30 %
Requesin 70 % F 0 3%

LIMITES MICROBTOLOGICOS.

Aplicables a cualquiera de Los fipos .

Cuenta coliformes 5000 colonias/gnamo .
Hongos y Levaduras 20 colonias/gramo .
E. Coli 10 coloniad/gramo ,
S. Auneus 1000 colondias/gramo .

Salmonelia negativo colonias/gnramo .



Los métodos que se utilizan para estas determinaciones
son Los usados por fa Secnetarlfa de Safubnidad y Asistencda,
especdficados por La Dineccdfn Genenal de Noamas,

Determinacibn de:

Protedinas Noarma OGN F098
Grasa Noama  DGN F100
Humedad Noama  DGN F083
Cendlzas Norma OGN F094
Colifonrmes Norma  DGN F254
Hongos y Levadunras Norma OGN F255
£, Cokd Noarma OGN F199
S. Aunreus Norma  DGN F310
Salmonella - Noama  DGN F304
1.2 CREMAS.

Otro producto de gran importancia en el merncado de Los
Ldcteos es La crema, que se define como La porcdidn de La Leche
en La que se¢ reunen La magorn cantidad de grasa de La misma
sea por el nreposo o por La centrdifugacidn,

Como clasificacibn general encontramos trnes tipos dife-
nentes de cremas, que son: Crema de consumo, crema dedida, y
chema Ligena, La dnica de interes es La crema de condumo pa-

ra este estudio.

1.2.1 CRENA DE CONSUMO.

la caema de consumo debe neunin Las sigulentes caracte-
nisticas: Sen pasteundizada, tener como minimo 30 ghamos por
ciento de grasa de Leche, no contener mas de 7,5 gramos pon

edento de s684idos no grasos, no tener acidez mayor de 1 %,ex -



presada en dedido Cdctico, ser de colonr blanco y de consisten-
cia espesa y homogénea.

La composicibn y propiedades generales de La crema son:

Agua 64 %
Grasa 30 %
Sustancias protéicas 1.8 %
Lactosa 3.5 %
Cenizas 0.7 %
Densidad [ 15°C ) 0,997 gn/mb .

A este tipo de crema se aplican Los mismos LImites mdcho-
biofb6gicos que Los mencionades para Lod quesos §rescos.

Los métodes que se utilizan panra estas determinaciones
son Los usados por La Sechretarfa de Salubridad y Asistencda,
especificados pon La Dineccdibn de General de Noamas.

Detenminacién de:

Proteanas ¥ Norma  DGN F068
Grasa Noama  DGN F311
Humedad Noama  DGN F08&3
Cendizas Noama  DGN F066
Coliformes , Noama  DGN F254
Hengos y Levaduras | Norma  DGN F255
E. Cold Nonma  DGN F199
S. Aunreus Nonma  DGN F310

Salmonella Noama DGN F304



CAPITULG 11

CARACTERISTICAS DEL MERCAD(

TT.1 ANTECEDENTES.
TI.1.1 INDUSTRIA LACTEA EN GENERAL.

Un indicador de La situacibn de La hama de productos Ldc-
feos con hespecto al contexto general de La economfa es La fa-
sa media de creedimiento, fa cual (grdgica T1-A) creelb Lgual
el Producto Inteano Bruto naclional que ful de 5.6%, el de fa
Lndustadia alimentania fué de 3.9%, Este crecimiento se debdi6
principalmente a La participacibn de productos Ldcteos ya que
pasb dentrno de La Andustria alimenticia de 9.6% en 1970 a 11.3
$ en 1980, A pesan de esto en companacddn con othas L{ndustirias
como £a manufacturera se mantuvo en un ndivel secundarndio de chre-
cimiento.

Sin embanrgo se¢ aprecdia en La tabfa 11-1 que en Los dLtimos
aios (1978-1982) el fndice de crecimlento de La industria de
productos Ldeteos ha ido disminugendo.

En el Rapso de 1976 a 1982 La entrada de nuevas empresas
ha sido poco significativa negistrdndose una sensible disminu-
cldn a partin de 1978, €sto se debdib a Las crecientes banreras
que de Le presentaron a La industhia principafmente en fa nrama
de pasteurizacibn, rehidratacibn y envasado de Leche como son:
Insugiciencia en el suminddtrno de matendia prima, monto de Ln-

vensibn nequenida y Los estrnictos controles de precio a que
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TABLA TI-1,

Destino y
utilizacidn

Industrializacifn 1,/36.
573.
54,
148,
196.
72.
101.

Leche procesada
Evaporada
Condensada

En polvo entera

En polvo
descremada

Dietética
Productos
derivados

Queserfias
Mantequillas
Cremas

Otros productos
Pasteurizacién
Leche bronca

Total

1976

1,163.
756.
238.
119.

48.

1,384,

2,785,

5,907.

~N e B W o W
—

o
E=

3 100,

W O o

19,

%

-~

oo~

R N R Y=}

1977

1,772.3
552.3
33.8
139.1

’60".0
97.4

1,220.0

785.0
248,0
123.0
54.0
1,454, 6
2,954,0
6,180,9

.» i;2z2;° .

(millones de litros)

L
%

28.7
0.9
0.5
2.2

1.0
1.6
19.8
12,9
g,
2,

v oo

0.
23,5
47.8

100.0

3.6

DESTINO Y UTLIZACION DE LA PRODUCCION DE LECHE .

1978

%

1,802.1 27.7

508.4
46.9
116.,1
184.8
63.0
97.6

7.8
0.7
1.8
2.8
1.0
1.5

1,293.7 19.9

842.9 12.9

264.,0
129.9
56.9

4.1
2.0
0.9

1,542.8 23.7

3,164.7 48,6

6,509,6100,0

1979
1,686.4 25
378.3 b5
16.6 O
102.5 1
149.2 2
12,0 0
98.0 1
1,308.1 19,
852.0 12.
267.1 4
130.6 2

58.4
1,5635.1 23,
3,420.4 51,
6,641.9 100,



TABLA II-1. DESTINO Y UTILIZACION DE LA PRODUCCION DE LECHE

(millones de litros)

Destino y 1980 % 1981 %
~utilizacion

Industrializacidn 1,748,2 25,9 1,842.2 27,1

Leche procesada 413.4 6,1 . 428.0 6.3

Evaporada 15,8 3 '

Condensada 118;:

En polvo entera

En polvo
descremada

Dietética

Productos : 1)
derivados 17414‘2
Queserias

Mantequillas 4,0 2519 3.7

Cremas 6 1 209.0 3.1
Otros productos 6 109 68.1 1.0
pasteurizacién  1,507.1 22,4 1.500.8 22.0
Leche bronca 3,486.2 51,7 3,465.9 50.9
Total 6,741.5 100.0 6,808.9 100.0

84,0

8852 13,0

1982 % 1983 %

1,878.2 27.1
»383.2 5.5
- 36.8 0.5
0.6
s
05
o1 : {1:4

1,495.0 21,6 1,554.9 22.2

893.0 12.9  904.6 12.9
263.1 3.8
206.9 3.0 214.5 3.1
132.0 1.9

1,643.5 23.7

3,401.9 49.1

6,923,6 100.0 7,004.3 100.0



TABLA I1-1, DESTINO Y UTILIZACION DE LA PRODUCCION DE LECHE .,
(willones de Tilros)

Destino y 1984 % 1985 % 1986 % 1990 %
utilizacidn

Industrializacién
Leche procesada
Evaporada
Condensada

En polvo entera

En poivo
descremada

Dietética

froductos 1,619.7 22,9 1,691,0 23,7 1,762.0 24.5 2,058.7 27.9
Queserias 914.1 12,9  922,7 12.9 = 930.5 12.9 957.0 13.0
Mantequillas ' »

Cremas 230.3 3.3 246.2 3,5 262.0 3.6 325.2 4.4
Otros productos

Pasteurizacién

Leche bronca

Total 7,073.0 100,0 7,135,0 100,0 7,192,0 100,0 7,379.0 100.0

Fuente : SARH,Instituto Nacional de la Leche y cdlculos directos .



11

estdn sufetos estos productes. En La nama de productos deadva-
dos {crema, queso y mantequilla) se nota fLa panticularidad de
una mayor entrada de nuevas empresad, ya que estos productos
no tienen un control de precios. Esta evolucifn dispaneja de
precios se puede vdisualizar en foama mas clara en La tabla It;
2 gy fa grdgica I1I-B.

la situacifn de Los Ldcteos en México se visualiza anali-
zando Los consumos peredpita (”(xabta Ir-slven el que sobresa-
Le fa tendencdia a ser menon conforame transcursen Los afdod y que
de persistin Las tendencias de crecimiento come hasta ahora
en La produccibn de £dcteos y el aumento de pobLacifn cada vez
aend menoh ef consumo percdpita. En La pobfacidn def Estado
de M&xico con todo y ser el segundo producton del pals (tabla
11-4) su consumo percdpita es menor que el promedio nacional,
debido sobretodo a un alto fndice de crecimiento de su pobla-

eibn 6.61% en comparacibn al 3.18% nacional.
11.1.2 CREMAS V¥ QUESOS.

En La produccidn de cremas ha habido en Los ditimos dos
afios (1981-19827) un aumento en el voldmen de Leche destimada
a La elaboracidn de €sias, (tabla I11-1), este aumento fué a
costa de una disminucidn en el voldmen de Leche deatinada a
La produccidn de mantequilla. En Ra grdfica IT-C se vé el
salto brusco de La produceifn y fa tendencia a mantenenr ésta

alta.

{1) Cabe aclarar que el consumo pencdpita, incluye Leche
fresca y todod sus derndivados.



TABLA [1-2, EVOLUCION DE INDICE DE PRECIOS

Concepto

Pasteurizacifn, rehidratacidn
hemeoenizacidn y epvasado de
leche .

Fabricacidn de leche conden-
sada, evaporada y en polvo ,

Fabricacién de crema, queso y
mantequilla

Total de 1a rama

Indice de Ja inflacién del PIB,

Fuente : SARH .

1970

100.0

100,0

100,0°
100.0

100,0-

1975

154,4

152.4

2071

171.7

184,48

1976

168,2

196.2

260,7

202,3

225.6

1977

224,3
255,2
364.1
243.0

300.7

1978

256.0

301.4

418.4

304.5

3590

1979

325.1

320.4

441.4

354.4

465,13

1980

386.6

381.3

534.1

417.7

509 .2



GRAFICA 11-B

EVOLUCION DEL INDICE DE PRECIOS
(1970=100)

900

600

- e A
L . "
300

1970

1980

Indice de inflacién
Crema,

queso y mantequilla .,

Leche condensada, evaporada y en polvo .
Pasteurizacién, rehidratacién, homogenizacién
y envasado

FUENTE: SARH



TABLA II-3. DESARRULLU DEL CONSUMO PERCAPITA DE LACTENS ,

Afo Pob tacidn Consumo Poblacién Consume

nacional percipita Edo, de México percépita

{miles) (1ts/afio) {miles) {1ts/afo)
1976 61,178.8 96,6 6,013.5 90.3
1977 63,125.9 97.4 6,410.,9 89.0
1978 65,134.9 99.9 6,834,6 46.1
1979 67,207.9 98.8 7,286,3 81.5
1980 69,346.9 97ﬁ2 7.767.9 77.3
1981 71,192.6 95.6 8,158.6 76.2
1982 73,010.6 94.8 8,569,0 73.9
1983 74,835.4 93.6 8.548.1 71.9
1984 76,631.9 92,3 9,344,1 69.9
1985 78,248.1 91,2 9.757.,5 67.8
1986 80,016.5 89.9 10,098.6 66,3
19§0 86,018.,7 T 85,8 11,586,6 60.2

Fuente : SPP., SARH. y C&lculos directos .,



TABLA 11-4. PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE LECHE ,

{millones de jitros)

Estados 1976 1977 1978 1979 1980
Jalisco 632.8 §60.3 722.4 770.7 795.8
México v43,1 570.8 588.3 594,0 598., 6
Veracruz 4441 2462.8 505.0 504,1 502,2
Coahuila 442.9 462.8 495 .4 498.8 501,2
Durango 410.5 429 .2 443,5 447,0 450.0
Michoacén 351,48 367.8 383.8 394.0 403,5

Fuente : SARH,
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La situacidn def mencado de quesos se muestra en La grd-
f§ica 11-D asl como en £a tabfa 1I1-1, muestra un desarnollo
constante y sin variaciones notables desde Los dltimos diez
afos. La divisdibn de Los diferentes tipos de quesos se ha
mntenido constante {70% frescos, 26% madurados y 4% procesados).

