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INTRODUCCION

Durante la conquista de MExico por los espaficles al man-
do de Herndn Cortés en 1516, &stos se dieron cuenta de las cua-
1idades del chocolate, De modo que en 1520 enviaron chocolate a
Espafla, donde pronto fundaron f&bricas que perfeccionaron los -
métodos de preparacidn, y sobre todo hicieron grandes mejoras -

relativas a 1a mezcla de especias.

En 1606 se introdujo la fabricacifn de chocolate en Ita-
11a. También de Espafia pasS el chocolate a Francia, tal vez en
tiempo de Ana de Austria, esposa de Luis XIIl; pero no se gene-
ralizé su uso hasta la é&poca de Luis XIV. A principios del si-
glo XVIIl se fundaron las primeras fibricas francesas de choco-

Tate, En Inglaterra ta primera f8brica se fund6 en 1657,

En Alemania el conocimiento del chocolate se debi§ prin-
cipaimente a un 1{bro de) hélandés Botekoc, publicado en 1679, -
que trataba de diversos frutos coloniales; la primera f&brica -
alemana de chocolate fue fundada en 1756 por el principe Guiiler
mo de Lippe, habié&ndose mandado buscar portugueses para que tra

bajaran en e]la.(]3)

Hasta medfados del siglo XVIII, el 'desarrollo de ta in-
dustria chocolatera fue lento, manteniéndose alto el precio de
Tos productes el cual se derrumbd con el paralelo desarrollo de
tas plantaciones de cacao y del uso del chocolate, que salvo en

Espafia era un artfculo de lujo o medicinal que se vendfa como



en Alemania en las boticas.

A finales de este siglo, comenz8 a desarrollarse cada -

vez m&s la industria que 1leg6 a una mecanizacibn parcial,

. Fueron dos las cosas que en el siglo XIX abrieron 1as
puertas hacia 1a expansidn de la variedad de los productos de
chocolate, Una fue Ya eliminacién de algo de la manteca de ca-
cao del Yicor de cacao para producir cocoa y manteca de cacao. La otra -

fue la utilizaci6n de s61idos de leche en la elaboracién de chocolate.

En 1828 se lanz6 al mercado e}l primer chocolate en pol-

vo, elaborado por la casa holandesa C.J. Van Houten.

E1 holandés C. J. Van Houten, después de resolver los -
problemas de digestib{11dnd y dispersabilidad, descubrib los -
efectos del &1cali en el cacao normalmente &cido. Observs que -
el cacao en pelvo alcalinizado proporcionaba al chocolate un -
color-m§s obscuro y sabor m&s suave. Estas consideraciones die
ron lugar al proceso holand&s (&lcali) que en la actualidad com

pite con el proceso natural (no &lcali).

En 1876, el suizo Daniel Peter de Vevey, hizo el primer
chocolate con leche, evaporando el agua de la leche y mezclindo

1a con el licor de cacao.

Actualmente el adelanto técnico, ha permitido mejorar el

chocolate, tanto en su sabor como en su tersura.



OBJETIVOS

Objettvo General

- Realizar un estudio de factibilidad para la {nstala-
cidn de una fdbrica de chocolate con leche mactzo, que incluya

los aspectos mercadolfgicos, tecnolfgicos y econémicos.

Objetivos Particulares

- Actualizar en el presente estudio los aspectos de mer-

cado, tecnolfgicos y econbmicos.

- Darle un enfoque didictico al estudio de factibilidad.



CAPITULO 1

ASPECTOS DE RERCADO



1.1 INVESTIGACION DEL NERCADO

La investigacién de mercados es una t8cnica que ha veni-
do a contribuir favorablemente en las funciones comerciales de
toda empresa que hace uso de ella siendo asT el eje sobre el
cual giran Tas bases de orfentacidn, planificacién, funcionamien

to y lanzamiento al mercado consumidor.

Las caracterfsticas del estudio a realizarse con respec-
to al mercado, van de acuerdo con las inquietudes particulares,
En la realizacién de este anteproyecto es de vital importancia
conocer si{ es factible mercadolfgicamente establecer una plan-
ta chocolatera, para lo cual se investigaron algunos factores -
de interés como son: demogr&fico, econbmico y sociolfgico, Al-
gunas estadfsticas relacionadas con estos factores se {ndagaron

también y se encuentran en el ANEXO I de este trabajo.(ls)

Los factores antes meﬁcionados son relativos a la pobla-
cibn, sin embargo también es fimportante el conocimiento del mer
cado competidor, esto es, el conocimiento de aquellos productos
que representan uyna competencia directa para nuestro producto.-
De este modo se procedi§ a fnvestigar ingredientes y precios de
los chocolates macizos con y sin leche en-varios establecimien-
tos, a fin de conocer los precios que prevalecen y con los cua-
les el producto habri de competir. Cabe mencionarse que se con-
sideraron en la investigaci6n producto nacional y de importacidn,

debido a la marcada proliferaci6én de estos Gitimos con la aper-



tura comercial,

1.2 FACTORES ESTUDIADOS EN LA POBLACION

- Factor econdmico: De acuerdo con encuestas realizadas por el
Instituto Nacional del Consumidor y el Banco de México, se en-
contré que hay un fncremento en el consumo de chocolate a medi-
da que aumentan los fngresos familiares, tendencia que disminu-
ye en los estratos econfmicos mis altos porque estos consumido-

res tienen opcién de adquirir productos m&s sofisticados.(al)

Lo anterior nos l1leva a suponer qie el producto tendr§ -
preferencia por 1a poblacifn de clase medfa y media alta, lo -
que se deber§ tomar en cuenta al elegir los medfos a utilizar

para 1legar a estos consumidores potenciales.

-~ Factor sociolégico: En las encuestas antes mencionadas se ha
encontrado que el consumo de chocolate se va incrementando a me
dida que aumenta el nivel de urbanizacibn del lugar de residen-
cla de Tos consumidores. Se considera que las personas de pobla
ci18n urbana alcanzan hasta el doble de consumo de 1a poblacién

rural. La explicacidén de tal situacibn puede encontrarse en Ja
mayor facilidad de abastecimiento y de comercfalizacidn que pre
sentan los conglomerados urbanos de mayores dimensiones en los

cuales el mercado se encuentra mis concentrado. Asimismo, el ha

bitante de las ciudades es alcanzado en medida mucho m&s signf-



ficativa por las campafas publicitarias que lo inducen permanen

(6)

temente a elevar sus niveles de consumo,

~ Factor demogr&fico: Hace diez afos se tenfa registrado un con
sumo de 1.8 gramos de chocolate diario por persona en Mé&xico, -
actualmente se tiene registrado un coensumo de.i.o gramos por -
persona. Este aumento seguramente se puede relaclonar con el
continuo crecimiento poblacional en el pafs, siendo los nifos y
los j6venes una parte muy grande de la misma y constituyendo am
bos e? mejor pidblico consumidor de chocolate encontramos que en
el mercado nacional existe un potencial de consumidores amplio

(9)

y que el consumo de chocolate puede incrementarse.

1.3 INVESTIGACION EN (0S ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES

La investigacidn se realiz6 en distintos &mbitos comer--
ciales: comercios grandes (supermercados), comercios medianos,
comercios chicos {locales pequefios) y mayoristas de 1a Merced y

Central de Abastos Atizapin e Iztapalapa.

Se procedi§ a investigar la marca, el nombre del produc-
to, los ingredientes y el costo por Kg, a.fin de establecer ob-
servaciones., Con los datos obtenidos se elaboraron cuadros com-
parativos de ingredientes y costos, separando los productos na-
cionales de los de importacién. La elaboracibn de los cuadros -

No. 1 y No. 2 se hicieron bajo el supuesto de que los ingredien



tes en las etiquetas, se declaran de mayor a menor cantidad, co
rrespondiendo en ambos cuadros el No. 1 para el 1ngred1en£e en-
contrado en mayor proporcifn y asf sucesivamente hasta el No. 8,
que representa 1a menor cantidad de ingrediente. La informacifn
se maneja con nimeros, porque ast resulta mis fdcil visualizar

en un cuadro 1a tendencia del uso de los ingredientes.

Anf1fsis de 1a investigacidn comercial:
a) AnSlisis de chocolate macizo nacional

En el cuadro No. 1, encontramos que el edulcorante pre--
sente en mayor proporcidn es el azfcar. La excepcién la consti-
tuye 1a marca Ferback, la que emplea sorbitel en algunos de sus
productos. En 1o referente & la cocoa, &sta, adicionada como -
tal, s61o se presenta en las marcas: La Corona, La Sufza y -

Wong's.

Una tercera parte emplea leche descremada, casi la mitad

leche entera y una quinta parte contiene ambos tipos de leche.
La mayorfa incluye en su formulacifn saborizantes.

Se encontr§ mayor surtido en los comercios grandes y en
las Centrales de Abasto, encontréndose a su vez en estas centra
les l1os precios m8s bajos, localiz&ndose los m&s altos en los
comercios mis pequefios,

Se localizb el chocolate mis barato de todos en la Cen--

tral de Abastos y corresponde a 1a marca Loly, teniendo un cos-

to de § 8,355.26/Kg. E1 chocolate m&s caro se encontré en los



comercios pequefios correspondiendo a 1a marca Turfn, tipo ex8ti

cas y conejos con un costo de $ 62,500,00/Kg.

Cabe mencionarse que los chocolates marca Loly se comer-
cialfzan todas las unidades de producto dentro de una caja de -
cartdn sin tener un empaque individual, Yo que no sucede con -

los de 1a marca Turfn, influyendo esto en el costo final.
b) Anflisis de producto importado

Como se puede observar en el cuadro No. 2, todos los cho
colates macizos contienen azdcar, dos terceras partes presentan
cocoa, Todos contienen saborfzantes, Un 27% contiene leche des-
cremada, un 14% contiene leche enterd y un 27% presenta ambos -

tipos de leche.

E1 mayor surtido se encontr§ en 1a Central de Abastos Iz
tapalapa, en donde se encontrd el producto mis barato, corres--
pondiendo a 1a marca Nestl&, para los tipos con lTeche y con le-
che y almendras con un costo de $ 17,891.9/Kg.

E1 chocolate m8&s caro fue de la marca Lindt con un costo

de $§ 56,470.6/Kg.
c¢) Comparacién de producto nacioral e importado

En general se observl que en ambos casos existe una hete
rogeneldad en 10s costos de producto, encontrande fluctuaciones

altfsimas entre el m&s caro y m&s barato.

En 1o referente al costo de cada producto en diferentes
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establecimientos, se encontrd que en los productos nacionales -

la varfacin era menor,

En cuanto a los ingredientes, como se observa en los cua
dros No. 1 y 2, Tos chocolates importados tienden a utilizar -
grasas diferentes a 1a manteca de cacao (ademds de &sta) tenien
do as{ que casi la cuarta parte de estos chocolates contienen -
este'tipo de grasas en su formulaci8n. Al ser estas grasas m&s
baratas que la manteca de cacao el costo del producto se ve dis

minuido.

La tendencia a utilizar leche es m&s marcada en los cho-
colates nacionales, tenfendo que s8lo una pequefia porcidn no la

empliea.

Considerando todos los establecimientos visitados, la -
participacifn que se encontrf de producte nacional es mayor en
el mercado que la de producto importado, correspondiendo la par-
ticipacidn de producto nacional casi dos terceras partes del to

tal.

Finalmente, algo que se percibe a simple vista es la di-
ferencia de las etiquetas de producto importado, las que resul-

tan ser de colores mids 1lamativos.
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Cuadro No. 5
Participacidn de producto nacional y de importacisn, en

distintos centros de distribucidn.

Centro de distribucién % de producto % de producto

nacional importado
- Supermercados
Aurrer§ 60 40
La Luna 65 35
Comercial Mexicana 50 50
. Gfgante . 60 40
€)1 Sardinero 70 30
Promedio: 61 39
- Comercios medianos
oxxo 50 50
Nutricentro 20 80
La Abeja 100 0
Promedio: s7 43
- Comercios chicos
La Lucha 100 0
E1 Mirador 90 10
talo 60 40
E1 Porvenir 100 0
La Lupita 60 40

Promedio: 82 18



Cont. Cuadro §

14

% de producto % de producto

Centro de d,istribudb{\ nacfonal importade
- Mayoristas de La Merced
E1 TYo 50 50
Los Laureles 70 30
Adolfo 50 50
Carolina 20 80
Héctor 100 0
La Merced 60 40
Promedio: 58 42
- Mayoristas de Central de
Abastos Iztapalapa
El Triunfo 90 10
Jalil 100 Q
Infantiles Laila 0 100
~E1 Porvenir 60 40
Angelita 100 0
Chiquita 65 35
Abastecedora Dulcerama 60 40
Casa Granille 30 70
Super Ava 100 0
Surtidora de Nueces Finas
de Chihuahua 20 80
Promedio: 62.5 37.5
- Mayoristas de Central de
Abastos Atizapén
Puky 50 50
Campos de algodén 90 10
Semillas y fruta seca 30 70
Promedio: 56.7 43,3

Fuente: Investigacifn directa.
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Chocolate:

CUADRO No. 1

Principales ingredientes en chocolate macizo nactonal

Aziicar Cocua Licor M. de cacao Lecftina L. desc. L. entera Ac. Veg. Sabor Semillas

Marca: Carlos V

« Con leche, estilo
suizo

= Con leche, pasas
y arroz inflado

- Con cacahuates

- Con leche y avella-
nas y almendras

- Con leche y nueces

Marca: Hershey's

~ Con leche

~ Mr. Good bar

- Con leche, nueces y
avel 1anas

~ Krakel

Marca: La Sufza

- Ricabarra

o

1 3 2 5 4 6

1 4 2 7 6 3 5
1 5 3 7 6 4 2
1 4 2 3 6 3 8 5
1 H 3 7 6 4 8 2
1 4 3 5 2 6

1 5 3 6 4 7 2
1 5 3 7 2 6 4
1 4 3 ) 2 6
1 3 2 5 6 4

91



Cont. Cuadro 1

Chocolate: Azicar Cocoa. Licor M, de cacao Lecitina L. desc, L. entera Ac. Veg. Sabor Semillas
Sutza 1 2 4 § 3 6
-Joker 1 2 3 [ 4 5
~ Con leche y almendras 1 4 2 [ k] 5
- Lamarquis 1 4 2 6 3 5
Haréa: Wong's
- Vaquita 1 6 2 4 7 5 3
~ Miniatura 1 6 2 4 7 5 3 8
Marca: Nacional de
Dulces
- Big boy 1 4 3 6 2 7 5
Narca: Bremen
- Macizo con leche 1 4 2 5 3 6
- Dulce con chocolate 1 4 5 3 6
- Pasanuex 1 5 2 7 4 8 6/3
~ ¥irrey 1 2 3 4
- Lenguas de gato 1 4 2 5 . 3 6

Marca: Sanborn's

= Toblerone 1 4 3 5 2 6

1



Contin{ia Cuadro No. 1
Chocolate: Aziicar Cocoa Licor M, de cacac Lecitina L. desc. L. entera Ac, Veg. Sabor Semillas
- SHOT 1 5 4 [ 3 7 2
- Lenguas de gato 1 L] 2 5 3 6
Marca: Larn
= Krish Krash 1 4 2 5 3 6
- Con almendras, 1 2 4 6 5 3 7

avellanas o nueces

Marca: Turfn

- Ex6ticas 1 2 3 5 6 4
- Turfn 1 2 3 5 4 6

- Figuras 1 2 3 5 4 6

~ Conejos 1 2 L] 6 5 3 7

Marca: E.W.S.A.

- Vaguera Primor 1 3 2 5 4 6

Marca: Suchard

~ MiTka 1 4 3 5 2 6

Marca: Ferback

- Ferback 1 5 3 6 2 7 4
- Con avellanas 1 5 3 6 2 7 4
« Con leche y avellanas 1 5 3 6 2 7 4

81



Cont, Cuadro 1

Chocolate: Azicar Cocoa Licor M. de cacao Lecitina L. desc. L. entera Ac. Veg, Sabor Semillas
- Con nuez 1 5 3 6 7
~ Con sorbitol 2 (sorbitol) 3 1 5 L)
- Con leche y sorbitol 3 {(sorbito)) 4 2 6 5
~ Amargo con sorbfto? 2 (sorbitol) 1 4 5 6

en figuras
Marca: Laposse
- Ositos y pollitos 1 k] 2 6 7
- Castigliano 1 3 2 6 7
Marca: l.ll Corona
- De Yiller 1 4 2 5 6
Marca: Zam-Fre
- Lenguas de gato 2 1 4 6 6
Marca: Serersa
- Cioccato 1 4 2 $ 6
Marca: La Haclenda
~ Macizo semiamargo 1 3 2 4 5
Marca: Presidente
= Presidente 1 3 2 5 6

Chocorisas 1 4 2 & ?

61



Cont. Cuadro No. 1

Chocolate: Azlcar Cocoa Licor M, de cacaotecitina L. desc, L. entera Ac. Veg. Sabor Semillas

Marca: Bellver

- Bellver 2 1 3 4

Marca: Novesina '
- Con‘ leche y nuez 1 6 5 4 3 2

Marca: Loly

- Con pasitas 2 3 1 4

« Choco chupiru) 1 3 2 5 4

Marca: Cerezo

- Palechaco 1 4 2 § 3 6
Marca: Arlequin

- Arlequin 1 2 3 13 4 6
Marca: Nutresa

= Merendina 1 3 2 5 4 &

FUENTE: Investigacifn directa.

NOTA: 1, ingrediente en mayor proporcibn.
8, Ingrediente en mencr proporcién.

