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INTRODUCCION
La industria alimentaria, como todas las demas industrias
manufactureras, constituye un grupo muy heterogéneo de empresas,

que abarcan varios productos, materias primas y tamafios.

Es por eso que resulta siempre peligroso tratarla como algo
homogéneo, ya que los problemas tecnolégicos que se le presentan
a una empresa grande, pueden ser muy distintos a los que deba

resolver una empresa alimentaria peguefa.

El estrato de la industria alimentaria correspondiente a la
nicroindustria es una clase a la que solo recientemente se le estA
reconociendo su importancia, siendo que constituye el grupo mas
numeroso de todas las empresas alimentarias, cuando se les clasifica

por tamafo.

Por otra parte, actualmente se estd presenténdo, tanto a nivel
nacional como a nivel mundial, una serie de cambios cientificos y
tecnolégicos acelerados, lo gue obliga a todas las industrias a
revisar sus procesos tecnolédgicos, para adaptarse a una nueva
situacién.

La microindustria alimentaria no escapa a éste fenémeno y también

debe adaptarse a esta nueva revolucién cientffica y tecnolégica y

a los problemas sociceconbmicos que la acompaifian.

Considerando que en esta labor debe participar la ingenieria

en alimentos en esta tesis se pretende generar un conjunto de



alternativas tecnolégicas para la microindustria alimentaria en
México, tal que permita tanto a los pequefios empresarios como a los
promotores y asesores de estos - quienes pudieran ser Ingenieros
en Alimentos - conocer el potencial del proceso de asimilacién de
las innovaciones tecnolégicas como punto base para elevar su pro-
ductividad y con ello optimizar su participacién ante un mercado

competitivo con productos de calidad y precio.

Las alternativas que el autor de este trabajo consideré mas
plausibles se enlistan en un cuadro al final de la seccidén de

conclusiones y recomendaciones.

Para llegar a estas recomendaciones primeramente se estudid el

problema dividiéndolo en las distintas partes que lo constituyen.

Se analizan en este trabajo los conceptos de transferencia,
asimilacién y desarrollo de la tecnologia como una primera instancia
para entender el alcance y limitacién de dichos términos de

referencia.

Con el fin de observar la problemitica que presenta la
microindustria alimentaria por el hecho de pertenecer al sector
alimentario, se revisan las caracteristicas y el comportamiento
histérico de la industria de alimentos, tanto en sus relaciones con

el agro mexicano como con el sector manufacturero.

Luego se estudia a la microindustria en general, resaltando el
hecho de que constituye una via para ayudar a resolver diversos

problemas de la sociedad, como pueden ser entre otros, el desempleo,




Es por esta razén que se insiste en este trabajo que la microindustria
no puede quedar al margen de los avances tecnolégicos y que debe

dirsele los apoyos necesarios para que tenga acceso a dichos avances.,

En caso contrario se perderfan o se alcanzarian parcialmente
las ventajas que la micro y pequeia industria pueden ofrecer al

pais.

En este sentido, las decisiones tomadas para seleccionar las
tecnologfas adecuadas para una pequefia industria alimentaria
resultan en una tarea compleja que requiere de una previa revisién
de las nuevas tendencias tecnolégicas que se ofrecen a la Industria
alimentaria asi como un breve an&lisis de las caracteristicas de
estas nuevas tecnologfas. La tesis manejada y que se discute en
varias partes de este documento es que resulta factible la incor-
poracién de nuevas tecnologias en las diferentes areas o departa-

mentos de una microempresa.,

Se revisa también las experiencias de otros paises relativas
al apoyo que brindan a sus respectivas microindustrias lo que permite
concluir esta tesis discutiendo y/o sugiriendo algunas estrategias
generales que se pueden implantar para lograr que en el interior
de una micro o pequefia industria mexicana se lleven a cabo exito-

samente los procesos de asimilacién y desarrollo tecnolégico.

Podemos resumir los alcances de la presente tesis en los

siguientes objetivos:



OBJETIVO PRINCIPAL

Deteccxbn de las. alter-
;natxvas ‘que_ se le presentan a
la microindustria’alimentaria:
‘an . México ‘en su. blsgueda . de
-estrateglas para. ‘apravechar 'y
‘coptribuir’ al.avance ' tec-
.nolégico..: e )

OBJETIVOS SECUNDARIOS

. Y. P 1
contexto actual.as'”

L Revisxén de 108 programas para el. apoyo a‘la microindustria
'que se han establecxdo en México Y ‘en‘al resto. del mu




TRANSFERENCIA Y DESARROLLO TECNOLOGICO

1.1 El concepto de Tecnologia,

Siendo unc de los principales temas de este trabajo 1la
Tecnologia, en este primer capitulc se tratard de definir el

concepto.

Existen diversas definiciones de Tecnologfa, perc debidc a
los objetivos del presente trabajo se eligié la establecida por
Aranda Anzaldo (REF 2)1 la cual permite realizar una serie de
consideraciones dtiles para la posterior discusién del resto de

los temas.

WEl concepto tradicional de la tecnologfa consiste en aplicar
los conocimientos cientificos o empiricos para solucionar los
problemas actuales, que se definen en funcién de las necesidades

de una sociedad o élite en particular®.

Lo primerc que hay que considerar es que Ciencia y Tecnologia
son dos conceptos diferentes. La ciencia esta encaminada a obtener

un conocimiento de la naturaleza, busca la comprensién y la

1 Los mimeros de referencia bibliogrifice se refieren exclusivemente a las referenciss de cade capitulo.



explicacién de causas, principios, procesos y leyes universales
mediante mnétodos caracteristicos, en cambio tecnologia es 1la
aplicacién de los conocimientos obtenidos por la ciencia a los

problemas humanos.

También se puede realizar una segunda consideracién para
distinguir entre Tecnologia y Técnica, llamando técnica a los
métodos y procedimientos establecidos como resultado de la
aplicacién de los conocimientos cientificos a la solucién de
necesidades humanas. Es decir, se puede hacer una sutil distincién
entre tecnologfa y técnica considerando a la técnica como el
resultado de la actividad tecnolégica y no como un sinénimo exacto

de tecnologla.

El concepto de tecnologia es entonces mis amplio porgue
involucra al conocimienio cientifico y a la necesidad humana.
Para dominar la técnica no es indispensable el comprender sus
bases cientificas, ni tampoco se reguiere el estar conciente de

a que necesidad o problema humano responde.

Esto lleva aresaltar un tercer punto; la actividad tecnolégica
busca resolver problemas definidos por necesidades humanas, ya

sean las mds elementales o las mis elevadas.




El hombre s6lo podri iniciar el proceso tecnolégico cuando
toma conciencia de esas necesidades. Como también lo aclara la
definicién presentada, estas necesidades pueden ser muy
particulares, de una &lite, o de una gran parte de la sociedad,

y esto se reflejard en la tecnologfa resultante.

Finalmente, cuando en la definicién aparece el concepto de
"conocimientos empiricos", nos vemos inclinados a seflalar que la
tecnologia no es exclusivamente ciencia, a pesar de que cada dfa
tiene un mayor contenido cientifico, también lleva otros
ingredientes que adquiere de lo que podemos llamar creatividad

humana.

Todas estas caracteristicas hacen de la tecnologia un elemento
mids de la cultura del hombre y sus semejanzas e interrelaciones

con otros elementos culturales tal vez permitan estudiarla mejor.

Por ejemplo, la tecnologia como otras partes de la cultura
puede transmitirse de un individuo a otro, de sociedad en sociedad,
y de generacién en generacién, de la misma forma como se transmiten
las tradiciones, la religién, el lenguaje o la moral. Un hombre
puede desarrollar tecnologfa, pero también puede consuitar,

comprar, copiar o espiar a otros hombres para adquirirla.



Ahora bien, no hay que llevar demasiado lejos las compara-
ciones. Es evidente que mientras mucha gente esta dispuesta a
predicar y propagar su religién por todo el mundo, diffcilmente
se hallara a alguien que toque a la puerta para ensefarnos
desinteresadamente el método mis novedoso para procesar un

alimento.

Esta diferencia se entiende si nos damos cuenta de que, por
razones histéricas, la tecnologia tiene ya las caracteristicas
propias de una mercancia y se puede considerar como uno mis de

los insumos que requiere una empresa para su buen funcionamiento,

Es a finales del siglo XVIII durante la Revolucién Industrial
cuando se hicieron mis comunes las leyes nacionales sobre patentes,

gue antes existfan solamente en casos contados (REF 8).

Desde entonces se pensé que, para premiar el trabajo de los
inventores y fomentar esa actividad creadora, se debia proteger
sus ideas e inventos mediante derechos de autor y patentes, lo
gue le permitirfa disfrutar de los beneficios de la aplicacién
de estas ideas e inventos. De esta manera la tecnologia se
convirtié en propiedad de alguien y de ahf en algo vendible y

comprable.



Sin embargo no se debe de pensar que es la tecnologia, como
un todo, lo gue se vende y compra, sino las partes mds o0 menos
tangibles de ella, incluso puede haber partes de una tecnologia

gue no se puedan transferir:

"Es necesario recalcar gque una parte importante de la tec-
nologia es especifica y particular a la empresa, que no se puede
transplantar simplemente sino gque debe aprenderse mediante la

interaccién de la experiencia™.(REF 4).

1.2 Transferencia de Tecnologia,

Una empresa realiza una transferencia de tecnologfa cuando
adopta a cualquier nivel las formas de produccién desarrolladas

por otras empresas, sean de su ramo o no2.

El mecanismo por el cual la tecnologia se transfiere ya esti
bien estudiado, o por lo menos, esta mejor entendido que el

mecanismo para generar una capacidad tecnolégica propia.

2 La ewpresa que transfiere puede formar parte de otro sector industrial o ser una empress de servicios como
ua Unfversidad o un Instituts Tecnolégico.



Podriamos resumir brevemente los pasos que se siguen en el
proceso de transferencia tecnolégica (Para una industria)
entendiéndola como una parte necesaria en la estructuracion de

un proyecto industrial.

lo. Deteccidn de oportunidades de inversién.
20, Bdsqueda de la informacién tecnolégica.
3o0. Seleccidn de la tecnologia.

40, Negoclacién y compra de la tecnologia.

Desde el segundo paso conviene tomar en cuanta otra carac-
teristica de la tecnologia que hace que no se le pueda dar siempre
el mismo tratamiento. De acuerdo a esta caracteristica, la
tecnologia se puede clasificar en varios tipos, seglin nos vayamos
preguntando; ¢(Qué haremos?, ¢Con qué lo haremos?, ¢C6mo 10 haremos?

Yy ¢ Como se ha hecho?

a) Tecnologia de producto.
b) Tecnologia de equipo o maquinaria.
c) Tecnologia de proceso.

d) Tecnologfa de operacién.



Al tratar de responder a las preguntas anteriores, se sabri
mejor el tipo de tecnologia que se necesita y esto orientar4

mejor la blGsqueda de informacién.

Otra clasificacién muy comGn es la que divide a la tecnologia
en incorporada y en desincorporada, siendo la tecnologfia
incorporada la que se adquiere por comprar el equipo, (tecno}ogla
de equipo) y la tecnologia desincorporada la que se paga en
regalias, marcas registradas etc. (tecnologfa de proceso, de

producto y de operacién).

Existen ademds otros criterios para clasificar la tecnologfa
en varios tipos, por ejemplo, en base al mercado de destino de

los productos o en base a su nivel de complejidad. (REF 5)

Cuando una empresa se decidae por una tecnologia y empieza
las negociaciones para su adquisicién, debe tomar en cuenta,
ademd&s, el alcance o amplitud de la transferencia, lo gque se
conocecomoel"niveldeadquisicimmde1atecnoloq1a".Dependiendo
del esfuerzo que se sienta capaz de realizar para llevar a buen

término el proyecto puede adquirir:



a) El "Know-How" (Saber c¢omo).- Es la informacidén basica de
un proceso, tal y como se presenta en la patente, mds los puntes
finos o valiosos que caracterizan o que determinan las cualidades

del proceso.

b) Manual de disefio del proceso.- Incluye diagrama de bloques,
descripcién de los pasos del proceso, balances de materia y
energia e informacidén en detalle acerca de los materiales de

construcciébn, consideraciones de seqguridad y contaminacién.

c) Manual de disefio de la planta.- Incluye diagrama de flujo,
diagrama de 1localizacién del equipe y diagramas bisicos de

instrumentacién, tuberfa y electricidad.

d) Especificaciones del equipo.

e) Ingenierfa de detalle.- Incluye todos los planos de disefio
para la instalacién mecénica, civil y eléctrica, tanto para los

equipos de produccidn como para los de servicioes.

Como se puede observar, en cada uno de estos niveles va

cambiando el grado de detalle con el que se disefian procesos e




instalaciones. Se parte desde una idea m&s o menos vaga y de una
imagen no muy clara, y pasando a través de cada nivel se va viendo

mis claramente como serd la nueva planta industrial.

Si finalmente se decide adquirir una planta totalmente
construida y ya en operacién se dice que se ha realizado un

contrato de "llave en mano".

Esto Gltimo es lo mds costoso para una empresa y lo que menos
enseflanzas tecnolégicas le deja, a diferencia del "Know How", el
cual serfa mis barato de adquirir, pero require, para su
transferencia exitosa, de una mayor capacidad propia. Inclusive
algunos autores consideran que este %Saber c6mo" tiene
ingredientes intransferibles, pues son conocimientos "no

codificados" que se han adquirido por experiencia,

1.3 Asimilacién y desarrollo tecnoléqico.

Todo lo anteriormente dicho se aplica en el proceso de
transferencia tecnolégica, sin embargo, el procesc de desarrollo
tecnolégico, que es mediante el cual se genera la tecnologia,
aun no se ha entendido muy bien, y es un tema que actualmente se
discute mucho, existiendo en los Gltimos afos, un gran nimero de

libros y articulos gue de alguna manera tocan este tema,



Poco a poco van surgiendo conceptos, descripciones y modelos
sobre el desarrollo tecnolégico gque buscan explicarle y sentar
las bases para fomentarlo, ya que, en general, se admite que el
desarrollo tecnolégico es una parte muy importante del desarrollo

econémico de un pafs y que su logro es algo prioritario.

Por lo anterior, seria imposible referirnos aqui a todos esos
modelos propuestos y es necesario adoptar un criterio pragmitico

para este trabajo.

Para tener una idea de lo que es el proceso de asimilacién
y desarrollo tecnolégico, se partirsd de una analogia con el
proceso- de transferencia de tecnologia y de la definicién de
tecnologia presentada al principio de este capitulo. Al mismo
tiempo se iran introduciendo muchas de las ideas tomadas de los

autores citados

Al hablar de la transferencia tecnolégica se resumieron
brevemente los pasos que se sigquen. Para el desarrollo tecnolégico
se dan pasos andlogos que corresponden a los puntos que se

resaltaron en la definicién de tecnologia.

io. Deteccién de problemas y necesidades presentes y/o

futuras.

10




20. Conocimientos cientificos y/o empiricos previos sobre

el area de interés.,

30. Aplicacién de esos conocimientos a la resolucién de los

problemas en forma creativa.

40. Recursos econémicos y voluntad empresarial para expe-

rimentar o poner en pré&ctica la ldea concebida.

Se tiene que agregar un quinto ingrediente importante en

ambos procesos y es la necesaria interconexién entre sus partes.

En la figura 1 se presentan en forma esquem&tica los procesos

de transferencia de tecnologia y desarrollo tecnolégico.

Ambos procesos se distribuyen igual, como un intento de
sefialar la analogfa que tienen entre si. En los dos esquemas las
flechas negras representan la relacién con el medio ambiente
externo, mientras que las flechas blancas son la necesaria

interaccién entre los componentes del sistema.

11



A) TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA
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Esta interaccién entre los componentes es tan importante que
se considera un factor mds dentro del proceso y, a juicio de
muchos autores, es la ausencia de este elemento una de las

principales causas del lento desarrollo tecnolégico del pais.

La ausencia de una adecuada interaccién entre las partes de
este sistema se reconoce en el hecho de que son distintas las
instituciones que realizan cada una de ellas, sin tener una
adecuada comunicacién entre s{. No tendria nada de malo que fueran
cuatro organismos diferentes los que realizaran las distintas
actividades del desarrollo tecnolégico, inclusive podrian ser
mis, ya que estas son solo actividades generales susceptibles de

ser aGn més divididas.

Lo verdaderamente grave es la carencia de vinculos entre las
instituciones que se da en México. Para analizar mis detalladamente
este problema se pueden consultar entre otros documentos las

referencias 3, 7, 9 y 6 del presente capitulo.

También se puede hablar dentro del proceso de desarrollo
tecnoldgico, de los cuatro principales tipos de tecnologia: de
producto, de proceso, de equipo y de operacién, y asi como en la
transferencia de tecnologia hablamos de un "nivel de

adquisicién®, aqui podemos referirnos a un "nivel de desarrollo",
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ya que no es lo mismo crear solamente la idea tecnolégica, el
nuevo "Know How", que llevar esa idea hasta la ingenierfa de
detalle o hasta el arranque de una nueva planta que aplica la

nueva idea tecnolégica,

Resulta evidente que lo mds sencillo desde el punto de vista
de la transferencia de tecnologfa, (obtener una planta en
operacién), es lom&s dificil desde el punto de vista del desarrollo

tecnolégico y visceversa.