Las tablas 17-5,11-6 y Ra grdfica 11-F, presentan produc-
ciones en toncladas y el consumo percdpita en hilogramos de
Los principales productos derivades (queso, crema y mantequd-
LLa). EL mayor porcentaje de produceidn pentenece a Los que-

408 frescod,
11.1.3 TIPO V EXIGENCIAS DE LOS CONSUMIDORES,

La tabla 11-7 muestra Los nesultados de una encuesla rea-
Lizada, por el Instituto Nacional def Consdumidor, sobre el con-
sumo de quesos en México, donde se aprecia en primer Lugar que
todos Los entrcevistados consumen quesosd ya sea en antofitos o
guisados, mas de La mitad Lo consumen dianiamente y aproxima-
damente ef §0% to consume pon Lo mencs cada fercen dfa., En
promedio 4e compra semanalmente y Las principales caracternls-
ticas en Las que se fija el consumdidor es pon ser un preducto
fresce, cremoso y econdmico, factores que Los quesos freacos
cumplen,

EL mencado dinecto muestnra cosas Anteresantes cemo son
que todo el queso gresco que el cemercdio adquiere del productor
se vende y que son productos aceptadod por casi todas Las cla-

ses socdales.

11.7.4 COMERCIALTIZACION,



GRAFICA

11-D

EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE QUESOS

{1$76-1990)
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SHAFICA I I1-F

COMPOSICION DE MERCADD DE QUESGS

{lyBz}

MADURADOS 26%

FRESCOS 70%

FUENTE: Cémara Macional de Productos
Alimenticios Elaborados con
Leche.



TABLA 1-5.

Producto

Quesos frescos

Quesos madurados

Quesos procesados

Total de quesos

Crema

TOTAL

1979

102.00

39.00

5.00

1h6.00

15.00

161,00

Fuente: Cdmara Nacional de

Cdlculos directos.

(miles de toneladas)

1981 1983

106.00 108.31

40.50 b4

5.20 5.30

151,70 155,02

24,00 24,58

175.70 179.60

PRODUCCION NACIONAL DE QUESOS Y CREMAS,

1985

110.46

h2,24

5.42

168.12

28.27

186.39

1987

112.27

42.92

5.50

160,69

31.90

192.58

1989

113,

43,

162.

35,

198.

80

52

.58

90

53

43

1991

115,17

Ly, 03

5.64

164 .84

39.16

204.00

1993

116.

44,

166.

42.

209,

Productos Alimenticios Elaborados con Leche, SARH y

38

h9

.70

57

59

36



TABLA 11-6. CONSUMO NACIONAL PERCAPITA.

Producto

Quesos frescos

Quesos madurados

Quesos procesados

Total de quesos

Crema

TOTAL

1979

1.51

0.58

0.08

0.23

2,40

(kg/afo)

1981
1.49
0.57
0.08
2,14

0.34

1983

2.07

0.33

2.40

1985

1.41

0.54

0.07

2,02
0.36

2,38

1987

0.52

0.07

1.96

Fuente: C4)culos diprectos en base a tablas anterlores,

1989

1.34

0.5

0.07

1.92

0.42

2,34

1991

1.30

0.50

0,06

0.4k

2.30

1993

0.49

0.06

1.82

0.47



GRAFICA II-F
PRODUCCION Y EVQLUCION NACIONAL DE QUESOS Y CREMAS

(1979-1993)

TONELADAS
PRODUCIDAS
(miles)

220

20

10

Crema
&

l

160

|

140

Queso fresco
m .

o ¢

Queso madurado

Queso procesado

1779 190 1961 1082 1963 1965 1967 1989 1991 1990 ANB

FUENTE: CAmara Nacional de Productrs

Alimenticios Elaborados con
Leche, SARH, célculos directos .



TABLA II-7. RESULTADOS DE LA ENCUESTA REALIZADA SOBRE EL CONSIMO DE
QUESOS EN MEXICO |,

%
A) Consumo de quesos 100
B} Habitos de consumo en
guisados L) |
antojitos 49
C) Cada cuando 1o consumen
diariamente 53
cada tercer dfa 28
una vez al mes 19
D) Cada cuando lo compran
diariamente 15.5
semanalmente 50
quincenalmente 34.5
E) Donde acostumbra comprarlo
tienda de autoservicio 46
cremerfia 10,5
otros 43.5
F) Razones por las que compra .
queso por
fresco 34
Cremoso 26.5
econémico 16,5
otros 23
G) Cantidad que compra
1/4 de kilogramo 43,5
1/2 de kilogramo 37.5
otros 19
H) Forma de comprarlo
a granel 75
empaquetado 25
1) Modo de conservarlo
refrigeracidn 89
a la intemperie 11
J) Consideraciones en cuanto
a valor alimenticio
muy importante 17
no muy imoortante 17
no le da importancia 6
K) Tipos de quesos de mas
consumo
Panela 25
Mancheao 25
Chihuahua 18
Oaxaca 12
Otros 20

Fuente: Instituto Nacional del Consumidor .
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Lla distribueibn de Los productos a elaborar en La zona
pnopueéta‘(fdtado de MExico) no presenta problemas ya que cuen-
ta con una infraestructura suficdiente. Los productos se dis-
tribuindn dinecto a detaffistas que son Los propietanies de
expendios en mencados y estanquillos que se encuentran a corta
distancia del centro de produccidn. No es necesardio prestan
ningin senvicio al detallista ya que E4te s¢ encarga de su con-
servacibn durante su expendio. No se pretende realizar una pro-
moceibn publicitaria dinecto al pdblico simplemente se ofrecend

el producto a Los detallistas de La zona.
11,2 PROYECCION DE LA PRODUCCION Y DEMANDA,

Los datos presentados hasta 1982 son histéricos y Los da-
tos pana afiod fuiuros son proyecciones con el método de minimos
cuadrados. Observando especificamente la tabla 11-5, y &a I1-6
s¢ observa que en el futuroe  La produccibn de quesos y chre-
mas tendrd un Lncremento sin embargo el condumo percdpita pre-
senta todo Lo contrario provocando esto una mayorn demanda de
La actual.

La infoamacibn que s¢ predenta muestra un panonrama geneaal
de La industria de quesos y cremas. Esta en general se encuen-
taa en un punto diflcil de evaluacifn, asi Las proyecciones
presentadas aprovechan fas tendencias de £Los datos histdnicos,
aungque como depende de cuestiones pollticas y sociales Los nre-

sultados no se pueden tomar como una Ley a cumplirse,

11.3 PRECIO PRELIMINAR DEL PRODUCTO.



GRAFICA

EVOLUCION DEL INDICE DE PRECIOS DE QUESOS Y CREMAS
(1983=1)

Il-G

1990 1980 1990 190 1984 1985 1996 1997 1988 1989 1949 199 s

FUENTE:

Banco de México y célculos
directos .
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EL precio de venta actual de los preductornes a Los deta-

£Listas en el Estado de México de estos productos y similares

en promedio sons

Queso Panela 240 pesos/kilogramo,
Queso Oaxaca 280 pesos/kilogramo,
Queso Frescal 185 pesos/kiloghamo,
Requesdn 95 pesos/kilogramo,
Crema 200 pesos/kilogramo,

Ademds ase presenta una gadfica de evolucibn de Lndices

de precios a futuro para estos productos en base a Los datos

proporcionados porn ef banco de México.

171.4 CONCLUSTONES,

Se trata de un mencado insaturado, con muy pocas poddibifida-
des de satunrarse debido al déficit de Las producedlones nacio-
nales y que apanentemente no tienen solucifn a corto plazo.
Dentro de La subrama de La industria Lactea La mas atraetiva
para el inversionista son quesos frescos y cremas ya que tie-
nen un margen de ganancias no controlade por erganismos gu-
beanamentates.

Los quesos grescos y La crema tienen La ventaja de ser pro-
ductos consumidos por casi La totalidad de Los mexicames,

porn sen productos 100% naturales y altamente nutrifdivesd,

La produccidn y venta de quesos frescos ¢ cremas eb ume for-
ma Legal de que Los productores aumenten sus gananciad (Las
cuales son casi minimas en el caso de Leche fluida).

EL Estado de MExico es una zona que presenta un merncado se-

guno para estos productos en La actualidad y a future y ade-
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mds presenta una infraestructura adecuadad para La creacdidn de

este tipo de empresas.
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CAPITULO TT1

SISTEMAS DE PRODUCCION ¢ DESCRIPCION

111.1 PRETRATAMIENTO,

EL proceso de fabricacidn de quesos se Lnicia con La ne~
cepeddn de La Leche, cabe seflalar que esta operacién es de
suma imponiancda ya que de €sta depende en grtn parte ef con-
trhol de cafidad de £os productos,

En estia secciln se nrecibe La Leche cruda en fjaanas o
tanque cisferna, que LLegan dinectamenente de Los centros de
necoleceibn,

Las principales operaclones que se £LLevan a cabo en La
. zona de hecepedbn son:

- Peterminacibn de La cantidad de Leche admitida,

- Toma de muestrna para establecen La caldidad y el destino
de cada partida.

~ Disdtnibucién del producto a Las secciones de procesamiento,
Es una opeibn vdlida distnibuin £a Leche a depésitos de al-
macenamiento phevio,

Una vez que fa Leche ha s{do necibida y aceptada, se pa-
sa a La primera zona de procesamiento, Esta consiste en fa
depunacién, estandanizacibn e hégéeﬁizacidn de La leche panra
danfe Les caracterfsticas necesanias que se nequieren en La
elaboracibén de Los quesos,

En La depuracibn se eliminan Las parifculas gruesas que
puedan venin en La Leche, Esta es efectuada por {iltracdibn,

que consiste en hacen pasan La Leche a thavey de superficies
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filtrantes en Las cuales quedan retenidas Las impurezas.
Para que esta operacdiln sea contlnua, de¢ requiere de un f4L8-
tro doble a presidn. De esta manera mientra se Limpia un
g§<Ltno, La Leche pasa a traves def otno, evitando La Lnte'-
anupeddn de La operacidn,

En La estandarndizacidn se adiciona o elimina materia gha-
4a a La fLeche, para estabifi mrnla a un deteaminado Lndice
[ relacibn grasa/s6Lido no grasoe ) acorde a La composicidn del
queso a elaboranr.