0z



COMPOSICION PORCENTUAL TOTAL DE
FORMULACIONES DE CHOCOLATES NACIONALES

Ingredientes

Azucer - !
Saborizarte 1 6.
Lacilina NMIMﬂﬂmMMMJ 33.68
Marteca de cacac Illﬁﬂlﬁll!lﬂlll&llll“ﬂlﬂlﬂl G2.59
Cocon
licer cacac WJ 98.29
L Descremada -
LE. + LD,
Aeeibn vagetal com.
Serilles -
L. Ertera -

a0 100 20
Porciertc

Farcenteje

Ingredlent es

12



Chocolate:

CUADRO No. 2

Principales ingredientes en chocolate macizo importado

Aziicar Cocoa Licor M, de cacao Lecitina L. desc, L. entera Ac. Veg. Sabor Semillas

Marca: Nestl#
- Con leche

~ Con leche y
almendras

= Crunch

Marca: Hershey's
- Con leche

- Mr. Good Bar
Marca; Toffifay
~ Toftifay
Marca: Cadbury's
~ Datry Milk

- Roast Almond
Marca; Whitman‘s
= Con leche
Marca: Sarotti

- Marzipén
Marca: Suchard
= Andes

1 4 3 5 2 6

1 4 3 2 6 5
1 4 3 H 2 6

1 5 4 6 3 2 7

1 2 5 3 6 4 7

1 2 3 s 4 [

3 4 5 1 2 6 7 7
3 - 4 1 2 6

1 k] 2 5 4 7 6

1 2 3 4 5 6
1 4 3 § 2 6
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Cont. Cuadro No. 2

Chocolate:

Azdcar Cocoa Licor M. de cacao Lecitina L, desc. L. entera Ac. Veg.

Sabor Semillas

Marca: Bortz

- Easter Delights
Marca: Fudgie Bear

- Chocolate House
Marca: General
Chocolate

- Zero

Marca: 1CAM

- Cloccolato Glanduia
- Cioccolato Fondente
- Cloccolato latte
Marca: Lindt

- Lindt

- Pistache

- Blandor

- Irish Coffe

= Lindor

13
2 1

2 1 ‘
12 3
2 i 3
2 1 3
1 4
1 6 5
1 3
1 2
1 3

L= TR R - TR - - Y- Y

L .

W oW s W oW

]
7
7
9 4
8 5
6
7

FUENTE: Investigacién directa,
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COMPOSICION PORCENTUAL TOTAL DE
FORMULACTONES DE CHOCOIATES IMPORTADOS

Ingredientes

Azucar -
Geborizante -

Lecilina
Hanteca de cacac
Coson

Licer cacac

LE t+ LD

Aceile vapelsl zom. -4
Semilles -

L. Ertera -
==

higredlentes

PETEEITERTTTR TSSO IS | 1 (0
PITYIITSI T S YR NI 100

R L AR £ 1141 | IR

- ¢ vickrs b A AL 1L TIETR)

g P LT ‘

RYSEETAN AEERERERANIA) 55

L. [ercrenads -

fl 20 40 a0 80 100

o centaje
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CUADRO Ho. 3

" Costo por Kg. de chocolate mactzo nacional

Central de Central de

Chocolate p::;:::: r:e':;‘:::s Supermercados  La Merced :lt):::gin IzAt?n.psatlonspa
Carlos ¥
~ Con leche, estilo suizo $ 23,138,52 24,000.00 21,737.13 20,289.85 19,810.00 19,810.00
~ Con leche, pasitas y arroz inflado 30,434.78  24,000.00 24,000.00 24,000.00 23,466.38 21,739.13
- Con cacahuate 30,434,768  24,000.00 24,000,00 24,000.00 23,466.38 21,739.13
- Con leche y avellanas o almendras 30,434.78  24,000.00 24,000.00 24,000.00 23,466,.38 21,739.13
- Con leche y nueces 30,434.78 24,000.00 24,000.00 24,000.00 23,466,338 21,739.13
Hershey's
- Con leche 26,000,00 24,484.00 24,484.00 24,484,13  23,000.00
- Mr. Goodbar 20,690.00 18,690.00 17,690.00
- Con leche, nueces y avellanas 20,840.00 20,840,00
- Krakel 23,333.33 19,810.00. 19,810.00 18,010.02 18,010.02
La Sufza
~ Ricabarra - 20,720.00 18,018.02 16,441.44
- Sufza 29,250,00 28,107.14 28,107.14 26,315.79 25,000.00 25,000.00
- Joker 26,315,79 24,561.40
~ Con leche y almendras 29,166.66 29,666,566 25,185.18
- Lamarquis 28,100.00 25,666, 66 ~



Cont. Cuadro No. 3

Chocolate: Tiendas Tiendas Supermercados La Merced ceA“ht:sltloge cem::t]o:e

pequefas med{anas Atizapn  Iztapalapa

WONG'S
- Vaquita $ 22,222.22 12,771.17 12,772,717 16,666.66 16,666,66
- Minfatura 22,222.22 18,018.02
Nacional de Dulces
- Big boy 24,166,00 18,333.33 17,916.66
Bremen
- Macfizo con leche 18,009.25 16,944.44 15,833,33
~ Dulce con chocolate 14,615.38 12,595,43
- Pasanuez 19,444,484 16,9444 4 13,888.88 13,888.88
~ Virrey 11,904.76 9,142.85 9,142.85
- Lenguas de gato 15,833.33 15,833.33 14,615.38 13,326.66
SANBORN'S
~ Toblerone 24,705.88 20,000.00 20,000,00 17,647.05 17,467.05
- SHOT 20,000,00 18,000.00 17,000.00 17,388.23
- Lenguas de gato 10,666.66
Larfn
= Krish krash 28,571.43 23,469.38 21,875.00 21,690.00 16,071.43 16,666.66
- Larfn con almendras, avellanas

0 nueces 28,631,38 24,000.00 22,208,33 21,023.26 20,000.00 19,445.66 §}



Cont. Cuadro No. 3

Central de Central de

Chocolate: Tiendas  Tiendas Supermercados La Merced  Abastos Abastos

pequeflas  med{anas Atizapén  lztapalapa

Turfn

- ExGticas $ 62,500.00 56,250.00 51,736.11 45,333.33  45,333.33

~ Turfn 28,125.00 25,218.75 24,706.66

- Figuras de chocolate 46,190.25

« Conejos 62,500,00 49,500.00 49,500.00 42,500.00 40,000.00

E.W,5.A.

- Vaquera Primor 16,666.66 14,333.33 13,823,53

Suchard

- Milka 23,666.66 19,388,23 19,388.23 18,823.53 17,647,05

Ferback

- Ferback 30,540.00 27,750.00

- Con avellanas 39,750.00 33,333.33 35,500,00

~ Con leche y avellanas 50,750.00

- Con nuez 43,625.00 38,823.53 38,823,53

- Amargo con sorbitol 39,925.00

- Con leche descremada y sorbitol 40,000,00

- Amargo con sorbitol 39,925.00

- Amargo en figuras con sorbitol 38,333.13

[



Cont, Cuadro No. 3

Chocolate:

Tiendas

pequefias  medianas

Tiendas Supermercados La Merced

Central de
Abastos
At{zapin

Central de
Abastos
fztapalapa

Laposse

- Ositos y pollitos
- Castigliano

La Corona

- De Viller
Zam-Fre

- Lenguas de gato
Cerersa

- Cioccato

La Hacienda

- Macizo semiamargo
Presidente

- Presidente

- Chocorisas
Bellver

- Bellver

Novesina

- Con leche y nuez

23,500,00
30,092,589 27,777.78

32,857.14
34,000.00

35,714.28

20,000.00
25,416,66

33,043.47

40,700.00

30,000.00

15,690.00

11,540.00

18,500,00

25,416.66

33,043.47

14,280.23

19,000.00

27,545.45

30,000.,00

14,280.23

18,000,00

21,714.00
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Cont, Cuadro No. 3

Central de Central de

Chocolate: Tiendas Tiendas Supermercados La Merced  Abastos Abastos
pequefias  medianas Atizapin Iztapalepa
Loly
- Con pasitas 10,583.00 8,355.26
- Choco chupiryl 19,145.83
Cerezo
- Palechoco 17,647.05 16,666.66
Marca: Ariequin )
- Arlequin 17,647.05 16,666.66
Marca: Nutresa
= Merendina 27,711.17

FUENTE: Investigacién directa.
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CUADRO No. 4

Costo por Kg. de chocolate macizo de {mportacién

Chocolate: Tiendas Tiendas Supermercados La Merced ce"t:lrsltlo:e ceA“btars.t]osde
pequehas  medianas Atizapin  Iztapalapa
Nestlé
= Con leche $ 42,857.14 32.679.67. 35,479.67 28,571.43  23,170.73 17,891.89
- Con leche y almendras 42,857.14 32,479.67 35,479,6] = 28,571.43 23,170,73 17,891.89
= Crunch 42,857.14 33,571.43 28,265.43 28,571.43 23,949.58 21,428.57
Hershey's
- Con leche 26,750.56 20,345.20
~ Mr. Goodbar 26,760.56 20,325.20
Toffifay
- Toffifay 54,545.45 45,454,584 27,1711.717
Cadbury's
- Dafry Milk 19,230.77 19.833.33
.~ Roast Almond 19,230.77 19,230.77 19,833.33
Whitman's
- Con leche 36,340.13
Sarotti
- Marzip8n 48,500.00
Suchard
- Andes 28,235,00

0t



Cont. Cuadro No. 4

Central de Central de
Chocolate: Tiendas Tiendas Supermercados La Merced  Abastos Abastos
pequefias medianas Attzapin Iztapalapa
- Bortz
- Easter Delights 27,177.77
Fudgie Bear
~ Chocolate House 20,000.00
General Chocolate
- Zero 18,000.00
1CAM
- Cloccolato 18,000.00
Lindt
- Lindt 56,470.6 43.000.00

FUENYE: Investigacién directa.

1€



CAPITULO 2

FACTIBILIDAD TECNICA
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2.1  DEFINICION DEL PRODUCTYO

E1 término chocolate originalmente se refiere a la bebi-
da considerada de origen divino elaborada con cacao tostado,-

agua y espectas.

Actualmente es una pasta de cacao molido con sacarosa, -
en ocasiones con un afladido de leche, adem&s de los saborizan-

tes, emulsfficantes, etc., correspondientes.(27)

De acuerdo con la Norma Oficial Mexicana (NOM-F-60-1982)
el chocolate con leche y chocolate con leche descremada se de-
finen como productos de consistencia dura, textura fina y sua-
ve, cuyo color varfa del castafio claro al mis obscuro; elabora
dos con no menos del 12% de Teche en polvo entera o descremada
respectivamente y no menos del 20% de grasa de cacao total, -
azicares, adicfonados o no de cacao parcialmente desgrasado en
polvo (cocoa), grasa butfrica, aditivos para alimentos e ingre
dientes opcionales permitidos por la Secretarfa de Salubridad

y Asistencia.

Clasificacibn

De acuerdo con su composicibn, el producto objeto de es-

ta norma se clasifica en cuatro tipos:

a) Chocolate con leche
b) Chocolate con leche descremada

c) Chocolate semfamargo con leche



kL)

d) Chocolate semiamargo con leche descremada.

EY chocolate con leche en sus cuatro tipos, debe cumplir
con las especificaciones que se indican a continuacidn.
A. Sensoriales

Aspecto: Consistencia dura, textura fina y suave, presentado en

formas y tamafios variables.

Color: Propto, caracterfstico, varfable del castafo claro al m&s
obscuro.
Olor: Propio, caracterfstico del tipo de que se trate.

\ .
Sabor: Propio, caracteristico de) tipo de que se trate.

8. Quimicas
Tabla No. 9
Especificaciones quimicas para chocolate con leche

Valores en por ciento

CHOCOLATE CON LECHE

Entera Descremada
Min Max Min Max

Humedad 2.00 2.00
Grasa total 23.00 20.12

Grasa butfrica 3.00 0.12

Protefnas 4,68 5.64

Cenfzas 1.24 1.48
Fibra cruda 0.42 0.42
Almidén 0.96 0.96
Reductores totales

en glucosa 64.00 68.00

Reductores totales
en sacarosa- 57.63 61.23
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c. Microbiol8gicas

EY chocolate con leche y sus variedades, no deben contener
microorganismos patdgenos, toxinas microblanas e inhibidores mi-
crobianos, incluyendo los mencionados en la sigufente tabla:
Tabla No, 10

Especificaciones microbiolfgicas para chocolate con leche

Cuenta de Salmonella en 25 g Negativa

Cuenta de Escherichia coli en un g Negativa

D, Contaminantes qufmicos

a) Plaguicidas. €1 producto objeto de esta norma no debe con-
tener residuos de plaguicidas en cantidades que puedan represen-
tar un riesgo para la salud, Los 1fmites m&ximos para estos con-
taminantes, quedan sujetos a lo que establézca la Secretarta de

Salubridad y Asistencia.

b) Contaminantes met&1icos. E1 chocolate con leche y sus varie
dades no debe exceder los i1imites de contaminacibn met&licos que

se mencionan en la sigufente tabja:

Tabla No, 11

Lfmites de contaminacibn met&1ica para chocolate con leche

Arsénico (As) 0.5 mg/Kg (ppm) mSx
Cobre (éu) 15.0 mg/Kg (ppm) méx
Plomo (Pb} 1.0 mg/Kg (ppm) mix




36

c¢) Blotoxinas
Aflatoxinas 20 g/Kg (0,02 mg/Kg) {o 0.02 ppm) méx.

E. Materia extrafia objetable. E1 chocolate con leche y sus va
riedades no debe exceder de: 60 fragmentos microscépicos de in-
sectos en 100 g cuando son examinadas 6 submuestras de 100 gramos
o cuando alguna submuestra contenga 100 fragmentos de insectos.-
Un promedfo de 1.5 pelos de roedor por cada 100 g cuando se han
examinado 6 submuestras de 100 g o si cualquier submuestra con-

tiene 4 pelos de roedor.

La c&scara no debe exceder del 2% en masa, calculado en ba

sé a 1a cantidad de cacao libre de alcalinidad.

F. Aditivos. Se permite el empleo de lecitina en un 1% mix. -
Tamb1&n se permite emplear aceites esenciales o esencias natura-
les o extractos u aleoresinas derivados de las mismas, dentro de
los 1imites permitidos por la Secretarfa de Salubridad y Asisten

cia, Los saborizantes sint&ticos tambi&n son permitidos.

Para el empleo de estos aditivos es necesario contar con

la autorizacidn de la S.S.A

Aspectos nutricionales del chocolate.

E1 chocolate es un alimento con valor energético elevado :
541 k11o catorfas por cada 100 gramos, presentando variaciones -
en funcién de la formulacibn.

De acuerdo con una compilacifn realizada por The Choco

late Milk Foundation de tos E.U., 1la composicién nutricional pa
ra chocolate con leche es la que se observa en la tabla No. 12,
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Ta que también puede variar en funcién de Va formulactén.

Tabla Ko, 12

Composicibn de chocolate con leche

Componente H

Protefna 6.00
Carbohidratos 59.53
Cenizas 1.39
Grasas 32.00
Theobromina 0.18
Humedad 6.90

2,2  MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS £W LA ELABORACION DE CHOCOLATE
CON LECHE,

Es convenfente que antes de hacer 1a descripcibn referente
a la tecnologfa de manufactura de chocolate, se haga la descrip-

cibn de los ingredientes a usar en la elaboracibn.

2.2.1 CACAO

Si{ bien existen indicios claros que permiten localizar el
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orfgen silvestre del cacao en la Amazonia, se tiene la certeza -
de que sy cultivo es una aportacidn del Sureste mexicano gque se
intcia por all§ del afio 500 A.C., justo cuando comenzf a flore--

cer ta civilizacifn Maya,

En el momento de la conquista el cacao no era un alimento
de consumo popular, puesto que solamente lo consumtan de manera
cotidiana los sacerdotes, los jefes militares y el emperador Moc

tezuma, quien To guardaba entre sus tesoros.

El nombre con el que el cientifico Carlos Linneo bautizf -

al cacao es Theobroma cacao, que stgnifica bebida de 1os dioses

dado que segiin un mito Azteca, el grano de cacao era un regalo -
divino, otorgado al hombre por Quetzalcoatl, dios del afre, Hoy
en dta todas las lenguas nombran las palabras cacao y chocolate
de acuerdo a derivaciones de Ya voz maya cacau y de Ja ndhuatl -

chocolatt,

Caracteres bot§nicos.- E1 cacaotero es un &rbol cuyo tamafo pro-
medio fluctda entre cinco y siete metros, aunque dependiendo de
las condiciones en que se cultive (sombra, fertilidad del suelo,
técnicas en la sfembra y uso de fertilizantes y finaimente, fin-
fluencia del medio ambiente) puede sobrepasar los diez metros de
altura. €1 periodo en que el cacaotero alcanza su desarrollo 4p-
timo es de los diez a los quince afos, peFo de hecho la produc--
cién comienza desde los cinco afios. A partir de los quince afios
el &rbol sigue produciendo con menor rendimiento hasta que cum-
ple treinta y cinco o cuarenta afos, pero st se cuida con esmero

en condiciones climiticas apropiadas puede durar hasta sesenta -
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afios, &poca en que alcanza su decrepitud.(4' 6, 12)

€1 tronco del &rbol tiene ura madera blanca y 1igera con una corteza
de color canela obscuro. Las hojas son grandes, simples, de color verde obscyu
ro, anchas. Las flores son verdes, blancas o pirpuras, presentan cinco pfta--

los, los cuales se encuentran expandidos en forma de una copa.

E1 &rbol produce un fruto o mazorca que generalmente con-
tiene de 30 a 40 habas o granos de cacao. Esta mazorca mide un
promedio de 15 centfmetros de longitud y de 7 a 9 de ancho. Los
granaos de cacao se encuentran en el interjor de esta mazorca en-
tre pulpa, dispuestos en cinco hileras. Las habas o granos de ca
cao miden de 2 a 4 centfmetros de largo por 1.2 a 2 centimetros
de ancho, su forma es ovoide o elfptica., La pulpa de que se en-
cuentran rodeados en la mazorca es un muscflago blanquecino y -

azucarado.

Se calcula qde para obtener un kilogramo de cacaoc Se re--
quieren entre 20 y 25 mazorcas de cacao y un &rbol en su periodo
de mayor rendimiento produce aproximadamente 50 mazorcas. En 'la
figura 1 se observa el cacaotero, asi como también la seccidn -

longitudinal de la mazorca de cacao.