Claro est8 que cuando hablamos aqui de facilidad nos referimos
al esfuerzo tecnolégico a realizar, a la capacidad cientifica y

tecnolégica necesaria.

Los pasos que van desde el "Know-How" ideado hasta la planta

se pueden resumir en:

a) Investigacién bésica.
b) Investigacién aplicada.
c) Disefio experimental en planta piloto.

d) Estructuracién del proyecto para construir la planta.
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Dos conceptos intermedios entre transferencia y desarrollo
tecnolégico que se mencionan con frecuencia son los de adaptacién

y asimilacién tecnolégica.

Se habla de adaptacién de la tecnologia cuando se consigue
adquirir Gnicamente lo que realmente nos interesa de una tec-
nologia, cuando se elimina o modifica la parte que no responde
a nuestras necesidades y se le adiciona aquello qué si se adec(a

a nuestra realidad.

Por otra parte, se habla de asimilacién de la tecnologia
cuando, una vez realizada la transferencia tecnolégica, se pueden
resolver los nuevos problemas que surgen al aplicar esas técnicas,

con recursos proplos,

Finalmente, se puede entender mejor el desarrollo tecnolégico
al buscar de que manera se manifiesta, viendo como se puede

detectar que se estd dando en una comunidad.

Al respecto, se puede citar el trabajo de Aaron Sagal (REF
1) en el que anota "cinco criterios empiricos"™ para determinar

la existencia de "una capacidad nacional de ciencia y tecnologia",
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1.- El gasto absoluto (en délares) y relativo (en porciento

del PIB) dedicado a la investigacién y desarrollo.

2.~ Aptitud para reponer e incrementar la cantidad de

cientificos e ingenieros capacitados.

3.~ Exportacién de Ciencia y tecnologia, aun cuando la balanza

externa de tecnologfa sea desfavorable.

4.- Contribucién al acervomundial de conocimientos mediante

registros, patentes, licencias, publicaciones en revistas etc.

5.~ Investigacién aplicada para resolver problemas propios.
"La falta de tal capacidad, se refleja en la importacién de
investigaciones e investigadores para abordar los problemas que
se pueden estudiar mucho mejor en terreno propio". (Ibid. p&g

984)

Resulta interesante observar cual es la situacién de México
respecto a la ciencia y la tecnologia considerando estos 5
criterios sefialados por Sagal y para ello se puede recurrir al
diagnéstico presentado en el programa nacional de ciencia y

modernizacién tecnol6gica (REF 7 } en su capitulo primero.
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"Cabe reconocer que hasta ahora en México, el monto de los
recursos que la economfa en su conjunto asigna a ciencia y
tecnologfa, medido como proporcién del producto interno bruto,
resulta insuficiente si se le compara con los montos que otros
paises con niveles semejantes de desarrollo asignan a estas

actividades®. (Ibid. pag 10).

"Debe reconocerse la insuficiencia del monto total de recursos
canalizados a las actividades relacionadas con la investigacién
cientifica y l1a modernizacién tecnolégica, incluyendo la formacién
de recursos humanos calificados para ambas &reas de actividad®.

{(Ibid p&qg 13),

El gasto en ciencia y tecnologia gque se realiza en México
equivale al 0.4 % de su PIB. Lo recomendado por organismos
internacionales para pafses con un nivel de desarrollo semejante
al nuestro es del 1.0 % del PIB mientras que paises desarrollados
llegan a tener gastos en ciencia y tecnolegfa por arriba del 2.0

% de su producto interno bruto.

En el mismo programa se reconoce la insuficiente vinculacién
entre el sector productivo y el Sistema Nacional de Ciencia y
Tecnologfa y que falta la infraestructura necesaria para propiciar

el enlace entre los centros de investigacién y desarrollo tec-
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nolégico con el sector productivo, a través de servicios como
los que prestan los centros de informacién técnica, las unidades
de gestion tecnolégica y los agentes de asistencia técnica y de

consultoria.

Otra herramienta Gtil para estudiar el factor tecnolégico es

el considerarlo desde tres niveles o marcos interpretativos:

a) Marco politico, (nivel gubernamental).
b) Marco administrativo, (nivel empresarial).

c) Marco artesanal, (nivel individual).

Estos marcos interpretativos son propuestos por Unger Kurt
y Marquez Viviane (REF 10 ) y como ellos mismos lo aclaran, deben
verse sblo como "instrumentos heuristicos" pues son "enfoques
que no se excluyen sino que resultan complementarios™. Repre-
sentan, de hecho, a los diferentes actores que propician (o que
impiden) el desarrollo tecnolbgico: el gobierno, la empresa y
el individuo; los cuales obran por su cuenta, pero las acciones

de unos repercuten en las de otros.

El marco politico son los pardmetros tomados para evaluar la
accién del gobierno mexicano y los efectos que sus politicas han

tenido sobre el desarrollo industrial del pafs.
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El marco administrativo representa las decisiones que sobre
la tecnologfa toman las empresas en base al andlisis convencional

de administracién de empresas.

El marco artesanal lo constituye ese manejo de la tecnologia,
gue escapa al control administrativo formal, realizado por los
individuos que forman parte de una empresa, y cuyas decisiones

creativas, en ocasiones sustituyen 1los procedimientos formales.

Resulta congruente con el tema de esta tesis,( desarrollo
tecnolégico y microindustria alimentaria ), dar gran importancia
a este Gltimo nivel de apreciacién ya que en ocasiones se espera
que el desarrollo tecnoléqgico requiera necesariamente de grandes
gastos en laboratorios de investigacién y desarrollo, y de

cientificos e ingenieros con posgrado.

Aungue no se opone a este enfoque, el marco artesanal también
da importancia a la obtencibn de resultados practicos y soluciones

adecuadas a los problemas gue agquejan a una industria.

Es en este marco interpretativo en donde se puede hablar
mejor de desarrollo tecnoldgico en una microindustria puesto que

ante muchos de los problemas particulares a los que se enfrenta
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un microindustrial en su actividad diaria, tiene que manejar con
creatividad los ingredientes nuevos y viejos con que cuenta, para

dar una solucidén innovadora
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2 DESARROLLO TECNOLOGICO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN MEXICO

En este capitulo se revisarédn las caracteristicas de la industria
alimentaria con el fin de observar la problemdtica que presenta la
microindustria alimentaria por el hecho de pertenecer a este sector.
Se definir& brevemente que es la industria alimentaria, sus
caracteristicas y su clasificacién, finalmente se resumird el
comportamiento histérico de 1la industria alimentaria en México,
tanto como una industria manufacturera, como en su relacién con el

agro mexicano.

2.1 pefinjci6n de industria alimentaria.

En el programa de desarrollo de la industria alimentaria,
(REF 2) se la define como: "aquella que transforma los productos
de origen agropecuario ¥ pesquero en bienes que satisfacen las

necesidades de consumo de la poblacién®.

Obviamente las necesidades de la poblacién a los que se
refiere la definicién dada, son las de alimentacién, aungque
también se incluye el sector de alimentos balanceados para animales
debido a que indirectamente tiene un efecto importante en la

produccién de alimentos para consumo humano,
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En la definicién se menciona que los productos de los que
parte la industria alimentaria son "de origen agropecuario y
pesquero”. Actualmente la mayoria de los alimentos consumidos
por el hombre tienen esos origenes, sin embargo, es posible que
en el futuro, debido al desarrollo tecnolégico, pueda haber mis

alimentos cuyo origen no sea ni agropecuario ni pesquero.

También se incluye como parte de la industria alimentaria a
las agroindustrias, que son empresas que realizan conjuntamente
las operaciones de recoleccién de materias primas y su

transformacién.,

Los objetivos que se persiguen en 1a transformacién de materias

primas a alimentos procesados son los siguientes:

a) Conservacién de las caracteristicas deseables de un
alimento, a traves del tiempo o durante su transporte de un lugar
a otro. La conservacién también debe impedir la formaciébn de

sustancias téxicas para el ser humano.

b) Adaptar los alimentos a necesidades posteriores. Esto
incluye modificar su forma y tamafio para ahorrar tiempo y esfuerzo

fisico en un procesamiento siguiente. Normalmente agqui se extraen
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ciertas partes de la materia prima separandolas de aguellas que
no formaran al producto alimenticio final por ser tdxicas, poco

nutritivas o bien porque estan destinadas a otro uso.

c) Modificar el estado natural de los alimentos, mejorando
su presentacidén para que sean mis agradables al consumidor, de
acuerdo a ciertos criterios culturales. Normalmente esto implica
mezcClar diversos ingredientes alimenticios aprovechando sus
propiedades funcionales, (ejemplo color, sabor, olor, vis-
cosidad, etc.), buscando aumentar su valor nutritivo y tratando

de neutralizar sus posibles componentes téxicos.

2.2 Clasificacién de la industrja alimentaria.

La forma mis comfin de clasificar a la industria alimentaria
es en base al origen de la materia prima. Este es el criterio
que se sigue en la clasificacién internacional industrial
uniforme, que utiliza la Secretaria de Programacién y Presupuesto
dentro del sistema de cuentas nacionales. Se puede dividir a 1la

industria alimentaria en las siguientes 12 subramas:

1,- Carne y lActeos.
2.~ Frutas y legumbres.
3.~ Otros productos alimentarios (arroz, frijol, pescado,

sal, etc).
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4.- Molienda de trigo.

5.- Molienda de nixtamal.

6.~ Beneficio y molienda del café.
7.- Azlcar.

8.- Aceites y grasas comestibles.
9.~ Alimentos para animales.

10.-~ Bebidas alcohélicas.

11.~ Cerveza y malta,.

12.- Refrescos y aguas gaseosas,

La clasificacién anterior es Gtil si se busca que el nGmero
de empresas gue caen en cada rama sea uniforme. Si se quiere
tener un ndmero de productos mids uniforme en cada clase, conviene

dividir adn m&s la industria alimentaria.

En el cuadro 1 se subdivide a la industria alimentaria en 40
clases industriales de acuerdo al X censo industrial realizado

en 1976 por la Secretaria de Industria y Comercio.

Existen otros criterios para clasificar a las empresas

pertenecientes a la industria alimentaria como son, entre otros:

a) Por el mercado que atienden.- Se divide en mercado de
exportacién y mercado interno, este Gltimo a su vez se divide en
mercado de productos "modernos" y en mercado de productos

"tradicionales”,
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b) Por el tipo de tecnologia que emplean.- Tecnologia de

equipo, de producto, de proceso y de operacién.

c) Por la complejidad de la tecnologia que emplean.- Nivel

simple, medio y complejo.

d) Por su tamafo.- Microindustria, industria pequefla,
industria mediana, industria grande (e inclusive, segin algunas

clasificaciones, industria gigante).

M&s adelante, al analizar otros aspectos de la industria
alimentaria, se utilizarédn varias de estas clasificaciones, todas
las cuales nos llevan, de una otra forma, a comprender mejor a
la industria alimentaria, pero también, y esto es muy importante,

a no tratarla como algo homogéneo,

2.3 caracteristjcas tecnolégicas de la industria alimeptarja.
En los paf{ses de habla inglesa se considera a la industria
alimentaria dentro de las llamadas "industrias de proceso quimico"
o, simplemente, "industrias de proceso". Estas industrias
utilizan la tecnologifa desarrcllada en la industria quimica por
lo menos en algquna etapa de su procesc Y se caracterizan como

aquellas industrias cuyos productos resultan de:

a) Cambios quimicos o fisicoquimicos.
b) Separacién y mejoramiento de productos naturales.
c) Preparacién de mezclas o férmulas adecuadas para

determinado uso,
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CUADRO 1
RAMAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1 Aceites y grasas vegetales alimenticias
2 Alcohol de cafia

3 Alimentos para animales

4 Almidén, fécula y levadura

S Ates, jaleas y dulces de frutas

¢ Axticar y residuos

7 Beneficio del café

8 Café soluble y te envasado

9 Cocoa y chocolate

10 Concentrados, jarabes y colorantes
11 Consarvacién de carnes

12 Conservas de frutas y legumbres

13 Crema, mantequilla y gqueso

14 Deshidratacién de frutas y leguambres
15 xnvasado de pescados Y carnes

16 Envase de sal, mostasa, vinagre

17 Fabricacién de helados y paletas

168 Fabricacién de hielo

19 Flanes, gelatinas y similares
20Galletas y pastas

21Narina ds mais

22 Marina de trigo

23 Industria de la leche

2¢ Leche condensada, evaporads y en polvo
25Linpiesa de arros

2¢Limpiesa y seleccién de otros productos
27Matansa 4s ganado

286Molienda ds nixtazal

28 Ootras barinas

30 Otros produotos alimentiocios

31 Pan Y pasteles

32 Papas fritas, palomitas, etc
33Piloncillo y panela

34 Salsas, sopas y colados envasados

35 Tortillas

3¢ Tostado y molienda de cafe

37 Tratamiento y envase de miel

FUERNTE: Becretaria de Industria ¥ Comercio, X censo industrial.
Avance de resultados. México 1976.
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CUADRO 2

OPERACIONES UNITARIAS DE PRESERVACION UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
ORDENADAS POR LA FORMA DE PRESERVACION Y EL AGENTE DANINO

AGENTE DARINO CALOR FRIO SECADD QUINICA RECANICA
ficrabios esterilizacién, congelacion, desecacién acidificacion, centrifugacion,
frefdo, refrigeracidn deshidratacién, shumado, lavado,
hervido, evaporacion, encurtida, limpieza
pasteurizacion liofilizado fermentacion,
irradiacion,
isomerizacion,
salads
Enzlmes blangueado, hidroenfrismiento acidificacion
escaldado,
hervido
uimico deador {2acion, snfrimiento ahumado, lavado,
extractisn esterificacion, Limpies
hidrogenacién
Plagas pasteurizacion congelacion desecacion funigacion lavado,
Limpiezn,
sobrepresion
Reciénico congelacion centeifugacion,
clasificacistn,
lavadio,
limpieza

FUENTE: Kirk-Othmer, 1980, Encyciopedia of Chemical Technology. 3a. ed. John Wiley & Sons Inc.




CUADRO 3

OPERACIONES UNITARIAS DE SEPARACION UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
ORDENADAS POR EL MODO DE SEPARACION Y LAS FASES A SEPARAR

FORMA OE SEPARACION

FASES A SEPARAR Fisica QINICA MECANICA
gas-gas
gas- liquido condensacion, escaldada deareacion

9as-salide

escaldado

atmosferas controladas compres!én

deareacién densiticacién

Liquido- L igutdo

destilacion, filtractén por mem-
branas

extraccion con solventes

centrifugecisn

Uiquido-sdlido

coaguiacién, espumactén, secado

extraccion con solventes, floculs-

11 operaciones uniterias

v

cidn,

s8lfdo-salido intercambio fénico

concentracidn por congelacisn, 33 operacionss  unitariss k7

distists, sublimecitn

1/ Incluye: centrifugacidn, clariticecién, desengrassdo, desnatado, escurrido, exprimido, extraccidn, filtracién, flotaclon, prenssdo y remocién,

2/ Incluye: sbrasidn, cerntdo, ciasificacion, corte, cosecha, cribedo, desbullado, descascarsdo (husvos, meriscos), descescaritiedo, deshussado
(carne, frutas), desmenuzado, despatado, despellejado, desplumedo, divisién, escarificedo, evisceracién, filetesdo, inspeccién, moliends, molturacion,
mastreo, particisn, pelado, pulverizacién, quebrado, rebansdo, recoleccldn, tamizado, terwinado, triturscién.

FUENTE: Kirk-Othmer, 1980, Encyclopedia of Chemical Technology. 3a. ed. John Wiley & Sons inc.



CUADRO 4

OPERACIONES UNITARIAS DE UNION UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
ORDENADAS POR EL MODO EN QUE SE UNEN Y POR LAS FASES A UNIR

FORMA OE LWiIOM
FASES A UMIR FiSiCA QUIRICA MECANICA
§as-gas o T i )
gas-liquido aereacidén, batido carbonstado,
espumac idn
gas-sdiido aglomeracion, horneado, soplacu humidificacion, impermesbliizacién, sereacion, estirmmiento
oxidscién
{iquida-lfquido acidificacion, rwutraiizacion diluion, smlsificacion, hamogeni-
28citn, mezcisdo
{iquido-sélido cristalizacion, asciditicacion, matteo, mojado, inyeccién, irmersidn, disolucion,
getiticacion rehidratacidn dispersion, mezciado
sélida-sétido cocimiento, rostizado medurado 7 operaciones nitariss \ 7

17 Incluye: encapsulada, envoivido, formeda, [lenado, molden, recubrimiento, rellensdo
FUENTE: Kirk-Othmer, 1930, Encyclopedis of Chemical Technology. 3a. ed. John Miley & Sons Inc.



Si comparamos los objetivos de la industria alimentaria con
las caracteristicas de una industria de proceso, vemos que se
relacionan inmediatamente de tal manera que podemos concluir que
en la industria alimentaria existen tres diferentes tipos de

operaciones de proceso:

a) de conservacién.
b) de separacién.

c) de unién.