Pana realizar La estandarizacidn, se hace uso de un equd-
po denominado descnemadora-estandarizadona-centrffuga, el cual
separa La ghasa de La Leche por medios meednicos, aprovechan-
do £a propiedad de que Las sustancias, de difenentes densdida-
des, al senles aplicadas una fuernza centrlfuga, Las de mayoxr
densdidad tienden a diniginse al centro de rotacidn y Las mas
Ligeras a La pendferdia.

Como siguiente paso, La fLeche ya estandarizada es LLeva-
da a un proceso de pafeurizacdibn rdpida. En esta, el produc-
to es calentado hasta una temperatura de 72°C , y se mantiene
durante 15 segundos ; €sto seguddo pon un engriamiento hasta
La temperaiunra requerndida para La operacdLbn de coagulacdibn, en
Las tinas quesenas, que varfa de 30° a 35°C,

La operacibn se nrealiza con un padteurnizadon de placas
de {lujo continuo, el cual tiene Las caractenfsticas de ser
poco voluminoso y de grdn fLexibilidad de funcionamiento.

Teaminado Lo antexrior La Leche es pasada a La segunda
zona de procesamiento, que es en AL La fabricacibn de quesos.

Esto se inicia con el LLenado de Las tinas quesernas.
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IT1.2 ELABORACION DE QUESOS,

EL sistema para elaboracddn de quesos frescos, en ge-
neral, es semejante para cada clase aunque £as condiciones de
operacibn varfan para cada tipo.eépeciéico").

Una vez LLenas Las tinas queseras se procede a £a prepa-
racibn de La Leche de acuendo a £a clase de queso en elabo-
racibn adicionandole sustancias tales como fenmentos, coloran-
tes, y sales minenales. A continuacidn se LLeva a cabo La
coagulacibn, La cual consiste en £a oblencibn de una sofucidn
coloidal semiséfida porn precipitacidn de La caseina, Esto
mediante el empfeo de cuafo {renina) o porn el uso de enzimas
a una temperatuna detenminada,

Despuls de un deteaminado tiempo en el cual se peamite
una coagulacdidn completa se neafiza el tratamiento de fLa
cuajada, Este tratamiento incluye: Conte, {racelonamdiento
y calentamiento. Esto 8¢ hace con el objeto de dan canracte-
nlsticas propias a cada tipo de queso y permitin un desue-
nado sencillo,

EL desuenado consadiste en La deshidratacidn parcial del
codgulo pon contraccdibn y hetnaccdibn del mismo, expulsdndose
el sueno netenido ddndole una mayon finrmeza af producto, EL
sueno obtenido a pantin de La uftima operacdidn es almacenado
para Ser utilizade postenionmente en La claboracidn de hreque-
s6n,

Ya que se ha eliminado el suero La cuafada, s¢ Lleva a

{1} Los procesos especificos para £a elabonacibn de cada £ipo
de queso se encuentran en ef anexo B,
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un proceso de moldeado y prensado, EL primero para danle un
deteaminado foamato y tamaiio de acuerdo a £as caractenlsticas
descadas y el segundo para separar mas o0tro poco de queso y
compactar La masa.

Ubtendido elf producto con forma y consdistencia defindida,
4¢ procede a un tratamiento de salado en el cual se adidona
sal para Impartir cualidades de sabor al queso, efiminan sue-
no de Los granos de cuajada. Contrnibuyende a regular La hu-
medad, acidez y el creeimiento de Los microorganismos,

A partin del punto anterion ya se tiene en &L el pro-
ducto teaminade que se manda a un sistema de empacado, re-

frigeracidn (4°C.) y expendio af mencado.
111.3 ELABORACION DE CREMA,

EL proceso de obtencibn de crema, que en 84 es un sub-
producto def proceso de quesos, es iniciado a partin de La
estandarizacién de La Leche, De esta operacibn se obtiene La
crema, fa cuafl se €Leva a una estandarizacdén en La que de
agrega La feche necesaria hasta obtener una mezefa con un
conterido ghaso mindmo del 30 % requerido pana ser tomada co-
mo cnema de condumo,

En seguida s¢ Le somete a un tratamiento de homogeniza-
cifn, A thaves de €sfe se subdividen Los gl6bulos grasos de
La crnema hasta Logran que quede una emufsibn mas o menos per-
manente, obtenfendo asf un producto con una texiura uniforme,
De aqui se LLeva a un proceso de higienizacdén,

La higienizacifn de La crema s¢ heallza por medio de una
pasteurizacién bafa, En €sta La crema se calienta hasta 63°C,

y se mantiene durante 30 minutos, seguida por un enfriamiento
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a 4°C. Fa&te proceso no es continuo g se efectua en una tina
de doble fondo por calentamiento con vapor y provisia de un
agitadon para evitan el cocddo ¢ quemado de fLa crema,

Ya higienizada La chema se envasa y se afmacena bajo he-
frigeracidn (4°C.) para posteniormente sen distribuida al menr-
cado,

Es Lmponrtante mencionar que una operacidn indispensable
en edtos phrocesos para mantenen un buen controf de calidad es
La Limpieza y desinfeccdidn rigurosa, tanto preliminar como
§inal de Las openaciones, de todos £os equipos que entran en

contacte con Los productos durante su etabanacidn(z).

/4]

{2) Ver anexe C Higlene de La PlLanta.



FIGURA III-A
LINEA DE PRODUCCION
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" CAPITULO TV

PISENO DEL SISTEMA

LV.1 DISENO DE EQUIFO DE PROCESO,

Tomando como base £a desenipeidn y requerimientos del
sistema se procede a La seleccibn de equipos, deteaminando
carnaclenisticas, ubicacidn en La planta y estimacifn de
costo.

Pana esta seleccddn se toman en cuenta Los sigudentes

crilenios:

Capacidad,

+

Openracibn a nealizan.

Disponibilidad en ef mencado.

ELasticdidad de funcionamiento.

Simplicidad de operacifn.



.1 PRETRATAMIENTO DE LA LECHE.

DESCRIPCION

Tina de necepedién de Leche
de acenro inoxidable,con ba
rna necubienta de hule para
vaciado manual, cofadera,
agujero de descarga, palan
ca de descanga. Capacidad
200 £ts.

Tanque de necofeccddn con
amontiguador de espuma, de
acero Lnoxddable. Capac.ided
2000 £z1s,

Botes Lecheros de 40 Lts.de
Lémina negra estaiiada [70
unidades).

Tanque amortiguader de ace-
no <nox{dable con gLotadon.
Capacdidad de 100 LZ»s.

Bomba sanditaria de aceno
i(noxidable con una capaldi-
dad de 1500 2£s/hn.

Fiftne doble para depura -
¢d6n continua con una capa
cidad de 1500 €ts/hn.,con”
By-Pass para Limpieza Adin
intenrumpin el fLlufo con
prensa para pafosd de faa-
nela.

Clanificadora,estandardiza-
dona y descremadoraltnes
funciones], pana 20008248 /hn,
de aceho fnoxidable.Manca
FRAU tipo AMx32 o similfan.

Sistema de pastemizacdibn

con capacidad de 1500 Lts/hn

que consta de Las siguden-

tes partidas :

- Tanque de balance BTD-50
en diseiio estdndan.

- Bomba sandtaria centrnifu-
ga paza La alimentacidn
del producto a La LLnea
de phocedo,

CosTO
[en pesos M.N,)

295,000,

1,490,000.

560,000,

500,000,

250,000.

416,000,

3,390,000,

34

COSTO
| do?anes
amenicanos

22,600,

)
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PESCRIPCION COSTO COSTO
len pesos MN.) [ dolares )
americanod

- Regulador de caudal.
- Filtro sanditario tipo FV.
- Intercambiador de calon
a placas marca ALFA-LAVAL,
modefo P13-RCF con thres
secciones de intercambio
de calor, una de ellas
regenenativa, Con seds
teamometrnos,
-~ Tubo de sostenimiento de
30 segundos.
- Bomba de tecirculacion de
agua caliente,
- Centrol de presién baromé-
thice y mindilla,
- Comphresor de aire para ,
insthumentos y conthof. 4,900,000, 32,650,

SUBTOTAL 11,801,000,

| Once millones ochocientos un mil pesos M.N,)



1V.

1

.2 LINEA DE CREMA.

DESCRIPCION

fen pesos M.N,}

Pasteunizadonr fento.olla

de doble fondo en su paxte
Lnterndion de aceno inoxida-
ble y en La parte exterion
de L&mina pintada colox
aluminio, con medio de ca-
Lentamiento vapor,medio de
enfriamiento agua.Capacidad
400 Lis.

Mesa para trabajo y cava-
sado de aceno inoxidable,
Movibile,

Botes de afuminio para chre-

ma con capacidad de 40 Lis,
[ 5 unidades ).

SUBTOTAL

[ Novecientos diez mil

CosTe

700,000,

150,000,

60,000,

910,000,

pesos M.N,

36

C0STO
{ dolares
amenicanos

!



(leche pasteurizada)

Pasteurizador

T

Barba
(crene)
]
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|
| m=*=q
Enfriador
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| Queseria
Pasturizadar }
lento {
Envasado
de crama
FIGURA -1V-A DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION E HIGIENIZACION DE LECHE PARA

QUESOS Y CREMA,

D



3s
1V.1.3 LINEA DE QUESO,

DESCRIPCTION co8TO COSTO
{en pesos M.N,) ( dolares )
americanos

l.- Tina quesera con capacidad
de 1000 £ts, De acuerdo a
Las especificaciones siguien-
tes: pante inteana de acenro
Anoxdideble, chaqueta de
calentamiento en acerc Lmo-
xidable, aislamiento tér-
mico de 2 pulgadas en Los
Latenales de La tina y en
el gondo pon el Lado exten-
no de chaqueta, forrno exten-
no en Ldmina de acero af
canbbn con esmalte antico-
anosdivo blanco, salida ded
ﬁanque pon La zaate frontal

¢ 3 pulgadas de diametno
y bridado. (3 unidades), r,330.000. 10,200.

2.- Tanque de acero Lnoxidable
teamo con una capacidad de
1500 £ts., para acfdifdlca-
cdidn. CLLindro veatical. 1.200,000

3.- Tanque de acero {noxidable
teamo con una capacddad de
2000 Lts., para afmacenan
dueno,Cilindno vertical, 1,500,000

4.- Cocedonra malaxadora,manrca
FRAU modefo BT-45, capacd-
dad 40 hg. cada 15 minutos
0 simifan, 892,000 5,946,

5,- Tanque de acero inoxidable
de doble fondo para calen-
tamiento con vapor, con
s{stema de agitacidn, capa-
cidad 1000 &ts., para cocen
sueno., 1,100,000

6.~ Mesa de moldeo y desuerado
con sistema de desagle,
{ 2 unidades ). 200,000

7.- Mesa con plancha de grandito
para tratamiento y empacado
de cuajada cocida, 100,000



10,

11,

12.

13.

4.

15,

16.