Variedades.~ tas variedades del cacao son numerosas. En México -
se cultivan las variedades conocidas como criollos y forasteros.
A pesar de que los criollos son m&s susceptibles a enfermedades

y plagas y su productividad es baja, son excelentes para mezclar
con otros tipas de.cucao para tograr un mejor aroma y sabor en

los productos 1ntermedios.(12' 6)



FIGURA No. 1
SECCION LONGITUDINAL DE UNA MAZORCA DE CACAO

ARDOL DX CACAOD
(CACATTERO}
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Durante algGn tiempo se han hecho selecciones de hthridos
perc su adaptacibn a las diversas regiones ha dado resultados di
versos.(‘)
Cultivo y cosecha.- E1 &rbol de cacao requiere para su cultivo -
que la temperatura media anual no descienda de los 25°C y no es-
té por encima de 105 15°C. La altitud Gptima no debe sobrepasar
Jos 700 metros sobre el nivel del mar. En cvanto al régimen plu-
viométrico es menester que el mfnimo anual de precipitaciones es
té entre 1,250 y 1,500 milfmetros aunque el miximo puede ser mu~
cho mayor siempre y cuando exista buen drenaje en el terreno. -
Para su cultivo, el &rbol de cacao requiere de terrencs profun--
dos y para prosperar bien necesita que &stos sean de gran ferti-

lidad,

Las plantas del cacac se multiplican por siembras en semi-

tlerss sombreados, o en cajas movibles,

La mejor &poca para Ta sfembra es durante la estacifn seca.
Los riegos deben ser frecuentes y el trasplante puede verificar-
se un mes despuls de nacidas las plantitas, cuando &stas tienen
s6lo aIQuhas hojas.

tos hoyos para recibir estas plantitas deben distanciarse
unos 4 metros. Entre los mismos se habrén situado previamente -

tas plantas destinadas a abrigar y sombrear la plantacibn.

El periodo de cosecha va desde octubre a septiembre del si
gufente afo, Los frutos son recolectados a mano con ayuda de un

machete para evitar dafar el &rbol. Se deben recoger dnicamente
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las mazorcas bien maduras, es decir, las que estén bien amari)las
o blen rojas. Las mazorcas maduras se recogen a intervalos de 15
dfas.

Para separar las semillas de los frutos se golpean &stos -
contra un cuerpo duro, o bien se coge un fruto con cada mano ¥y
se hacen chocar con fuerza uno a otro, otras veces se cortan a

1o largo o transversalmente.(d' 6, 12)

Composicibn quimica.- En lo referente a la composicibn quimica -
el cacao reiine las condiciones de alimento completo por contener
11pidos, carbohidratos y protefnas; ademfs taninos, sales de po-
tasio y f6sforo. Segiin los m&s recientes an§1isis la composicién

del cacao es la siguiente:(a)

Tabta No, 13

Composicién qufmica del cacao en semillas

Crudas Tostadas Tostadas sin Céscaras
enteras % c&scaras % 13

Agua 7.81 6.89 5.69 . 11.73
Protefnas 1418 14.14 13.14 13.96
Theobromina 1.43 1.59 1.66 00.739
Grasa 44.47 45,29 50.09 4.66
Almidén, dextrinas 22,82 23,20 21.79 42,29
Celulosa 4.78 4.63 3.94 16.02

Cenizas 4,81 4.26 3.69 10.61
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Valor alimenticfo.- E1 valor alimenticio del cacao es verdadera-
mente notable. E1 valor energético de las diversas preparaciones
de cacao depende sobre todo de su contenido de manteca de cacao

y va de un mfnimo de 3,850 calorfas/Kg a un m&ximo de 6,000 calg

rias/Kg.

El Tndice de digeribilidad de los diversos componentes del
cacao es del 80% para las protefnas, 96% para las grasas, 85% pa

ra los carbohidratos.(la)

Valor terapéutfco.- El valor que tuvo el cacao en el México pre-
hisp&nico se pone en evidencia st recordamos que se le atributan
como & la fecha, importantes cualidades alimenticas y medicina--
les; se utitizaba como moneda, y era la base de las bebfdas de
tipo ceremonfal. En lo referente al valor teraplutico, los indf-
genas preparaban brebajes, los que en algunos 1ibros sobre plan-
tas en la Nueva Espafa, se han definido en tres géneros: el atex
t11, mezcla de semillas tostadas de cacao con dos puflos de mafz,
a la que a su vez se recomeﬁdaba afiadir vainilla y otras especias;
se le atribufan propiedades afrodisiacas. E) sequndo género, un
refrigerfo muy nutritivo; se elabora con veinticinco granos de
dos tipos de cacao y un pufio de mafz. E]l tercer género al que se
denomind chocolatl y que se preparaba con granos de cacao y po-
chotl en fgual cantidad, se ha escrito: "engorda extraordinaria-

mente si se usa con frecuencia”,
Tambi&n la bebida elaborada de simple semilla de cacao se

administraba para templar el calor y mitigar los ardores a los

enfermos de gravedad, asf como a los que sufrfan destemplanza -
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cflida del h‘gado.(zz)

'Habiéndo;e generalizado el chocolate y al aumentar el con-
sumo por la bebida, poco a poco se perdis el interés por su va-

lor terapéutico hasta s8lo ingerirse como una golosina.

Descripcibn agroindustrial,- E1 producto principal que se obtie-
ne es el propic cacao en grano, tanto lavado como fermentado. Es
te es el producto principal en tanto constituye la materia prima
bfsica de la cual se extraen otros subproductos {pasta, manteca,
torta’ y cocoa o cacao en polvo). A su vez estos subproductos -~
constituyen 1a base para la elaboracifn de 1os derivados del ca-
cao; cocoa y chocolate y con &stos dulces, bombones y confituras;
pan y pasteles, galletas y pastas alimenticias, alimentos para -
animales y, finalmente, productos derivados de la {industria quf-

mico-farmacéutica.

Proceso técnico.

a) Cacao lavado, Es un proceso mediante el cual se somete al ca-
cao verde a un lavado con abundante agua corriente para 1a elimi
nactén de 1a capa azucarada del grano. Una vez lavado se somete

a desecacibn con el fin de disminuir su sabor ligeramente acre,-
enriquecer el aroma y facilitar la separacifn de la cascarilla.-
E1 procedimiento de secado puede ser mediante exposicidn del gra
no a los rayos del sol durante varios dfas {(de 3 a B) o a través

de un s{stema de secado a fuego indirecto en las beneficiadoras.

b) Cacao fermentado. Los granos de cacao se hacen fermentar para

destruir 1a cubierta de la semilla, para matar el germen y para
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que el cacao adquiera buen sabor.

A través de este procedimiento el grano verde sin lavar se
coloca en cajas de madera en forma rotatoria durante una semana
aproximadamente. Al final de &sta el grano se pasa a unas plan--
chas secadoras de 10 metros de largo por dos de ancho con una a}
tura de un metro. La té&cnica de secado se realiza mediante la -
aplicacién de "fuego indirecto", que consiste en corrientes de
aire caliente producidas por ventiladores que se colocan junto a
las calderas en la cabecera de las planchas. En estas Gltimas el
cacao se remueve permanentemente cada dos horas con rastras para
conseguir que el grano adquiera un color negro que facilita la -

separacién de la ciscara.

c) Cacao lavado y fermentado al 100%. Este proceso es la sfnte--
sis de los dos anterfores. Su diferencia radica exclusivamente -
en el proceso tecnol8gico empleado para su obtencidn. E1 lavado
y el fermentado se realizan de la misma forma que se ha descrito
anteriormente, pero el proceso de secado en cambio, se efectla -
desde Ta transportacifn en bandas a tas méquinas revolvedoras -
donde se aplican temperaturas de 45 a 60 grados para su secado,
hasta las m8quinas seleccionadoras del cacao, &stas clasifican -
el grano dependiendo de su calidad; asY se obtienen cuatro cla--
ses de cacao y la "pacha" que es el cacao que se quiebra durante
este proceso, la "basurilla", también es depositada y separada -
por estas miquinas.

d) Pasta de cacao. Es el proceso de fabricacidn de estructuras -
sblidas de cacao {ladrillos o tabletas) cuyo contenido de grasa
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alcanza aproximadamente de 53 a 56%, Previamente a la fabricacibn
de 1a pasta de cacao, &ste debe estar completamente limpio y tos
tado, 1o cual se logra en el beneficio. Enseguida se muele o tri
tura para obtener la pasta que utilizan tas confiterfas y paste-
Verfas, asty como los productores de manteca de cacac, de cacao -

en polvo y chocolate.

e) Manteca de cacao. La manteca de cacao es una materia grasa -
que se encuentra aproximadamente en la proporcifn de 50% en los
cotiledones de las semillas del cacao. Se logra obtener cuando -
se somete la pasta de cacao a una o varias presiones en caliente.
Se obtiene generalmente en ltadrillos o en estado 1fquido y por
tradfcibn, 1a grasa constituyente de los productos de chocolate

ha sido 1a manteca de cacao, cuyas caracterfsticas de fusifn y
sotidificacién satisfacen en el chocolate macizo los requisitos

sigutentes:

'« Dureza a la temperatura ambiente.

- Buena resistencia a las huellas de los dedos.

- Un sector de fusidn pequefio. -
- Cristalizactén répida.

- Buen brillo.

- Larga duracién de almacenamiento (brillo y sabor).

La composicibn de lamanteca de cacaoc est§ completamente do
minada por tres &cidos grasos: &cido palmftico, Scido estedrico
y Scido oleico.(ver figura 2). Lo interesante de la manteca de

cacao es cémo estos tres Scidos grasos ocupan sus posiciones en
los triglicéridos. Pr&cticamente todos los Scidos oleicos se preg
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FIGURA No.2

COMPOBICION TRISLICERIDA UNIFORME DE LA MANTECA
Of CACAO Y COMPOSICION TRIGLICERIDA MENOS
UNIPORME O OTRAS ORASAS



49

sentan esterificados en la "posicidn media" del glicerol, con
dos Scidos grasos completamente saturados en las dos posiciones

restantes. Geométricamente, el &cido olefco monoinsaturado forma
un &ngulo, mientras que los &cidos grasos saturados tal como el
paimitico y el estefrico son completamente rectos. Por tanto los
tres triglicéridos sim8tkicos completamente dominantes, paimfti-
co-oleico-palmTtico, palmitico-olefco-estelrico y estedrico-olef
co-estefrico se parecen mucho entre ellos y constituyen casi el
80% de la manteca de cacao. Debido a su composicibn triglicérica
homogénea, la manteca de cacao puede cristalizar en una forma @

a través de formasey {3'. En la mayorfa de las grasas emplea--
das en la industria de 1a alimentacién, la transformacién de @'
a @ es tan lenta que, en Ta prictica, l1a forma p' se convierte

en el estado cristaline estab]e.(g' 10, 14)

f) Torta de cacao. E§ un subproducto de la pasta de cacao o de
los granos de cacao descasqari]lados con un componente de mante-
ca de cacao equivalente entre el 10 y el 22%. Se usa para produ-
cir cacao en polvo y chocolate, pero también se pueden obtener -

(6)

de 1a manteca de cacao directamente.

g) Cacao en polvo. Es el producto que se obtiene medfante la pul
verizacidn de la pasta de cacao y contiene entre 10 y 20% de man

(6)

teca de cacao. Tambi&n se canoce como cocoa.

Los principales usos industriales del cacao se observan en

el diagrama A.
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2.2.2 AZUCAR

Con este nombre 'se designa cominmente a la sacarasa, com-
' puesto orgénico de fdrmula °12“22°11' existente en la cafa de -
aziicar de la cual se extrae {ndustrialmente. Es un disacirido -

formado por una molécula de glucosa y una de fructosa.

£s uha sustancia cristalina de sabor dulce, soluble en -
agua y poco so1ub!e en alcohol; calentdndola por encima de los
200°C se transforma en una masa parda viscosa de sabor amargo -
1lamada caramelo. Como todos los polisaciridos, es hidrolizada -
por §cidos y 8lcalis diluidos y por determinadas enzimas, escin-

di&ndose en sus monosac&ridos constituyentes {inversién},

La extracci8n de sacarosa principia con el cortado, lavado
y prensado de Ta cada de aziicar, obteniéndose un Yfquido azucara
do que debe purificarse. Esto se consfgue con una primera filtra
cfén y Ya precipitaci8n con lechada de cal, de minerales, pecti-
nas y proteinas, transformindose a la vez, algunos &cidos orgdni
cos como el cftrico y el ox8iico en compuestos c&lcicos insolu--
bles. Durante todo el proceso debe mantenerse la reaccifn alcall
na (pH 9) para evitar la inversi8n de la sacarosa. REpidamente -
se procede a la fase de satuaracifn de la sacarosa con una corrien
te de CO2 que precipita en calcio como carbonato. La accifn dey
€0, debe regularse, pues con exceso transformarfa el carbonato ~
en bicarbonato de calcio que es soluble en agua. Luego se fiitra

con filtro-prensa y el filtrado se trata con SD, y con resinas -
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de fntercambic 18nico para eliminar los electrolitos e {impurezas
orgfnicas, como aminoScidos y betafna., El 1fquido queda entonces

apto para sufrir la concentracién en 1a evaporacibn al vacto.

De esta manera se obtiene un zumo concentrado que precipi-
ta por enfriamiento de cristales de sacarosa, los cuales se sepa
ran de las aguas madres por centrifugacifn. Las aguas madres sir
ven alin para una segunda y tercera centrifugacién, Siempre queda
solucifn madre cuya sacarosa tiene tantas {mpurezas que impiden
su cristalizacién. Esto es 1o que constituye 1a melaza que con--
tiene un 40% mfnimo de sacarosa y un m&ximo de 25% de agua y 5%

de cenizas.

La sacarosa asf obtenida se refina nuevamente, por rediso-
tucibn en agua caliente para formar jarabe al 70-80% y repitien~
do el procedimiento apterior con poca lechada de cal, saturacibn
con €O, y filtracién, Finalmente se procede a decolorar la saca-
rosa por tratamiento con carbﬁn activado, concentracién al vacle
y centrifugacién, Mediante un lavado con alcohol metilico, la py

reza puede elevarse hasta 99.7%.

La sacarosa ha sido el edulcorante mayormente empleado en
1a elaboracién de chocolate, aunque existen ahora los 1lamados -
chocolates dietéticos que incluyen en su formulacifn otros edul-

corantes menos calbricos como el sorbitol & el xilitol.

En un principio cuando afin no se realizaba la extraccién -
de 1a sacarosa, la masa de chocolate se endulzaba con miel de va

riada procedencia.
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2.2.3 LECHE EN POLYO

La leche en polvo es obtenida por la eliminacidn de agua -
de 1a leche entera y cuyo contenido de grasa ha sido ajustado de
acuerdo al requerido. Dependiendo de este contenido de grasa el

producto se designa como leche descremada, leche con crema, etc.

En el método de fabricacibn se emplea generalmente leche -
previamente concentrada sometida a una corrfente de afre calien-
te {atomizacidn). La leche se somete previamente a un tratamien=
to de ultra alta temperatura {130° durante algunos segundos) y
luego se pulveriza en el interior de una cémara de secado median
te una corriente de aire de 150°C. La calidad del polvo depende -

de la concentracibn de la lcche.

E1 método anterior que provoca una desecaciln r&pida a al-
ta temperatura, da un polvo en el que la lactosa se encuentra en
estado amorfo. Puede mejorarse la calidad del polvo humedeciéndo
1o de nuevo ligeramente (5 a 20% de agua) y secSndolo otra vez,-

de tal manera que no se destruyan Jos aglomerados que se forman.

Los técnicos han intentado obtener directamente un polvo
"fnstant&neo” evitando el costoso tratamiento doble. Un nuevo -
procedimiento que presenta grandes ventajas es el secado por pul
verizacién de espuma de leche, el cual consiste esencialmente en
ifnyectar un gag en la leche concentrada, de forma que se produz-
ca una mezcla finamente dispersada que se pulveriza en la cimara

de desecacidn; el paso al estado seco es extremadamente répido,-



§3

& causa de la gran superficte de las particulas expuestas al -

ajre caliente.

Este método produce un polvo formado por partfculas hincha
das, y por lo tanto ligeras, que se dispersan ripidamente en el

agua, como un polvo instant&neo.

‘La idea de incorporar 1ec5e al chocolate, fue por parte de
los fabricantes suizos Peter, y durante unos afos la produccibn
fue pequefia, y la leche utilizada era en forma concentrada pero,
cuando aﬁarecid Ta leche en polvo se originé una revoluciln para
la fabricaci6n de chocolate con leche, porque se consiguif incor
porar al chocolate una cantidad de leche mayor. Ademis, con el
empleo de Teche en polvo el sistema de amasado es el mismo que -
para otros chocolates (sin leche), mientras que con el empleo de

leche concentrada el amasado es diferente.(ls)

2.2.4 LECITINA

La lecitina es una sustancia clasificada quifmicamente den-
tro del grupo de los fosfolipidos; estd compuesta por glicerol,-
&cidos grasos, &cido fosférico y colina. Desempefia un papel muy
importante en las propiedades de textura de los alimentos por la
capacidad de actvar como emulsfonante debido a que su molécula -
contiene una parte hidrbfoba y una hidr&fila. E1 grupo fosfato y

la base nitrogenada interaccionan con la fase acuosa, mientras -
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que las cadenas hidrocarbonadas lo hacen con la fase lipidica, -
con Yo que se logra un contacto fisico m8s estrecho entre las -

dos fases inmiscib!es.(zs)

Recién obtenida es casi blanca, perc se oxida rdpidamente
y se transforma en amarilla, pero st alcanza un grado de oxida--

cibn m&s intenso adquiere un color café,

Hace tiempo la Yecitina sflo se consegula de la yems de¢ -
huevo, de 1os caracoles y de la lechuga; y aunque se conocYan en
parte sus propiedades, a su aplicacifn general se oponlYa su ele-
vadoe precio, hasta que se logrS obtenerla en cualgquier cantidad
deseada del grano de 1a soya & un precio que permitfa su empleo
en la industria chocolatera., Entre las propledades de la leciti-A
na merecen especial mencidn: liguidifica 1a mssa de chocolate, -
simplifica su fabricacidn y, anfe todo permite reducir no poco ~
1a cantidad de manteca de cacao que se emplea en la fabricacién
de chocolates, En resumen: economta de gastos y simplificacifn ~

de Fubricaclbn.‘l’ 8)

2.2.5 GRASAS VEGETALES ALTERNATIVAS A LA MANTECA OE CACAQ

La manteca de cacao tiene up precic muy alto y suleto ade-
m8s a grandes varfaciones. Esto junto con la necesidad de atempg
racién, hn'conducido al desarrollo de grasas suplementartas,

Las alternativas de manteca de cacao desarroilados pueden -
clasificarse segiin dos tipos principales.
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Grupo '1,- Grasas atemperables, es decir, grasas con los mismos -
triglicéridos de la manteca de cacao. Ejemplos de grasas que cum
plan este requisito son: aceite de palma, manteca de galam (Shea),

manteca de §11ip&, grasa de mango,

A excepcibn del acelte de palma, estas grasas desempefian -
un pequefio papel en el comercio mundial. Adem&s, debido a que la
producci8n varfa mucho, sus precios con frecuencia son muy altos.
Entonces los triglicéridos deseados se concentran fraccionando -
estas grasas, es decir, 1a grasa se cristaliza a diferentes . in-
tervalos de temperatura, extray&ndose los cristales meqiante fil

trado.