Se puede hablar asi de casi 150 operaciones unitarias para
la industria alimentaria, y todas caen dentro de, por lo menos,
una de estas tres categorias. Dichas operaciones se muestran en
los cuadros 2,3 y 4, clasificadas de acuerdo a los tres criterios

anteriores.

Nétese que hay algunas operaciones unitarias que aparecen
varias veces en esas tablas, pues cumplen m&s de una funcién.
La mayorfa de los procesos industriales gque nos proporcionan
alimentos contienen de una u otra forma los tres tipos de
operaciones, por lo que es posible establecer un diagrama general
para el procesamiento de un alimento. Este diagrama se muestra

en la figqura 2.
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En el diagrama aparecen como etapas aparte el envasado y el
almacenamiento o transporte, aunque en rigor casi siempre se les
puede considerar como operaciones de conservacién. Sin embargo

es conveniente resaltarlas pues cumplen ademds otras funciones.

En el caso del empaque, aparte de ser una forma mecanica de
preservar el alimento, es al mismo tiempo una manera de dar mejor
presentacién al producto. Tanto en el almacenamiento como en el
transporte podemos distinguir la operacién de conservacién en
si, que no se lleva arriba de unos cuantos dias, de la tarea,

mucho mé&s larga, de mantener el alimento en buenas condiciones.
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Tomando en cuenta que muchos alimentos se prefieren consumir
en forma fresca, "natural", no cabe duda que son las operaciones
de conservacién las mas importantes para la industria
alimentaria, sobresaliendo por encima de los otros dos tipos de

operaciones.

La eleccién de las operaciones adecuadas para la
conservacién de las cualidades de un alimento, debe tomar en
cuenta si el alimento en cuestién es un tejido vivo (por ejemplo
frutas y vegetales frescos, carnes, granos etc) o un tejido no
vivo (productos ya muy elaborados). Esta distincién es necesaria
puesto que los agentes que dafan un alimento vivo son diferentes
a los que afectan a uno no vivo. En los primeros son mis
importantes los deterioros causados por enzimas, microbios y
fauna nociva, mientras gue en los segundos la mayor parte del

deterioro se debe a factores quimicos.

Ademds de las operaciones enumeradas que constituyen 1la
columna vertebral de la industria alimentaria, existen, como en
otras industrias, operaciones auxiliares o de servicio, como son:
el transporte de materiales, el suministro de energia, suministro

de agua, tratamiento de efluentes, etc.
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La tecnologia empleada por la industria alimentaria puede
clasificarse, como ya vimos, en tecnologia de  producto,
tecnologia de equipo, tecnologia de procesc y tecnologia de
operacién., Las distintas subramas de esta industria se carac-
terizan por manejar principalmente uno de estos tipos de tec-
nologia. Por ejemplo, en las empresas galleteras, la tecnologia
del producto es la mis importante, pues mediante procesos equipos
y métodos muy similares, se producen una gran variedad de pro-

ductos.

Seqgin Jose Giral y colaboradores ( REF 3 }, la mayoria de
las industrias alimentarias tienen una tecnologia de operacién
en donde la transformacién mis importante la constituyen una o
dos operaciones principales. Estas operaciones son bastante
flexibles y difundidas, adem&s de que la forma en que se realizan
no ha cambiado mucho desde hace varios afilos. Por ello, el contar
con una persona que sepa como se han venido haciendo las cosas",

resuelve la mayor parte de los problemas de la empresa.

Existen otras industrias del ramo que cuentan con un equipo
que realiza la parte mAs importante de la transformacién y que

por lo tanto se clasifican como "industrias de tecnologia de
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equipo". Estas industrias presentan un nivel de complejiddd muy
simple, pues el unico problema constituye la compra del equipo

adecuado.

Un ejemplo claro de este tipo de empresas es una microindustria
alimentaria, la tortillerfa. Sin embargo, se pueden encontrar
otros ejemplos en industrias de otros tamafios, que presentan
procesos formados por varias etapas. Si bien es mayor el nimero
y el costo de los equipos a comprar, la adquisicién de ellos
resuelve la mayorfa de los problemas tecnolSgicos de la empresa,
qgue puede comprar toda la lfnea de proceso como un pagquete ya
disefiado por su provedor. El provedor inclusive puede encargarse
de desarrollar el producto a elaborar, disefiar todo el proceso

y suministrar la asesoria técnica para operar la planta.

El hecho de que la mayoria de las industrias del sector puedan
clasificarse en los dos tipos anteriores, (industrias con tec-
nologia de equipo o con tecnologf{a de operacién), ha ocasionado
que se considere a la industria alimentaria como una rama gque
realiza pocas innovaciones tecnolégicas. Esta conclusidén se ve
apoyada porgue agui se tiene la menor relacién de gastos en
investigacién y desarrollo a ventas de toda la industria manu-

facturera ( REF 6 ).
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Pero no se debe de concluir por ello gque la inudstria
alimentaria tenga un baio nivel tecnolégice. En México, como en
todo el mundo, el sector tiene una de las mayores productividades
del trabajo (expresada en ventas sobre costo del trabajo) 1lo

que denota, definitivamente, un buen nivel tecnolégico.

Esta aparente contradiccién se explica en parte porque la
industria alimentaria se beneficia mediante una transferencia
tecnolégica "de sector a sector". El nivel de complejidad puede
suponerse bajo considerando los pocos gastos en investigacién
y desarrollo gue realizan las empresas alimentarias, pero
hay que tomar en cuenta la cantidad de tecnologia incorporada

presente en los equipos e instalaciones adquiridas.

El otro aspecto gue favorece el buen nivel tecnolégico de 1la
industria alimentaria es la existencia de empresas que se
caracterizan por tener una tecnologia de proceso o de producto.
La mayoria de los gastos en investigacién y desarrollo que se
dan en esta industria los efectGan las empresas que buscan

desarrollar nuevos procesos © nuevos productos,

En el desarrollo de procesos los ingenieros de las empresas
alimentarias también llegan a realizar transferencias desde otros

sectores, aplicando las innovaciones surgidas en otras industrias
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(como por ejemplo, en las industrias quimicas o farmaceGticas),
lo cual no resulta nada extrafo si recordamos que la industria

alimentaria se ha definido como una "industria de proceso quimico™,

Aunque muchos de los Fnuevos productos® que presentan las
firmas de alimentos no son sino los mismos artfcules con un
empague novedoso o con diferente nombre, es en el desarrollo de
nuevos productos donde se da, en mi opinién, el principal
desarrollo tecnolégico de la industria alimentaria como tal, sin

menospreciar por supuesto, los desarrollos de otra indole.

Para integrar lo dicho hasta aqui sobre las caracteristicas
tecnolégicas de la industria alimentaria se introducird una
clasificacién adicional tomada del trabajo de Urquiaga Blanco
"La industria alimentaria en el desarrollo econémico y social de
México".(REF 8 ). Esta clasificacién se basa en el grado de
sustitucién que se puede dar entre algunas actividades
industriales y el trabajo doméstico y divide a la industria
alimentaria en :

a) Industria bisica.- "Es aquella que procesa las materias
primas tal y como se obtienen en el sector primario y que produce
articulos que son utilizados como insumos de la industria com-

plementaria o como productos para su consumo final®.

37



b) Industria complementaria.- Es "un establecimiento pequefio
con un cierto grado de dependencia de la industria bisica y que
normalmente comercializa sus productos en regiones rurales o

urbanas bien definidas". {El subrayado es mio].

En el cuadro 5 se presentan ejemplos de esta clasificacién.
En dicho cuadro se observa que las ramas en las que predominan
las operaciones de separacién se clasifican principalmente como
"industrias bisicas" (ejemplo: molinos, fadbricas de aceites,
ingenios azucareros) y aquellas en las que son mas importantes
las operaciones de unién caen dentro del grupo de "industrias
complementarias™ (ejemplo: galleteras, embutidos, dulcerias

etc.).

Un mayor predominio de etapas de separacién, lleva a una
mayor importancia de la tecnologia de proceso, mientras que el
predominio de etapas de unién conduce a una industria tipificada

como de tecnologfa de producto.

Asimismo, la preponderancia de operaciones de conservacién,
que en general son ampliamente conocidas y difundidas, conducen

a empresas caracterizadas como de tecnologia de operacién.
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CUADRO 5

CLASIFICACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

tos oleagincsos.

notinos de oleaglrosas

Serwficica de artor

Plantas de alimentos belanceados
Féboricas de sceites, grasas y mar-
farinas

fibricas de cereales y atoles
fabricas de glucosas y almidones
Elaboracidn de alimentos & base de
soya

ORIGER OF LA CLASE DE IOUSTRIA HOUSTRIA
MATERIA PRIMA RATERIA PRIMA BASICA COMPLEMENTAR A
AGRICOLA Granos, semillas, mollnos de trigo Paraderias
(emincsas y fru- molinos de mafiz Gslleteras

Pastas pars sops
Nixtamal
Tortilterfas

Café y cacad Bereficio Dulcerias
Tostads Chacalate en polvo
ot iends
Caté soludle

Reices feculentas Féculas

Cala de anxar y
remol acha

Ingenios anxcarercs

Dutceries
Etaboraclén de ali-
mentos varios

Frutas, legumbres, Conservas Dulceriss
verduras y Congelacidn Salsas, corxiimentos
especles. Deshidratacion Allmentos prepars-
Aceites esenciales dos
Jugos y cancentrados
Entatado
Alimentos preperacics y purés
varios Refrescos

Alimentos preparades
Chicles

FUENTE: Urquiaga Blanco José, "La indatrin alicentaria en el desarrollo econdmico y social de México.®
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CUADRO 5

{CONTINUACION)

CLASIFICACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

FUENTE: Urquisgs Blanco José, "la Indkmtris slimentaria an el dessrrollo econdmico

ORIGEN DE LA CLASE DE TIRUSTRIA TDUSTRIA
MATERIA PRINA RATERIA PRIMA MSICA COPLENENTARTA
PECUARIA Carre flastros Emtast i dos
Frigorificos Rantecss
twpacadoras y enlstadocss Sebos
Sarina de cerne
Laches ¥ Pasteurizacion Rentequilis
derivades Deshidratacion Quesos
Evaporacitn Cromas
Rehidratacion Yoghurt
Produccidn de suera
Murvos beshidratecisn Ponmderise
Congelacién Reposteris
Pastas pare sape
Elaboracisn de il
mntos varios
LI Testamianto y cantrifugscién
PESQUERA Pescedos Empecadoras y enlatadorss
Frigoriticos
Narines de pescado
Plentas de aceites y grasss
Wariscos Eapecadores
Frigorificos
DIVERSOS aninodidos
vitaminas
Refinacisn de sal

T ————

y socisl de Méxice.¥



CUADRO 6

RELACION ENTRE LAS DISTINTAS CLASIFICACIONES PRESENTADAS PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

INDUSTRIA
ALINENTARIA

TIPO DB TRCNOLOGIA
PREDONINANTE 1/

OPERACION
PREDONINANTE

RIVEL DB
COMPLBJIDAD

BIRNPLOS

BASICA

Proceso

Seperacisn

Camplejo

Aceiterss

nolinca

Ingenios

Glucces ¥ almiddn

Operecién

Conservecién

Simple o mdio

Corwerverise
Congeladorae

Jugos concentredos
Oeshidratadores
Frigoriticos
Empacedorse

COPLINENIARA

Producto

Untén

Oulcerfase
Galleteres

byt dos
Produtos léctess
Ponificoserse

17 La tecnologis de equipo pusde tener importancis en todo tipo de empress de alimentos y ceracteriza a la fabrica como de nivel tecroldgico simple,
3! o6 ve deede ¢l Interfor de s indmtrie olismntaris, y de medio o complejo, considerando Lo tecnologla fncorporads al equipo por sl provesdor del

niome.




La tecnologia de equipo tipifica a las industrias con
operaciones ya muy bien estudiadas por los proveedores de equipo
y puede incluir etapas de separacién, unién o conservacién. La
tecnologia de equipo adquiere gran importancia en tan diversos
tipos de industrias debido en parte a la fuerte competencia que
se da entre los fabricantes, lo que los lleva a buscar aplicaciones
de su maguinaria (es decir, a "incorporar" tecnologia de producto

en su equipo) y ha disefiar mejores procesos para sus clientes.

Este planteamiento se resume en el cuadro 6 y debe entenderse
s6lo como un cuadro que seflala las caracteristicas de la "mayoria

de".

Otro planteamiento adicional, de mucha importancia para esta
tesis es el hecho de gue el tamafio de la empresa alimentaria,
puede reducirse conforme la industria se vuelve mis comple-
mentaria. La industria bisica llega a ser de gran tamafio (piénsese
por ejemplo en los ingenios azucareros) mientras gue la industria
complementaria, aunque cuenta con algunas empresas grandes Y
hasta gigantes, admite con mayor facilidad pequefas unidades

productivas.

2.4 Desarrollo histérico de la industria alimentaria.
Es indudable que la industria alimentaria pertenece al sector

secundario de la economia y que es parte de la industria manu-
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facturera. Sin embargo, el hecho de gue atiende una de las
principales necesidades del ser humano, como es la alimentacién

la relaciona estrechament= con los sectores primario y terciario.

Debido a ello, la historia de la industria alimentaria en
México siempre se ha visto como una mezcla entre la de la industria

manufacturera y la del agro mexicano.

Como se esta analizando la industria alimentaria dentro de
un trabajo gque habla sobre el desarrolle tecnolégico y la
microindustria, se resumird brevemente su historia resaltando

s6lo los puntos que han parecido de interés para el tema.

La industria alimentaria, por su relacién con 1la
agricultura, padece por la crisis en que esta Gltima se encuentra.
La agricultura mexicana, después de tener una época de oro entre
los aflos 1940 y 1960 empezd, desde 1965 aproximadamente, a
disminuir su crecimiento hasta que en 1982 decrecid, es decir,
tuvo un "crecimiento negativo® y paso a ser la principal
consunidora de divisas del pafs, siendo que a mediados de este
siglo era la agricultura nuestra principal fuente de divisas.
Actualmente uno de los mayores problemas de la industria ali-
mentaria es el suministro adecuado de materias primas agrope-

cuarias.
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La explicacién mis aceptada de este lamentable fendmeno se
basa en que durante el lapso de 1953 a 1982 México vivié la época
del "crecimiento estabilizador", en gue se adopté el modelo de

sustitucién de importaciones.

En este modelo de desarrollo la agricultura resulta poco
favorecida y su papel se reduce a apoyar a la industria manu-
facturera sustituidora de importaciones, principalmente mediante

dos mecanismos:

a).- Generando divisas que se utilizaradn para adquirir bienes

de capital para la industria.

b) .- Proporcionar alimento barato a los trabajadores de la
industria manufacturera, de tal forma que esta pueda mantener un
nivel de salarios bajo, lo que le permite generar utilidades
ré&pidamente. La forma como se consiguié esto fue mediante un

rigido control del precio de los productos agricolas,

Este control de precios perjudicé, como se sefiala en el
Programa de desarrollo de la industria alimentaria, a muchas
ramas de la industria alimentaria, (REF 2). sin embargo no

perjudicd en el mismo grado a toda esta industria, ya que una
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parte de ella se beneficié en un principio del trato preferencial

gque se le dié a la industria manufacturera en

de desarrollo.

Para comprender el porqué de esto se debe
clasificacidén de las industrias de alimentos

al mercado que atienden:

a) Mercado de exportacion:

i) de productos "modernos"

ii) de productos "tradicionales"
b) Mercado interno:

i) de productos "modernos"

ii) de productos "tradicionales"

ese modelo

recordar la

de acuerdo

Hasta 1975, en el mercado interno se observaba que los

productos "modernos" alcanzaban altas tasas de crecimiento en su

demanda y produccidn, nientras que los productos "tradiclonalesh

tenian tasas moderadas de crecimiento. Los productos "modernos"

eran consumidos por la poblacién de mayores ingresos, mientras

que los productos "tradicionales" son consumidos mayoritariamente

por las amplias capas de poblacién con menores ingresos (REF 7).
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La politica de sustitucién de importaciones afecté mis a la
industria alimentaria que produce alimentos de consumo popular,
puesto que esta industria tiene como mercado una clase
trabajadora de pocos ingresos. La politica consistié en controlar
el precio de esos productos para evitar que los trabajadores

buscaran aumentar sus salarios.

Se fomento en cambio a la agroindustria exportadora de
productos frescos, poco transformados que deblian proporcionarnos
de divisas y, sobre todo, se favoreci6 a la industria alimentaria
productora de alimentos "modernos" gque estaban destinadas a las
clases acomodadas y gque por ello se vieron liberadas del control

de precios.

En la industria alimentaria se puede ver claramente un fenémeno
presente en muchas otras industrias manufactureras y que tiene
gran importancia desde el punto de vista del desarrollo tec-
nolégico: Se buscd sustituir importaciones, pero no se vié que
muchas de esas importaciones que se evitaron, eran satisfactores

de necesidades también importadas.

Las empresas manufactureras que se vieron favorecidas por
este modelo de desarrollo, y las empresas trasnacionales que se

establecieron por esa época en México, no se dedicaron a satisfacer
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a un mercado al que podemos llamar "autdctono", que estuviera en
esos momentos realizando grandes importaciones, sino que mads bien
promovieron el consumo de productos de uso comin en paises
desarrollados, consumo que se vid favorecido por el prestigio de
esos productos entre las clases acomodadas, como simbolo de una

vida "mejor" y m&s "moderna™.