DESCRIPCION COSTO
{en pesos M,N,)

Mesa sobre nuedas para tra-
bafarn y transporntan el pro-
ducto, | 3 unidades |. 180,000,

Prensa mecdnica ventical de

hienno fundido pana aplican

una presibn de 20 kg/ kg de

queso, Con una capacidad

de 200 kg simultaneamente,

Manca VIGUSA o simifan. 118,000,

Fregadeno para £impieza de

utensilios, de acero {noxdi-

dable, con trnes compantimien-

tos { enjfuage, enjabonado

y desinfeccdién 1}, 200,000,

Bomba sanitania movible de

acero Lnoxidable para un

§Lujo de 1500 L¢s/hn, ,panra

desalojan el sueno. 250,000,

Moldes cillndricod para que-

40 panela de acero {noxdida-

ble de 12 cem de altura por

10 cm de diametno.

( 250 unidades ). 256,000,

Moldes cilindricos para que-

40 panefa de acero Linoxdda-

ble de 4 cm de altura por

10 em de diametno.

{ 250 unidades ). 200,000,

Moldes nectangulanres panra

queso grescal de aceno Lino-

dable con una capacidad de

un kg, { 150 unidades . 180,000,

Moldes cilfndricos para nre-
quesbn de acero Lnoxidable
con una capacidad de des kg
( 50 unidades ), 100,000,

Accesondos tales como cu-

charones, coladonres, marcos

contadones de cuajada, rasd-

tnillos, agitadones manuales,

palas, cuchillas, ete,

[ 1 Zote }. 120,000,

39

CosTO
| dolanes
americanos

!
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SUBTOTAL 8,120,000,

( ocho mitlones ciento vedinte mif pesos M,N,)



IV,

A 82}
.

1

.4 EQUTIPO DE REFRIGERACION V GENERACION DE VAPOR,

DESCRIPCION

CoSTO

{en pesos M.N,)

Unidad condensadora manca
Gilbent-Copentand de 5 HP
modelo AS00M. o similanr,

[ 7000 keal/hn ).

Didusor manca Recold mo-
delo 5 C 1348,

Accesonios para equipo de
hegrigenacidn tales come
vdlvula expansiva, deshumi-
dificadon, ete.

Caldera marca Hesa , de Zu-
bos veaticales con capacidad
de 4 C.C, provista de tan-
que de condensado y bomba

de 3/4 HP. , presdibn de dise-
fio 5 kgfem®,

Tangue cilindrico para die-

sel de fdmina calibre 12,
con una capacidad de 750 Lis,

SUBTOTAL

350,000,

110,000,

30,000,

50,000,

20,000,

1,160,000,

41

COSTO
{ dolanres
amerlcancs

{ Un miLlon ciento sesenta mil pesos M.N.}

}



IV.1,5 RECAPITULACION. .

Secedlbn
Seceibn
Secedbn

Secediln

| Vedintidos

NOTAS :

al

b)

Prethatamiento de Leche.
Linea de crema.
Lfnea de queso,

Regnigeraciln y generacddn
de vapor.

Lote de tubos y vdlvulas

en acero Lnoxidable para

La instatacibn del equipo
de proceso,

ESTIMACION TOTAL

42

$ 11,801,000,
$ 910,000,
$ 8,120,000.
$ 1,160,000,
$ 750,000,
$ 22,741,000,

millones detecientos cuarenta y un mif pesos M.N.

Todos Los precios son estimados e Lncluyen gfLete,

Los conceptos que incluyen su precdo en dolanres

implica que se cotizan af tipo de cambic vigente

el dfa que se nrealice La operacién, Para esta

estimacibn se tomb el cambio a $ 150,00 M.N, pon

dofar amenicano,

)



43

IV.2 TERRENO V OBRA CIVIL.

Para el andlisdis de anea nequendida y evaluacifn de La
obra civil para La planta se toman en cuenta Los siguientes

aspectos:

- Area de recepcifn.

- Area de contrnof de caldidad.

- Area de procesamiento.

- ALmacén de producto teaminado.
- Bafos y vestidonres.

- Ofdicinas.

- Estacionamiento de vehlfeulos.

- Anea venrde.

Los nesulfados de este andlisis se presentan a continuacibn,

CONCEPTO SUPERFICTE COSTO/m2 COSTO TOTAL
(mz{ 0 len pesos M.N.) len pesos M.N.]
Area conatrudida 269 21,000, 5,649,000.
Anea de estaciona- ‘ L
miento y jandin 53 - T/OOQ;‘V 371,000,

TOTAL 321 L 6,020,000.

Tenneno 300 o100, 64,400,



FIGURA IV-B DIAGRAMA DE ZONIFICACION DE AREAS.
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FIGURA TY-C LIAGRALA DE ZONIFICACICN DE EQUIFOS.

o)

t .

¢

=
Q
-

Q

W U
Du

| COTSIeNAN NITe
} I




RE
TR
TB
BS
FD
DE
PL
PP
cT
TA
CM
BM
LA
TS
TC
MM
ME
MT

CA
PR

SIMBOLOGIA

TINA DE RECEPCION.

TANQUE DE RECEPCION.

TANQUE DE BALANCE.

BOMBA SANITARIA.

FILTRO DOBLE.

DESCREMADORA,

PASTEURIZADOR LENTO.
PASTEURIZADOR DE PLACAS.
TINA DE CUAJADO.

TANQUE DE ACIDIFICACION.
COCEDORA-MALAXADORA.

BOMBA MOVIBLE.

LAVADERO

TANQUE DE ALMACENAMIENTO DE
TANQUE COCEDOR DE SUERO.
MESA DE MOLDEO Y DESUERADO.
MESA DE TRABAJO Y ENVASADO.
MESA DE TRANSPORTE.

CALDERA.
PRENSA.

SUERO.
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CAPITULO V

EVALUACTON ECONOMICA

V.] ESTIMACION DE INVERSTONES.

Tomando como base Los aspectos relativos al tamaio de
La planta, y de acuerdo con Los resubtados del estudio téc-
nieo, se procede a evaluar Los hequenimientos de La Lnver-
8i6n para Las sigulentes partidas:

Tennreno.

- Obra civil e instalaciones.

- Magquinaria y equipo.

- Mobilianio y equipo de ofdicina.
- Equipo de tranasponte,

- Equdipo de Laboratordio.

- Gastos phreoperatorios.

- Imprevistos y contingencdas.
V.1.1 TERRENO, OBRA CIVIL E TNSTALACIONES.

Se necesita una superdicie de 322 mz, Los cuales se ed-
Liman con urn valon de 200 pedo&/mz. Para £a estimacdidn de
obra civil e instalacdiones se tomaron en cuenta todas Las
caractenlsticas que deben cubrir para cumplin Los reglamen-
tos nequendidos por La Secreterfa de Salubridad y Asistentdia

y otras dependencias.
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V.1.2 MAQUINARTA ¥ EQUIPO.

la estimacibn de costos de La maquinaria y equipo com-
plementanio se nealizé tomando como base Las cotizaciones
preliminares de Los proveedores. Estas cotizaciones {nclu-

yen costo de f{lLete.
V.1.3 MOBTLTARIO, EQUIPQ DE OFICINA ¥ EQUIPO DE LABORATORIO.

Esta partida se.estimé como un Lote con Los nequend-

mientos minimas pana,tqé openraciones de La planta,
V.1.4 EQUIPO DE TRANSPORTE.

La fnvensibn en el equipo de transponte se considend

La adquisdiceibn de una camioneta de reparto.

V.1.5 GASTO0S PREOPERATORIOS.
Se considend un 10 % adicional a £La suma de todas Las
Lnvensiones lexcepto en terrene y cobra cdivil) ponr concepto

de gastos y enogaciones en perfodos preoperatorios,
V.1.6 TMPREVISTOS ¥ CONTINGENCIAS.

En vintud de que £as {nvensiones de capital se evaluan
poa medioc de estimaciones y colizaciones preliminanes, se
consdidend un 10 % adicdonal por concepto de Lmprevistos y

contingencias sobrne capital de thrabajo.



TABLA V-1, ESTIMACION DE INVERSIONES,

{en pesos M.N.)

Partida Concepto $::;?
1 Maquinaria y equipo. 22,741,000
2 Mobiliario y equipo de
oficina, 100,000
3 Equipo de transporte, 1,400,000
b fquipo de laboratorio. 750,000
SUMA 24,991,000
.5 Gastos preoperatorios
(10%). 2,499,100
SUMA 27,490,100
6 Imprevistos y contingencias
{10%) . 2,749,010
SUBTOTAL 30,230,110
7 Terreno, 64,400
4 Obra civil, 6,011,000

TOTAL 36,314,510
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V.2 COSTOS DE OPERACION.

Con el §in de poder estimar el costo de produccifn, se
consdidenan £as siaudentes pantidas de costo :
- COST0S DIRECTOS.
. Matenias primas.
. Mano de obnra.
. Sumindistro de derviclos.
. Mantenimdiento y heparacdn,
. Sumindiatrnos de openracién.
- COSTOS INDIRECTOS.
. Deprecdacdones y amortdizaciones,
. Seguro sobre La planta.
Cada una de estas partidas de costo, se deschiben a con-

Xinuacddn:
V.2.1 COSTOS DIRECTOS.

V.2.1.1 MATERTAS PRIMAS,

Para edtimanr el costo por concepto de materias primas
se toma el costo oficial de La Leche bronca, en esita zona,
que es de 22 pesos/Ritro, mas un sobreprecio de 3 pesos/Ei-
tho como premio poxr buena calidad. Dando un total de 25

pesos /Litno.
v.2.1.2 MANO DE OBRA.

Para poder evaluar el ndmeno de téenicos y operarios

nequenidos para La cperacién de La planta, su nivel de pre-
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paracibn y grado de especializacibén, se nealizd un andlisis

de fa operacidn de acuerdo cen La natunaleza del proceso de

produccln,
Los chritenios que e Adguieron para La estimacibn de
costos de mano de obra, fueron Los siguientes:

- EL ndmexro de obreros y empleados se mantienen como una
base {ifa para cada perfodo anual.

- Un s0lo tunno de trabafo. No se consideran turnos de
nelevo,

- Se establecienon 365 dlas trabajados al aie para Los
obreros, y 12 meses pana Los empleados.

- Los salanios de obhenos se tomanon en base a Los salarios
minimos, publicados porn La Comisibn Nacional de Los Sala-
hios Minimos,

- Los sueldos de empleados se determinaron en funcidn de
Los niveles exdstentes en el mencado.

- Para el cdlculo del aguinalde al personal se considera-
non 15 dlas pon aiio.

- Las vacaciones se estimaron a nazén de 17 dfas promeddo
gy un 25 % como prdima vacacional,

- EL seguno social se caleulf en promedio como el 13 $ de

La pencepeibn anual y un 7 % por concepto de impuestos.