Fabricando fracciones con un alto contenido de triglicéri-
dos deseados y mezcléndolas en proporciones adecuadas pueden ob-
tenerse grasas adecuadas para reemplazar a la manteca de cacac -

en distintas proporciones.

Grupo .2.- Grasas no atemperables, es decir, duras y de fusibn r§
pida no basadas en los mismos triglicéridos de 1a manteca de ca-
cao, Las grasas que quedan dentro de este_grupo est&n constitui-
das de una forma completamente distintas. En este caso el fabri-
cante de grasa ha intentado desarrollar tipos que tengan la se-
cuencia de fusifn y cristalizacién deseada sin que estén exacta-
mente basadas en los mismos triglicé&ri{dos éonten1dos en la man-
teca de cacao., Estas grasas se fabrican mediante hidrogenacidn y
fraccionamiento del aceite de paimiste o aceite de soya/aceite -
de algod8n/aceite de canola, Estas materias primas son econdmi--

cas en comparacifn con Yas del Grupo 1 y es por ello que tienen
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un precio inferfor. Las grasas del Grupo 2 cristalizan directa-~
mente sin atemperacifn en una forma estable, Por esta razén es-

uw (9)

tas grasas se denominan "grasas sin atemperar".
Comercialmente se manejan dos tipos de grasas: .
Akorine y Akopol.

Akorine.- (CBS: Cocoa Butter Substitute).

Grasa vegetal dura lalirica, substituto de la manteca de -
cacao, sin posibilidad de mezclarse ni con licor ni con manteca
de cacao (s8lo cocoa). Apropfada para elaborar tanto productos -

moldeados como bahados o cublertos.

Akopol.- (CBR: Cocoa Butter Replacer).

Grasa vegetal dura no laGrica, reemplazante de la manteca
de cacao, con posibilidad de mezclarse con licor y con manteca -
de cacao. Es utilizada en la elaboracifn de productos bafiados o
cubiertos, pero también se utiliza para productos moldeados. E1

akopol est§ basado en §cidos grasos Ci6 y C18.

Composicibn de &cidos grasos de la manteca de cacao y de

las grasas CBS y CBR.
Tabla No. 15

NUMERO DE CARBON
8:00 10:00 12:00 14:00 16:00 18:00 18:1 18:2 OTRAS

CBS 2% 3% 3% 54% 21% 9% 6% 2%
CBR 12% 13% 67% 2% 2%
Manteca de

cacao 25,5 34.5 34.5 3.50 2%
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2.2.6 SABORES

A través de la historia, los sabores han sido materias pri
mas muy valiosas. La crectente demanda conforme pasé el tiempo,-
ejercil gran presifn sobre las fuentes naturales de suministro y
los costos se elevaron. €1 desarrollo de la quimica analftica -
permiti6 elaborar algunos sabores sintéticos. En los Gltimos -
afos han ocurrfdo grandes avances en el desarrollo y la tecnolo-
gYfa de los sabores, Algunos equipos analfticos altamente sensi--
bles como el cromatdgrafo de gases han hecho posible determinar
los componentes principales de muchos de los sabores naturales,-
1o cual ha permitido sintetizar muchos sabores con mayor facili-

dad.(al)

En la elaboracibn de chocolate se emplean saborizantes na-
turales y artificiales, algunos de los usados son: vainillina,-
canela, acefte de casfa, aceites esenciales de almendras, limén

y naranja.

2.3  PROPOSICION DE FORMULA

Se expone la siguiente formulacibn, aungue no enteramente
exacta, ya que cada manufacturero tiene sus secretos de fabrica-

cibn.

Como se puede observar la formulacifn cumple con lo especi
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ficado por la NOM para chocolate macizo, en 1o referente a los

1imites recomendados para los ingredientes.

Se ha incluido en la formulac{fn el uso de grasa alterna a
1a manteca de cacaos, por su bajo costo. La cantidad en que se -
adictona se empieza a manejar por algunas fibricas de chocolate

- ‘en México.

Chocolate con leche

Ingrediente Porcentaje
Azlcar 45.00
Leche entera en polvo 18.00
Manteca de cacac 17.61
Licor de cacao 12.00
Grasa alterna 5.00
Cocoa 2.00
:Lecitina 0.30
Saborizante 0.09
TOTAL 100.00
Grasa total de cacao 23.61

2.4 PROCESO DE ELABORACION DE CHOCOLATE CON LECHE HACIID

La elaboracidn de chocolate macize comprende la reajiza---

cibn de operaciones unitarias, as! como de procesos unitarios, -
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en 1a parte técnica; indudablemente acompafiada de la destreza de

los trabajadores.

Los pasos comprendidos en el proceso se explican a conti--
nuacidn, y se pueden observar en el diagrama de bloques y de flu
Jo.

1. Limpieza

2. Tostado {Torrefaccifn)

3. Descascarado

4, Molienda

5. Alcalintzacién

6. Prensado

7. Moliends

8. Mezclado

9. Refinado

10. Conchado

11. Temperado
12, Moldeado
13, Enfriado
14

15, Almacenado

Empaquetado

1. Limpleza

Puesto que a2l momento de la entrega, los granos de cacao -
contienen siempre impurezas como pedacitos de madera, piedras, -
hilos, fibras de sacos, piezas met§licas, polvo, arena, etc., se

deber&n limpiar antes del tratamiento y/o almacenaje.
Todas las impurezas deben ser eliminadas antes de que el
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cacao entre al tostador para lograr un producto de calfdad.

La 1impieza se hace mediante corrientes de aire que arras-
tra e) materfal mis ligero y permiten que el material m&s pesado
se sedimente, tamizando todo el materfal m&s pequefic como la are
na. En la miquina unos imanes eliminan las particulas met&11icas.

Las pérdidas por cribado (cuerpos extrafios, polvo, roturas)

son de} orden de 1 al 1,5% en peso.(l' 2, 3, 4)

2. Tostado (Torrefaccifn

La torrefaccién es una de las operaciones mds importantes
cuyo papel es mltiple. Consfste en un secado intenso, a una tem
peratura de 100 a 150°C durante un tiempo de 20 a 40 minutos. Se
deben regular minuciosamente la intensidad y la duracibn del tos
tado segiin el origen del cacao, que puede tener la clscara més
o menos gruesa, su tamafio, su contenido de humedad y la naturale

(4)

za del producto que se desee obtener.

Hay dos sistemas de tostadoe. Primero el tostado con apara-
to de calefaccibn por gas o electricidad, donde la temperatura -
no debe superar los 115°. E1 tiempo varfa de acuerdo a lo antes

observado.

E1 segundo procedimiento se destina a la gran industria. -
Consiste en un aparato de secado. Los granos pasan por un canal
de afre caliente durante unos cuantos minutos. La humedad es elf

(1

minada con un aspirador.

Los cambios generales que ocurren durante el tostado, pue-
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den ser enunciados en términos generales:

a) E1 desarrollo de un compuesto arom&tico agradable que noso-
tros conocemos como el sabor chocolate, proporcionado por los -~

granos de cacao fermentado que est&n siendo usados.

b) Evaporacifn de sabores Scidos y otros astringentes orgénicos

de naturaleza voldttl.

c) Modificacisn quimica de taninos y otras sustancias no vol&ti-
les que permanecen, con la consecuente reduccidn de amargor.

d) DextrinizaciBn del almid8n y degradacibn similar de carbohi--

dratos.
e) Eliminaci6n del exceso de humedad.
f) Obscurecimiento del color café rojizo a un café obscuro.
g) Pérdida de 1a cscara de los cotiledones.
Inmediatamente luego del tostado, los granos son enfriados

r&pidamente por ventilaciSn para conservar su aroma y evitar que
la materta grasa pase a las cascarillas.

Las pé&rdidas van del 4 al 61.(4' 5)
3. Descascarado

Los granos enfriados son trasladados a un descascarillador,
que separa los diversos elementos: almendras, cascarflias y gér-
menes. Es necesario eliminar por completo el germen porque da al
producto un sabor desagradable, el cual se ha definido como nau-

(4)

seabundo.
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E1 descascarillador consta de un pequefo molino triturador,
donde se quiebran los granos de cacao, y de un tinel donde se en
cuentran mallas giratorias a donde pasan los granos de cacao tri
turados, es en estas mallas donde se separan, la ciscara, la al-
mendra y el germen; todas estas partfculas variando de tamafio, -
desde partfculas en polvo hasta segmentos de 2.5 cm., Ya separa-
cibn de estas partfculas se logra con aire de ventiladores, en
contracorriente, con velocidad suficiente para quitar la c&scara
m&s ligera pero no tan fuerte que detenga e)l flujo de los granos
mis pesados. El tamafio de las mallas va en aumento, de la entra-

da a la salida del tﬁnel.(J' 1)
E1 rendimiento es del 80%.

Por Gl1timo se relinen los diferntes tamafios de partfculas y

pasan a la siguiente operaci6n, 1a molienda.
4. Molienda

Cuando es necesarfo efectuarse una me2cla de granos de di-
ferentes orfgenes, mezcla cuya composicidn es secreto de cada --

chocolatero, debe rezlizarse antes de la molienda.

Es adecuado efectuar una premolienda, porque se logran ob-
tener mejores resultados granulomé&tricos y Gptimes rendimientos.
Los molinos a pernos son los utilizados en la premolienda, Un re
siduo superior a 200 mesh, de alrededor de 7-8% sobre el tal -
cual, se considera un buen resultado.(a)

Al moler, la pedacerfa de cacao se convierte en licor de -
cacao o licor de chocolate. Esta pedacer?a tiene una estructura
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celular habiendo manteca de cacao di<persa en ella y, al moler--
se, las paredes celulares se destruyen y el calor de friccib6n -
que se desarrolla en la molienda funde los glébulos de grasa. E}
1icor de cacao fluye libremente en una corriente medfanamente -

delgada,

El licor debe molerse a suficiente finura para desprender
la grasa y debe ser lo bastante grueso para no causar dificulta-
des en el prensado, ya que si el licor es molido muy finamente,-
diffcilmente es pasado en la operacién de prensado, y no toda la

manteca de cacao puede separarse al ser presionada.(z' 3)

Los molinos recomendados para masa de cacao premolida son
los molinos triples, Tlamados ast por tener tres juegos de mue-
las conectadas en serie, La fineza final alcanzada depende del -

premolido empleado y, por tanto, de la fineza 1nic1a].(3)

5. Alcalinizactén

La alcalinizactén se Tleva a cabo para modificar el sabor
y el color del cacao, E) color se hace mis obscuro dependiendo ~

del grado de alcalinizacién,

Estos resultados se alcanzan colocando el licor en contac-
to con una solucidn alcaiina, Los carbonatos alcalinos ejercen -
una accidn sobre el licor de cacao, provocando un escape progre-
sivo de gas carbénico. Los pigmentos de colores contenidos en -
los componentes libres de grasa del licor, son sometidos a una -
reaccibn. La soluci8n penetra en Ta estructura celulfsica, alcan

zando &sta mejor disgregabiiidad,
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La alcalinizacibn se gfectﬁa principalmente medfante una
solucifn de potasa (carbonatoc de potasio) y de agua. En vez de -
potasa se suele utilizar carbonato de sodio o bicarbonato de cal
cio, pero se obtienen mejores resultados empleando potasa.

Ourante el procesamiento, se agita continuamente y se e11-

mina cualquier agua adicional por calentamiento, (2, 9

6. Prensado

En el prensade la manteca de cacao se separs del polvo, €
te trabajo necesita muche cuidado, pues se deben consequir dos -
géneros buenos a) mismo tiempo., La pasta de cacac nunca debe ser
prensada muy caliente, sino a unos 45°C como méximo, Con esta =

temperatura la manteca sale clara y no toma sabor a quemado.

Las prensas son grandes, hidrdulicas, costosas y centienen
mallas filtrantes de acero. La primera parte del ciclo de prensa
do separa la manteca de los s8lidos como en la filtracién normal.
Sin embargo, la segunda parte empieza cuando la prensa se llena
con s6lidos y un arfete hidrfulico que alcanza presiones de 6000
1b/p)92 la comprime extrayendo m&s grasa de los sb}idos de cacao
restantes. Mientras mis bajo sea el contenido de grasa en el ca-
cao mayor es e} tiempo de prensado, de manera que, casi siempre

no es econémico prensar hasta un contenido {inferior a 10 o 12%.

Cuando se termina el prensado se sacan 1os platos de 1la -
prensa y el bloque .es triturado. Se deja reposar 48 horas antes

de pulverizarlo.

La manteca de cacac se echa en un depSsito con una tempera
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tura constante a 40°C, de forma que las impurezas se vayan depo-

sitando en el fondo.(z‘ 1) .

7. Molienda (Panes de cocoa)

A medfda que los panes de cocoa caen de las prensas, pasan
a través de quebradoras para formar una torta con partfculas de
menos de 2.5 cm de tamafio. Este paso se conoce como premolienda.
Las cocoas que contienen mis grasa producen partfculas m&s peque
fas que las de menor contenido de grasa debido a 1a manteca de
cacao adicional. La cocoa requiere entonces de molienda adicio-~-

(2)

nal o pulverizacibn para poder ser utilizada.
8. Mezclado

Esta operacifn tambi&n se conoce como amasado. Consiste en
mezclar la manteca de cacao, la cocoa, el aziicar, 1a leche y de-
m&s ingredientes juntos en cantidades ya prescritas por una f6r-

mula,

£1 azicar empleado en la elaboraci6én de chocolate refina--
do, se emplea molido; sin embargo en este caso se adicionard sin
haber sido molida, pues m&s adelante se prerefinar§ la masa de -
chocolate y el aziicar tendrd oportunidad de ser molide con cier-

tas ventajas que se discutirdn m&s adelante,

Todas las operaciones en el amasado ‘se hacen a 4§°C, con -
amasadoras provistas de un tapfn que cierra herméticamente; en
el interior tiene un agitador con movimiento rotatorio. Ademds -
debe contar con un sistema de vacfo para eliminar 1a humedad pre

sente.
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L

o

operacifn de mezclado prepara la masa para la refina--

cibn.

a) Produciendo una masa homogénea
b} Recubriendo todas las partfculas con grasa
¢) Incorporando 1a cantidad correcta de grasa, que es de

alrededor del 20 al 30%.(1' 2, 4)
9. Refinado

Se efectia un prerefinado de Ya masa, logrdndose las si-

guientes ventajas:

a) Con el empleo de azdcar cristalino desaparece el molino para
azdcar, simplificando la implantacidn y aumentando )3 higiene -

gracfas a la reduccidn de polvo.

b) Mejora sensorial del producto gracias al desarrollo de azdcar

amorfo en el momento de Ta prerefinacién.

Durante la motienda del azdcar en seto se desarrolla una
clierta cantidad de azicar amorfo, el cual resulta 6ptimo para ab
sorber aromas; lamentablemente la experiencia ha demostrado que
cuando el azdcar llega a la refinadora, el aziicar amorfo resuita
casi desapercibido, puesto que con la absorcidn de lg humedad am
biente ya ﬁue se ha vuelto cristalino..De modo que empleando azd
car cristalino, la molienda del aziicar tiene lugar en Pa prerefl
nadora, donde se forma el azlicar amorfo capaz de absorber los -
aromas ya en contacto con los mismes, mejorando as! el gqusto del

(3)

producto.
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Refinado. La refinaci8n es necesari{a para afinar y homogeneizar

1a pasta de chocolate dispersando Ya grasa en la fase s81ida.

E1 refinado no puede efectuarse a menos que la pasta esté
1o sufictentemente fluida y con este fin se aflade una pequefia -

cantidad de lecitina o manteca de cacao.

E1 chocolate sufre a la vez un estrujamiento y una cortady
ra que desgarra las c&lulas del cacao y deshacen los cristales -
del azdcar. E1 tamafo de 1a apertura o la presién entre cada par
de rodillos es ajustada, por el operador, que asf controla el ta
mafio de partfcula en la descarga de chocolate y al mismo tiempo

ta satida.

Los cilindros de 1a refinadora son refrigerados por medio

de agua circulante y la pasta sale en forma de un polvo seco.

La tremenda reduccidn del tamafio de particula, incrementa
el Srea expuesta por los s6lidos, esta &re2 incrementada estard
completamente cubierta por']a manteca de cacao, antes de salirse
totalmente, para crear fluidez. Es por esta razdn que 1a masa de
chocolate que entra al refinador emerge en una forma mds pesada
0 seca.

Durante ta refinacibn o después de ella, se producen cam-
bios detectables en el sabor de la pasta de chocolate, los facto
res que producen estos cambios, son: evaporacidén, efecto de apre
ciacibn sensorial sobre el tamafio de partfcula, oxidacibn e in-

teraccibn quimica entre los cuerpos del sabor.

La pérdida de vol&tiles depender§ de su {dentidad y estard
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sujeta a la temperatura y 2 la humedad relativa, del grado de re-
duccifn en el tamado de partfcula y de la eliminacién de los vo-
18tiles reprimidos que escapan de los materiales insolubles en

grasa.