Es bastante 148gico que sean los paises de donde son originarios
esos hibitos de consumo los que estén mds interesados en generar
la tecnologia necesaria para satisfacerlos. Agréguese a esto
el apoyo a las importaciones de bienes de capital provenientes
de esos paises y la importancia de esos bienes de capital en la
industria alimentaria, por la tecnologia incorporada que con-
tienen, y se tendr& una buena explicacién del poco desarrollo

tecnoldgico alcanzado.

No se puede esperar un desarrollo tecnolégico en un mercado
protegido de la competencia de las importaciones, pero orientado
a satisfacer necesidades importadas porque lo m&s sencillo en
esta situacién es comprar la tecnologfa generada en los paises
donde surgieron esas necesidades. Es decir, se favorece el proceso
de transferencia tecnolégica por encima del desarrollo tec-

nolégico.

47



En la década de los setentas el control de precios abarcé ya
a un mayor numero de productos de la industria alimentaria y esto
se puede explicar por el hecho de que varios alimentos procesados
habfan llegado a ser productos de consumo popular con el correr
de los afios y por lo tanto se incluyeron entre los articulos de

la canasta b4sica.

La crisis fue llegando a un mayor nimero de industrias
alimentarias no sélo por el fendémeno anterior, sino porgue con
el paso del tiempo la posicién desventajosa de la agricultura
provocé un problema mids generalizado de suministro de materias
primas y por la crisis generalizada del pais que se hizo patente

en 1982 con un "crecimiento" negativo de la econonia.,

Un punto importante en esta tesis es el papel de la micro-
industria alimentaria en la produccién de articulos de la canasta

bisica.

De acuerdo al andlisis anterior, lo mds 18gico es pensar que
la pequefia industria alimentaria seria desplazada del mercado de
productos de consumo popular, ya que el control de precios
disminuirfa la rentabilidad de la empresa favoreciendo a las
industrias que pueden compensar esa baja rentabilidad con un

mayor volumen de produccién.,
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Al parecer eso ocurrié en muchas ramas (un ejemplo claro es
la industria lechera), pero curiosamente, la rama alimentaria
que cuenta con un mayor nimero de microindustrias es una gque
produce uno de los articulos de mayor consumo popular. Nos

referimos a los molinos de nixtamal y tortillerias.

Al parecer las explicaciones de esta contradiccién son

principalmente dos:

a) Los productos (masa y tortillas), requieren de una calidad
que se pierde fAcilmente con el tiempo y el transporte, por lo

gue la produccién tiene que estar muy atomizada.

b) No se habia generado aln la tecnologia para producir esos
articulos en grandes voliimenes y a un precio costeable o para

hacer que conserve su calidad por m&s tiempo.

La tecnologia para producir estos articulos tiene gue ser
casi forzosamente mexicana, por el simple hecho de que México es
uno de los pocos paises, (si no es que el Gnico), gQue consume
productos de maiz nixtamalizado. En otras naciones se acostumbra
la molienda seca o himeda del maiz, pero no este tipo especial

de molienda "haimeda-alcalina® que es la nixtamalizacién.
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El camino de la transferencia de tecnologia extranjera, el
camino mis cominmente utilizado por la industria alimentaria en
décadas pasadas, se vid obstaculizado aqui porque no habla

tecnologia por transferir.

Se debe resaltar, nuevamente, que 1la blsqueda de 1la
satisfaccién de necesidades propias del pafis es uno de 1los
principales motores del desarrollo tecnolégico. Actualmente ya
se produce, con tecnologia mexicana, harina de maiz
nixtamalizado, y lo mis probable es que con el paso del tiempo,
los pequefics molinos de nixtamal vayan cediendo el paso a fabricas
de harina nixtamalizada, que por ser industrias con "operaciocnes
de separacién" y del tipo de "tecnologfa de proceso", deber&n

tener un mayor tamafio.

El mercado de alimentos de consumo b&sico tiene también otra
particularidad: cuenta con una gran participacién de las empresas

estatales.

El gobierno, en el modelo de desarrollo seguido hasta ahora,
tiene que hacerse cargo de los sectores menos favorecidos, para
beneficio de las jndustrias manufactureras gue gracias a ello

pueden pagar menores salarios y contar con una infraestructura
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m&s barata, pero también, para perjuicio de las empresas par-
ticulares del ramo, que tienen gque competir desventajosamente

con empresas normalmente subsidiadas.

Para resumir la historia de la industria alimentaria, que
mejor que sintetizar los principales problemas que ahora tiene.
Esta sintesis se tomd de dos fuentes diferentes: del programa de
desarrollo de la industria alimentaria y del diagnéstico
realizado por la agencia norteamericana Bozz-Allen & Hamilton,

(REF 2y 5 ).
1.~ Control del precio de sus productos en algunas de sus
ramas.,
2.~ Problemas en el abastecimiento de materias primas.

3.~ Existencia de algunas empresas subsidiadas.

4.~ Pocas industrias del sector alimentario tienen

capacidad para generar un desarrollo tecnolégico propio.

5.- No se da el fmpetu necesario a los mercados de exportacién

y al mercado interno de productos tradicionales.

6,- La mayor parte de la maguinaria instalada es de origen
extranjero, (lo que no siempre implica dependencia). Los pro-
veedores de equipo suministran tecnologia de buen nivel incor-
porada en sus equipos y llegan a ofrecer también tecnologia de

proceso y de producto.
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7.- Los grandes grupos industriales concentran la mayor parte
de las ventas, tanto directamente como a través de maquilas,

cooperaciones comerciales etc.
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3 LA MICROINDUSTRIA Y SU IMPORTANCIA EN LA ECONOMIA ACTUAL DEL
PAIS

Continuando con el andlisis de la microindustria alimentaria,
en este capitulo se estudiard la problemidtica que comparten estas
empresas debido a su tamafio. Se definird que es una microindustria
Y luego se tratard de encontrar una explicacién a la existencia
de este tipo de empresas; se veri el papel que juegan en la sociedad
y se concluiré revisando sus principales problemas haciendo énfasis

en sus problemas tecnolégicos.

3.1 Definicidp de microindustria,

El concepto de microindustria varfa de pais a pais y en el
caso de México la definicidn formal se presentd por primera vez
en el programa para el desarrollo integral de la industria
rediana y pequefa (ref 4), el cual define a las
microindustrias como: "las empresas que ocupen hasta 15 personas
y el .valor de sus ventas netas sea hasta de 30 millones

de pesos™.

Las empresas deben tener un capital mayoritariamente
mexicano. Adicionalmente el programa citado define también 1los

estratos de industria pequefla (empresas que ocupen entre 16 y
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100 personas y ventas anuales entre los 30 y 400 millones de
pesos), e industria mediana (personal entre 101 y 250 empleados

y ventas anuales entre 400 y 1,100 millones de pesos).

Como se observa, en México los criterios que se siguen para
definir a la microindustria son el nimero de empleados y el nivel
de ventas netas durante el ailo. De estos dos criterios el
mas estable es el nimero de empleados ya que el nivel de ventas
tiene gque irse ajustando de acuerdo a los requerimientos de la

economfa nacional.

La Ley federal para el fomento de la microindustria (Ref 9)

aclara esta situacién en su articulo tercero:

"para los efectos de esta Ley, se consideran empresas
microindustriales 1las unidades econémicas que a través de
la organizacién del trabajo y bienes materiales o incorpéreos
de que se sirvan, se dediquen a la transformacién de bienes,
ocupen directamente hasta 15 trabajadores y cuyas ventas
anuales estimadas o0 reales no excedan de los montos que
determine la Secretarfa, los cuales se publicaran en el Diario

oOficial de la Federacién."
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La Secretaria a que se refiere la Ley es la Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial. El 18 de Mayo de 1990 se £1ijé
el monto miximo de ventas anuales para la microindustria en 110
veces el salario minimo general elevado al afio, correspondiente

al &rea geografica "A",

La estratificacién del sector manufacturero se puede basar
en otras variables adem&s del nimero de empleados y de las ventas
logradas en el aflo, como pueden ser, por ejemplo, el capital
social, la inversién realizada, 1la organizacién tipica de
la empresa y variar de acuerdo al ramo de la industria de que

se trate.

La existencia de empresas pequefias y en particular, de
microempresas, es un fendémeno que se da en gran parte del mundo,
inclusive en pafses altamente industrializados, como pueden

ser los EUA, Alemania Federal y el Japén.

A manera de ejemplo, en el cuadro 7 se presenta la
definicién de empresa mediana y pequefia que se da en alguncs
paises desarrollados Yy su importancia bas&ndose en

su participacién en el empleo.
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CUADRO 7
IMPORTANCIA DE LAS EMPRESAS MEDIANAS Y
PEQUENAS EN DIFERENTES PAISES

PAIS DEFINICION DE EMPRESA ARO PARTICIPACION EN
MEDIANA Y PEQUERNA, EL EMPLEQO
(%)
ESTADOS Pequefas: Menos de 100 1954 50
UNIDOS empleados 1963 52
Medianas: de 100 a 500 1967 49
empleados 1972 52
Grandes: Mas de 500
empleados
JAPON En la industria manu- 1972 69
facturera, minera y de 1975 71
transportacién: 1978 73
Menos de 300 emplea- 1981 74
dos.
Menos de 100 mill de
yens.
ALEMANIA Caracterizada como una 1985 16
FEDERAL industria
1/ artesana.
De 1 a 500 empleados.
CANADA 2/ 1982 42
GRAN 2/ 1978 kY]
BRETARA
SUECIA 2/ 1982 35
WTAS;

1/ Este porcenteje de empleo es exclusivamente de profesionistas. Para considerarse una industria
srtesana |8 empress debe responcer & uns serie de ceracteristicas.
2/ En términos gruesos comprende 8 todos (os establecimientos industrisles con 300 empleados o

FUENTE: Diversos estudios sobre pequefa y mediana industria.
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3.2 Tipos principales de microindustrias.
La presencia a nivel mundial de las empresas medianas
Y pequefias nos lleva a pensar que existen fuertes causas

que propician el surgimiento de pequefias unidades productivas.

Estas causas se pueden agrupar en dos conjuntos separados
y cada uno de estos grupos generaria un tipo diferente de

pequefia empresa.

El primer grupo de causas son de indole pré&ctica. Son
razones por las Qque es recomendable reducir el tamafo de

la empresa.

Puede ser que el mercado de la empresa sea pequefio debido
a gue produce un articulo muy especializado dirigido a un estrecho
sector de la poblacién. Aveces el mercado es casi monops6nico,
teniendo la microempresa un solo comprador como puede ser una

empresa de mayor tamafio.

Otras veces el mercado de la empresa es grande, pero esta
muy atomizado, de tal forma gue resulta diffcil, para una sola
empresa, atender todos los puntos de venta sin disminuir

la calidad de su producto o servicio. Finalmente puede
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haber al interior de la empresa razones téchicas o admi-
nistrativas que impidan o le resten importancia a las economias

de escala.

Las microindustrias generadas por estas causas logran

integrarse bien a todo el sistema productivo del pais.

El otro grupo de causas son mas bien problemas que enfrentan
los pequefios empresarios para establecer negociocs de mayor tamafio
debido principalmente a la carencia de recursos econémicos. La
formacién de enpresas a pesar de no contar con el capital
suficiente es un fenémeno muy complejo, vinculado con graves

problemas sociales presentes en los paises en donde surge.

La microindustria generada por estas causas ho esta bien
integrada al sistema productivo del pais y aveces forma parte

de 1la llamada economia informal.

Pueden existir microindustrias de tipo mixto, puesto que la
carencia de recursos econémicos por parte de los empresarios
no les impide elegir un giro en que su tamafic no les
resulte desventajoso, logrando asi una mayor permanencia en el

mercado.
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3.3 Importancia de la jindustria pediana y pegquefa,

En México, la industria alimentaria es la rama manufacturera
gue mayor nfmero de microindustrias tiene, con aproximadamente

un 20 % del total nacional, seqgin datos de 1987.

En el cuadro 8 se observan, de la industria alimentaria
y de bebidas, que subramas abarcan una mayor proporcién
de industrias medianas y pequefias. Se pueden clasificar
las subramas de la industria alimentaria por el tamafio tipico
de sus empresas. Para lograr esto se sigue el procedimento
de calcular las participaciones promedio de el empleo de
los diferentes estratos de empresas en el empleo manufacturero
total, luego, en cada industria se calcula las participaciones
de cada uno de los estratos de tamafio { a nivel de 4 digitos),
y las industrias se clasifican de acuerdo a cuales estratos
tenian en esa subrama un porcentaje mayor a su participacién

en el sector alimentario total.

El resultado de este andlisis se muestra en el cuadro 9.
Compirese este cuadro con la hipétesis planteada en el capitulo
anterior sobre la mayor proporcién de empresas pequefias en

el sector complementario de la industria alimentaria.
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CUADRO 8

PROPORCION DE IMP EN UNA MUESTRA

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

DE

CLASES DE ACTIVIDAD 3
1 Preparacion y envase de frutas y leguwbres 2.09
2 Beneticia de cereales y otros grancs y fabricacion de produictos de 26.84
ol ina.,
3 Fabricacién de azucar y destilacion de slcohol etilico. 0.1
4 Matanza de ganado 1.60
5 preparacidn, conservacidn y empacaiy de carnes. 3.52
& Fabricacidn y tratamiento de protxtos licteos 2.9
7 Preparacidn, conservacidn y eopacaddy de pescadds y mariscos 1.38
8 Fabricacién de productos & hase de harina de trigo 39.88
9 Fabricecidn de chocolates, dulces, confituras, jsrabes, concentra- 3.45
dos y colorantes para alimentos.
10 Fabricacitn de alimentos pars animsies. 3.38
11 Fabricacion de aceites, margarinas y otras grasas vegetales 0.82
alimenticias
12 Fabricatién de almidones, féculas, levadiras y prodxtos simic 0.18
lares.
13 Preparacion, elaboracidn, envase y empaque de ctros prodkktos 10.59
slimenticios (con maquinaria)
14 Preparscidn, elsboracion, envase y empaque de otros procktos 3.7
alimenticios (sin maquinaria)

T0TAL 100.00

FUENTE: SECOF1, OGIW. ™Industria medisna y pequefis en Mexico®. (Estadisticas bisicas 1082-1988),

Cuadernc informative £ 6.

En la microindustria alimentaria nacional,

las subramas que

mas participacién tienen son: tortillerfas, molinos de nixtamal,

helados y paletas, pan y pasteles. En este tipo de negocios

el tamado tipico es el microindustrial.
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Probablemente a muchos parezca gue este tipo de
establecimientos no se les deberia considerar industrias
alimentarias pero recuérdese que existen grandes empresas que
elaboran estos mismos productos y que encuentran en estos
negocios a sus competidores. Estos productos surgen de
la transformaci6tn de materias primas agricolas y satisfacen
las necesidades alimentarias de la poblacién y por ello
estos negocios caen dentro de la definicién de industria ali-

mentaria.

En el cuadro 9 se ve que también existe una proporcién de
microindustrias superior al promedio en otras ramas de
la industria alimentaria como pueden ser: preparacién, con-
servacién y empacado de carnes, fabricacién da productos
l&cteos, elaboracién de dulces, preparacién y envasado de
pescados Yy mariscos entre otras. En estas actividades 1la
microindustria convive con otros estratos que también tienen
en estas subramas una participacién mayor a la que tienen en

el total.

No aparecen microindustrias o son porcentajes insignificantes
en ramas alimentarias como la fabricacién de almidones y féculas,

fabricacién de azGcar y productos residuales, descascarado y
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pulido de arroz, fabricacién de café soluble, fabricacién

de aceites y en la elaboracién de leche condensada, evaporada,

en polvo o pasteurizada (Ver cuadro 10 ).

CUADRO 9

SUBRAMAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA TIPICAS
DE MICRO, PEQUENA, MEDIANA Y GRAN INDUSTRIA,

ASI COMO DE LAS COMBINACIONES ENTRE ELLAS.

ESTRATOS
TIPICOS

SUBRAMA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

micro

Nicro o pequetia

Ricro, pequetn o
sediana

Nicro o madiana

Nizro o grande

Paques

1 Elsborscion de pulaue

2 Fabricacién oe helaadzs y paletas

3 Fabricacisn de pitoncitio o paneta

4 Fabricacion de tortitlas

$ Moifenda de Nixtamat

& Otros productos alimenticios diversos

? Beneficia de café

8 Elaborscion de bebidas a base de agaves excepto el pulgue.
9 Fabricecion de hieto

10 fabricacion de pan y pasteles

11 Fabricecion de sidra

12 matanza de ganatd

13 Tratamiento y envase de miel de abeja

14 Etsborazion de ron y aguardientes de caka

15 Fabricacitn de flanes, pelatines y similares
16 Preparacion, conservacion y empacsco de carnes.
17 Tostado y molienda de café,

18 Fabricazidn de ates, jaleas y otros duices regionales.

19 Fabricacitn de crema, mentequillas y quess.

20 Fabricacitn de otras harinas y productos de moling a base de cereales y
legauminosas.

2) Desgrane, descascarado, limpieza, pulido, seleccion y tostsds de otros produc-

tos agricolss.
22 tabricacion de harire de trigo.