Los nesultados pueden observarse a continuacddn,



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

Nimero de

PERSOMAL Empleados
PRODUCCION

Supervisor 1
Operarios 5

Control de calidad
ADMINISTRACION
Gerente
Secretaria
Velador

Chofer
MANTENIMIENTO

0ficial mecdnico
y eléctrico

1

Salario
diario

455

e

455

650

Sueldo
mensual

30,000

- 25,000

60,000

22,000

22,000

(en pesos M,N,)

Salario o
sueldo anual

360,000
166 075

300 000

720,000
264, 000
166 075

264,000

237,250

Aguinaido

15,000
6,825

12,500

30,000
11,000
6 325

11,000

9 750

Vacaciones

15,000
6,425
12,500

30,000
11,000
6,825

11,000

9 750

Percepcién
anual

390,000
179,725
325,000

780,000
286,000
179.725
286,000

256,750



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

len pesos M,N,)

Costo anual Costo anual
PERSONAL 1MSS 13% Impuesto 7% unitario total
PRODUCC 10N .
Supervisor 50,700 27 300 468,000 468 000
Operarios 23,364 12,580 215,670‘ 1,078 350
Control de éalxdad 42,250 22,756 et 396,090‘ 390,000
ADMINISTRAC! ON TR o
Gerente 101,400 5,600 936 000 936300
Secretaria 37,180 20,020 L 343,200 343,200
Velador 23,364 2580 215670 = h31}3403§4ff s
Chofer 37,180 io,dzb : So343.2000 3h312§07;;¥
MANTENTMIENTO L |
0ficial mecénico iy ; .
y eléctrico 313,377 17,972 308,100 308,100

- ——————

TOTAL. - L, 298 100
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V.2.1,3 SUNINTSTRO DE SERVICIOS.

La evaluacifn de Los nequenimientos de senvicios, be
nealdizd de La sdgulente manehra.
- Enengla elécitnica.

Lla canga imstalada para La operacién del equipo de La
planta es de 12.5 Kw., y La canga pon concepto de alumbrado
es de 1 Kw., con Lo que se tiene un total de 13,5 Kw, {ins-
talados,

Con La canrga instalada, el cdleulo de consumo de eneh-
gla eféctrica durante 3.5 horas dianias para Las méquinas,
§ honas para alumbrado y 360 dfas para un aiio, da un consu-
mo de 18,630, Kw-hn/aiio.

Los costos pon este concepto se calecularon de acuendo
a Las tarnifas de La Comisidn Federal de Efectricdidad a ra-
z6n de $ 1,75 Kw-hna,

- Vapon,

Para este senvicio undicamente se considesd el gasito de

combustible, La caldera tiene un consumo dianio de 30 Rts.

de diesel, con un costo promeddio de $ 15,6/ £2s,
V.2.1.4 MANTENIMIENTO V REPARACION.

EL costo porn concepto de mantenimiento y reparacifn se
estimé en funcibn del costo del equipo, de Las condiciones
de openacién y La complejidad de La tecnologla a nazén del
3 % de La {inversién total en maquinaria y equipo como costo
anual, {ncluyendo materiales y mano de obra.

Pana el equipo de transpoate ae consdders el 20 % de fa

Anversdibn por este concepto como costo anual de mantenimien-
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Lo y nrepanacidn,
V.2.1.5 SUMINTISTROS DE OPERACION,

En esta pantida se incluyen todos Los Limplementos de
planta, sin consideran matexnias primas ni materlales de
mantenimiento o sea productos talfes como Lubricantes, mate-
hiales de Limpieza, protecciones, segunidad industrnial y a-
seo de Los operanios. Se esitimb como un 0.5 % de La inven-
s46n total en maquinania y equdipo como costo anual.

Dentno de esta misma partida se consdiderd ademas el
consumo de combustibles y Lubrnicantes del equipo de trans-

ponte,
V.2.1.6 VARIOS,

Se eatima el del material de envasadoe y empacado., Se

estima un gasto de $ 1.5/kgn. de producto.
V,2.2 COSTOS INDIRECTOS.
V.2.2.1 DEPRECTACIONES V AMORTIZACTONES.

Tomando como base La estimacidn de Lnversdones, se cal-
culanon Las depreciaciones y amertizacdiones a nazdn de £as
siguientes tasas anuales:

- Obra civil e instalaciones 3%
- Maquinarnia y equipo 10 %
- Mobilainnie, equipo de oficina y

Labonatonio 10

oR o

- Equdpo de transponrte 20

o

- Gastos preoperatonios 10



TABLA V-3, CALCULO DE DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES ANUALES.

(en pesos M,N,)

Costo
Concepto Inversidn % anual anual
Terreno 64,400 --- .-
Obra civi) 6,020,000 3 180,600
Maquinarla y equipo '22f7ﬁ11§99_17: 7 10 2,274,100
Mobiliario y equipo - S ‘f¥I f 5
de oficina y laboratorio '850;909fj;" » 10 85,000
Equipo de transporte ’. 1,#6‘0’,.000 20 280,000
TOTAL DEPRECIACION : 2‘3|9‘700
Gastos preoperatorios 2,&99'105 10 249,910

TOTAL 3,069,610
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Los resultados pueden observanse en La tabla V-3.

V.2,2.2 SEGUROS,

EL costo anual pon concepto de segquros en funcifn del
nivel de niesgo que presenta La operacifn, se eatimé el 1 %
sobre La Anvernadidn total en activos y 7 % sobre la Linversifn

en equdipo de Zranspoate,

V.3 INGRESOS.

EL total de ingresos se caﬂcdla'cdn'zoA volumenes des-
tinados a cada tipo de producto por su rnendimiento ¢ precdo
de venta. Los nesulitados pueden observarse en La tabla V-

5!

NOTA.- Los cositos de operacibn asl como Los inghedos se estiman

para 1983 el cual se tomard como aiioc cero panra el estu -

dio {4Lnancieno.



TABLA V-4,

1.

—

(Wi gy X

{en pesos M,N,)}

Concepto

V.-

1

1.4

1.

1.6

NN

N —

3. -

4,~ PRODUCCION ANUAL (litros procesados)

5.- COSTO UNITARIO (5/1t.procesado)

CO5TOS DIRECTOS,

Materias primas

Leche

Materlas auxiliares
{cuajo,sal,etc)

Mano de obra

Suministro de servicios

Energfa eléctrica

Vapor

Mantenimiento y reparacidn
5% maqulnarfa y equipo
20% equipo de transporte

Suministros de operacién
1% maquinaria y equlipo
Combustible y lubricantes
Varios

TOTAL COSTOS DIRECTOS
COSTOS INDIRECTOS,
Deprectacién y amortizacién
Seguros

1% obra cilvil

1% maquinarla y eguipo

7% equipo de transporte
TOTAL COSTOS INDIRECTOS

COSTO TOTAL DE OPERACION

RESUMEN DE COSTOS DE OQPERACION,

Costo
total anual

45,625,000
275,000

4,298,190

32,602
170,820

1,137,050
280,000

227,410
120,000
451,687

52,617,759

2,81¢,700

60,200
227,410
9¢,000

- 3,205,310

55,823,069
1,825,000

30,58



TABLA V-5, TOTAL DE INGRESOS.

{en pesos M,N,)

Leche Preclo Total
Concepto procesada Rendimiento Producto de venta de ventas

{Vitros) (Kg queso/1t)  {Kq) ($/Kg) (%}
Queso panela 730,000 0.17 124,100 240 29,784,000
Queso Oaxaca 730,000 0.08s 62,050 280 17,374,000
Queso frescal 365,000 0.075 27,375 185 5,064,375
Requeson
(suero) 1,460,000 0.025 36,500 95 3,467,500
Crema --- === 51,100 200 10,220,000

TOTAL 65,909,875
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V.4 ANALISTIS FINANCIERO,
V.4.1 PLAN DE FINANCTAMIENTO.

Actualmente exdisten en nuestro pals una serie de ins-
trumentos creados por el Gobierno Fedenal para fomentar,
orientan y contholar Las actividades ‘ndustriales, debido
a fa exagerada concentracibn Lndusinial y urbana,

Estos Anstrumentos se encuentran definidos en Los Pla-
nes Nacionales de Desarrollo Unbano e Industrial, donde se
defdnen Los programas de desconcentracidn teanitonial de
Las actividades Lndustrnialfes utilizando Los estfmulos §44-
cales como una de fas prdincipales palancas para Lograh susb
objetivos,

La ubicacibn de La planta cae dentro de La zona IT de-
nominada de priorddades estatales,

Tomando como base facilidades existentes en £a zona 11
se consdident un enédito nefaceionanic atnavés del Fondo de
Garantfa y Fomento a La Industnia Mediana y Pequeia (FOGAIN),
para La compra de maquinaria y equipo,

Las caractenisticas del crnédito son Las siguientes:

- Hasta por el 50 % de £a invenrsidn en maquinaria y eqaipo,
porn Lo que se considend un paéstamo por 11 millones de
Ppes0s,

- Plazo de amortizacddn de sels afics,

- Tasas de interés del 42 % anual sobre saldos Linsclutos.

Otno incentive diaponible er esta zona son Los Centdifi-
cados de Promocidn Fiscal (CEPROFI), Pon Ros cuales se dis-

pove de una ayuda iiscal hasta del 20 % de La {nversifn total.



‘ 60
V.4.2 PROVECCIONES FINANCTERAS.

V.4.2.1 ESTAPO PROFURMA DE RESULTADOS.

Los eniternios a considenar para fines de resultados

don Los sdigudlented:

- La operacibn desde el primen afio se toma a un 100% de La
capacidad {nstalada.

- En costos de operaciln se toman Los efectos del fendmeno
de inflacidn anual y af 100% de La capacidad {nstalada
desde el primen afo.

- Llas proyecedlones de {nflacidn para cada aspecto en Los
costos e Lngresos se tomanron en cuenta Los Lndlces propor-
clonados por el Banco de Méx.ico,

- la utildidad neta se cafecula deduciendo de La utilidad bnuiq
el 42% porn concepto de impuesto sobre La nenta y el 8% de
repanto de utilidades a Los trabafadores, tomando en cuenia
una ayuda fiscal através de Centificados de Promocibn

Fiscal,



« TABLA V-6.

Concepto

INGRESOS
EGRESOS

Costo de operacién

Costo directo
Costo indirecto
Total
Amortizacidn
Preoperatorios
Costo financiero
TOTAL DE EGRESOS

. UTILIDAD BRUTA

IMPUESTOS SOBRE
LA RENTA

. REPARTO DE

UTILIDADES

. CEPROFIS
. UTILIDAD NETA

Ado 1

93,276,947

73,078,877
3,357,413
76,436,290

24k9,910

6,453,333
83,139,533
10,137,414

b,257,713

810,993
b,257,713
9,326,421

ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS.
(en pesos M.N.)

Ao 2

148,134,520

108.505,095
3,639,388
112,144,483

zug;éio_ 
5,683,333

118,077,726
30,056,794
12:553;854

2,404,543
1,955,567
16,983,964

Afio 3

235,262,572

161,315,993
165,426,356

243,910
4,913,333
170,589,599
64,672,973
27,162,649
5,173,838

32,336,487

Ao &

373,635,160

240,090,699
4,820,114
244,910,813

249,910
4,143,333
244,483,942
129,151,218
54,243,512

10,332,097

64,575,609

Ao 5

593,402,067

357,724,274
5,921,116
363,645,390

249,910
3,373,333
361,347,517
232,054,550
97,462,911

18,564,364

116,027,275
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V.4,2.2 INDICES FINANCIEROS.

Con el fin de poden evaluan La trayectonia futura del
proyecto, se presenta el andlisis de Loa siguientes Lndices
f4nancieros:

- Valor presente neto.

- Tasa Lntenna de rendimiento

- Grddica de sensibilidad.

- Penlodo de hecuperacibn de La Lnversidn.

- Punto de equdlibrio,
V.4.2.2.1 VALOR PRESENTE NETO,

Panra detenminan el valorn phesente neto se empléa La s4-

guiente ecuacidn.