Las refinadoras mis usadas en la actualidad son las basa--
das en el principio de 1a regulacién hidrost&tica, que permite -
una regulacidn gradual del producto y por tanto un ahorro de -

energfa respecto a las miquinas con otros sistemas de regu--

1ac16n.(3‘ 2, 6)

10. Conchado

E1 conchado tiene una importancia muy grande para el sabor,
el aroma, la exquisitez y la suavidad que deja el chocolate en

la boca cuando se come el mismo.

Cuando el chocelate es pasado a través de refinadoras an-
tes del conchado, las partfculas tienden a ser planas y puntiagu
das; en la concha longitudinal estas puntas son redondeadas por
el rodillo y mds importante, por la friccién de las particulas,
una contra otra en la pasta. Es por esto aue un chocolate bien

conchado sabe mis terso.

Un factor importante a considerar respecto al tamafio de -
partfcula, es si las partfculas sor de azlicar, material de cocoa
o s61idos de leche, ya que cada una produce una sensacién dife--
rente al paladar. 551 pues, los cristales grandes de azdcar pro-
ducen una sensacifn de arenosidad y las partfculas de cocoa dan

una sensacibn de aspereza.
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Para todas las masas conchadas es preciso proceder de la
siguiente manera: Se calienta la concha, se echa 1a masa y se po
ne en marcha durante diez horas continuas. Pasado este tiempo se
da a la masa una hora de descanso, la ﬁasta se enfrfa hasta ba-
Jar a unos 50°C. Se pone en marcha nuevamente, pero alternando .-
1a marcha con ratos de descanso. La duracidn del conchado varia,
segiin la calidad del chocolate, de 24 a 72 horas. Las temperatu-

ras entre 60 y 80°C,

Los efectos del conchado son a la vez: mec8nicos, fisicos

y quimicos.

Los mec&nicos los encontramos en la reduccifn del tamafio -
de partfcula, el rompimiento inicial de las aglomeraciones y su

continua disipacifin.

Los fisicos se observan en 1a homogenizacibn de 1a pasta y
disminucién de su Yndice de humedad., Como consecuencia de estos
cambios se observa una repentina disminucién de la viscosidad, -
la que subsecuentemente se eleva por 1a continua disipacién de
1as aglomeraciones y el rompimiento de particulas extremadamente
pequefas o puntiagudas.

Los cambios quimicos que ocurren son: elevacién del pH por
la eliminacién de ciertes dcidos voldtiles, transformacidn de ta
ninos, reacciones de obscurecimiento por la interaccibn de los

azficares con amino&cidos.(l’ 2, 3, 4)

11. Temperado

Si se quiere obtener en el moldeado una buena cristaliza--
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cifn y la forma estable de los cristales de manteca de cacao, -
es necesarioc evitar que 'a manteca entre en sobrefusidn. Para -
ello se debe mantener Ja pasta a una temperatura vecina de su -
punto de congelacifn (28 a 31°C). La pasta se enriquece con una
siembra de cristales, Se le calienta a continuacibén hasta 32°C -
para proporcionarle una mayor fluidez que le permita una mejor -

adaptacifn a los moldes.(4)

A esta operacifn se le conoce como temperado y su importan
cia estf en que le proporciona al chocolate moldeado un color bo
nito, uniforme y briliante. Esto se da porque 1a masa de chocola
te contenfa un 6ptimo de cristales, tanto en cuanto a nimero co-

mo a tamaﬂo.(l’ 4, 1)

12. Moldeado

Esta operacibn tiene por objeto dar una forma concreta a
1a pasta. Una vez el temperaco a punto, Se pone la pasta en 1a
extractora-pesadora, que proporciona la dosis equivalente al pe-
so correspondiente de la tableta que se quiere elaborar. Esta mi
quina debe pesar 1a pasta con rigurosa exactitud. E1 trabajo de

moldeado contempla las siguientes operaciones:

La primera es templar 1os moldes. Los moldes son envasados
y antes de 1legar debajo de la )}lenadora hacen un recorrido en -
la cimara caliente, gue los pone a punto. Cuando los moldes se
1lenan en frfo el chocolate se adhiere mucho y es diffcil desmo)
dear y a veces impo;(ble. Tambi&n pierde el brillo. La segunda -

operacibn se hace en el tableteador para sacar e) aire. La terce
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ra consiste en el enfriamiento en cimara continua y apropiada -
con buena ventilacifn. Finalmente se llega al desmoldeo. Antes -
de proceder a llenar los moldes de nueva vez es indispensablie =
templarlos, poniéndolos a una temperatura de 40°C, Trabajando de
este modo el chocolate sale brillante, nunc; se pega al molde y

no se interrumpe el trabajo.

Los moldes para chocolate fueron sjempre de metales diver-
sos: galtvanfzados, niquelados, chapados en acero inoxidable. Ha-
ce poco aparecieron en el mercado moldes de materia pldstica que

(1, 4)

dan buenos resultados.
13. Enfriade

Los moldes pasan a un tGnel frigorffico mantenido a una -
temperatura de 7°C aproximadamente que asegura la consolidacidn
del chocolate. E! chocolate al enfriarse, se contrae, lo cual fa
cilita el desmoldeo. La salida del frigorifico se hace en una es
tancia mantenida a 14-15°C donde tiene Tugar el desmoldeo y emba
laje,
14. Empaquetado

La primera miquina de envolver chocolate salif al mercado
bajo la firma Loesch, hace cerca de 40 afios.

E1 progreso realizado en la construccibn de méquinas envol
vedoras es enorme.

Los chocolates pertenecen & la categorfa de artfculos muy

sensibles, por cuya razén deben ser embalados.
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Hace apenas unos cuarenta afios que la envoltura del choco-
late era una operacifn esencialmente manual, pues ain no se ha-

bfa resuelto el problema del embalaje mec&nico.

Puede decirse que las miquinas de embalar chocolate apare-

cieron welativamente tarde.

Las primeras de embalar han sido objeto de constantes e im
portantes perfeccionamientos al paso de los afos, y las plegado-
ras modernisimas funcionan con tal rapidez, exactitud e higiene
y garantizan tal economfa de personal, que su adquisicién es ne-

(1)

cesaria a cualquier fabricante de chocolate.

La forma en que serdn empacados los chocolates en la f8--

brica y el material de empaque serd el siguiente:

Producto unitario. Cada chocolate pesard 28.5 gramos y Serd empa

cado en dos materiales de empague: lo. y 20.

E1l empaque lo. ser§ papel tissue plateado y el 20. papel -
satinado el cual se presta para la impresidn y el f&cil manejo -
de tintas.

Charolas. Los chocolates ser&n embalados en el orden de 6 por =~
charola, la cual serd de cartfn., Posteriormente las charolas se-
rén encelofanadas individualmente empleando una miquina encelofa

nadora.

Cajas. Finaimente, las charolas se empacardn en el orden de 18 -
por cada caja, misma que serf de cartén corrugado para proporcio

nar m&s proteccidn al producto.
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15. Almacenado

Las cajas de cartén se trasladan al almacén destinado al -
producto terminado, habiendo antes identificado el lote con al-
giin sello o etiqueta.

La temperatura del lugar donde se almacena el producto es

muy importante porque el chocolate sufre deterioro fisico a tem-

peraturas en que la manteca de cacao pierde su estado cristalino.
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DIAGRAMA "B

DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE
CHOCOLATE CON LECHE MACIZO

PRENSADO

NMOLIENDA

MEZCLADO

TEMPERADO
MOLDEADO

EMPAQUETADO
ALMACENADO
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Secuencia del Dtfagrama de flujo:

10.-
11.-
12.-

13,
14.-
15,~
16.-
17.-

Limpieza del cacao

Tostado del grano

Descascarado del cacao

Premolienda de las almendras de cacao

Molienda de las fracciones de almendras de cacao
Alcalinizaci6n del licor de cacao

Prensado de la manteca de cacao

Molienda de los panes de cocoa (bloques)

Mezclado de licor, manteca de cacao, aziicar, cocoa, -
leche entera en polvo, cocoa, grasa vegetal alterna,
lecitina y saborizante

Prerefinado de la masa de chocolate

Refinado de la masa de chocolate

Conchado y adicién de manteca de cacao

Temperado de la masa de checolate

Moldeado en forma de barra

Enfriado del chocolate para desmoldear

a, by c. Secuencia de empaquetado de producte

Almacenamiento del producto
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2.5 PUNTOS CRITICOS DURANTE EL PROCESO

Es necesario establecer los puntos crfticos en el proceso
y Yos m&todos apropiados para llevar un contro)l de los mismos, -
Para tal efecto, se hace uso de clertas caracterfsticas fisicas
¥y qufmicas tales como la temperatura, densidad, viscosidad, Tndi
de de refraccién, pH, color y ain la conststencia. Estas constan
tes son medidas manuaimente por medio de instrumentos de labora-
torio o una adaptaci8n para hacerlos aGn m§s de acuerdo al uso -
de la fdbrica. En algunos lugares son usados continuamente ins--
trumentos registradores que envfan sefiales a ciertos sistemas de
control automdtico que a su vez operan vilvulas para ajustar 1la
presifn de vapor, el flujo de 1iquidos o s6lides, etc., corrigien
do con esto répidamente cualquier defecto que pudiera aparecer -

en el producto finn!.(lg' 18)

Dentro del proceso de elaboracisn de chocolate con leche ~
existen pues, ciertos puntos criticos que deben estar supervisa-

dos estrictamente y son Vos siguientes:

- Tostado del grano. Es importante en esta parte verificar la -
temperatura y el tiempo de tostado, los cuales dependen del tipo

de chocolate a elaborar.

- Alcalintzacién. Antes de realizar Ya alcalinizacién, conviene
efectuar un ensayo con una pequefia canttdad, porque nada podrfa
comprometer m§s el sabor del cacao gue un sabor de lejfa debido

21 exceso de &1cali. Constituirfa un grave error querer fijarse
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un porcentaje de &lcal{ dado y emplearlo indiferentemente con -~

cualquiera que fuera la calidad del cacao.

- Refinado. Debe verificarse el tamafio- de partfcula, hasta obte-
ner 1a fineza requerida.

- Conchado. En este punto debe verificarse la temperatura y el
tiehpo. Es necesarfo tomar una muestra para determinar el porcen
taje de grasa, el tamafio de partfcula y la viscosidad. Es impor-
tante determinar tambtén pH, ya que 8ste tiende a elevarse por

1a eliminaci&n de Scidos volltiles.

- Temperado. Lo mds importante es certificar que la temperatura
estf de acuerdo con lo establecido. 5810 con esto se lograr§ una
buena cristalizaci18n de la manteca de cacao.

- Moldeado. Este paso debe cuidarse en cuanto al templado de los
moldes principalmente, pues un molde frfo dificulta el desmoldeo
e interfiere en la brillantez del producto.

- Enfriado. En este caso es necesario el control de la temperatuy
ra para faciiitar el desmoldeo y asegurar la consolidacifn del -

chocolate.

2.6 SELECCION DEL EQUIPO DE PRODUCCIOM

La primera consideracidn en la seleccibn del equipo para -
produccifn, es el establecimiento de los tipos bdsicos, de Tlos

procesos de produccifn que se van a emplear.
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Una vez que se han determinado los procesos bfsicos de fa-
bricactdn, el sfguiente paso es elegir cada uno de los equipos -

de produccifn, as! como los aditamentos, etc.

Generalmente esto suele suponer en primer lugar, una deci-
si8n en relacidn con Ta flexiliilidad o adaptabilidad que se de-
sea en el equipo a seleccionar; cuantas mis sean las posibilida-
des de cambios frecuentes en el disefio del producto, m&s necesa-

rio resulta que el equipo de produccién tenga flexibilidad.

En el disefio o seleccidn Je una mSquina o equipo, hay dos

principioc esenciales que deben tenerse en cuenta:

a) La miquina debé ser fdcil de reparar y mantener, preparar y

operar.

b) La mfquina debe estar equipada con dispositivos de sequridad,
para evitar rupturas o fallas costosas como consecuencia de una

operactfn {nadecuada.

Se debe contar con barreras de seguridad adecuadas, para -
evitar que el operario sea atrapado por partes en movimiento que
sobresalgan de las m&quinas. Los controles de paro y arranque, «
deben colocarse de tal forma que sea posible parar y arrancar la
miquina r&pidamente, Las palancas y los movimientos de control,-
deben estar dispuestos de tal manera que su movimiento coincida
con los de la parte de la miquina que se estd regulando, pues de
otro modo, hasta 105 mejores operarios pueden realizar el movi--
miento equivocado en una emergencia.

Generalmente la eleccién de la maquinaria y equipe, es un
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asunto de tipo econémico que depende de:

a) E1 costo infcial que tiene que amortizarse, durante la vida -
Gti1 que se espera del equipo.

b) €1 costo de 1a mana de obra directa.

c) E1 costo de preparacifn de la maquinaria, incluyendo la utile

rfa y la preparaci6bn propiamente dicha.

Determinacibn de la capacidad de produccibn. E1 método mds
preciso y de hecho el dnico cientffico, para fijar el nimero de
miquinas que se necesitan de cada tipo, utiliza los datos de pro

duccibn,

E1 primer dato que se utiliza, es ta previsién de la pro--
duccidn que se va a necesitar, la cual se basa en un anflisis de

la previsifn de ventas.

A continuacién hay que formular el nimero de horas (turnos)

para calcular el tiempo que van a trabajar las miquinas.

Los datos de velocidad de produccifn normal, que se van a
manejar en el equipo, ttenen también que considerarse, en unién
con las asignaciones correctas de tfempo, para preparacifn, man-
tenimiento y reparaciones. Estos datos pueden obtenerse de los
estudios de tiempos, del equipo y de las operaciones que se efec

tdan.

E1 objetivo b&sico en la seleccibn del nilmero de m&quinas
que se necesitan, es desde Tuego, la eliminacién o la prevencidn
de operaciones que den Jugar a demoras en la produccibn. Cada ti

po de m&quina debe ser capaz de .absorber el trabajo recibido de



81

las operaciones anterioes y de abastecer a las miquinas que 1le
siguen, con material suficiente para que 1o utilicen a la capaci

dad deseada.

En las 1ineas de produccién las miquinas y el equipo, se
disponen de acuerdo con el orden de sucesibn, de las operaciones
que necesi{ta el producto y se agrupan generalmente, alrededor de
un mecanismo de transporte, que es el corazdn del flujo de la -

produccién en serie.

Este arreglo del equipo acelera el ciclo de fabricacidén al
reducir los inventaries y el congestionamiento del producto en
proceso; también reduce el tiempo necesario para su manejo, faci
Ti1ta el control de la produccién y elimina 1a repeticidn de 1los
materiales. Simplifica considerablemente el problema de supervi-
sifn y ejerce una clerta influencia para mantener u los operarios
en su lugar de trabajo.

Las miquinas, Ta utilerfa y el equipo auxiliar, tienen que
seleccionarse cuidadosamente #n 1o que se reflere a tipo y capa-
cidad, para mantener el flujo que se desea.

En el cuadro No. 6, se encuentran Vas especificaciones del
equipo necesario en el procesc de elaboracién de chocolate con

leche,
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Especificaciones del equipo de produccibn
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Equipo

Costo (en pesos M.N.)

Limpiadora
Tostador
Descascarillador

Molino a pernos
Premotedor
Molino

Potasador
Prensa hidrdulica

Quiebra tortas

Pulverizador de
cacao

Mezclador

Prerefinadora
Refinador
Concha (3)
Temperadora (2)
Moldeadora y
Empaquetadora

Encelofanadora
Tanque almacenam,

Carle & Montanari
SPC/1

Carle & Montarari
ETS

Carle & Montanari
DBE

Carle & Montanari
MAD

LEHMAN

Carle & Montanari
AK
Carle & Montanari
POV

Carle & Montanart
Carle & Montanari
1PC

Werner Pleidner
Carle & Montanart
HBP

Carle & Montanari
VSN

Carle & Montanari
CNR/6

Carle & Montanari
AM/20

Carle & Montanari

3,700,000.00
22,936,000.00
8,165,200.00
4,475,000.00

6,850,000.00
12,000,000, 00

39,440,000.00

4,475,000.00
6,400,000.00

11,750,000.00
3,500,000.00

8,750,000.00
17,448,000.00
10,000,000.00
43,000,000.00

5,000,000.00
3,700,000.00
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2.7  UBICACION DE LA FABRICA

Para ubicar la fibrica se escogié la provincia para colaho
rar con el programa de descentrali{zacifn. Se buscS el Estado de
la Repiblica que mis cercano estuviera de los principales Esta--
dos productores de las matertas primas a utilizar. Por otro 1la-
do, siendos el chocolate un producto que se ve afectado por las
altas temperaturas, se busc§ adem8s que el lugar contara con el
clima apropiado para no invertir en cSmaras de almacenamiento es
peciales. También se buscé que el lugar estuviera bien comunica-
do y con buena transportacifn para el traslado de materia prima
y comercializacién de producto terminado. Se buscé que el lugar
contara con todos los servicios plGblicos necesarios e institucio
nes para el bienestar de )os trabajadores de la fibrica y su fa-

mitia,

Al observar todos estos detalles, se decidif que el mejor
lugar para establecer la fibrica, era el Estado de Puebla, espe-

cificamente en la Cd. de Atlixco.
Puebla.

E1 Estado de Puebla cuenta con una extensidn territorial -
de 33,919 kmz. ocupa el 2lo. Tugar por su extensién y el 6o. por

su poblacién, en relacién con e) total de la poblacién del pafs.

La poblacién de Puebla, de acuerdo a proyecciones realiza-

das para el afio de 1990, se calculd de 4,211,000 habitantes.
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En Puebla prevalecen cas{ todos los climas, en vista de -
que en &1 se hallan una gran varfedad de alturas y regiones natu
rales. E1 tipo de clima que se seleccion§ es semiseco y templa-

do, mismo con que cuenta la Cd. de Atlixco.

E1 Estado de Puebla se encuentra muy cerca de los principa
les Estados productores de cacao, azicar y leche en polvo. Sien-
do Veracruz principal productor de azdcar en Méxfco y ademds pro
ductor de leche en polvo, Tabasco y Chiapas productores de cacao,
Guanajuato de leche en polvo. Esto es importante por los costos

de flete.
Atlixco.