CUADRO 9
{(CONTINUACION)

ESTRATOS SUBRAMA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
TIPICOS

Pequefia © mediang 23 Descascarsds, timpiezs y putido d¢ arroz,
24 Elaboracidn de vinos Jde mesa y aguardientes de¢ uva.
28 Elaboracién de vodia, ginebra y otras bebidas aicohdlicas no fermentadas.
24 Fabricacidn de atimentos pars animates.
27 fadricacion de cajetas, yogurts y otros prodactos & base de leche.
28 Fabricacion de dulces, bombones y confituras
29 Pasteuritecidn, rehidratacion, homogenizacidn y envasads de teche,
30 Refinacién y envase de sal, fabricscidn de mostaza, vinagre y otros condimen:

tos.
Pequetia, medians 0 31 Fabricacidn de café soluble y envasaxds de té.
grande 32 Febricacidn de cocoa y chocolate de mesa,

33 Fabricacion de¢ concentradcos, jarabes y colorantes pars alimentos.

34 Conservacion de frutas y teguebres por deshidratacion.

35 Fabricscion de sceites, margarinas y otras grasss vegetates atimenticias,
34 Fabricacion de almidones, fdculss, tevaduras y productos similares,

37 Fabricacion de botanas.

38 Fabeicocion de harina de maiz

39 Fabricacidn de leche condensada, evaporada y en potvo.

Nedisna o grande 40 Eladoracitn de refrescos y bebidas ho sicohdlices,
41 Fabricacion de gailetas y pastas atimenticias
42 Fabricacion de saisss, sopes y alimentos colados, envassdos,
43 Preparacion, congelacion y elaboracién de conservas y encurtidos de frutas y
tegumdres: incluso jugas y mermeiadas,
&4 Preparscion, conservazién y envesado de pescados y mariscos.

Grande 45 Elaboracisn de cerveza
&5 Fabricecién de azicar y productos resicusles
47 Fabricacion de chicles

MITA: Se entiende por subrema tipice & aquetla cuys participecion en ol smpleo es superior st promedio det
sector manufacturers.

F\ENYE:WS;SCDH "Diagndstico de ta industria medisna y pequefia en México® con base en $PP (censo industriat
3.



CUADRO 10

PARTICIPACION DE LA MICROINDUSTRIA EN
ALGUNAS ACTIVIDADES DE LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA

(Porcentajes del total)

ACTIVIDAD No. Personal Produccién
de ocupado bruta
locales total
1 Natanza de ganado 60.8 11.2 1.8
2 Conservacidn de prodsctos cérnicos 36.3 4.4 0.4
3 Pasteurizacidn de leche - - -
& Crema, mantequilla y queso 35.7 8.5 0.8
$ Leche condensada, evaporada y polvo - - -
& Conservas de frutas y leguwbres 7.3 0.1 b/
7 Aceite, Margarina y grasa vegetal - - -
8 Alimentos pars animales 22.6 2,1 0.1
9 Conservacidn de pescados y Mariscos. 6.0 0.1 b/
10 Fabricacién de harina de trigo 5.7 0.2 b/
11 Fabricacion de harina de mafz - - -
12 Ralienda de nixtamal 91.2 82.5 16.6
13 pulces, bombones y confituras 30.3 1.8 0.2
14 Fabricacisn de tortittss 40.0 33.6 15.1
15 Café soluble y envasado de té - - -
16 Beneficio del caté 73.0 44.1 1.8
17 Descascarado, y pulido de arror 8.7 0.3 b/
18 Febricacion de pan y pasteles 58,7 20,3 5.1
10 Fabricacion de galletas y pastas 15.9 0.2 b/
20 Azucar y productos residusles 11.6 0.1 b/
21 Concentrackos, jersbes y colorsntes 16.2 0.9 0.1
22 Almidones, féculas y productos - - -
INDUSTRIA ALTMENTARIA EN GENERAL 73.9 25.1 2.7
NOTAS:
b/ Porcentaje no significative

FUENTE: S.P.P. C.6.5.M. 1. D.G.E. X censo incustrial 1975,

En ecte andlisis no se emplea ol término “microindustria®, sino ¢l de industria artesanal, estra-
titicando & les industrias por tamafo segun el valor de la produccidn,

3.4 Ventaias que brinda la microindustrja a la socjedad,
Adem&s de las razones técnicas y de mercado que favorecen la

presencia de empresas pequefias, algqunos paises promueven la
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existencia de estas industrias como un medio para alcanzar un
desarrollo econémico mas equilibrado y sostenido, ya que en
general se acepta que las microindustrias presentan los

siguientes beneficios para la sociedad:

1.- Generan un mayor nimero de empleos por capital invertido

distribuyendo mejor el ingreso y disminuyendo el desempleo.

2.- Utilizan generalmente maquinaria e insumos de
procedencia nacional o inclusive local, lo que favorece el

desarrollo de otras industrias del pais.

3.- Al integrarse a la mediana y gran industria, permiten
que estas optimizen sus procesos productivos y sustituyan
importaciones mediante la subcontratacién de los servicios de la

microindustria.

4,~- Constituye una forma directa de canalizar el ahorro en
actividades productivas, logrando una utilizacién mas eficaz de

los recursos escasos evitando la especulacién y el consumismo.

5.~ Diversifica la oferta y alienta la competencia.
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6.- Permite la desconcentracién de la actividad industrial

requiriendo menor inversién en obras de infraestructura.

7.- Es una forma barata de experimentacién comercial pudiendo

ser por elle un factor de innovacién.

8.- Contribuye a la formacién de empresarios y a 1la

capacitacién de la manc de obra,

3.5 Fuerzas y debjlidades de la microindustria.
como estrategia empresarial el tamafio pequefic de una
micreoindustria resulta en las siguientes ventajas para la propia

empresa:

1.~ Se logran plazos mas reducidos entre la decisién de

inversi6n y la utilizacién plena de la capacidad productiva.

2.- Se puede conseguir una gestidn mas eficaz al carecerse
de trabas burocridticas, y se presenta una fuerza de trabajo mas

motivada e identificada con la empresa.

3.~ Se tienen menores pérdidas econémicas como resultado de

proyectos fallidos.
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4.- Hay una mayor versatilidad y flexibilidad operativa para

incorporar ré&pidamente cambios tecnolégicos en 1la produccién.

Como comentario adicional, se debe hacer notar que las ventajas
estratégicas de una empresa pequefia son reconocidas inclusive
por los grandes consorcios. Algunas de las nuevas teorlas
gerenciales que han surgido en los (iltimos afios vienen a establecer
"pequefias empresas® al interior de una gran industria, o mas adn,
vienen a favorecer la subcontratacién de las microindustrias para
hacer mas eficiente la produccién. Con estos enfogues se busca
agilizar la generacién e implantacién de innovaciones tecnolégicas

y llevar la calidad de los productos a niveles de excelencia.

Sin embargo la microempresa también presenta en la actualidad
algunos inconvenientes tanto para la sociedad como para la misma

empresa como son:

1.- Bajos rendimientos derivados de la escasa y obsoleta
tecnologila, deseconomias de escala y frecuente utilizacién de
modelos de produccién diseflados para otro tipo de esta-

blecimientos.

2.- Limitada generacién de excedentes, sobre todo en
industrias familiares, cuyos propietarios tienen un bajo nivel

socioeconSmico que los obliga a consumir todas sus ganancias.
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3.- Inadecuados o inexistentes controles de calidad.

4.- Poca resistencia a la reduccién de sus margenes de
operacién, lo gue provoca una gran mortandad en este tipo de

industria.
5.- Limitadas posibilidades de generacién de divisas.
6.- Inestable y oneroso abastecimiento de insumos.

7.- Imposibilidad financiera de mantener grandes inventarios,

lo que puede ocasionar discontinuidad en la produccién.

8.- Dificultades para tener acceso a recursos financieros y
tecnolégicos, normalmente por que los mecanismos han sido pensados

para empresas de mayor tamafo.

En principio, todos estos problemas pueden resolverse, ya
sea mediante la integracién adecuada de la microindustria con el
resto del sector productivo, por la formacién de asociaciones de
microindustriales o por el disefio de mecanismos para la
transferencia de recursos financieros y tecnolégicos que sean

adecuados a las neceslidades de la microempresa.

El gobierno mexicano ha establecido una politica de fomento

a la empresa mediana y pequefia, y en particular a la micro-
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industria. Esta politica surge por la necesidad de revisar la
estructura industrial que se tenia en el pafs, revisién originada

a su vez por la bisqueda de soluciones a la actual crisis econémica.

En el anexo de este trabajo se presenta una recopilacién de
los principales elementos de la politica de fomento a la industria
mediana y pequefia, asi como un resumen de los apoyos gue se han

establecido para la microindustria.

3.6 Problemitica de la Micreoipdustria Alimentaria.

En la referencia 2 de este capitulo se analizé un grupo de
industrias de diferente giro y de distinto tamafio. De esta
encuesta se observa que la problemdtica de la microindustria
alimentaria es en general similar a la de las dem&s microin-

dustrias.

La microindustria alimentaria invierte mas frecuentemente en
la adquisicién de maguinaria y equipo nacional dedicando su
inversién a este rubro, en un 44.2% de las veces. Este estrato
es el que menos frecuentemente invierte en la compra de maguinaria
importada, pero tampoco invierte mucho en asesoria tecnolégica
y capacitacidén siendo junto con la industria mediana los estratos

industriales que menos frecuentemente invierten en estos puntos.
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Si se consideran los problemas que mas preocupan a los
empresarios de la microindustria, no se ve gran diferencia con
la problemitica sefialada por las industrias alimentarias de mayor
tamafio. En todos los estratos se quejan de los altos costos de
operacién que tienen, de la cada vez mas reducida capacidad de
compra del consumidor y de la falta de crédito. La diferencia
importante es que los microindustriales se quejan mas

frecuentemente de materias primas de baja calidad.

Como estrategia de desarrollo de su empresa, la
microindustria recurre muy poco a la exportacién y mientras
algunas de ellas buscan crecer mediante compras de maquinaria y
equipo o ampliando sus instalaciones, otras mas tienen el problema
de un bajo aprovechamiento de su capacidad instalada, a pesar de
su reducido tamafo. De hecho, de las empresas encuestadas en ese
anidlisis, las microindustrias alimentarias tuvieron un aprove-
chamiento promedio de su capacidad instalada del 57.5 §, sblo

superior al de las industrias alimentarias medianas.

Para concluir se debe sefialar que, de las acciones de fomente
que ofrece el gobierno, todos los estratos sin excepcién
prefirieron la obtencién de apoyos financieros, dejando en un
segundo término la ayuda técnica y la oportunidad de ser pro-

veedores del sector publico. Las microindustrias alimentarias

71



.

encuestadas fueron las que menos importancia dieron a las acciones
de fomento emprendidas por el gobierno, (59.3 % contra un 94.5
% de las industrias grandes), probablemente porque las conocen

®»eNCS .,
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4 REVISION DE LAS NUEVAS TENDENCIAS TECNOLOGICAS QUE SE LE
PRESENTAN A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

En los dos capitulos anteriores se ha tratado de resumir las
caracteristicas presentes en la industria alimentaria resaltando
el papel que en este ramo han tenido las empresas pequefias y medianas
y en particular, las microindustrias. Al analizar la historia y el
presente de la industria alimentaria se han sefialado algunos de sus
aspectos tecnolégicos més relevantes y se habe§q§dp explicar la
presencia, importante en cuanto a nimero, de pequéﬁQs empresas en

su interior.

Toca ahora realizar una revisién somera de los cambiocs gque se
esperan en la industria alimentaria del futurc, tratando también
de preveer, principalmente, como afectarian esos posibles cambios

a las pequefias industrias.

Para analizar este tema se ha subdividido en tres partes. Se
hablard primero de algunos fenémenos sociales y econémicos que se
estan dando en México y el mundo los que acompafan, en estrecha
relacién, los cambios tecnolégicos de la industria. Después se verd
el impacto que pueden tener las llamadas “techologfias de punta®
sobre la industria alimentaria para finalizar con el efecto de otras
tecnologias relativamente recientes, gque encuentran aplicacién en

el sector alimentario.
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Nuevamente, como en los capitulos anteriores de este documento,
se ha tenido que resumir brevemente las ideas contenidas en muchos
trabajos de distintos autores, tomando unos cuantes conceptos, sin

darle a veces a su autor los créditos correspondientes.

4.1 Fenbmenos socicecondmicos asocjados a la Nueva Revolucidn
ec ica.

Segin una opinién generalizada, el mundo vive una etapa de
profundes cambios. En lo que no todos esté&n de acuerdo es en las
causas de esos cambios y en la manera come debe responderse ante

ellos.

El inicio de estos cambios se ubica a principios de la década
de los setenta, marcada por varias crisis econémicas mundiales
sucesivas., Explicar la naturaleza de esas crisis escapa a los
alcances de este trabajo, pero puede consultarse en las referencias

1, 2, 6 y 10 de este capitulo.

Como resultado de esas crisis, se hizo evidente que 1la
industria no podfa sequir desarrclléndose de la misma manera que

antes.

En los llamados paises desarrollados, las industrias que
mejor sortearon las crisis fueron aquellas que pudieron modificar
su estrategia. Una de esas modificaciones es pasar de un proceso
extensivo " en que el énfasis se pone en la baja del costeo unitario
del producto mediante una produccién en gran escala a otro llamado

de acumulacién intensiva, en gue se busca sobretodo, reducir los
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costos de produccién y aumentar las ganancias por unidad producida,
aungue su realizacidédn se de en mercados mis restringidos" (Ref
1).

Para consequir el aumento de ganancia por unidad producida
se tiene que recurrir a la introduccién de nuevas tecnologlas y

procesos administrativos.

Esta estrategia ha tenido éxito principalmente debido a los
cambios en la demanda de la poblacién de los paises desarrollados.
El nivel de vida alcanzado en esa poblacidn, gque les permite
satisfacer sus necesidades mds elementales f&cilmente, favorece
a aquellos productos que les proporcionan la satisfacciédn de

necesidades menos bésicas.

Este tipo de necesidades varia m&s de persona a persona gue
las necesidades b&sicas. Por ejemplo, todo el mundo necesita
alimentarse, pero algunas personas ponen mis énfasis en gue su
alimento les resulte sabroso y les de sensacién de "prestigio",

mientras que otros prefieren alimentos "naturales" y "saludables".

Las varjaciones en gustos, presentes en los consumidores de

los paises desarrollados, se Ve incrementadoe por dos fenémenos:

a) el desarrollo de las telecomunicaciones y transportes,
que permite una mayor circulacién de modas, formas de pensar, de

vida, etc y
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b) cambios en la composicién de la poblacién, originado por

migraciones de paises subdesarrollados a palses desarrollados.

Aunados a estos fenémenos sociales se encuentran otros que
también tienen influencia sobre el mercado de ciertos productos,
como pueden ser el "envejecimiento" de la poblacién de los paises
desarrollados y cambios en su estructura familiar. En el cuadro
11 se resumen los efectos que esos cambios en las preferencias
de los consumidores de palses desarrollados han tenido sobre la
industria alimentaria, de acuerdo a las fuentes sefialadas en el

mismo cuadro.

El tener que concurrir a mercados mis segmentados necesitando
tecnologias nuevas, ocasiona una tendencia hacia la reduccién de
la escala de las plantas industriales, puesto que una planta
grande, no se justifica con una demanda pequefia, ademds de gque
conlleva un mayor riesgo de obsolescencia con las pérdidas

econémicas que esto pudiera ocasionar.

Esta es una conclusién importante para esta tésis, ya que se
ve que existen fenémenos socioeconédmicos a nivel mundial que

favorecen el establecimiento de pequefias industrias alimentarias.

Resumiendo: mercados mis pequefios, necesidad de favorecer

innovaciones y disminucién de los riesgos por obsolescencia.

Sin embargo, esta no ha sido la Ginica estrategia implantada

por las industrias pues junto con ella se da una mayor agresividad
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CUADRO 11

CAMBIOS EN LA POBLACION DE LOS PATSES DESARROLLADOS Y
SUS EFECTOS EN EL MERCADO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

FENQMENQ

EFECTO SOBRE EL MERCADO DE
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1 fdad ge 1a Poblacion
8) Aumenta on le edad promedio
de L8 podiscisn

T Estngtury fmilise

2) Aumenta del miperc O¢ parejas
gin Nijos y con altes ingresds
(Pyepies®)y.

B) Amento del mmero de muje-
Tes que tradajan.

111 Compogigidn ge Lo poblacide

2) Aments en &l npera de irmi-
grantes de paises con menor grads de
arsarcotio,

nayar demanda de alizentos Que resulten saludables pera per-
soras meckras, { bajos en colestersl, mas digeridles, bajos
en calorias, con mayor contenids de fibrs, ete)

Adeads Oc que 124 * yupoies ® nuesiran tabién una gran
precclpasion por sy KRlud, Que ocasions el efects sehaisdy
arride, su nivel cultural y sus altos ingresas {ncrementan
ia cemavla de alimentos exdticss, novedosss y “naturales ® o
cama " hechos en casa * pudiendo pagar por eitos un alte
peecio.