VPN = [ F/LTeK) % Fy K B e FJ ) ) -
dende: F= Flufo de cajfa total.

1= Invensdibn Linicial,

K= Costo manginal de capital.

n= Ndmero de afios {cinco afos).

Pana el cdlculo del costo manginal de capital seconsidera
que el dinero puesto pon Los inversdiondsta tiene un costo del
59 % y el dineno obtenido por medio de un préstamo bancanio
tiene un costo def 42%, dando por resultado un costo manginal
ponderado del 55 % .

EL resultado que se obitiene es: VPN = 14,555,440.00

V.4.2.2.2 TASA INTERNA OE RENDIMIENTO.

Es el costo manginal de capital cuando el VPN es tomado
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como cero . EL nesultado es: TIR = 72.4%
v.4.2.17.3 GRkFICA DE SENSIBILIDAD.

Se presenta un estudio de sensibifidad con Los aspectos
que pueden causan un cambio sensible en el valonr presente neto,
stos son:

- Prnecio de venta de Los productos.

Costo de La Leche.

'

- 0thos costos directos.
V.4.2.2.4 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

Se deteamina por meddio del fLufo de caja toial. Presen-
tdndose dos vardlantes, una en La que se condldera La hecupe-
racibn de La Lnvensibn como dinerno dando un nesultado de 2.1
afios y otra considerando el valon preserte neto def dinenro

dando un resultado de 3,9 afios.
V.4.2.2.5 PUNTO DE EQUILIBRIO.

Se muestra el andfisis del punto de equilibrio para el pri-
men afo . Demostrando ef voldmen minimo que se debe manejan

para arrancar y operar La planta sin péndidas,



TABLA v-7. GENERACION DE RECURSOS.

Concepto

GENERAC!ON DE
RECURSOS

Utilidad neta
Depreclaciones
Amortizacldn

Preoperatorios

TOTAL

ACUMULADO

9,326,421
2,819,700

249,910

12,396,031

,12,356;0315

20,053,574 35,406,097

32,449,605

{en pescs M.N.)

Ao 2 Ao 3

16,983,964 32,336,487
2,819,700 2,819,700

249,910 2“9,910

64,575,609
2,819,700

249,910

135,500,921

-

116,027,275
2,819,700

249,910

119,096,885

254,597,806



GRAFICA V-A

GRAFICA DE SENSIBILIDAD

INGRESOS (VENTAS)

CcOSTOS DIRECTOS

COSTO DE
MATERIA PRIMA

FUENTE: Célculos directos .




INGRESOS
Y EGRESOS
(nillones de pesos)

120 |

110§

100

90

80

70

60

50

40

30

20

GRAFICA V-B

PUNTO DE EQUILIBRIO

{afio uno)

Ingres

Egresos

punto de equilitrio

Costos fijos

10

200 40 600 800 1000 1200 1400

1600 1800 2000 220 VOLUMEN DE

(Rilys ge
sados)

FUENTE: Cllculos directos

¥
4

YINTA

L5
ro

S

ros
ce _



67

CAPITULO V1

CONCLUSTIONES vV RESULTADOS

VI.1 RESULTADOS,

Volumen

de Leche procesada 5,000 Lithos/dia.

Tnverddibn total 36,314,510 pesos M,N,

Valon presente neto
{penfodo cinco aiios) 14,555,440 pesos M.N,

Tasa interna de rendimiento
(pertodo cinco afos) 72,4 %,

Tiempo de hecuperacdén de
La Lnvensdién 2.1 ainos.

Tiempo de nrecuperaci6n de

La Linversién como UPN, 3.9 aios.

Punto de equilibhrio del

primen ano 2,871 Lithos/dLa,
CONCLUSTONES:

PRIMERA:

La invensién de una planta con Las caractenfsticas
especdficadas no presenta alias ganancias., Sin
embango tomando en cuenta Las circunstancdas en
Las que e encuentra el ganadero en La actualidad
84 o8 hecomendable ya que es nentable. se recupe-
na La invensidn dentro de un plazo medio, la tasa
inteana de nendimiento es superior a Las tasas de
intends bancanico y obtiene mejfores ingresos quelos

que recdbe actualmente,
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SEGUNDA:
Una forma de mejoranr La rentabilidad es La dis-
minucibn de La invensibn con el uso de equipo mas
almple Lo cuakl permitinia obtenern un valor phe-
sente neto mayor y un tiempo de necuperacifn me-
noh. Sinembango esto causa una baja en La cali-

dad nutrnicional ¢ higi€nica de Los productos.

TERCERA:
Un aumento progresdivo en el volumen de produc-
cibn penmite tambi€n una mejon nentabilidad, ya
que da Lugar a una mayor captacién de {ngresod
sin afectan sensiblemente La Lnvensddn y Los
costos fijos. Sin embango se presenta el
problema de La i{nsecauridad en el abasto de Le-
che (46Lo se cuenta con 5000 Litrcs de Leche
dianios asegurades). Esto se puede resolver
Lnvitando a othos pequeriod ganadenros de La zo-

na a asoclanrnse,



ANEXOQ

ANEXO

ANEXZOS

A-1 La Leche ,iveierievarnenronnnsn,
A-2 Composdicidn quimica promedio de
de fLeche de vaca ..vvivnvienesin

A-3 Control de cafidad de La Leche ...

B ..... N et se s e e ass
B-1 Queso Paneda ......... ey e
B-2 Queso 0axXaca ,....evevaos

B-3 Queso Frescal ...... Ceese

B-4 Requeddn ueveurivnroress,

C ittt et i eienanaas vede

A
un LLtn

PRI U RO BN )

v ee sy

R R A A Y

69



70

ANEXO A

ANEXO A-1. LA LECHE,

la Leche es ek producto fntegne del condeiio completo e 4-
ninternumpido de una hembra Lechera sana, bien alimentada y
no fatigada. Ha de ser necogida higiénicamente y no puede
contener calostro,

Se dan principalmente fLas caractenisticas de La Leche
de vaca en razdn de su mayon {mportancia econdmica, y en vii-

tud de que &sta send La materia prima del phoceso.

Canactendisticas principales,

Lla Leche es un LLoguddo blance, opaco, dos veces mds vis-
coso que el agua, de sabor Ligernamente azucanad0>y de olox
poco acentuado. Sus principales caracteres fLalcos y fL44-

co-quimicos, de defemmicacdidn {nmediata, son Los sdiguientes:

- Densddad de La Leche a 15°C, 1.03 - 1,034
~ Calon especifdico 0.93
- pH 6,5 - 6.6

- Acddez expresada en grados Dornde,

es dectin, en decdghamos de dcdido

Ldetico pon Litro. 16 a 18
- Conductividad eléctrica, mhos/m 45 x 1074
- Viscosidad absoluta, 15°C, 0.0212 - 0.0354
- Viscosdidad nelativa 1.6 - 2,15
- Indice de nefraccidn a 20°C. 1,35

- Punto de congelacibn,'C, - 0.55



7]

Estas cdfras se refdienen a La Leche fresca y noamal,

La Leche constituye un sistema quimico y fLsLcoquimico
muy complefo cuyo penfecto conocimiento es Lndispensable pa-
ha quien desee comprenden Los principios del tratamiento y
de La transformacdibn. De modo esquemdtico, se puede consd-
derar La Leche como una emulsidn de matendia ghasa en una 4o-
Lueibn acuosa que contiene numenosos elementos, unos en di-
solucibdn y otros en estado coloidal,

Cuantitativamente, el agua es el componente mds impohr-
tante. Representa aproximadamente Los 9/10 de La Leche. Los
otrhos elementos consiifuyen el extracto seco total, que al-
canza habitualmente La cifra de 125 - 130 g. por Litro de Le-
che,

EL extracto seco magho, expresa el contendde de La Leche
en matenia seca tiéne de grasa. Esta cifra es mucho mds cons-
tante que La def extracto seco total y casd slempre estd muy
prbxima a 90 g. pon Litro. Algunos componentes de La Leche
estdn presentes en cantidades sensibles y, por tanto, pueden
determinanse con mayorn o menor facilidad, Otros, por el con-
tranic, se encuentran s6Lo en cantidades vestiglales y su de-
teaminacibn es mds diflcil,

Entre Los primehros pueden citarse La grasa, La lacto-
sa, Las sustancias nitrogenadas y Las sales minenales. Entne
Los segundos, Las enzimas, Los pigmentos y Las vitaminas.

EL canrdcten esencial de La composicifn de La Leche es fa
armonfa ¢ equilibrio en que se encuentran sus componentes, Lo
que La hace un alimento de valor nuiaitivo Anestimable, en pan-

ticulan para Los ndiiics,
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En efecto, La feche contiene La mayonfa de Los elementos ne-

cesanios para La edificacidén de Los tefidos animales,

ANEXO A-2, COMPOSTICION QUIMICA PROMEDIO DE UN LITRO DE
LECHE DE VACA,

1. Constituyentes pldsticos o energéticos.

Agua 900 - 910 g.
Grasa 35 - 45 g,
lactosa 47 - 52 -g.
Sustancias nitrogenadas © 33 - 36.g.
Sales minenales 9.- 9.5 g.
Extrhactoe seco magro 90k-- 95.g.
Extrnacto seco total 125 - 130 g,

IT. Biocatalizadones (diffcilmente determinables).
Pigmentos
Enzimaa
Vitaminas ’
ITT. Gases disueltos (4 - 5% def vofumen de fLa Leche a La sa-
tida de £a mama}, R e
Gas carbdnico
UxLgeno

Nitndgeno

ANEXO A-3, CONTROL DE CALTIDAD TE LA LECHE,

La Leche al ser necibida debe sen sometida a varias prue-
bas antes de sen procesada, Estas pruebas de control de ca-
Lidad conadaten en andlisdis fisicoqulmicos, 4Lsicos y bacte-
rioldgicos,

1.- AndRisdis §Ls4ico.

Esta clase de pruebas son Las denominadas organoflpti-
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cas, son neglstrnadas por medio de Los brganes de Los senti-
dos. tas difernentes pruebas son de colon, sabor, olor y con-
sdistencda,

a) Colon. La Leche nonmal ziene colon blanco mate. Si es
nica en maternia grasa es Ligenamente amanifla, Las Leches
descremadas son zigenaﬁente azuladas, Lad coloraciones anon-
males son Las de£ ca£04xna, que ¢4 gris-anarilflo y trans-

Ldeddo, con atgo da Aangne que es de colon nosa, ete.

b} 0Lor. - la Eech‘ 6neéca t&ene un oton muy Ligeno; 4L estd
acidifdicada pon: 6anmentac¢dn £dct4ca t&ene ‘un olon agrdo;
puede tenen oxaaé oeoneA deéaghadabZeA debido a8 desarnolio
de géamenes y a La alimentacibn del au;mqﬂ.
¢l Sabon. Este s agradable y caractenistico; el de £a fe-
che acidificada es 5neéeo y pdeante,
d) Consisdencia, La ﬂeche normal. es homogénea, con el tdlem-
po La materia ghasa e depara y sube a fa superficie forman-
do una capa ckhemosa, ' 7
2,- Andlisdis fLsdcoquimdico,

Las pruebas a Las que se somete son Las sdigulentes:
a) Sedimentacdidn., EsZa prueba nos .(ndica el cuddado con que
se ha obtendido y expuesto La Leche., lina foama de determinanr
La sedimentacitn es tomande una muesira en una botella y exa-
minando el fondo se¢ puede obsesavan $£L hay,d no, sedimentos en
La Leche,
bl Densidad. En La padetica se¢ determina por medic del Lacto-
densdimetro de Quevenne, el cual consiste esencialmente de una
ampolleta Langa de vidrnic, La que en su parte <infenlfor Lleva

un Lastre y en La pante supendion se encuentra una escala don-

de se hace ta tectura de Lo densidad del Llquide, Este apara-
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to se introduce en ta Leche y tomando La posdeddn de equili-
brio en su supenficie se procede a hacer £a Rectura de La
densidad. Los valores de La densidad de La Leche en México
oscilan entrne 1.027 y 1,034 g/lt.