La Cd. de Atlixco recibif esta denominacién el 14 de febre
ro de 1843. Es un nombre azteca que significa "agua en el valle".
Se localiza en 1a parte centro oeste del Estado de Puebla, Tiene
una superficle de 229.22 km? que la.ubica en el 5lo. lugar con

respecto a los dem&s municipios de Puebla,
Hidrograffa.

El municipfo es regado por numerosas corrientes que provie
nen de estribaciones del Iztaccfhuatl, siendo el principal el -
rfo Nexapa, Otras corrientes importantes son el Cuescomate, que

cruza ia mitad de Atlixco, el rfo Molinos y el rfo Palomas,

Clima, En el territorio del municipio se presenta Ta transicibn
entre los climas templados del norte del Estado y los cdlidos -
del sur; presenta dos varfantes de clima: templado y c&lido. El

clima templado ofrece una temperatura medfa anual entre 12 y



85

18°C, la cual es apropfada para 1a instalacién de la f&brica, y

se lTocaliza al sureste y extremo noreste de} municipio.

Poblacifn. La poblacidn total del municipio se estimé en 1987 de
107,719 habitantes, De acuerdo con proyecciones realizadas sobre
poblacibn, se estim§ que para el afio 2000 ésta llegars a 114,942
habitantes.

Comunicaciones y Transportes. La carretera Panamericana federal

190, atraviesa el munictpio de sur a noreste, pasando por la ca-
becera municipal, De la ciudad de Atlixco parten 3 carreteras se
cundarias que van a San Diego, La Mesa, Tochimilco, Tianguisma--
nalco. Lo cruza el ferrocarril de via angosta México-Cuautla-Pue

bla.

Servicios Pdblicos., El municipio cuenta con los servicios de -
energfa eléctrica, agua y alcantarillado, alumbrado pidblico, cen
tros recreativos, deporttves, parques y jardines, mercados, ras-
tros, panteones, transportacifn y seguridad, Existen también -

agencias postales y telefonfta.

Educacibén. EY municipio cuenta con infraestructura educativa en
los niveles preescotar, primari{a, secundarfa general, secundaria
para trabajadores, secundarias t8cnicas industriales, bachillera

tos y CETIS. Cuenta tambi&n con bibliotecas pliblicas,

Satud, La atencidn a la salud se proporciona a través de institu
ciones del sector ofictal como son: Centro de Salud de la Secre-
tarfa de Salubridad, Unidad M8dico Familiar, Hospital General de
Zona, Centro Nacional de Rehabilitaci6n del IMSS, Unidad Médico






FIGURA fo. 8
HIDROGRAFIA DE PUEBLA
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FIGURA No. 6
TRANSPORTES DE PUEBLA Y COMUNICACIONES
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FIGURA No. 4

UMICACION OE LA CD. DE ATLIXCO

EN EL ESTADO DE PUEBLA
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Rural IMSS-COPLAMAR, Cltnica M&dica General del ISSSTE y servi--

cio m&dico particular,

Vivienda. Los habitantes del munifcipfo se alojan en 13,102 vi-
viendas {(5.52 habitantes por vivienda).

2.8 PLANEACION DE LA FABRICA

Habiéndose establecido l1a localizacién de 1a fibrica, se
procede a definir las caracteristicas generales que deber§ reu-

nir el predio industrial.

Predio industrial. E1 mejor tipo de fdbrica que ahorra desperdi-
cios, es ta f&brica "fluida", en la cual las &reas de produccidn,
etiquetado y empacado, almacenes, pasillos, puertas, columnas, -
ventanas, tnstalaciones generales y eléctricas, asf como maquina
ria y equipo est8n dispuestos de tal forma, que casibobligan a
una mejor corriente de trabajo, una mejor colocacién de la maqui
naria y equipo, y al funcionamiento sin interrupcifn y mis rédpi-

do.

Lta corriente continua de trabajo, resulta a menor costo si
se puede utflizar de mejor forma el edificfo y su espacio de pi-

so disponible,.
2.8.1 CONSTRUCCION DE LA FABRICA

Con relacién a la construccién de la f&brica, tienen una
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{importancia fundamental los factores que se exponen a continua--
cibn:

a) Posibilidad de introducir una 1fnea continua de produccién.
EY edificio debe reunir caracterfstfcas de construccién -~

que permitan una correcta y r8pfda secuencifa de todas las opera-

ciones de procesamiento, evitando que las 1fneas de produccifn -

se interfieran,
b) Techos elevados,

No deben ser m&s bajos de 5 a 6 metros y preferentemente -

con claraboyas.
¢) Buena luz,

Una buena {luminacifn es fundamental para la salud del per

sonal y para un mejor rendimiento de &ste en el trabajo.

La luz t{ene que 1legar a la altura de los ojos en las -
§reas donde se controlan instrumentos, y a la altura de las ma-

nos en las §reas de clasificacibn, elaboracifn y empague.

Se han desarrollado recomendaciones de intensidad de luz -
para varfos trabajos, tal es el caso de Ta medida estindar de in
tensidad de 1uz 1lamada “"candela pie", algunas recomendaciones -

se observan en la tabla No. 14.
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Tabla No. 14

Escala de valores de i{luminacidn y su aplicacibn

Candelas-ple Aplicacién
5 Pasillos, Sreas de almacén.
20 Escaleras, Ascensores,
50 Operacifn de miquinas, Trabajo general

de offcinas.
70 Lectura de material manuscrito.
100 Trabajos de montaje, Trabajo de acaba-

do fino, Archivo, Seleccién.

150 : Operacién de mdquinas comerciales,
200 Trabajos de precisién, dibujos de de-
talle.

Candeta-pie: Intensidad de luz.proyectada sobre un tablero de un

pie cuadrado a una distahcié de un pie,

d) Buen abastecimiento de agua.

La sanidad de las industrias alimenticias involucra 1la -
asepsia durante la preparacibén, proceso y envasado de 10s produgc
tos alimenticios; 1a limpieza y sanidad general de la fibrica e
instalaciones y la salud de los trabajadores. Se hallar§ encarga
da del control de 1a calidad y almacenamiento de la materia pri-
ma, de proporcionar un suministro hfdrico bueno, de evitaf conta

minacién en cualquiera de las etapas de fabricacién, tanto a par
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tir de las materias y equipo, como de los operarios o de insec--
tos, roedores, etc., de la supervisifn del empaque y aimacenamien

to de los productos terminados.

E1 agua de beber y de uso en la prictica industrial de 1la
f&brica, pueden proceder o no del mismo orfgen, E1 agua que be-
ben los trabajadores debe cumpiir las normas de salud plhblica, -
Toda el agua que se ponga en contacto con los alimentos, deberd
cumpliir los mismos estindares que o1 agua de bebida, y de ser po

sible toda 1a usada en la factorita.
e) Adecuado sistema de alcantarillado.

Es esencial por razones de higiene, el disponer de unos -
buenos desagues y un buen alcantarillado. Para evitar atascos -
los tubos de desague nunca deben ser de un di&metro inferior a
6" y con preferencia de 9", Es también aconsejable, disponer de

registros para retener objetos sélidos, como piedras, etc.

La descarga debe Jocqliiarse siempre afuera de la planta.-
Es necesario proteger los drenajes con rejillas, para evitar su
obstruccifn. Ademfs los drenajes exteriores deben estar cubier--.
.£os para evitar el acceso de los insectos, y en general de todo

tipo de animales.
f) Paredes y pisos de f8cil limpleza.

E1 piso de 1a f8brica debe estar construido con materiales
impermeables y resistentes, no deben ser resbalosos. Deben tener
un declive apropiado para llevar féciimente el drenaje, ]a sucie

dad, los desperdicios y el agua,
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Las paredes interiores de la planta deben ser 1isas para
facilitar su Timpieza. Para el acabado se emplea pintura lava--
ble, ya que &stz soporta la accifn de los detergentes y desin--
fectantes, de tal manera que puedan efectuarse desinfecciones -
peribdicas con cal mezclada con sales de amonio cuaternarias.
Las esquinas deben ser curvas y en pendiente para facilitar 1la

limpteza.

g) Puertas y ventanas protegidas.

Los accesos de la planta deben estar protegidos con tela
mosquitera, que impide 1a entrada de insectos portadores de coﬁ
taminacién. Las ventanas tambi&n deben estar protegidas con te-

"la mosquitera, se debe tratar dg evitar 1a entrada de polvo y
otras tmpurezas, para esto se recomienda que las ventanas sean

fijas.
h) Adecuada ventilacién.
Una buena circulacidn interna del aire, y la extraccibn -

forzada de olores, impide que &stos sean absorbidos por las ma-

terias primas, ademSs de afectar las labores del personal.

En las &reas de la fibrica en que existan temperaturas a}l
tas, se recurre al acondicionamiento de aire para facflitar el

trabajo del personal,



Distribucidn de 1a fabrica:
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12.
13,
14,
15.
16.
17.
‘18,
19.
20,
21,
22.
23,
24,

Area
Sanitarios
Vest{dores
Comedor
Estacfonamiento
Almacén de producto terminado
Almacén de materia prima
Almacén de mantenimiento
Caldera, cisternas y compresor
Area de estiba (P.T.)
Area de pesaje (M.P.)
Area de carga-descarga
Limpieza
Tostado
Descascarado
Premolienda
Molienda
Alcalinizacién
Prensado
Moltenda de panes de cocoa
Mezclado
Prerefinado
Refinado
Conchado

Temperado

(Ver plano de distribucién)

pDimensiones (m)

2

[E N T T S K )

X

EL T B I A

5.5
5.5
4.0
14.0
8.0
8.0
6.0
12,0

10.0
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Area
25,- Moldeado
26.~ Etiquetado
27.- Encelofanado
28.- Tanque de almacenamiento
29.~ Laboratorio de control de calfdad

30.~ 0ficinas generales

Dimensiones (m)

4% 4.0
4 X 5.5

96



97

T
PLANO DE DISTRISUCION
DE LA FABRICA
ELABORADORA D€
CHOCOLATE CON LECHE
MACIZO.
J PLANTA BAJA
esc. 1:100
e m
acceso
SERVICIOS NECESARIOS
EN LA FABRICA
€
Aire —_——
Agwa fria —
\ Agua o temp. embiente — . —
Voper celiente ———t———
T
E' couv!s@ E im:m‘ i
t CISTERNA aouA |
1 A TEMPERATURA |
LAMBENIE _ ___ A
, | +
P

ke
- tom '



PLANTA ALTA
£sc 1100



CAPITULO 3

ORGANIZACION EMPRESARIAL
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3.1  ORBANIZACION DE LA EMPRESA

Extsten diversos criterios para fijar el nombre con que -
se designan grdficas en las que se representa la estructura de
una empresa, Rectbe los nombres de carta de organizacién, dia-

grama de organizaci8n, cartograma, ortograma y organigrama.

Organigrama. Es la grdfica que muestra la estructura org§
nica interna de la organizaci8n formal de una empresa, sus rela
ciones, sus niveles de jerarqufa y las principales funciones -

que se desarrollan,

En la organfzaci8n empresarfal se distinguen dos aspectos
importantes por las implicaciones que pudieran tener con la fac
tibil1dad del proyecto y en la obtencibn de los recursos para -

su materializactén.

a) La selecct8n y adopci8n de una forma jurfdica para constituir

la empresa que va a l1levar a cabo el proyecto.

b) La organizaci8n té&cnica y administrativa de la empresa que -
ha de permitir dirigir y operar satisfactoriamente las activida

des de 1a misma,

Forma jurfdica de la empresa. Sociedad colectiva.

Integrada bajo una razén social mediante la asoclaci6n de
individuos conocidos, todos los cuales deber&n responder a 1las
obligaciones socfales de un modo subsidiarjo, ilfmitado y solf-

darfamente. E1 capital se formar§ por la asociacidn de los capi
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tales de los miembros y sus actividades ser&n el resultado de -
las accliones técnicas y adminfstrativas individuales de los mis

mos.

La capacidad de endeudamiento de la empresa serf propor--
cfonal a 1a suma de los bienes de 1os socios y se combinarf el
esfuerzo, habilidad y experiencia, para {mpulsar el desarrollo

de la empresa.

Organizacién técnica y administrativa. Organizacidn con direc--

ci8n 1ineal apoyada en especialtstas.

La autoridad y responsabilidad se transmitir§ a cada sec-
tor funcional a través del jefe asignado a dicho sector., Esta -
autoridad intermedia obtendrd asesoramfento y servicios de téc-

nicos especializados en cada sector funcional.

.Se deberf contar con un catilogo de las funciones y res-
ponsabilidades que serdn asignadas a cada una de las unidades -
de direccibn, control y supervisién de la empresa fndustrial -
que previsiblemente permitir&n operar la planta industrial de

manera satisfactoria.
a) Asamblea de accionfstas.

Es el 8rganc supremo de la empresa, representa el capital

de la misma y sus funciones b&sicas son las sigulentes:

1.~ Acordar y ratificar todos los actos y operaciones de la so-
ciedad,

2.- Elegir y renovar en su caso, el Consejo de Administracifn y
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al Comtsario, y fijar sus honorartos.

3.- Discutir, aprobar o rechazar los estados Tinancieros de la
empresa y tomar las medidas que Juzgue convenientes sobre este
aspecto.

4,- Prorrogar la duract{8n de 1a soctedad o disolverla anticipa«
damente.

5.- Aumentar o reducir el capital social.

6.- Ampliar los objetivos de la soctedad.
b) Comfsarios.

Ls vigilancia de 1s sociedad puede estar a cargo de uno o
varfos comisarios, quienes pueden ser socios o personas extra--

fias a la misma.

Entre las funciones de los comisarfos se encuentran las -

siguientes:

1.- Cerclorarse de que los directivos y administradores cumplan
con las responsabilidades }ontra1das con la empresa.

2.- Revisar per{8dicamente los activos y pasivos de la empresa

y las operaciones de la misma.

3.- Convocar a asambleas ordinarias y extraordinarias de accio-
nistas en caso de omisi8n de los administradores, y en cualquier
otro caso que lo juzgue conveniente.

4.- Asistir con voz pero no con voto a todas las sesiones del -

Consejo Administrativo y a las Asambleas de Acclionistas.
c) Consejo de Administracién.

EV consejo de administracidn estar§ constitutido por dos o



102

mis personas, que pueden ser soclos o personas extraflas a la so

cledad, y sus principales funciones son:

1.~ Definir los objetivos de la empresa y determinar las activy
dades por medio de las cuales se buscard lograrias.

2.- Coordinar y supervisar las actividades directivas y adminis
trativas de la empresa, jerarquizando las autoridades y respon-

sabil{dades de quienes realicen aquéllas.
d) Director Geperal.

Es el ejecutivo designado por el consejo de administra---

ci8n, para dirigir las operaciones de la empresa,

Del Director General dependen en forma directa los Direc-
tores T&cnico y Administrativo y los gerentes de Mercadotecnia
y de Finanzas e indirectamente los departamentaos legales y de -

Auditorfa Externa,
e) Director Té&cnico.

E1 Director T&cnico ttene como funciones planear, dirigir
y supervisar la produccibn, seleccionar los insumos y vigilar -
la calidad de &stos y la de los productos, ast como determinar
los cambios que deben hacerse en los sistemas de produccifn pa-
ra mantenerlos operando eficientemente en la manufactura de pro
ductos con el costo y l1a calidad necesarfos para competir ade-~

cuadamente en el mercado.

Bajo el mando del Director Técnico suelen quedar inmedia-

tamente el Gerente de Produccidn, quien realfza en detalle la
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planeacidn y supervisifn de la produccibn; e) Gerente de Con-

trol de Caltdad y el Gerente de Compras.

A su vez, bajo el mando del Gerente de Produccifn queda
el jJefe de planeacidn, quien genera los calendarios de compras
y producci8n y el Superfntendente de la planta, quien coordina

los departamentos de Produccién, de Almacén y de Embarque.

E1 Departamento de Embarque, es responsable de hacer 1le
gar el producto a su destino, de 1a manera mis econdmica y ré-
pida posible, planear rutss de entrega, coordinar el buen fun-

clonamiento y aspecto de las unidades de reparto.

El Departaménto de Mantenimfento, es responsable de la
buens operacifn del equipo y sus instalaciones, buscando que
éste opere siempre a su misma effciencia, que deberd de ser la
mixima y con la mayor economfa posible. Asimismo, es el encar-
gado de realizar las modificaciones necesarias al equipo o ma-

quinaria, segiin 1o requiera la caracteristica del! producto,

E1 Departamento de Almacén, es el responsable del buen -
manejo de las materias primas y del producto terminado, que e§
tén debidamente almacenadas, que tengan la rotacibn de la mate
ria prima con las caracterTsticas solicitadas y en las cantida

des pedidas.

E1 Gerente de Control de Calidad tiene como funcifn de-
terminar si1 los insumos y los productos 1lenan en todo momento
las especificaciones requeridas, asf como diseflar los sistemas

de control que hagan postble una produccidn dentro de especifi
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cactfones.

El Gerente de Compras tiene como funcifn la investiga---
ci8n de proveedores, obtenci8n de precfos, cotizaciones, presu
puestos y plazos de pago y de entrega..as1 como la adquisicidn
de los insumos que requiere la planta, con base a 12 informa--

c18n anterior,
f) Director Administrativo.

Tiene como funci8n controlar las operaciones de la empre
sa en lo general y las actividades y beneficios del personal.-
Del Director Administrativo dependen el Contralor y el Jefe de

Personal.

E1 Contralor tiene como funciones, con ayuda del Conta--
dor General, seleccionar y supervisar los sistemas contables,-
de manejo de fondos, de control de costos y de {nventarios; 1la
seleccidn y vigilancia de procedimientos para el pago de obli-
gaciones internas y externas; 2sf como la preparacifn, anfli--
sis e interpretacidn de los estados financieros de la empresa

y la realizacifn de auditorfas internas.

Las funciones del Jefe de Personal son bdsicamente las -
de dirigir ta seleccifn, el reclutamiento, el adiestramiento y
el manejo del personal, asY como la administracibn de los suel
dos y salarfos. Como manejo de personal se entiende determinar
las funciones y las posiciones del personal dentro de la empre
sa, as! como procurar que el personal se mantenga en ura acti-

tud positiva hacla las metas de la propia empresa, a travds de



programas apropiados de seguridad, higiene, confort, beneficios

e incentivos.
g) Gerente de Mercadotecnfa.