Lpento en 1a demands de alimzentos répidos oe prepsrar,
trecuentemente e peguedas porsiones, inclusive individua-
tes.

Alimentss que straigan a hijos addlecentes y hambres mads-
ras, quienes pueden tlegsr a ir de compras en lugar del wma
de zass.

Aments en (4 denanda de alimentos ¢ ingredientes Que estas
etrias Consumen en SUS SUS pafses 3¢ origen.

FUERTE: Referencims & y 13 de este capitulse,

en los mercados de exportacién. De esta manera se justifica un

tamaho de la planta grande pues el mercado gque se atiende, si

bien pudiera seguir siendo pegquefio en un solo pais,

es grande

considerando todos los mercados a 1os gue se exporta.

Para llevar a cabo esta estrategia se reguiere gue en los

paises de destino se elizinen las medidas proteccionistas que

impidan la libre importacién de mercancias. Es nacesario ademis

N
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que en escs paisas se reconozca que la tecnologia para producir
ese bien o servicio es propiedad de la empresa exportadora, para
asegurarse gue ninguna otra empresa lo va a producir. Aqui la
innovacién tecnolégica se convierte en un arma para desplazar a

competidores o para evitar ser desplazado.

El resultado que esta estrategia tiene sobre el tamafio de
las empresas resulta opuesto al anterijor, ya que su efecto final
es la forpacidn de monopolios a nivel internacional, sea por la
desaparicién de competidores internacionales o por fusién de

capitales de diferente nacionalidad.

En cualquiera de las dos estrategias revisadas, la tecnologia
juega un papel principal, y es por ello que a estos fenémenos
sociceconémicos ha acompanado una explosién de innovaciones
tecnolbgicas que constituye ya una nueva revolucién industrial.

{(La tercera, segGn la mayoria de los autores consultados).

Estos fendémenos han surgido primeramente en los palises
desarrollados pero sus efectos se han hecho sentir en todo el

mundo.

4.2 Tecnologias de punta.
Las llamadas tecnologfas de punta son los principales pro-
tagonistas de la nueva revolucién tecnolégica. El impacto de

estas tecnologias es sobre la industria en general y no solamente
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sobre la industria alimentaria. Las tecnologfas gque mas se
mencionan al hablar de tecnologias de punta son principalmente

tres:

a) desarrollos de nuevos materiales,
b) aplicaciones de la microelectrénica y

¢) biotecnologias.

A) Desarrollo de nuevos materiales.

Entre los materiales desarrollados recientemente se
encuentran aquellos utilizados como sustitutos del acero, metales
de reciente aplicacién, polimeros y nuevas aleaciones. Como
desarrollo de nuevos materiales también se encuentran las
investigaciones de materiales cerdmicos cuyo mas conocido ejemplo

son los superconductores.

El impacto que estos nuevos materiales tienen sobre la
industria alimentaria se da principalmente en dos aspectos:
empaques y equipo. El surgimiento de nuevos materiales de empaque
para alimentos se debe principalmente a las numerosas formas de
combinar el papel con peliculas pléasticas y hojas de aluminio
que se han hallado. Las pelfculas plasticas son polimeros de
diverso tipo, mientras que las hojas de aluminio pueden sustituirse
por peliculas metalizadas, que sonpeliculas pldsticas recubiertas

por capas metélicas.
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En los empaques se trata de combinar los diversos materiales
para oponer barreras al paso de ciertas sustancias del medio
ambiente que no se quiere que tengan contacto con el alimento,

como puede ser el oxigeno o la humedad.

Ademds de 1a protecciédn que brindan al alimento, los nuevos
empagues suelen ser mas baratos y flexibles que los tradicionales
de lata o vidrio, se pueden adaptar mejor a ciertos procesocs de
esterilizacién o calentamiento y llegan a eliminar la necesidad
de uso de etiquetas pues la informacién sobre el producto puede
ir impresa en el mismo empaque. Algunos ejemplos de estos nuevos

empaques se describen en el cuadro 12.

El desarrollo de los empaques ha hecho surgir nuevos productos
cuya novedad estd precisamente en el empague, pues el contenido
puede ser un alimento ya muy conocido. El empaque puede darle
una nueva presentacién a un viejo producto, lo que puede constituir

por si mismo, una ventaja econémica.

Los problemas que se pudieran presentar para aplicar estos
nueveos empaques a los productos de una pequefia industria se pueden
considerar muy particulares a cada empresa y seria recomendable,
en cada caso, un breve anidlisis sobre la conveniencia de implantar

un nuevo empague.

Un problema comiin serfia la necesidad de importar muchos de
esos recipientes. La fabricacién de esos empaques en el pafs

puede verse obstaculizado por las diferencias entre los materiales
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CUADRO 12

ALGUNOS MATERIALES DE IMPAQUE DESARROLLADOS EN ANOS RECIENTES

NOMBRE 0
FABRICANTE
/PAIS

FORMA

MATERIAL

I.-~ PARA

Tetra-Brik
(Suecia)

combibloc
{Alemania)

Erca
(Francia)

Dole
(EUA)

Rommellag
(Suiza)

I1.- OTROS

Lamicon
{Japon)

Novacan
(Italia)

Lamipac
(Inglaterra)

Hypa-s

EMPAQUE ASCEPTICO

Pliegos predcblados para
obtener diversas formas

Pliegos predoblados para
obtener diversas formas

Recipiente con tapa-
sello

Latas

Botellas

Botellas

Lata

Recipiente con tapa-
sello

Recipiente con tapa-
sello en forma de lata

Poli/papel hoja de
alurinio laminada

Plistico/papel hoja
de aluminio laminada

Pléstico termoforma-
ble por coextrusion,
tapa a base de hoja

de aluminio

Hojas de aluminio
laminadas y papel

Vidrio o pléastico
preformado

Polietileno o poli~-
propileno y etil-
vinil alcohol (EVAL)

Polipropileno, hoja
de aluminio y papel

Polipropileno /PVDC/
polipropileno, tapa
de pléstico laminado.

carton/hoja de alumi-
nio y polietilene

FUENTE: wedral, E.R., 1984 "Overseos Influence on U.S. Food Technsiogy® FO TECKEROSY
Koviesbre, pag 85-91, 113.



gue se pueden encontrar en México y los del pais que suministra
la tecnologf{a, por lo que seria conveniente, por parte de los
proveedores, el desarrollo de empaques a base de materias primas

que se hallen en el pais.

Otro problema al que se puede enfrentar un pequefio industrial
que busque aprovechar un nuevo empague, es el hecho de gque su
aplicacién requiera de la compra o renta de un equipo especial,
lo que significaria un costo adicional. Ademis este equipo puede
tener un tamafio comercial que exceda la capacidad de produccién

de la pequefla empresa.

Es decir, la tecnologia de empaque, a la hora de aplicarse
en la industria, se puede convertir en una tecnologia de equipo,
con los problemas que esta tecnologia presenta a las pequefias
industrias. Para resolver este problema tendria que abrirse el
paquete tecnolégico que une al nuevo empaque con el equipo de

gran tamafio.

El otro impacte que la revolucién en los materiales tiene
sobre la industria de los alimentos se da precisamente en los
equipos, en los materiales empleados para su construccién, E1
acero inoxidable es el material m&s comnmente empleado en la
fabricacién de equipos para la industria alimentaria por las
ventajas que tiene en cuanto a facilidad de limpieza y ausencia
de problemas de contaminacién del alimento, duracién, versatilidad

Y maleabilidad.

84



Sin embargo, no es tan buen conductor del calor cono otros
metales y puede presentar problemas de corrosidon si se trabaja
con salmueras a altas temperaturas (arriba de 4.5 °C la sal
comienza a ser corrosiva y conforme la temperatura aumenta es

mayor su poder corrosivo sobre el acero).

Es por ello que tal vez en el futuro se empiezen a ver equipos
para la industria alimentaria que tengan partes de otros
materiales, como plasticos, cer&micas, titanic o nuevas alea-
ciones. (ref 4). Lo importante para analizar las posibilidades
que tienen las pequefas industrias para adquirir estos equipos
sera el efecto que la utilizacién de esos nuevos materiales tengan

sobre el costo del equipo.

B) Aplicaciones de la microelectrénica.

La electrénica aplicada ha dado en este siglo sorprendentes
inventos para la humanidad entre los cuales se cuentan: las
computadoras, los robots y autématas, las microondas, el rayo
LASER, nuevos aparatos para el hogar y la oficina y las tele-

comunicaciones.

Précticamente todos los inventos mencionados arriba tienen
efectos sobre la industria alimentaria, ya sea directa o indi-
rectamente. Hablar de todos los cambios que el desarrollo de la
electrénica ha provocado en las empresas modernas parece algo

interminable. Es imposible comentar aqui sobre todos los aspectos,
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comunes a cualquier empresa y debemos limitarncs a hablar del
impacto gque estos inventos han tenido sobre caracteristicas

particulares de la industria alimentaria.

Se puede hablar, primeramente, de las computadoras. Desde
los afios cuarentas, en los que se puede fijar el inicio de su
moderno desarrollo hasta la fecha, se han tenido avances que
permitieron aumentar su relacién funcionalidad/costo en m&s de
5,000 veces. Las computadoras son ahora mucho m&s baratas y se
desempefian mejor que en sus comienzos, por lo gue han pasado de
ser una curiosidad cientifica a ser una versétil herramienta que

encuentra cada dia m&s aplicaciones.

Es importante resaltar su principal caracteristica: yer-
satilidad. lLa computadora puede servir de m&quina de escribir,
calculadora, rotafolio, restirador, archivo, agenda, instrumento
musical, etc. Se comenta a menudo gue asi como en la primera
revolucién industrial se logré aumentar la productividad del
hombre déndole una fuerza adicional a la de sus misculos mediante
la m&quina de vapor, en estos tiempos la computadora aumenta la
productividad del hombre d&ndole a su cerebro recursos adi-

cionales,

Sin embargo también se hace incapie de que ninguna mé&quina
ha sustituido al hombre y la computadora tampoco lo har4,
simplemente constituyen ayudas que permiten que el trabajo de un

hombre rinda mé&s frutos.
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Unido al crecimiento de la relacioén funcionalidad-costo, se
ha dado un gran creciniento de las aplicaciones de la computadora
a la industria, tantas que es necesario clasificarlas en grandes

grupos para poder hablar de ellas.

Las aplicaciones de la computadora a la industria se pueden

clasificar en dos grandes grupos:

- Procesamiento de informacién.
- Control de procesos.

- Adquisicién de datos.

El procesamiento de informacién incluye el manejo de datos,
tanto numéricos como escritos, buscando organizarlos de manera
gue nos permitan obtener mejores resultados de ellos. De acuerdo
a esta definicidn, mucho del procesamiento de informacidn se
podria hacer con papel y l&piz, pero el uso de la computadora

adquiere importancia cuando se tiene uno de los siguientes casos:

a) C4lculos simples pero muy repetitivos.

b) C&lculos o manejo de datos muy complejos.

¢) C&lculos o manejo de datos que deben realizarse muy
répido.

d) C&lculos y manejo de informacién que involucren una gran

cantidad de datos.
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Las computadoras pueden grabar los datos debidamente
organizados en diversos dispositivos con que cuentan formande

asi archives que pueden guardarse para su usc posterior.

Como ejemplos de las aplicaciones de las computadoras en el
procesamiento de informacién relacionada con la industria ali-

mentaria se tienen:

a) Bisqueda de informacién cientifica y tecnolégica.

b) Organizacién de datos obtenidos en los laboratorios y
plantas piloto.

c) Registro de datos necesarios para el contreol de costos,

(compras, créditos, ventas, inventarios, etc.).

‘

Por lo gue se refiere al control de é}ocesos, esta es una
aplicacién que data desde fines de los aflos cincuentas. Para que
una computadora pueda controlar adecuadamente un proceso, requiere
obtener informacién de lo que est& sucediende en determinade
momento.

Aqui interviene la otra aplicacién de las computadoras: la
adquisiciién de datos mediante la interaccién de la computadora
con diferentes instrumentos de medicién, (por ejemplo, medidores

de flujo, de presién, de temperatura, etc).

1a adquisicién de datos se separa como otro grupc de apli-

caciones debido a que no solamente se pueden obtener datos de un
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proceso, sino también de diferentes instrumentos analiticos
presentes en el laboratorio de alimentos como pueden ser un

cromatégrafo de gases, o un medidor de textura.

Ademds del equipo periférico que le permite obtener infor-
macién del proceso, la computadora encargada del control de
procesos cuenta con subsistemas adicionales gque le permiten
ejercer una accién directa mediante la operacién de valvulas e

interruptores eléctricos.

La computadora es entonces programada para gue siga una serie
de instrucciones, gque consideran los casos gque se le pueden

presentar, logrando asi la automatizacién del proceso.

Con frecuencia, no es una sola computadora la gque controla
el proceso, sino varias, interconectadas entre si, ordenadas de
mranera similar a como se organiza el personal humano de una

f&brica.

Se tienen asi varias computadoras de nivel 1, gque deben
responder rapidamente a los cambios en el proceso, unas cuantas
de nivel 2, llamadas aveces "computadoras supervisoras" y una
computadora de nivel 3, considerada como una computadora "gerente"
o "estratega", que atiende problemas mis complejos y que admiten

un tiempo de respuesta mayor.

El uso de la computadora en una pequefia industria o en una

microindustria, debe de estar justificado econSmicamente,
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valorandeo la inversién necesaria y los beneficios tangibles e
intangibles (muchas veces diffciles de evaluar) que se van a

obtener.

En general, considero que la aplicacién de las computadoras
en pegueflas industrias alimentarias se verd justificado en muchos
casos, tomando en cuenta gue ya existen en el mercado micro-
computadoras con capacidad de ayudar en los diversos aspectos
del negocio y cuyo costo estd al alcance de un presupuesto

familiar.

Una caracteristica de las microindustrias es que muchas veces
una sola persona tiene que atender asuntos muy diversos, por
ejemplo, realiza compras, planea la produccién, trabaja en ella,
administra etc. La versatilidad de una computadora puede ayudarle
en su trabajo igualmente vers&til, para ordenar sus actividades

y obtener asi mejores resultados,

Eso si, el pequefio empresario deberd tener cuidado al elegir
el equipo que necesita (hardware) y los programas que requiere
(software), ya que en la actualidad existen una gran variedad de
ellos en el mercado, lo gque le puede resultar confuso., Muchas

veces conviene consultar a un asesor al respecto.

Una habilidad de las computadoras que ha venido ha favorecer
mucho a las pequeflas industrias se refiere al disefio de procesos.
Muchas empresas pequeflas cuentan con procesos por lotes, (batch)

en los que pueden trabajar con diferentes materiales. Curiosa-
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mente, las ecuaciones gque describen este tipo de procesos, son
mucho mis dificiles de evaluar gue las de los procesos continuos

y a gran escala, tipicos de las grandes industrias,

La capacidad de la computadora para resolver rapidamente
complejas ecuaciones matemdticas, puede ayudar a comprender mejor
los procesos gue se dan en las pequefias industrias alimentarias.
Desgraciadamente, los procesos batch son los que menos atencién
han recibido por parte de los programadores, por lo que proba-
blemente sea necesario, la mayoria de las veces, desarrollar la
aplicacién particular de la computadora a un proceso

microindustrial.

Por lo dicho hasta ahora, se ve que las aplicaciones de la
computacién en la pequefla industria alimentaria son del tipo de
procesamiento de informacién, sin embargo, de seguirse la ten-
dencia observada en las Gltimas tres décadas en el desarrollo de
las computadoras, no serfa dificil que a largo plazo, las pequefias
industrias vean factible el automatizarse hasta un cierto grado,

mediante el control de procesos por computadora.

De acuerdo a Wegener, 1983 (REF 19), las plantas fabricantes
de alimentos del futuro ser&n en promedio mis pequefas que las
de hoy en dfa, y utilizaran abundantemente recursos de la

electrédnica, como la automatizacién del proceso, por utilizacién
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de computadoras, los robots, que podrén realizar muchas opera-
ciones que ahora requieren del trabajo humano y rayos LASER, que

se utilizarén para cortar, pelar y rebanar las materias primas.

Aungque claro, hay que aclarar que la pequefia planta del futuro
a la que se refiere el autor citado, sera pequefia en el sentido
de gque no tendrd por que tener muchos trabajadores, pues tendra
un mayor grado de automatizacién., Habria que esperar entonces,

si el concepto de pequefia industria no tiene que ser modificado.

La Gltima aplicacién de la microelectrénica que se mencionari

agui es el procesamiento de alimentos mediante microndas.

En estas aplicaciones la energia electromagnética se transmite
al material alimenticio mediante radiaciones. Existen varios
tipos de radiaciones, las microondas forman parte de las llamadas

radiaciones no ionizantes. (Ver fiqura # 3).

El campo de aplicacién de las microondas al procesamiento de
alimentos es relativamente nuevo, Fue en la década de los sesentas
cuando surgieron varios trabajos en los que se consideraba que

su uso resultaba muy prometedor.