¢} Indice de refraceibn. tasta prucba se LLeva a cabo por me-
dio de un nefractémetro de inmensibn, EL fndice de redrac-
eibn de La Leche conrnesponde a La suma de Las hrefracedlones

de Las sustancias en solucién que La componen,

EL Lndice de hefracedibn de La Leche oscdila entre 1,3474
y 1.3506. La adulterac.ién de La Leche con agua moddifica bas-
tante el IndLee de nefraccidn, no obstante se puede seguin
cometiendo el graude del aguado agregdndole so0lutos como sak,
sacanrosa, glucosda,ete. que aumentan e {ndice de refraccddn.
d) Crioscopfa, EL punto de congelacidn o caéoécdpiéo ¢es La
temperatura a La cual se producen Los primeros cristales de
hielo cuando se enfrfa La Leche. Esta s6Lo debe aplicarse
a Leches frescas. EL punto crlosclpico de La Leche es el and-
Lisis mds exacto para podern determinar s4 La Leche estd adul-
tenada, Es el andfisis mds ndpido, phreciso, pero mls cos-
toso,

EL valon del punto chiosclpico de La Leche de vacas nonr-
males varla entrne -0,53'C y -0,.56°C. Se determina con un apa-
rato LLamado cribscopo.

Las prnincipales causas de La variacifOn de ¢ste punto,
que producen un aumento en dste, son: Acddificacibn, adul-
tenacifn con azdeanes o sal, mamitis, Estneptococus, fiebre

canbonosa y ademas £a honra de La ondeila,
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el Acidez de ta Leche. Hay dos tipos de acidez en La Leche:
La aparente, que sc mide después de ondedian y se conoce por
medio de La deteaminacibn det pH con indicadonres coloreados
(Broximof nojo de metilo, que tratando una Leche de un pH 4i-
guat a 6 da una coleracibn vende-amarnillo, y con un pH igual
a 7 de una coloracifn veade-azul} 6 con un potencibmetno;

y La titulable que se¢ cxphresa en grados Donndic. La tlendi-
eca a seguir es toman una muestra de 10 m€, de Leche en un tu-
bo de ensaye agregdndole una sofucidn alcohdlica de 1/100 de
gfenolftaleina; titulando fa acidez con soda N/9 . EL ndme-
no de décimas de mié. de sosa titubada {ndica La acidez en gha-
dos Doandc, Un grado Dornic equivale a 0.1 g., de dedido Lde-
tico por L4itrno de teche, ta acidez media de La Leche fresca
de vaca normat es de 15 a 17 grades Doandc,
§) Deteaminacibébn de La materia ghrasa. EL valor de La Leche
eAtd condicionado porn et contenddo grase de La misma. Para
el andlisis del contenddo de La materia grasa existen méto-
dos voluméinricos Los cuales son muy sencillos y econdmicos.
Uno de Los metodos mds comunes es ef método Gerben, que
consiste en deposditan 10 me, de H2304 de 1,82 de densdidad
en un butirbmetno Genbenr, que consta de una escala gradua-
da en ghamos de materia grasa por Eitro; en sequdida se vier-
ten también 11mL. de Leche de La muestra a aralizan, y poa
detimo se aiade un m{ de alcohol amffico, Se tapa el buti-
németro con un tapbén de goma especial, se agita hasta disol-
ver La Leche y se pasa a una centrifugadona durante thes a cin-
co minutos; despuls se procede a La Lectura del contendide
de materia ghrasa tomando el butindmetno a La alitura de Los o-

fes y calibrande con movimientes al tapdn,
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.- Andtisis bacteriolégico,

Los andlisis bacteniolbgicos tanto de La Leche como de
sus productos, son un poco mds diffciles de realizan, pues e
necesarndio un Laboratondio mefor equipado, en vintud de que es-
Los andlisis nequienen de mateniales y téendicas especiales
para su elaboracibn,

Las prineipales técnicas usadas son: EL método por pre-
paracibn dirnecta de Breed. que ¢s a base de coloracibn con
azuf de metileno en La muestra directamente y con michos-
coplo se¢ aprecda el ndmero de campos, Conocdendo una muesdtra
ded campo se puede saber fa cantijad de géamenes pon cm3 de
leche o producto. MEtodos por cultivos en Los cuales se wtildi-
zan placas o tinas de papel {{Ltrno con medios de cultivo a
sase de glucosa, peptosa, Levadura, gefosa, etc. lras La £n-
cubacibn se aprecdan Las cotonias coloneadas para el recuento
de bactenias coliformes y estreptococos,

Uno de Los principales objetivos de que fa Leche al sen
reeibida sea pasada por todas Las pruebas, es tenern un buen
contrnol de calidad y podern detectan el delito de fraude que
se comete en ka venta de €sta, por Los productones, quenién-
dofa vendexr adulterada como nohmal, Los fraudes que comlnmen-
te se encuentran son: Aguado, desnate, mezela de Leches de
difenentes especies, adicibn de materias extraiias (almidones,
grasa de coco, bicanbonato, agua oxigenada, deido bénico, glu-

cosa, sal, géculas, onines, ete.) .
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ANEXC B

ANEXO B-1. QUESO PANELA,

Lla fabricacibn de esaia variedad de queso de pasta blan-
da, estd circunserita a deteaminadasd zonas def pals, puede
decinse que se Limita a Los estados de Michoaecdn, Jalisco,
Guanajuato, Estado de MExdico y el D.F, . En Las demds nregio-
nes poco se fe conoce.

Este quedo de elfabora con Leche cstandarizada a 2.8%
de contenido graso, es una modificacidn de La formula de
quesos fipo europeo, de Los LRamados afinados. Por su con-
sistencdia, enteramente distinta de aquellfa de Los quesos
genudinos tdlpicos, se Le conoce con ef nombre de queso crema,
pues La cuajada que se ha mofdeado por medio de capas del-
gadas colocadas en Los moldes y se ha desuerado por grave-
dad, presenta un aspecto de pasita de crema.

Su método de elaboracibn consiste en calentarn La Leche
a 32°C, y se Le pone cuajo a fLa Leche para que coagufe en
40 minutos, una vez Lograda £a coagulacibn, valilndose de es-
pumadenras planas o cucharones perforados, se van tomando ca-
pas defgadas de cuajada, que al misamo Ziempo 4e acomodan en
moldes cilindrnicos o nectanculares uniformemente a fin de
que La diatribucibn de La grasa sea pareja en todas Las pie-
zas. LLenos ya Los moldes, que se han colocado sobre tablas
con estrfas, se Lnvienten de La posdcdln primiftiva, y de re-
pite La inveasidn a un deteaminado tiempo. EL suero es desa-

Lojado por Los agujercs que Los moldes contienen y va elimi-
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ndndose de ta cuajada porn su propio peso., A Las 24 horas de
haben sido Llenados totalmente Los mofdes en toda su capacd -
dad, La cuafada se ha neducido a un terncio de £La altuna de
Los propios moldes y para que no se deforme se sustituye el
motde ondginal con otno de menon altura y se manticne en €&-
te pon edpacio de 24 honras mas, af cabo de Las cuales se
procede a su salado pon absoncién, untando en Las paredes
Laterales y en La supenficie supenior, saf finamente pulve-
nizada en ta proporcidn de un kilogramo ponr cada 100 Litrnos
de Leche. Después de cada trnes dfas de indciada La salazén,
ya se puede envian al mercado para du consdumo.

EL nendimiento de esta clase de queso fluctua entre 15
al 18% segin La clase de Leche que de utdilice para su elabo-
nacibn. ‘

Los mofdes cilindnicos son de 12 cem de altuna pon 10 de
difmetro y Los nectangulares de 12 x 12 em, Los medios moldes
deben tenen una altuna de 4 em, EL queso debe sen envuelto -

en papel Impermeable, para su mejor conservacddn,

ANEXO B-2. QUESO OAXACA.

Es uno de €4 quesos nacionales mad populares y conoeldos
en casd todos Los merncados de Las poblaciones principales,

Es un queso que se puede calificar en La categonla de
Los de pasta semiblanda. Es un queso cocdido, es decdin, su
cuafada de eleva a temperaturas altas durante el proceso de
eLaboracibn, .

De muy diversas manenras se elabora este queso en el pafs,
y aquf se considera el mas eficlente, para Logran un produc-

to de buen nendimiento y de calidad superion Lndiscutible.
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La caracterlstica principal de este queso estriba en La gonr-
ma de memela o torta con que se Le presenta, a cudl mas ca-
prichosa, y en Lo eldstico de su textura por efecto del coci-
miento de ta cuajada.

Se elabora de teche estandarizada a 2,8% de contenddo
graso dulce y de Leche deida {acidez entne 0.6 a 0.7%) en
proporciones L{guales. Se Le adiciona cuajo a La Leche dulce,
caleculando La proponcidn para La cantidad de €ata, AL tiempo
de hacen fa mezclfa, debe tenense cuddado de que La Leche ded-
da neciba £a Leche dutce, con temperatuna de 30°C. EL tiempo
de coagulacidn se calcuba pata que ¢ata se verdfique en 20
minutos. EL aspecto de codgulo es inregulan, formdndose pon
copos, debdido a La accdbn de La Leche deida, cuya coagulacibn
espontdnea codncdide con fLa que se proveoca. EE desuerado se
hace pon compresdién, para Lo cual se nompe La cuafada, usan-
do una paleta que se hace cornrern en todas dinecelones a fin
de cortan el codgulo bastante menudo. Despulés de rompense La
cuafada, se deja en neposo pon edpacio de 10 minutos para
que se precipite €sta af fondo def recdipiente , poco a poeo
se va comprimiendo con £a mano para formar una torta. Se de-
canta parte del suerno, eliminando todo aquel que ha soltado
La masa de cuajada, una vez que ha safido en su mayonla,
se comprime mas La torta, hasta que se perciba el suero Le-
choso, es decin, el sueno que estd mas apegado a La caselna
y que adqudiere ese aspecto, porque es mds nico en grasa y
LLeva buena proporcibn de La matendia protelca que estd enm di-
so0lucibn . AL LRegan a esta fase de elaboracifn, se procede

a salar La cuajada con sal §ina pulvenizada, utifizande 400 g.
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por cada 100 £ts. de Leche. AL tiempo de poner La sal, se
revuelfve muy bien La cuajada, para que 6sta Se Lncorpore en
su totalidad y uniformemente. Hay que toman La precaucidn de
no amasarla, nada mas hay que nevolveala, y s.in brusquedad.
Inmediatamente después de salada, se LLeva a baiio maria o a
fuego dinecto, colfocdndola en un tanque pequeiio sobre La
fuente de cafor; La temperatura se comienza a elevan y hay
necesdidad de estan agitando constantemente para que no 4e
peque, Pon La accdidn del calenr se observa que sale todavia
mucho sueno, mas Lechoso, y que £a masa de cuafada va adqud-
niendo La consistencia eldstica, formandohebras con La pale-
ta utilizada para agitarla; cuande Las hebras que se foamen,
alcancen £a Longitud de un meiro, que e aprecia al elevan
La paleta con una porcibn de cuajada, ha LLegado ef momen-
to de netiranfa del fuego y proceden a Lo que se puede con-
sddenarn como ef mobtdeado de este quedo, Sobre una mesa con
forno de Ldmina o pLancha de mdrmol, granito artificial o
cualquien otro matenial Limpenmeable y Lis0, se van colocando
pequefias porciones de cuajada coecida, que al tenen contacto
con fa supernficde frfa, se forman Las tortas o memelas. AL
tiempo de ponen Las porciones, se hace una bola, que despuls
pon s& sola se extiende, también se pueden hacerhebras Lan-
gas que van colocandose en forma convendiente sobre La supen-
ficde de La mesa y sin que se nevdenten para nada. Estas he-
bras, una vez fala La cuajada, se enrollan afpectando formas
de trensas o pelotas.