Ttene como funciones las de investigacidn de mercados, -
Ta Yocalizaci8n de puntos de ventas, la determinaciln de pre--
clos y canales de distribucifn de Yos productos, y el tipo y
nivel de publictdad y, en general, 1a té&cnica comercial que ha

de seguir la empresa.
h) Gerente de Finanzas.

) Tiene como funcidn obtener en las condiciones mis favora
bles 10s recursos que necesita la empresa para su operacibn, -
sostenfendo para ello las relaciones apropiadas con las {asti-
tuciones de crédito; as! como coadyuvar al establecimiento de
las polfticas de manejo de 105 recursos adquiridos haciendo es
tudios de optimizacidn de.1nventarios y de polfticas de crédi-

to y cobranza para la empresa,
J)} Departamento de Auditorfa Externa.

Tiene como funciones 1a revisibn de todas las operacio--
nes de la empresa que impliquen manejo de fondos, a través del
examen de los 1ibros y registros de la empresa y de la evalua-

ci8n de los estados financieros de Ya misma.
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ANALISIS ECONOMICO DEL ANTEPROYECTO

La elaboracifn de un anteproyecto se hace con el objeti-
vo de generar bienes o servicios que puedan satisfacer necesi-

dades primarias, secundarias o adquiridas,

La finalfdad bisica del andlisis econdmico es el de apor
tar elementos de julicio para tomar decisfones sobre la ejecucibn
del anteproyecto, o sobre el apoyo que se debiera prestar para

su realizacifn y su rentabilidad.

En este capftulo se har§ el c&iculo de costo de produc--
cidn, estimaci6n de ganancia anual, c&lculo de valor presente,
tasa de retorno de inversibn, pay back y bunto de equilibrio;-
con el prop8sito de indagar la factibilidad econdmica del ante

proyecto,

4.1 COSTO DE PRODUCCION

Para realizar el c8lculo del costo de produccibn, es ne-
cesario considerar los costos relacfonados directamente con la
elaboracifn del producto. Asf pues, los costos a considerar -
son: materias primas, materiales de empaque, mano de obra invo
tucrada en el proceso, gastos de administraci6n y de distribu-

cidn.

E1 promedio empresarial para gastos de administracifn y

gastos de distribucibén, se considera del 3.5% del costo total



de la materia prima.
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(en pesos M.N.)

Materia prima Costo/Kg
- Aziicar estdndar 1,279
- Manteca de cacao 13,250
= Licor de cacao 8,000
- Leche entera en polvo 9,000
- Akopol {grasa alterna) 6,300
- Cocoa 1,994
- Lecitina 3,850
- Sabortizante 8,000
TOTAL

Material de empaque
unitario, 1° y 2°,
Charola de cartédn

para 6 choco]atés

Caja de cartfn corruga
do para 18 charolas

Mano de obra

Gastos de administracibn

Gastos de distribucibn

Costo total de producctdn para

1 Kg de chocolate =

Costo/Kg producto

575.55
2,333.32
960.00
1,620.00
315.00
39,88

11.55

7.20
5,862.50

2,200.00

877.10

189.93

304.44

205,19
211,04

9,850.20



4.2  GANANCIA ANUAL

Para hacer el cflculo de la ganancia anual, es necesario
establecer el precfo a la venta del producto, para lo cual se
considerd una ganancia del 20%, 1o que le confiere al producto

un precio 2 la venta de 11,820,24

Ganancia/Kg producto ~ Costo a la venta — Costo por produccidn

Ganancia/Kg producto = 11,820.24 - 9,850.20 = 1,970.04

Para obtener la ganancia diaria es necesario conocer 1la
produccidn total'gstimada por dfa, la cual es de 1,500 Kg con-
;1derando 1a capacidad del equipo.

Ganancfa diaria = Ganancia/Kg X No. de Kgs a producirse/dfa
Ganancta dlaria = 1,970.04 X 1,500 = 2,955,060.00

Ganancia mensual = §9,101,200,00

Ganancia anual = §9,101,200 X 12 = 709,210,000.00

4.3  CALCULO APROXIMADO DE PRECIO DE PRODUCTO AL CONSUMIDOR

Es importante hacer una aproximacidn del precio que ten-
dr§ el producto al 1legar al consumidor, porque nos dard una -
idea de qud tan competente ser§ el producto en el mercado en ~
cuanto a precio, en relacidn con los precios que prevalecen en
1a competencia, Para la realizacibn de este cflculo se conside

raron ¥ de ganancia de los intermediartos, de acuerdo con Ta
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nor que el generado por la tasa de interés empleada y, enton--

ces, la inversidn no es atractiva.

E1 cflculo de V.P.N. se efectia de acuerdo con la siguien

te férmula:

V.P.N. = Inversién , Ganancia del primer afio
M infcial T I ¥ tasa de interés

, Ganancia del sequndo ado
(1 + tasa de intergs)?

toeaee.s t

Ganancia del décimo afo Venta del equipo

+
(1 + tasa de intergs)!? en 10 aflos

Para realizar el célculo de V.P.H., es necesario conocer:

- Ganancias del primer al dé&cimo afo: Las ganancias para el -
primer afio ya se obtuvieron en el punto 4.2 y corresponden a
709,210,000 (pesos M.N.), las ganancias para los siguientes =~

afios se considerarin igqual que para el primer afo.

-~ Inversi6n inicial. Para oﬁtener el costo de la inversibn -
iniclial, se consideran las inversiones que con el paso del -

tiempo van teniendo un deterioro.

Inversidn Costo (pesos M.N.)
- Equipo para proceso 211,589,000.00
- Instalacidn del equipo 16,927,120.00
- Servicios auxiliares de equipo 58,000,000.00
~ Equipo para comedor 12,000,000.00
- Equipo de laboratorio 32,000,000.00
- Equipo de transporte 90,000,000.00
- Equipo de oficina y mobiTiario 11,500,000.00

TOTAL = 432,016,120.00



111

media empresarial,

- Costo de fabricacién: 9,850.00

- Costo a mayorista: 11,820.24
(Ganancia 20%)

- Costo a minorista: 15,36€.31
(Ganancia 30%)

- Costo a consumidor: 19,207.88
(Ganancia 25%)

El1 precio del producto resulta competente en el mercado,

al compararlo con los precios de l1os cuadros No. 3 y 4.
4.4  VALOR PRESENTE NETO (V.P.N.)

El V.P.N. es un mé&todo para evaluar el efecto del tiempo
sobre el valor del dinero. Cuando los analistas hablan del -
V.P.N. se refieren a los ingresos que pueden ser recibidos del
dinero a transcurrir el tiempo. Una cantidad de dinero puede -

apreciarse o depreciarse en valor con el paso del tiempo.

Las empresas desean, en algunas ocasiones, inversiones -
que generen una tasa mfnima de retorno. S{ el V,P.N, para esta
tasa de retornc es positivo, la inversibn genera unos retornos
mayores que los producidos por la tasa que se emplef al deter-
minar el valor presente. En este caso se hace la inversi6n. De

_otro modo, si el valor presente es negativo, el retorno es me-



- Venta del equipo en el aflo en que se calcula el V.P.N, E1 -
c8lculo se har§ a 10 aflos, por lo tanto se considerar§ el cos-
to que tendrd el equipo dentro de 10 afios. Por el deterforo -
que va sufriendo el equipo, se estima que valdr§ el 20% de su

valor actual, dentro de 10 afios.

Costo a 12 venta de equipo en 10 aflos = Costo actual (0.20)
= 432,016,120,00 (0.20)
Costo a la venta de equipo en 10 afios = 86,403,000.00 pesos {M.N.}

- Tasa de inter8s, La tasa de interés vepresenta un riesgo, ¥y
1a magnitud de 8sta dependerd de qué tan riesgosa sea la emprg
sa. Entre m&s riesgos tenga que correr una empresa, mayor serd

su tasa de interds,
Los riesgos que se pueden presentar en una empresa son:

Financieros. Estos riesgos se pueden deber a una mala adminis-
traciSn del capftal, una mala produccin, mala comercializa---
cién, mata publicidad, mala distribucién, mata polftica de co-

bro, mal abastecimiento de materia prima.

Ffsicos. Entre 1os riesgos ffsicos se encuentran los temblores
e incendios por los dafos que ocasionan, la rotura del equipo

porque se afecta 1a productividad.

Macroecon8micos. Entre los riesgos macroecondmicos encontramos
al GATT, la polftica econdmica de Estados Unidos y la mundial,
las guerras mundiales y la economfa mexicana.

Polfticos. Los riesgos polfticos pueden ser la inestabilidad po
11ti{ca, golpe de Estado, ataques.



Para calcular la tasa de inter&s para nuestra empresa se
tomar§ como base 1a tasa de jnterés mundfal que es del 10%, y
a esta tasa se le adicionarin puntos, de acuerdo con los ries-

gos que presente la fibrica.

10% base
1% temblores
1% incendios
1% polftica mundial
1% economfa mundial
1% mal abastecimienta de materia prima
1% guerra Irak-USA
- 1% MExico estable

15% = tasa de interé&s para la f&brica.

Teniendo ya todos los factores necesarios para realizar

ve1 c8lculo de V.P.N. se procede a obtenerlo.

C&tculo de V.P.N.

8 8
V.P.N. = -432,016,120.00 + 10921 X 10 , 7.0921 X 10
1.15 (1.15)
8 108
G0 x| 2.0021 %10
(1.15) (1.15)

: 8
+ 1.0921 x 107 ig + 86,403,000.00 = 3.2134 X 10° pesos M.N.
(1.15)



4.5 TASA INTERMA DE RETORNO (T.R.I.)

La tasa interna de retorno, es la tasa de interés a 1la
cual e) valor presente de los ingresos es fgual al valor pre-
sente de los egresos. En otras palabras el T.R.I., supone en-
contrar la tasa de interés en la cual el V.P.N. tenga un valor
de cero y se determina por medio de un procedimiento de ensayo

y error.

C&lculo de T.R.I1,

Tasa de interés V.P.N. {en pesos M.N.)
2.4 - 0.508
2.2 - 0.248
2.1 - 0.080
2,08 - 0.00
2.0 0.08
1.9 0.28

De acuerdo con los datos anteriores, podemos decir que -
la tasa de retorno internoc corresponde a 2,05 y comparindola -
con la tasa de interé&s obtenida para nuestra empresa, se puede
ver que esta G1tima es menor que 1a de retorno, por lo que las
posibilidades de que 1a empresa obtenga un V.P.N. de cerec son
pocas, pues se cuenta con un rango amplio de diferencia entre

estas dos tasas.
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4.6  PAY BACK

E1 Pay Back es un método para estimar el perfodo de

tiempo requerido para recuperar la fnversién que se ha hecho.
La fOrmula para realizar el cSiculo es la siguiente:

- Ganancia del primer afio
Pay Back = Inversién infclal + rory5cs e Tnterds para Ta empréss

"C&lculo de Pay Back

8
Pay Back = - 432,016,120.00 + L%Li

Pay Back = 1.84 X.loalpesos (M.N.)

Debido a que el c8lculo resulta positivo de acuerdo con
las ganancias esperadas para el primer afio, se espera gque la

recuperacidn de la {nversién sea en un afo.
4.6.1 PAY PACK OUT

Se define como el tiempo necesario para que los benefi--
cfos del proyecto amorticen el capital invertido, o sea, se -~
utitiza para conocer en cudnto tiempo una, inversibn genera los

recursos suficientes para fgualar el monto de dicha inversi6n.
Por el cdlculo anterfor conocemos que la recuperacidn de

la fnversidn serd en un tiempo m&ximo de un afio, Para determi-

nar el tiempo exacto que se 1levar§, se procede a efectuar el
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c8lculo de Pay Out utilfzando la siguiente férmula:

Pay Out = N - 1 + (FA) _,/(F),

En donde:
N = Mes en que se generan ganancias
(FI\)“_l = Efectivo acumulado en el mes previo a N

(F)n = Efectivo Neto en el mes N

Pesos M. N.

Mes Efectivo Neto Efectivo Acumulado
0 - 432,016,120 - 432,016,120
1 + 59,101,200 - 372,914,920
2 + 59,101,200 - 313,813,720
3 + 59,101,200 - 254,712,520
4 + 59,101,200 - 195,611,320
s + 59,101,200 - 136,510,120
3 + 59,101,200 - 77,408,920
7 + 59,101,200 - 18,308,070
8 + 59,101,200 + 40,793,130

18,308,070
[

Pay Out = 8 - 1 * g3 101,700
.

Pay Out = 7.3 meses (siete meses 10 dfas)
"4,7  PUNTO DE EQUILIBRIO

E1 an&lisis del punto de equilibrio es un método que pro
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porcfona una comprensién rdpida de) ingresoc sobre ventas, costo
y utilidades, y la forma en que estin relacionados con distin--
tos vollimenes de produccidn y ventas. Este an§1{sis suele hacer
se con una gr&fica {un modelo esquem!tfco). stendo as? que se
comprende mis f4ciimente. Estd compuesta de un eje horizontal,-

un eje vertical y tres 11neas.

Los castos fijos generalmente est&n representados por una
1¥nea horizontal, debido a que, sobre ciertos rangos de volumen,

los costos fijos no cambian con los cambios de volumen,

Los costos variables estin representados por una 1Tnea -
que principia en el punto de intersecci6n de la 1¥nea de los -
costos fijos y el eje vertical. Es cierto que los costos varfa-
bles son cero en el volumen cero; sin embargo, colocando los «
costos variables arriba de la 1fnea de Jos costos fijos, la 11~
nea de los costos variables no sélo representa a los costos va-

riables, sinc tambi&n a los "costos totales”.

La Tfnea de ingresos por ventas principia en el origen.
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Costos de produccidn
Variable + Fijo

2.15 x 108
11,820.24 . 2.15 x 108
2.95 x 108 a.61 x 108
s.91 % 108 7.07 % 108
8.86 x 10° 9.54 x 10®
10.64 % 10° 11.02 X 108
11.82 x 108 12.00 x 108
13.00 x 108 12.98 x 108
14.20 x 108 13.97 x 108
17.80 x 108 16.92 X 108

- 10% Construccidn

- 10% Equipo

- Gastos Admbn. anuales

TOTAL

En pesos (M.N.)
80.000.000,00
43,201,000.00

92,334,000.00
215,535,000.00 .
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CAPITULO 5

PLANEACION DE LA PUBLICIDAD, PLANEACION DE
PROMOCIONES, DISERO DEL ENVASE Y ETIQUETA
PARA EL PRODUCTO, ESTABLECIMIENTO DE CANAL
DE COMERCIALIZACION.
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5.1 PLANEACION DE LA PUBLICIDAD

La publicidad es un método importante para encoﬁtrar com-
pradores y estimular la demanda. Por medfo de la publicidad el

anunciante informa sobre su producto especffico.

Para un broducto nuevo que va a ser lanzado al mercado, -
se emplea la publicidad de presentacidén con el propbsite de que
&sta desarrolle una demanda inicial por parte de los consumido-

res.

Dentro de la planeacidn de la publicidad es importante -
constderar: 1) la selecci8n de los medios de publicidad a em-

plear y 2) la creacibn y produccidn de anuncios individuales,
1) Seleccién de los medios de publicidad.

Para seleccionar el medio o medios que se utilizardn en
una campaita, se deben considerar las caracterfsticas publicita-

rias de los principales medios.

- Radio. La principal caracterfstica de la radio como medio pu-
blicitario es que impresiona al ofdo. Para muchos productos es-
ta caracterYstica es una ventaja, sin embargo, para los produc-
tos que se benefician con la fotograffa de color, esa caracte--

rfstica es una desventaja.

~ Perifdicos. Como medio de publicidad, los peribdicos son fle-
xibles y oportunos. Se pueden utilizar para cubrir una o varias

ciudades. Los peri8dicos proporcionan una gran cobertura de mer



cado local, pues casi todo el plGblico lee los periSdicos. Los -
costos de circulacifn por cada posible cliente son bajes. Por

otra parte la vida de un anuncio de perifdico es muy corta.

- Revistas., Las revistas son un excelente medio cuando se busca
alta calidad de tmpresién y color en un anuncio. Las revistas -
se pueden utilizar para llegar a un mercado naclonal a un costo
relativamente bajo por cada posible cliente. Mediante las revis
tas de interés especial o ediciones regionales de revistas na--
cionales, un anunciante puede llegar a un auditorio selecciona~
do, con un mintmo de circulacibn perdida. Las revistas se leen

generalmente con tranquilidad, en contraste con la prisa que ca
racteriza a otros medios impresos. Esta caracterfstica es espe~
cialmente valiosa para el anuncfante que debe mandar un mensaje
de clerta extensifin. Una de las caracterfsticas menos favorables
de las revistas es la.poca frecuencia con 1a que 1legan al mer-

cado, en comparacifn con otros medios.

- Televisidn. Es un medio extremadamente caro. Es tal vez el mg
dio m&s polifacético, Tiene atractivo tanto para los ojos como
para el ofdo; los productos se¢ pueden mostrar a la vez que se

explican. No se presta para presentaciones publicftarias largas.
2) Creacién y producci8n de anuncios individuales.

Los anuncios individuales son un medio bueno para captar
1a atencibn del pdblico que transita por calles y avenidas, el
costo del anuncio est§ en funcifn de qué tan transitada sea 1la

avenida.
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Después de 1a exposicifn de las caracterfsticas de los di
ferentes medios encontramos que para seleccionar el medio o me-
dios a uttlizar, se debe considerar el plblico hacia el cual va
dirigido el producto. Se conoce que Tos chocnlates son preferi-
dos por nifios y jBvenes, por lo que los medios a utilizar serdn
aquéllos a 1o0s que estos sectores de la poblacidn recurran mis
como la radio, la televisidn y revistas especializadas para ni-

fios y para jévenes,

Es importante la utilizacién de anuncios en calles y ave-

nidas para crear entre la poblacibn una conciencia de marca.