Lo promisorio del procesamiento de alimentos por microondas
radicaba en su habilidad para penetrar diversas superficies como
el cartén, el vidrio, el hielo o las costras secas de un alimento.
Graclas a esta habilidad, procesos tales como el secado, el

atemperado y la esterilizacién se pueden realizar mis répidamente.
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ESPECTRO ELECTROMAGNETICO EN 4 REGION DE LAS
RADIACIONES NQO IONIZANTES
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Sin embargo, en la actualidad son pocas las aplicaciones
comerciales de las microondas que han tenido éxito. Por lo menos

no son tantas como se esperaba hace dos décadas.

Esto se debe a que el costo de los sistemas de micrcondas es
mayor que el de los sistemas de calentamiento convencionales.
Adem&s la energfa eléctrica normalmente cuesta mds que el com-
bustible usado para calentamiento y la mayorfa de‘ los magnetrones,
(fuente de poder de los sistemas de microondas), solamente pueden
convertir del 50 al 60 t de la energia eléctrica que reciben en

energia Gtil para el calentamiento.
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El magnetrén, el elemento mis caro del sistema, necesita ser
cambiado después de alrededor de 10,000 horas de operacién
(aproximadamente cada 14 meses ), lo que puede resultar excesivo
para una industria que puede contar con equipos de deshidratacién

construidos antes de la sequnda guerra mundial.

La tecnoleogia de microondas puede presentar problemas de
manejo. Por ejemplo, en la liofilizacién con microondas se generan
campos eléctricos que ionizan los gases residuales de la camara
de vacio. Este fenémeno sélo se puede evitar utilizando presiones

muy bajas, lo gque encarece alin mis el proceso.

Otro problema de manejo ocurre en la esterilizacién, pues
debido al campo eléctrico generado por las microondas, 1los
termopares no pueden utilizarse en la medicién de las temperaturas
del alimento. Por ello puede resultar diffcil asegurarse gue el
punto mids frio del alimento ha alcanzado la temperatura de
esterilizacién necesaria para la eliminacién de microorganismos

patégenos.

Todo 1o anterior hace creer que la generalizacién del
procesamiento de alimentos a base de microondas aGn est& lejano,
sobre todo para la peguefia industria, que dificilmente podra
adquirir un equipo de 200,000 US dé6lares para calentar sus
materjales. Se debera esperar a que se resuelvan las limitaciones
técnicas y se logre aumentar la eficiencia y disminuir el costo

de los equipos.
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El mayor impacto de la tecnologia de microondas en la industria
alimentaria, se ha dado de manera indirecta, ya que el horno de
microondas doméstico ha s do, por mucho, la aplicacién mas exitosa
de las microondas a los alimentos. Conforme los hornos de
microondas se han ido popularizando, ha crecido la demanda de
productos alimenticios que se puedan calentar en él. Por tratarse
normalmente de productos ya muy elaborados (guisos), considero
que esta oportunidad estd abierta para industrias de todos 1los
tamafios, pero tiene mucha relacién con las innovaciones en los
empaques de que se hablé anteriormente puesto que el empaque debe
permitir el paso de las microondas y a la vez debe constituirse

en una barrera eficaz contra la luz, el oxigeno o la humedad.

C) Biotecnologia.
La biotecnelogia es la otra tecnologfia de desarrollo

relativamente reciente que se considera "“de punta®.

Puede definirse como el uso intensivo de la materia viva y
sus derivados, para la produccién de bienes y servicios. Aqui la
materia viva es la herramjenta que al ser convenientemente

manipulada, nos permite obtener diversos productos.

La biotecnologfa agrupa varias técnicas que responden a su
definicién, como pueden ser: la ingenierfa de fermentaciones, la
ingenierfa enzimatica, la ingenierfa genética y el cultivo de
tejidos, los cuales a su vez se subdividen en técnicas mas

especializadas.
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Como las otras tecnologfas de punta, la biotecnologia tiene
aplicaciones en muchos sectores industriales. Se considera un
®"area convergente" pues el mismo tipo de técnicas encuentran
aplicacién endiversos sectores como la agricultura, la ganaderia,
la industria alimentaria, la industria farmaceGtica, la medicina

y el combate a la contaminacién.

Al igual gque las otras tecnologias de punta, el ritmo de
avance en biotecnologfa es tal, que muchos articulos escritos
hace tres afios, pueden considerarse ya obsoletos. Los libros y
articulos que presentan revisiones de los desarrollos en bio-
tecnologia son bastante numerosos. Algunos de estos documentos
sirvieron de base al presente capitulo y se anotan en la
bibliograffia, (referencias 1, 5, 11, 12 y 17 de este capitulo).
Ccada una de estas referencias contiene a su vez varias referencias

BasS.

Lo novedoso de la biotecnologfa se aprecia si revisamos las
fechas en las que se han realizado algunos de los descubrimientos
que mis han contribuido a su desarrollo. Asi, venos que el modelo
del ADN, se establecidé en 1953, el cédigo genético se establecié
en 1966, la primera industria de ingenieria genética surge en
1977 y la mayoria de los productos fabricados con la nueva

biotecnologia nacen en la década de los ochentas.
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Pero ciertas aplicaciones que caen dentro del area de la
biotecnologfa (utilizacién de la materia viva para elaborar
ciertos productos), son casi tan antiguas como el hombre. Estas
viejas aplicaciones de la biotecnologia se dieron precisamente
en el caﬁpo de la industria alimentaria pues desde hace cientos
de afios se han utilizado, conciente o inconcientemente, 1los
microorganismos, para obtener productos fermentados como el vino,

el pan y el queso.

Es por ello que el impacto de la biotecnologia en la industria
alimentaria se considera menor que el impacto en otras industrias,
puesto que ya existen aplicaciones tradicionales y resulta mas
diffcil encontrar una nueva. Se puede afirmar que la biotecnologia
en la industria alimentaria afectar&, sobre todo en forma
indirecta, a través de mejoras a algunas de sus materias primas.
No modificar& mucho los procesos de obtencién, salvo en algunas
cuantas industrias alimentarias que precisamente se encargan de

proporcionar materias primas a otras.

La mayoria de las materias primas de la industria alimentaria
provienen del campo, ya sea de actividades agri{colas o g&naderas.
Y es precisamente en estas actividades donde se espera que la
biotecnologfa genere muchas transformaciones, mediante el

mejoramiento acelerado de las especies vegetales y animales.

Estos mejoramjientos estan destinados a:
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a) Aumentar la productividad del animal, (mismos resultados
con menor alimento) o vegetal, (crecimiento en terrenos mis pobres

y/o con menores necesidades de fertilizante).
b) Mejorar la resistencia a plagas y enfermedades.

Paralelamente se buscari un mejor aprovechamiento de las
especies cultivadas y domesticadas, mediante la utilizacién de
partes de ellas que antes se desperdiciaban, por ejemplo: tallos
y cascaras si hablamos de vegetales, y sangre, visceras y

estiércol, si hablamos de especies animales.

A la industria alimentaria le quedard aguardar a que la
implantacién de estas técnicas en el campo provoquen efectivanente
un mejoramiento, tanto cualitativo como cuantitativo, de las
materias primas que reciben. Se espera que la productividad del
campo con la biotecnologfa supere la alcanzada con la llamada

"Revolucién verde“.

Al igual que la revolucién verde, la aplicacién de la bio-
tecnologia en el agro de los paises en desarrollo no deja de
tener sus implicaciones pol{ticas, econénicas y hasta ecolégicas,
peroc el anflisis de estos problemas va mis all4 de las pretensiones
de este trabajo y quienes deseen abundar en ellos podrfan consultar

la referencia (1).

Solo recalcaremos o dicho en el primer capitulo. La tecnologia

responde a las necesidades de quien la sepa aprovechar y como
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cualquier otra herramienta para el ser humanc no es por si misma
ni buena ni mala. (O mejor dicho, siempre es buena o mala, segdn

el caso).

Ya se ha hablado de las especies vegetales o animales gque
vienen del campo, pero la biotecnologia tiene el potencial de
lograr que la industria alimentaria pueda contar con materias

primas ajenas a los sectores agricola, ganadero o pesquero.

Esa materia prima es la proteina unicelular, constituida por
microorganismos como bacterias, hongos, levaduras y algas uni-
celulares, que pueden servir como alimento tanto para el ganado

como para el ser humano.

La obtencién de un alimento de este tipo presenta algunas
ventajas evidentes originadas por la mayor productividad de los

microorganismos, que surge por su velocidad metabélica mas alta.

Si las preferencias alimenticias de los consumidores no
favorecen el consumc de proteina unicelular de todas formas la
biotecnologfa puede lograr que en ciertas materias primas la
industria alimentaria se independice del campo. Algunas grandes
empresas ya han experimentado con la produccién en laboratorio
de productos como el apio, la zanahoria, el aceite de palma y
ciertas especias, buscando producirlos para cliertas aplicaciones

especificas.
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Pero donde definitivamente la biotecnologia puede desplazar
a muchos productos del campo del mercado, es en el 4rea de
ingredientes y aditivos para la industriaalimentaria, entendiendo
como ingrediente y aditivos a aquellas materias primas que
contribuyen a mejorar el sabor, el color, el aroma, etc. (Ver

cuadro 13).

Esta sustitucién ya se estd dando y el ejemplo més claro es
el de los edulcorantes como el aspartame y el jarabe de maiz con
alto contenido en fructuosa (HFCS por sus siglas en inglés). El
HFCS es un producto de la biotecnologia, aungue en realidad no
prescinde de los productos agricolas sino que permite disminuir
el consumo de uno de ellos, la cafia de az@car, sustituyéndola

por un mayor consumo del maiz.

En el ejemplo anterior se manifiesta la importancia
estratégica de la tecnologfa. lLa biotecnologfa permitid a los
E.U.A, disminuir su consumo de azGcar de cafia, suprimiendo as{

la dependencia que tenfa del exterior en materia de edulcorantes.

Esto ocasiono una baja en el precio internacional del azdcar
de cafia, pero también la biotecnologia permitib al Brasil encontrar
un uso alternativo para la cafia. Actualmente circulan en Brasil

autombdviles que utilizan como combustible alcohol de cafia.

La biotecnologia tiene entonces el potencial para lograr que
un pais pueda elaborar varjos de los productos que necesita a

partir de las materias primas con que cuenta, sin importar gque
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CUADRO 13

ALGUNOS PRODUCTOS DE USO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
QUE SE PUEDEN OBTENER MEDIANTE LA BIOTECNOLOGIA

PRODUCTO EJEMPLO USO EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
A node { dos Cisteina Para mmentar el valor nutritivo de tos atimentos y como
Glutemsta saborizantes.
Linine
Metionina
Biapol fmeron Polimmitose Materiat biodegradable para envolturas.
Goma Xantana Texturizante y espesante.
Enzimes amilass En harinas y alimentos pers nlfics
Srome!ine Suavizador de carnes

Glucesa isomerasa

Lipasss
Arelina
Protessas
Taumating
Renlna
Nicroorpan! smos tevadsas
Lactobacitos

Vitamines Viteming A
Camplejo 8
vitamire C
vitaming D

Otros Aspartame
Carctenos
Geraniol
Glicerol
1sobutileno
Linaloot
sero!
muctedticos
Acidos orginicos

Propitengticol
Sorbitol

En la produccion de jarabe de maiz con alto contenido de
fructucss (KFCS)

Generadoras de sabor

Edutcorante

Susvizadores de carnes, peneradorss de sabor.
Edutcorante

En el cusjacko del queso

En {a fabricacién de cervezs, pan y vino,
Etsboracién de productos técteos.

Pars sumentar et valor nutritivo de tos alimentos y
stpunas de ellas como antiocxidentes.

Edutcorante

Colorantes

Saborizanta

Texturizante

Saborizante

Sabor fzante

$aborizante

Ssbor{zante

Congervadores y saborizantes

Antioxidante
Agente contra el endurecimiento

FUENTE: Keas, W.J. "methodk and Apptications of Genetic Engineering®,

{Reforecia 5 de este capitulo).
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su materia prima no sea de origen agricola y quiera obtener un
alimento, o bien que el producto deseado tenga una fuente con-

vencional no agricola, y el cuente con materias primas agricolas.

Los efectos de la biotecnologia en el comercio internacional
son entonces muy importantes, pues quitan valor al concepto de
"ventajas comparativas" de los diferentes paises. Por ejemplo,
se estima que cualquier planta que provea a la industria ali-
mentaria de un ingrediente en especial, .el cual tenga un precio
superior a los mil dblares por kilogramo, se puede sustituir
tarde o temprano, por productos de origen biotecnolégico,

(Referencia 1).

Es por ello que ya no se va a poder basar una estrategia de
exportacién en la premisa de que "sSlo el pais produce la materia
prima®, si existe la posibilidad de obtener una materia prima

sustituta gracias a la biotecnologia.

Viéndolo desde un punto de vista m&s positivo, los paises no
tienen por que aceptar resignados su dependencia en productos
importados, puesto que tal vez algunas de las mpaterias primas

con gue cuenta, pudiera sustituirlos con ventajas econdmicas.

Otro insumo de la industria alimentaria que estf siendo
afectado por la biotecnologfa, son los materiales necesarios para
conseguir una fermentacién. Como ya &e menciond, la utilizacién

de diversos fermentos (los microorganismos y sus enzimas) en la
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industria alimentaria es muy antigua, pero la biotecnologia
permite mejorar 1las caracteristicas de los microorganismos

empleados, creando nuevas cepas para lograr mejores resultados.

Hasta aqui, hemos hablado del impacto de la biotecnclogia en
la industria alimentaria en general, impactoc que segain hemos
resumido, se da principalmente en los insumos que adquiere este

ramoc industrial.

Desde este punto de vista, el efecto de la biotecnologia en
el desarrollo de una pequefia industria alimentaria podra ser
similar al de una grande. La pequefia empresa verd los resultados
de la biotecnologia dnicamente a través de las materias primas
que compra y en los otros insumos gque adquiere, (edulcorantes,
estabilizantes, saborizantes, levaduras, etc) y sélo tendri que
preocuparse por buscar los mejores precios, calidad y condiciones

de compra.

Y esto es asi sobretodo si nos basamos en el andlisis del
capitulo 3, en el que vimos que la mayoria de las industrias
alimentarias encargadas de proporcionar insumos a otras,
{industria b&sica) no son de tamafio pequefio, a diferencia de las
empresas que utilizan estos insumos (industria complementaria),

las cuales si pueden presentar un menor tamafio.

Pero cabria entonces preguntarse si la biotecnologia no
permitird que la pequefia industria alimentaria pueda tener mis

participacién en la produccién de algunos insumos. Esta posi-
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bilidad se da porque la bioctecnologfa logra disminuir el monto
de la inversién necesaria para instalar una planta productora de
ciertos compuestos quimicos, ya que no requiere de las altas
temperaturas y presiones que se utilizan en algunos procesos

puramente quimicos.

4.3 Otras tecnologfas para la industria alimentaria,
Existe un grupo de tecnologias para la industria alimentaria,
que son de reciente surgimiento pero que no se pueden agrupar en

las llamadas tecnologias de punta.

Las caracteristicas de todas estas tecnoclogias es variable,
pero todas pueden ser clasificadas siguiendo un esquerma similar

al utilizado en el capitulo 2.

El cuadro 14 muestra esta clasificacién, incluyendo ademéis
las tecnologias de punta de las cuales ya se ha hablado en este

capitulo.

Conviene aclarar que este cuadro debe verse como un esquema
preliminar puesto que para desarrollar este capitulo y elaborar
dicha tabla, se ha recurrido de preferencia a autores gque han
realizade una revisién de las tecnologias de reciente impacto en
la industria alimentaria mundial y s6lo en pocas ocasiones se ha

leido a autores que analizan'una tecnologia especifica.
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CUADRO 14

ALGUNOS DESARROLIOS TECNOLOGICOS DE
RECIENTE IMPACTO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

DESARROLLO TECNOLOGICO TIPO DE  APLICACION EN POSIBILIDADES

RECIENTE TECNOLOGIA INDUSTRIA DR PARA LA INP
. TIPO:
A) CONSIRVALIOR
A1 Secat
Secado por imyeccidn de vapor Process Campl ammrvtacia POCAS
Secado por ondss sororss Equipo Casplesrtaria POCAS
Liotilixscion Equipo, Campl emunter ia POCAS
Proceso
Secado por sspersisn tquipo Atwn ACCAS
A.2 Esteritizacion
nst 1Y) tquipo Caspleserteria POCAS
Ireadiscion fquipo Complanentecis POCAS
Microaries * Equipo Coupl anntarie POCAS
4.} Congelacion y refrigerecion
i Equipo Conplapmnteria POCAS
Congelacidn con peses |icusdos Proceso Campl ementaris POCAS
Locinar-Entriar Operecidn Caspl ammntacia BEMAS
8) SEPARAZIOM
Separscidn con solventes Process Ssica POCAS
Tecrologfa de Restreres Eqipo 3 POCAS
Ricrotiltrecion
Ultratitteacion
Owmcs is irwersy L7
Extraccidn con CO s tempereturs Equipo, Bsica PACAS
sgpereritics. Proceso
Retinaclén quimics Process Rialce racas
) umom
Alimentes simulados Proaxto, Caspl ementeria RENAS
{ejmplo: Suriml) Operacian
D) EWPARE, ALRACENARIEWTD Y TRANS-
PORTE
Suevos materisles de empage * fQuipo, Pre- Compl mmmntaria BEWS
acts
Latas sutoenfriades Prodgto Complamentaria REWS
Pelicutas comestibles Prodxcts Complammntacia BEWAS
Enpoques desecentes ProAxcto Compl amntacia RERAS
Atmésteras controlades. Operacian, Campl amantaria POCAS
Equipo
wTAS: 17 Siglas e ingleés de “alts temperstura an corto perideo de tiempo®

2/ Sigias an inglés de “tongelacidn ripide & individuel®
3/ Tempién (lsamcm "niperflitracisn®
* vease mas aetalles an el texts oe este capitulo

FLENTE: Elaborscisn personal con bese en las referenciss de ssts capitulo.