Pesde ef momento en que se cnfrlan Las memelas o trensda-
dos u othas foamas caprichosas que se Le hayan dado a Las

hebras ebdsticas de cuajada cocida, puede decirse, que el
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quedo puede ser consumide, Cuando se han Logrado formar meme-
Las o torntas de diferente didmetro se sobreponen una sobnre
otna, colocando a La de mayor dimensidén abajo y asif sucesiva-
mente fonmando capas concénitrdlcas pare una forma plramidal.
Esfe queso ya bien oreado y §rfo, debe envolverse en papel
impeameable y Lanzarse al mercado con eda presentacddn. Su
duracibn en buenas condiciones puede sen de 15 dfas,

Su rendimiento varia entre 7 y 10%,

ANEXU B-3. QUESU FRESCAL,

Este queso es de La clase defl afefo, nada mds que du
consumo se hace antes de que esté completamente madurado,
puede decirnse, que basta que no se¢ deforme despubsd de salin
de Los moldes y Ligeramente esté seco, para mawlanlo al meh-
cado, de ahf que se Le conozca con el nombre de frescal.

Su elaboracidn con media Leche o descremada {estandari-
zada a un contendde graso del 2%}, mueve a que su condumo se
haga en estado fresco, pues de Lo contraric endurecenfa mu-
chiaimo y senfa muy dificil su manejo y pon Lo tanto su venta.

La consdistencia de este queso ed semiblanda. Su método
de efaboracibn consiste en elevar La temperatura a 32°C, y
se Le pone cuajo para que haga efecto en 30 minutos, AL ed-
tar de punto La cuajada se rompe con tas cuchiflas hordlzom-
tal y venticalmente, pasande fa GLtima cuchiffa en todas di-
recciones, con el fin de que Las partes de cuajada queden
bidn nrotas y no se formen grumos o masad grandes, Se defa en
neposo por 10 minutos para que £a cuafada precipdite al fondo

del necipiente. EL suexro Se¢ separa comprimiendo La cuafada
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con £as manos hacdia el fondo def necipiente, hasta que Ae
forma una tonta de €sta. La extraccidn del sueno se hace pon
decantacibn, colocando una coladera para detenen Las partl-
culas de cuajada que &¢ escapen. La cuajada. una vez, 84in
sueno se desmenuza y Ae comprime para desalojan mas sueho,
Se sala por Lnconporacidn, con sal finamente pulverizada

y en La proporeidén de 400 g, pon cada 100 £ts, de Leche,

AL tiempo de salarn, La cuafada se amasa hasta que se
vea que £os grumos tLenen un aspecte baillante., A contdi-
nuacidn se coloca La cuajada en Los mofdes, que han sddo
previamente hevestidos en su parte Lnierior con una manta,
comprimiéndola fuentemente con Las manod, EL queso se cubne
con un Lienzo y s¢ Le coloca un disco de madera que se ajus-
te a Las dimensiones del molde, En seguida se LLeva a La pren-
sa, caleulando que debe recdbin una presidn de 20 kilos ponr
cada kilo de cuajada. En La prensa dura el queso 48 honras,
sacdndofo transcurndidas Las primenas 24 horas, para el cambdio
de Lienzo y para voltearlo, AL sacanto de La prensa se coatan
Los nebondes, se manca y se LLeva a Los anaqueles,

AL mercado £LLega envuelto en Lienzos, para eviiar que
porn su estado fnresco se deforme al manejarfo en el trhanspor-
te y en Los almacenes de distribucibn, Es el queso mas bara-
to de esta clase, siendo ef de consumo mas intenso entre Las
clases pebres,

Sus métodos de cleaboracién pueden mejonarse, y de ha-
cenlo se podnla contan con un preducto sano, bién heche y de

mefon presentacidn,
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ANEXO B-4., REQUESON,

la fabricacidn def nequesén constituye una de £as formas
de utildizan el sueno nesdiduaf que resufta de La efabonacién
de quesod, que econdmicamente ¢s mas ventajfosa siempre que
dea posdible aseguran su venta, teniendo en cuenta que La con-
dehvacibn es €imitada.

Pana preparar La albdmina, que e¢s el componente princd-
pal det nequesdn, se caldienta el suerno hasta temperaturas
proximas a La ebutfficibn pues desde Los 80°C. se inicia su
coagubacitn,

Dunrante esta operacidn debernd nremovernse continuamente
para obtenen un cafentamiento uniforme, S{ al LLegan a Los
§5"C. no se obsenva nd una sepanracibn, debend agreganrse me-
dio Litno de sueno deddo, proveniente de una efaboracdién
antendion, pon cada 100 £4tros de Aueno,

En et caso de no diaponer de suene deido en buenas con-
diciones de sabon y anoma puede neemplazanse con vinagre de
vino blanco previamente disuefto en 5 0 6 veces su vofumen
en agua,

tatas operaciones producen La separacibn de un cudgulo
albuminoso y caseoso que sube Lentamente a La superficde,
fonmando por el neposo una gruesa capa blanca., Con una espu-
maderna o tela de malfa fina Ae extrae esdta cuajada ¢y se pone
en moldes apropiados y con aguferos o en {ienzos para que
escunna, donde permanece de 10 a 12 hornas antes deld consumo,

Genenalmente cuando se ha escurrdido bien el suero, ¢ el
nequesdn tiene La consdistencia nrequerdida, de Le coloca en

cestos o moldes y se Le envuelve en papel parafinado, para
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danle asl mefon presentacidn,

Cuando el suero es muy deddo, cf requesbn no se formanrd;
cuando es regularmente deido, menos de 14°Doanic, deberd a-
greganse poca cantidad de suero deddo. S{ La Leche empleada
para £a fabricacdibn de quesos era muy fresca y no se e agre-
g6 fermento, el suero tambifn Lo send y, por consdigulente,
en este caso deberd emplearse mayor cantidad de suero acido
que en el anterdon,

EL nendimiento pasadas Las 74 horas de elaboracibn, serd
de dos a tres por cicnto,

Et agregado de £La Leche entera o descremada mejona La
calidad det nequesdn y aumenta Los tendimientos pon Los ele-
mentos que £e L{ncorpora. Cuando se £e qudene condervan poxa
algunos dias se Le aghega sal, en La proporedidn de dos a cua-

tho pon cdento, bién amazada y mezclada.
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ANEXD €

ANEXQ C-1, HIGIENE ©DE LA PLANTA.

Uno de Los factores primordiales que afectan el controf
de calidad de Los productos Ldcteos es La higiene con que se
tratan €stos durante su fabricacidn, Pox E€sio es Limportante
tenen un control de Limpleza def pensonal como de Los equdipos
que entran en contacto con Los pnd&uéioé antes de LLegan al

consumidor,

1.- Higiene dek pcnaonat.j
EL pensonal que enthre en‘cohchio-con Los productos en
gorma dinecta debe cumplin Las siguientes disposiciones:

a) Cuidade y Limpieza de Las manos,

b} vestimenta adecuada y Limpia. Consistente en ovenol, delan-
tal, gonno, cubreboca y botas de hule.

¢} Contrnol de h&bitos personales como son: Evitar escupdr, to-
sen, estornudan, use de tabaco, rascanse, frabajar cuando
de sufnren de enfermedades infecclosas, ele.

d} Maninulacién adecuada ¢ hiriénica def eoulpo, que se en-
cuentra ya desinfectado pen el ftrabajadea para evitar su
contominacidn,

Es necedario que el empleado sea conclentizade sobre La
exigencia de estas disposdcdiones, ya que €ste entrna en contac-
to dinecto con Los productes y cualquien descuido de su hi-

glene personal puede nepercutin en La sanidad de &stes.
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2.- Limpdeza y estenilizacdifn del equipo.

EL sistema de Limpieza ded cquipe de una planta de pro-
ductos Ldcteos comprende tos siguientes pasos:

a) Lavado del equipo al teaminan Las openaciones del dia.
Este Lavado debe hacense con agua caliente ya que es mas
efectiva pana removehr Las grasas y s6Lidos que se puedan
habern depositado durante su uso,

b) Siemphe que sea posible debe desmontanse el equipo y La-
varlo en fodas sus parntes con cepillo, aqua caliente y
buén detergente. Debe wdsarse un ceplllo apropiado para
La operacidn en particulan,

e} Un vez Lavado tode el equipo enjuaganlo con agua callente
y montar de nuevo todas sud partes,

d) Antes de indedanse Las Opﬁnacioneé del dia siguiente, se
debe enjuagar todo el equipo con un buén desinfectante
comerncdlal, clore(150 ppm), amonio cuatern alo{100 ppm),

0 una sofucibn estabitizada de yodo y agua £ibia, debe
difundinse a thavés de todo el equipo pon Lo menos duranie
cince minutos.

A todas estas Labores se Les debe dar el suficiente tiem-
po para poden ser LLevadas a cabo satisfactoriamente. Un
s0lo residuo que quedase en una de Las pantes del equipo Lo
dejarnfa en un estado antihigiénico echando a perder todo el
demas culdado que Ae haya fenddo
3.- Higiene det Local.

Es impontante que el locul, dentrno del cual se encucn-
tra sdituada ta planta, esié en condicdones Sptimas de Limpie-

za, cubndiendo Los sdgudentes aspectod:



a)

b)

c)

d)

e)
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Los pilsos deben sen barndidos y trnapeados constantemente
parna mantenerfos secos y Libres de residuos.

Las paredes, puertas, ventanas, mesas, ete. deben sen Lim-
pLadas regularmente,

Los sanitarics deben presentarn una Limpieza inmaculada.
Es Lmportante que se mantenga La puerta cerrada ademfs de
tener agua corrlente y jabdn para Los uduarios,

Se debe Ampedin £a entrada a pensonas ajenas que no cum-
plLan con Los nequenimientos sandiarios y phohibin La en-
thada de cualquier tipo de animales,

Las entradas al Eocal deben mantenense cerradasd para evi-
tar La entrada de polvos o contaminantes del extendon |es

conveniente fener un sdsiema de Lavado de adne).
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