§.2 PLAKEACION DE PROMOCIONES

Ademds de la publicidad un producto que se va a lanzar re
quiere apoyo promocional, Entre las estrategias promocionales a

implementar encontramos:

- Muestras. Las muestras de un producto van destinadas a conse-
guir que sea conocido por el plblico, a introducirlo en el mer-
cado y a convencer a los clientes potenciales, Resulta importan
te el nimero de muestras en circulacifn para llevar a cabo un
ensayo vilido. Las muestras deben ir acompafiadas de la informa-
cién indispensable, esto es: marca, tipo de producto y ventajas

que encontrar§ el consumidor al adquirirle.

- Yales para obtener muestras, Los vales para obtener muestras
y_las reducciones de precio abren nuevos mercados y permiten el



127

acceso 2 nuevos grupos de consumo, facilitando la venta y hacien

do m&s eficaz el poder de expresifn de Ta publicidad.

- Obsequios. Los obsequios estimulan la venta, facilitan la -
oferta y permiten evitar, segdn las circunstancias, las guerras
de precios con la competencia. Se conceden a tftulo gratuito en
relacién con el producto. Pueden otorgarse contra entrega de -

etiquetas.

5.3 DISERO DEL ENVASE Y ETIQUETA PARA EL PRODUCTO

Podemos definir "envase" como el lugar donde se mete al-
go para recibirlo y protegerlo durante su manejo, almacenamien-~

to y uso.

Cuando el producto aparecid contenido y encerrado en un
envase protector, se requirid cierta forma de {dentificacibn. -
Algunas veces bastaba un simple nombre o simbolo, o una simple

etiqueta pegada al recipiente o envoltura.

Con el avance de los materfales y de las técnicas, se ge-
nerd la grandiosa industria del envase, cuyo disefic se genera -
en el campo de las artes gr&ficas y constituye un arma de venta

visual,

En los supermercados se presenta una organizacidn fisica -
disefiada para la venta visual, Asf los productos dom&sticos y

los alimentos'requieren de gran atraccifn visual para halagar,-
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seducir y proyectarse en la i{maginacibn de los consumidores; -
se trata de captar la atencidn del consumidor en el momento en

que dirija su mirada a los exhibidores,

Algunas de las consideraciones que se deben tomar en cuen

ta durante el disefio de una etiqueta, son las siguientes:

- Legibilidad de letras, niimeros y sfmbolos. Esta cuestién es
importante, ya que se ha demostrado que hay problemas de percep

ci6n que afectan la legibilidad.

- Tipo de letra. Leemos m&s rd&pidamente las impresos en mindscu
las. Como regla general, se debe evitar imprimir en mayisculas,
asimismo se sugiere no abusar de las cursivas ni de las negri--

tas.

- Color de la impresién y fondo. La legibilidad en funcibn del
color y el fondo ha sido motivo de estudios, quienes determina-
ron que l1a impresi8n de color claro sobre color obscuro es me-

nos legible que la impresién obscura sobre clara.

EY asunto de los colores de Yas tintas es irrelevante, lo
que 51 importa es el contraste de brillantez entre las letras y
su fondo.

Para la creacidn de 1a etiqueta que Vlevard el producto -
se deberd tomar en cuenta la NOM para etiquetado o rotulacién -
de alimentos y bebidas alimenticias, DGN-F-228-1972 1a cual nos
dice 1o siguiente:

- En el etiquetado la informacibn exhibida debe ser especifica

del producto. Esta informacifdn debe describirse y presentarse -
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de manera tal que no confunda, exagere, engafie o sea capaz de -
crear una tdea errdnea respecto al producto. No se deben osten-

tar indicaciones terapéuticas.
- La informaciBn que se proporcione en la etiqueta debe ser f4-
ciimente Yegible a simple vista, 1levando los stguientes datos:

Nombre y marca comercial,- El nombre debe indicar 1a verdadera

naturaleza y composicidn del alimento, debe ser especffico.

tas marcas no deben incluir nombres genéricos, o inducir
al engafio.
Ingredfentes.- Debe indicarse la lista completa de los ingre---
dientes del producto, por orden decreciente de cantidades, sin
expresar el porcentaje de los mismos, excepto las substancias -~
conservadoras y los productos que contengan protefna de origen
animal.
Contenido neto.- Debe indicarse en magnitudes y unidades del -

Sistema Métrico Decimal,

Nombre y direccién.- Debe indicarse el nombre o razén social, y
la direccién del fabricante.

Leyendas.- Deben indicarse las leyendas: “HECHO EN MEXICO0" o -
"ENVASADO EN MEXICO", segdn corresponda.

Las siglas: Reg. S.S.A. No. YAt

Habié&ndose tomado en cuenta las consideraciones que se -
han mencionado, se procedi6 a disefar una etiqueta para el pro-

ducto, misma que se observa en la Figura No. 7.



FRENTE  O€ LA ETIQUETA

130

CONTENIDO NETO : 28.5 gos.

Chocolate =m0

Chocky,

cosrIzo "’332« MATE .
BRILLANTE
PARTE TRASERA DE LA ETIQUETA
HECHO EN MEXICO L4
Elebareds  poc @
CHOCOLATES DE PUEBLA 3.A. ¢ C.v.
Atlizes , Pusbie 1ol 2 41 0

& Merce Rapetrode Rog. 834 Ne 03306 °''A°

Ingrementes ;  Arucer, leche selers aa paive,
meniocd S0 cuces, licar @0 coces, grese aiterne
% ceces: ahepel’ taces. Teciting
soberizaate erfiticiel

1 Menteca  Vegetel

Ferwr o oa tupsasrio ol oo

O

FIGURA No. 7

PROPUESTA DE ETIQUETA  PARA EL . PRODUCTO



131

5.4  ESTABLECIMIENTO DE CANAL DE COMERCIALIZACION

Gran parte de los productos pasan a través de una compli-
cada red de intermediarios interrelacionades. La decisién prin-
cipal en 18 distribucidpr ffsica y en la seleccién de canales, -
por lo comidn gira alrededor de si una empresa debe o no reali--
zar por sf misma una determinada funcidn de comercializacibén o

hacerla realfizar por otro.

Alternativas de distribucidn.- Las selecciones de distribuctén

se hacen dentro del contexto de una complicada distribucién [
estructura de canél que proporciona a los fabricantes una amplia
variacidén de combinaciones posibles. En la Figura No. 8, vemos

el proceso de seleccifn en accifn. Los mayoristas seleccionan a
aquellos minoristas que ellos creen podrén vender sus productos
de 1a manera mds eficaz. A su vez los minoristas crean una iden
tidad que atrae a cierto tipo o clase de consumidor. También -
los consumidores a través de su propio proceso de seleccidn, -

eligen a los minoristas de los cuales serdn clientes.

E1 fabricante tiene una amplja variedad de alternativas -
de distribucibn:
E1 canal directo. Puede incluir la decisifn de vende; de casa -
en casa.

E1 canal que mis se emplea en la distribucibn de golosi--

nas es el 1lamado "nosotros la gente". Este canal incluye a los

productos que van pasando a través del Fabricante ——» Repre
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sentante ——p Mayorista ——» Minorista ——» Consumidor,

Este canal se emplea cuando se trata de llegar hasta a -
los m&s pequefios minoristas, donde la distribucifn del producto

alcanza tantas saltdas como sea posible.
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ESTADISTICAS DE POBLACION NACIONAL Y MUNDIAL

Se 1lama poblacibn al conjunto de personas que habitan en
determinado sitio en un momento dado. La clencia que estudia su

estructura y movimiento se 1lama demograffa.

Como se puede observar en la Tabla No. 1. en las dos filti
mas décadas la poblacifn nacional y mundial ha ido en continuo
incremento, esto es, que cada vez somos mis y al ser consumido-
res, también se incrementa Ta necesidad de producir mis satis-

factores.

Al analizar espec!ficamente la poblacidn nacional, encon-
tramos que de acuerdo con la Tabla No. 2, existe una marcada -
predominancia de poblacién infantil y juvenil, 1o cual es una -
informacifn importante a considerar pues el gusto por coasumir
chocolates es muy gr;nde en estos dos sectores de la poblaciénm,
y la adquisicifn det producxo‘por parte del consumidor depende
de qué tanto cubra éste las expectativas del consumidor. Por lo
que se puede decir que México es un pafs que ofrece los consumi
dores que se fnteresen por el producto (consumidores potencila--

les).

ESTADISTICAS DE PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA
ELABORACION DE CHOCOLATE COK LECHE.

E1 volumen de 1a produccifn depende principalmente de 1la

cantidad y calidad de Tas materias primas, del trabajo y del -
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equipo, del grado de conocimiento técnico, de la calidad de las
organizaciones polfticas y econdmicas. Los cambios relevantes -
en el nivel de produccidn, Gnicamente pueden lograrse alterando

uno o varfos de estos elementos.

E1 nivel general de vida de una comunidad se basa esencial
mente, en la cantidad de bienes y servicios per c&pita disponi-
bles para 1a poblacién y esto, a su vez, depende del volumen de

produccién,

Es importante considerar estadfsticas de produccién de -
las materias primas a utilizar en la elaboracién del producto,-
porque de ello depender§ el abastecimiento que se tenga de las

mismas, a nivel nacioral y mundial.

En 1a Tabla No. 4 observamos que en la produccién nacio-
nal se presentan una serie de fluctuaciones, 1o que nos impide
determinar una tendencia que nos permita inferir sobre el abas-
tecimiento que se tendrd. Esto nos llevard a tener que informar
nes sobre proveedores extranjeros, por si se observaran bajas -

en la produccifn nacional.



137

Tabla No. 1 Poblacibn Nacional y Mundtal los dltimos 20 afos

Aflo Poblacién Poblacidn
Nacional Mundial
1970 51176 3694364
1975 60153 4076906
1980 69393 4449520
1985 78996 4837254
1986 80905 4916419
1987 82860 4996989
1990 89012 5246209
Unidades: En miles de personas.
Fuente: Informe sobre el desarrollo mundial

1989.

CRB Commodity Year Book. 1990.
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Tabla No. 2 Poblacidn de México por edades, para 1988.

Edad (afios) Miles de personas
0- 4 11514
§- 9 10893

10 - 14 10420
15 - 18 10581
20 - 24 8862
25 - 2% 731%
30 - 34 5961
35 - 39 4753
40 - 44 3651
45 - 49 3183
50 - 54 2567
55 - 59 2094
60 - 64 1657
'65 - 69 1252
70 - 74 854
75 « 79 630
80 o més 551

Fuente: Anuario Estadfstico de América Latina
y el Ceribe. Febrero 1989,

Publicacifn de las Naciones Unidas.
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Tabla No. 3 Produccifn mundial de materias primas.

Materia Prima 1979-81 1985 1986 1987

Cafia de azidcar 761652 927311 929655 967878
Cacao en grano 1693 2002 2027 2002
Leche entera 423023 461899 468251 461658

Unidades: Miles de toneladas métricas.

Tabla No. 4 Produccién nacional de materias primas.

- Afio AzGcar Cacao Leche entera
1979 2881 35 6720
1980 2603 30 6963
1981 2367 41 6977
1982 2677 34 7076
1983 2895 35 ' 6886
1984 3096 42 6643
1985 3238 39 6575
1986 3691 38 6322
1987 3714 50 6027
1988 3564 50 | 5912
1989 3472 50 5174

Unidades: Azdcar y cacao, miles de toneladas métricas.
Leche entera, millones de litros.
Fuente: CR8B Commodity Year Book. 1990.
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ESTADISTICAS DE PRODUCTO INTERNO BRUTO (P.I.B.)

Se conoce como P.1.B. el valor de mercado de los bienes -
de servicios finales que produce una economfa en un lapso de

tiempo que generalmente es un afio,

De acuerdo con la Tabla No., 5, nos podemos dar cuenta del
estancamiento que ha tenido la produccién alimentaria en los G}
timos afios. Se podria decir que la tendencia ha sido lineal, sg
bre todo en los dltimes 10 afios,

Al establecer una f&brica elaboradora, se contribuye a in
crementar, aunque no en gran medida, la produccibn nacional y

con ello el P.I1.B.

Tabla No. 5 P.I.B. A precios constantes de mercado.

Afio Millones de dblares
1970 93866.9
1975 127940.7
1980 175917.7
1981 191350.4
1982 190148.9
1983 182169.7
1984 188746.4
1985 193641.3
1986 186231.6
1987 188995.9
1988 191073.1

Fuente: Anyario Estadistico de América Latina
y el Caribe., Febrero 1989,
Publicacifn de 1as Naciones Unidas.
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ESTADISTICAS DE IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE MATERIAS PRI-
MAS UTILIZADAS EN LA ELABORACION DE CHOCOLATE CON LECHE.

Se conocen como importaciones a aﬁue]los bienes y servi--

ctos Introducidos a un pats por medio del comercio.

En economta las Importaciones de un pals representan pa--
9as en especle al pafs importador, que se hace a cambio de la
exportacién de bienes o servicios (fletes, seguros, banca) inte
reses de las exportaciones de capital realizadas previamente o

movimientos de oro y plata.

Se conocen como exportaciones a Tas ventas de bienes y -
serviclios de un pafs al extranjero.

Desde el punto de vista histérico, las ventas deberfan in
cluir el intercambio de bienes, no s&lo por dinero, sino también
por otros bienes (trueque).

De acuerdo con los datos que muestran las Tablas No. 6, 7
y 8, podemos inferir sobre el acceso de la materia prima, esto
es, si es factible el abastecimiento de &stas en el pafs.

Como se puede observar, México exporta cacao en grano, lo
que nos sedala que hay un adecuado abastecimiento en el pafs -
del mismo. En 1o referente al azicar, encontramos grandes cifras
en las cantidades importadas, 1o que significa que la demanda -
es mayor que la produccidn, por 1o que se espera que el azlcar
a emplearse sea posiblemente de origen extranjero. E1 mismo ca-
so lo encontramos con Ta leche en polvo.

En 1o que se refiere al chocolate, los datos de exporta--
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ciones anteriores a 1989, no corresponden especfficamente a cho

colates, sino que adem&s incluyen bombones y dulces.

Comparando los datos de 1989 para exportaciones e importa
clones, tenemos que la cantidad importada es cinco veces mayor

que la exportada.

Antes de 1989 no se tienen registros de chocolates impor-

tadoes.
Tabla No. 6 Exportaciones de materias primas,
Cacao Leche
Ao Palvo Manteca Grano ' Fermentado Azicar polvo
1980 4272138 847449
1981 121656 1583147
1982 2951278 2536723
1983 3057396 1646135
1984 32235 3826228 913638
1985 106389 4692465 20229
1986 469767 5033833
1987 1320993 7025035 308
1988 10177 6523508 2000
1989 76 2294685

Unidades: Kilogramos

Fuente: SECOFI, Estadfsticas de exportactones.
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Tabla No. 7 Importaciones de materia prima
Cacao Lecitina: Leche
Afto polvo Azficar soya Condensada Evaporada
1980 42643 1087358971 130653 86069029
1981 27306 723855616 46964 87246310
1982 13270 486260284 1552 21099843
1983 3678 788714079 646128 1967730
1984 16106 251963329 4447564 697407 2761158
1985 27245 425720 718146 3985782
1986 69 19000 1138660 187206 2359932
1987 20129 50308 121411 10222500
1988 11885 14087 858447 3639 333982
1989 339 24508 422047 83204 517450

Unidades: Kilogramos

Fuente:  SECOFI, Estadfsticas de importaciones.

Tabla No. 8 Exportaciones e importaciones de chocolate.

Ao Exportaciones (Kg) Importaciones (Kg)
1980 177024

1981 621199

1982 556030

1983 696429

1984 795585

1985 695755

1986 193115

1987 738049

1988 23378

1989 559046 2731682.6
Fuente: SECOFI, EstadYsticas de exportaciones e Importaciones.
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CONCLUSIONES

Se cumplid con el objetivo general de evaluar la factibi-
1idad de mercado, técnica y pcondmica, obteniéndose 1o siguien-

te:

-~ El estudio de mercado nos report6 que se cuenta con un niimero
considerable de consumidores potenciales de chocolate en México,
de los cuales los que habitan en zonas urbanas y se encuentran
dentro de las clases media y media alta, son los mds suscepti~-
bles de acceder ante el consumo,

E1 estudio realizado al mercado competidor nos revela la
gran cantidad de marcas de procedencia nacional y de importacibn
que prevaltecen en el mercado, lo que nos incita a introducir al

mercado un producto de calidad con un precio competente,

- E1 estudio de factibilidad tecnoifgica nos dice que es posi--
ble elaborar en México chocolate con leche macizo, pero que 1la
tecnologla a emplearse serd extranjera y que algunas materias -
primas como la leche y aziicar podrtfan llegar a ser de proceden-
cia extranjera porque, segin lo revelan las estadfsticas, el -
abastecimiento en el pafs de estas materias primas no es total-
mente satisfecho. De llevarse a cabo la importacién del azicar,
esto repercutirta en el costo del producto, debido a que el pre
cio de &sta es de aproximadamente un 10% mis que la nacional.
Este caso no Ee presentarta con la leche en polvo, porgue

generalmente los costosde &sta son m&s bajos en el extranjero que
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en el pafls.

E1 estudio de 1a ubicacién de la planta nos presenta al
Estado de Puebla como factihle, ya que presenta las caracterfs-

ticas proplas para la instalacibn de la f8brica.

- E1 estudio de factibilidad econfmica resultd positive, esto -
es, que el proyecto es rentable debido a que de acuerdo con los
c8lculos realizados se empezardn a generar ganancias desde el
primer aflo.

Constderando todo el canal de comercializacidén y las ganan
cias que va obteniendo cada intermediario, el precio que tendrfa
el producto al 1legar al consumidor resulta ser competente con

Tos que prevalecen en el mercado.

Se cumplieron los objetivos particulares de:

-« Actuaiizar los aspectos que se presentan en el estudio de fac
tibitidad consultando fuentes recfentes y haciendo investigacio

nes directas.

- Darle al estudio un enfoque diddctico, lo cual se logra por=-
que ltos datos presentados sobre la comercializacifn, tecnologfa
y costos fueron investigados tratando de tener el mayor realis-
mo posible, alternando estos datos investigados con ltas opinto-
nes de personas que trabajan en el ramo de’ 1a confiterfa, lo que

le da credibilidad al estudio.
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