Sin embargo, es necesario presentar un cuadro como este en
el presente trabajo pues es una buena manera de resumir 1las
posibilidades de asimilacién de las nuevas tecnologias por parte

de la micro y pequefia industria alimentaria.

En el cuadro mencionado, se presentan las nds recientes
innovaciones tecnoldgicas detectadas, clasificadas de acuerdo al
tipo de operacién gque representan, (de conservacién, de sepa-
racién, de unién) . Se sefiala el tipo de tecnologia que constituyen
(de equipo, de producto, de operacibén o de proceso), en que tipo
de industrias es mds probable su aplicacién (b&sica o comple-
mentaria) y finalmente, se da una apreciacién cualitativa sobre
las posibilidades que tiene esta tecnologia para la pequefia
industria alimentaria. Todo de acuerdo a los conceptos expresados

en el capitulo 2 y en el presente capitulo.

La tesis general manejada en estos dos capitulos, y que se
resume en el cuadro 14, es la de plantear que la pequefia industria
alimentaria tiene posibilidades, no s6lo de subsistir, sino de
aprovechar y contribuir al avance tecnolégico mundial. Se ha
planteado que esta participacién es factible gracias a 1la

existencia de tecnologias y mercados que la favorecen.

Sin embargo, gquedan sin analizar varios problemas, por
ejemplo: ¢Hasta que punto estan relacionados entre si los nuevos
desarrollos tecnolégicos ? Es decir, si una pequefia industria

alimentaria tiene facilidad para ubicarse en un reducido mercado
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que demanda un producto muy especial, (Necesitari de una cara y
complicada tecnologfa de proceso para elaborar su producto ?,
¢Requerird acaso de un sofisticado equipo que estd fuera de su
presupuesto?.

Por otro lado, aun en las tecnologias gque la micro y pequefia
industria tienen potencial para asimilar y desarrallar f&cilmente,

(Cémo lograr que el pequefio empresario tenga conocimiento y acceso
a ellas en México?

En el siguiente capitulo, en donde se hablard de los apoyos
y estimulos para la microindustria, se dar&n algunas ideas al

respecto.
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5 ESTRATEGIA TECNOLOGICA PARA LA MICROINDUSTRIA ALIMENTARIA.
Este capitulo final constituye en cierta forma la sintesis de

todos los anteriores y un resumen de sus principales conclusiones.

Primeramente se revisardn los apoyos gQue se han establecido
para la microindustria, tanto a nivel nacional como en algunos otros
palses de los que se ha obtenido conocimiento de casos, para
finalmente tratar de sugerir cual estrategia le conviene adoptar
a una pequefa industria, ( en especial a una microindustria ali-
mentaria) para lograr un nivel tecnolégico que le permita sobrevivir
y competir con éxito en el mundo moderno, lo que nos llevar& también
a discutir algunos mecanismos de apoyo a la microindustria ali-

mentaria.

Se partir& del hecho, ya visto en el capitulo III, de que la
pequefia industria presenta por su tamafio una diferente mezcla de
fuerzas y debilidades que una industria grande y por lo tanto su
estrategia para adquirir, asimilar y desarrollar tecnologfa no puede

ser la misma,

5.1 Programas de apoyo a l1a mjcroindustria,-
En muchos paises del mundo existen entidades, ya sea privadas
o gubernamentales, que brindan apoyo a la pequefia industria en

general y a la microindustria en particular.
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En algunos casos, esos organismos surgen espontaneamente por
la existencia de razones técnicas y de mercado que favorecen la
presencia de industrias micro. En otros paises, como México, los
apoyos son parte de una politica de gobierno que acepta que la
existencia de pequefias industrias genera diferentes beneficios
para la sociedad. Dichos beneficios ya fueron mencionados en el

capitulo IXII de este documento.

Antes de revisar la naturaleza de los apoyos para la pequefia
industria que existen en México, conviene revisar el casoc de
alqunos otros paises, ya que muchos de los mecanismos establecidos
en esas naciones se han propuesto para México, Yy algqunas mis

pudieran establecerse en un futuro.

A) Japén,

El mecanismo de apoyo a la pequeiia industria que se da en
este pais, surge del importante papel que juegan las industrias
medianas y pequefias en 'la produccién de las grandes empresas

japonesas.

El sistema de subcontratacién es ampliamente usado en el
Japén, especialmente en los sectores de maquinarias y de textiles.
Cada etapa del proceso se encarga a la empresa m&s eficiente en
términos de tamafio y de tecnologia y existe un sistema jeradrquico
de subcontratacidn que puede llegar a abarcar miles de empresas,
mediante sucesivas subcontrataciones, Es debido a este fenémeno

que hay muchas empresas medianas y pequefias en el Japén.
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Conviene aclarar gue la subcontratacién no se presenta con
frecuencia en la industria alimentaria, por lo menos, no en
México.

El principal apoyo tecnolégico para la pequefia empresa es el
ofrecido por sus "“compafiias padres", que son aquellas gue las
subcontratan y quienes les brindan asistencia tecnolégica, les

supervisan y llegan a rentarles equipo.

Ademds, el gobierno japonés procura ayudar a las empresas
medianas y pequefias y busca que den su potencial maximo mediante
leyes, reglamentos e instituciones dedicadas a cuidar y mejorar

su productividad.

Son leyes que datan de la década de los sesentas y que reqgulan
el papel de las pequefias empresas en su relacién con las grandes

empresas.

B} E.U.A.

En los Estados Unidos de América, las grandes empresas
alimentarias dominan su rama y continuan creciendo debido
principalmente a que cuentan con ventajas de mercadotécnia, (se
requieren en este pais grandes gastos en publicidad) y a que las
tecnologias de proceso y equipo no han cambiado significativa-
mente. Sin embargo, la demanda del consumidor americano para la
industria alimentaria muestra un crecimiento constante pero lento.

La estrategia entonces no es lograr que el consumidor nortea-
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mericano coma mds, pues esto ya es muy dificil, sino conseguii
gue coma diferentes productos. Se busca ademds bajar los costos

de distribucién y almacenamiento de los alimentos procesados.

Estos fenémenos ocasionan el surgimiento de pequefas
industrias alimentarias que en este pafs no cuentan con ningtn

apoyo gubernamental.

C) Alemania Federal,

En la R.F.A. existen las llamadas "industrias artesanas" que
por sus caracteristicas corresponden a las empresas medianas y
pequefias de otros paises aungue en este pais se exige que el giro

de la industria sea el de un oficio considerado artesanal.

A su vez, la persona que se quiere dedicar a un oficio
artesano, tiene que pasar por un ex&men de maestria en el oficio,
el cual incluye conocimientos teéricos, pré&cticos, de economfia
y de educacién industrial los cuales se aprenden en el sistema
de educacién dual (equivalente a la educacién tecnolégica en

México).

Aprobando su ex&men e instalando su industria artesana, el
pequefioc empresario atn necesita de apoyos, principalmente en
mercadotécnia, exportacién, administracién técnica, planeacién

de instalaciones y conocimiento teérico de nuevas tecnologias.
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Por su preparacidn, el pequeno empresario puede entender
todos esos aspectos, pero su trabajo continuo en su empresa le
impide digerir la multitud de informacién a la que se enfrenta.

Por eso requiere de apoyo en consultoria.

En Alemania existen varios institutos dedicados a brindar
consultorfa a las industrias artesanas. Los consultores est&n en
contacto directo con oficinas de transferencia tecnolégica, con
Universidades y Tecnolégicos, con laboratorios de investigacién,

con bancos de informacién, etc.

Se ha observado en este pais, que las industrias artesanas
aprecian y aplican las nuevas tecnologias en distinto grado,
aunque también sufren desplazamientos del mercado por algunas

innovaciones tecnolégicas.

En compensacién, nuevos productos industriales les ofrecen
a los artesanos nuevos campos de actividad y nuevas oportunidades

de mercado.

D) Algunos paises en vias de desarrollo.

En muchos paises del tercer mundo existen apoyos para pequefias
industrias. Estos apoyos forman parte de politicas qubernamentales
que tienen como objetivos principales; elevar el ingreso y nivel
de vidad de los participantes en ese sector y reducir el subemplec

aumentando el nivel de empleos.
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Algunos ejenplos gue se consideran exitosos por haber logrado
constituirse en un progrma sostenible, autosuficiente e incluso
lucrativo son los programas gue se han aplicado en Indonesia,
por el BKK (Bakan Kredit Kecamatan), en Bangladesh por el Banco
Grameen y en la RepGblica Dominicana por el ADEMI (Asociacién
para el desarrollo de microempresas). Todos estos programas
consisten en préstamos que reciben los microempresarios, préstamos

de poco monto y a cubrirse en poco tiempo.

Posteriormente los pequefios empresarios asisten a alguna
asesorfa o cursillo de contabilidad, mercadotécnia y adminis-
tracién, por los cuales se les cobra una cuota. Se fomenta la

participacién en grupo.

La razén por la cual se han considerado exitosos los programas
es porque la mayoria de los microempresarios devuelven el dinero
prestado en los plazos establecidos. Para los bancos que prestaron
el dinero, esto puede resultar en una ganancia extra pues muchas

veces prestan a "fondo perdido".

Las limitaciones de estos programas es que s6lo atienden el
problema de la falta de crédito de las microempresas, y no atacan

otros de sus problemas, como puede ser el problema tecnolégico.

En otros pafses existen programas mis extensos de asesoria
a la industria. Tal es el caso de Colombia con el SENA (Servicio
Nacional de Aprendizaje) gue cuenta con dos programas que inciden

directamente en la extensién industrial para la pequefa industria.
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Se entiende agu{ por extensién industrial los servicios de
consultoria, de capacitacién o adiestramiento, de informacién y

de investigacién tecnolégica.

Los servicios de consultorfa, capacitacién y adiestramiento
se pueden realizar en grupc o en forma individual mientras que
para los servicios de informacién e investigacién tecnolégica se
utilizan los recursos fisicos con gue cuenta el SENA para la
experimentacién, medicién, evaluacién de prototipos y comuni-

cacién.

Estos son s8lo algunos ejemplos de los que se ha tenido
conocimiento, perc son bastante ilustrativos pues muestran cuales
son los diversos mecanismos que puede incluir una politica de
apoyo a las microindustrias. A continuacién se presenta el caso

de México.

E) México,
Las empresas microindustriales siempre han existidc en México
originadas por los distintos fenémenos gque se comentaron en el

capitulo III (Mercadc, tecnologia y problemas socioeconémicos).

Sin embargo, no es sino hasta el sexenio 1982-198 en que,
junto a otros cambios de orientacién de la politica econémica
mexicana, se planted un programa de apoyo para la industria
mediana y pequefia en general, y en especial, se establecis una

politica de apoyo a la microindustria.
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El objetivo de estos programas de apoyo es el tratar de
aprovechar las ventajas que las pequefias empresas proporcionan
a la sociedad, especialmente su capacidad para absorver abundante

mano de obra en busca de trabajo.

Cronolégicamente el primer paso de la politica de apoyo a la
microindustria se dié con el establecimiento del "Plan Nacional
de Desarrollo 1983-1988" y del programa derivado del anterior
"Programa Nacional de Fomento Industrial y Comercio Exterior

(PRONAFICE) 1984~1988".

En ellos se plantea la adopcién de un modelo de desarrollo
gue pone énfasis en el comercio exterior de productos industriales
Y que requiere de una industria mds competitiva y eficiente para
lograr colocar las exportaciones y sobrevivir a la apertura de
las fronteras a productos importados. Junto a esta industria
exportadora, se requiere de una industria mediana y pequefia que
este debidamente integrada, proporcionando insumos a las empresas

exportadoras y contribuyendo a la generacién de empleos.

Es en resumen la blGsqueda de un modelo de desarrollo similar
al que ha seguido Japén y otros paises del lejano oriente. Ya se
ha hablado aqui de las grandes empresas japonesas que agrupan a
miles de pequefias y medianas industrias mediante el mecanismo de

la subcontratacién.
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Del PRONAFICE se derivé a su vez el "Programa para el Desarrollo

Integral de la Industria Mediana y Pequefia™ (PRODIMP), expedido

en 1985,

En este programa se definen, por primera vez en México, tres

estratos al interior de la Industria Mediana y Pequefia: micro,

pequefia y mediana industria y sugiere diversos tipos de apoyo

para cada uno de estos segmentos, agrupados de la siguiente forma:

a)
b)
c)
d)
e)
£)
9)
h)
i)
b))
k)
1)

Abastecimiento de bienes y prestacién de servicios.
Apoyos tecnolégicos,

Asistencia técnica.

Desarrollo empresarial y capacitacién de la mano de obra.
Financiamiento.

Estimulos fiscales.

Adquisiciones del sector pablico.

Subcontratacién.

Comercializacién.

Fomento a las exportaciones.

Infraestructura e instalaciones.

Sistema de informacién.

Finalmente, del PRODIMP se desprendié a su vez una ley que

atiende en especial a uno de los estratos de la Industria Mediana

y Pequefia, la microindustria. Esta ley fue promulgada el 26 de



Enero de 1988 y se conoce como la "Ley Federal para el Fomento
de la Microindustria". Con ella se establece un marco juridico

para fomentar a las unidades productivas mis pequefias.

A rafz de esta publicacién, diversas dependencias guberna-
mentales, (Secretarias de Estado, Bancos de desarrollo, gobiernos
estatales, etc.) establecieron diferentes medidas de estimulo
para la microindustria, con el fin de fortalecer la operatividad

de la ley.

En el presente sexenio (1988-1994) se ha continuado con la
implantacién del modelo de desarrollo "secundario exportador"
que se planted en el sexenio anterior, por lo que las politicas
de apoyo al comercio exterior y a la pequefia y mediana industria

permanecen.

Estas politicas ahora estan plasmadas en los planes y programas
equivalentes a los del sexenio anterior; Plan Nacional de
Desarrollo 1989-1994, Programa Nacional de Modernizacién
Industrial y del Comercio Exterior 1990-1994 (PRONAMICE), y el
Programa para la Modernizacién y el Desarrollo de la Industria

Micro, Pequefia y Mediana.

Sin embargo, los instrumentos de apoyo que surgieron de la
ley de fomento a la microindustria si se han visto modificados

debido principalmente a tres causas:
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a) Surgimiento de nuevos apoyos ofrecidos por dependencias

oficiales y otras instituciones civiles.

b) Desaparici6n o fusi6tn de algunas entidades gqubernamentales

que se encargaban de ofrecer algunos estimulos a la microindustria.

c) Establecimiento de una nueva polftica fiscal que anula
varios de los estimulos ofrecidos a la microindustria en el

sexenio pasado.

Desgraciadamente, y tal vez por lo réciente de esta politica
de fomento, el microempresario que busque conocer cuales son los
apoyos con que cuenta para el desarrollo de sus actividades,

tiene que actualizarse periédicanmente.

Aunque atGn es posible que se den m&s cambios en el conjunto
de apoyos a la microindustria nacional, en el anexoc 1 de este
trabajo se presenta un resumen de estimulos a la microindustria,

agrupados segfin el tipo de apoyo de que se trate.

5.2 Estrategia Tecnoldgica para la microindustria alimentaria
en México.

Después de revisar los apoyos que se han dado tanto en México
como en el resto del mundo, para la microindustria, y con los
conceptos aprendidos en este trabajo se pueden por fin discutir
algunas recomendaciones concretas para apoyar tecnolégicamente

a la microindustria alimentaria.
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En estas recomendaciones se pone énfasis en el aspecto
tecnolAgico. Para muchos pequeflos empresarios los problemas
tecnolégicos son secundarios respecto a problemas financieros,
incluyendo los problemas fiscales. No es el objetivo de este
trabajo hacer recomendaciones al respecto, sin embargo téngase
en cuenta que muchas veces las dificultades financieras no son
sino los sintomas notorios de problemas m&s profundos, entre los

cuales puede estar el problema tecnoldgico.

En el capitulo III se hablé de que la microindustria presenta
por su tamafio ventajas estratégicas, como pueden ser un plazo
reducido entre la toma de decisiones y su ejecucién o menores

pérdidas econémicas por proyectos fallidos.

También presenta varias desventajas, en especial, para este
capitulo interesan su escasa y obsoleta tecnologfa y las difi-
cultades gue tiene para adquirir o desarrollar una nueva tec-
nologia. Esa dificultad,'como ya se mencioné, se debe normalmente
a que la mayoria de los pequefios empresarios no pueden dedicarle
el tiempo suficiente a las actividades tecnolégicas por tener
que atender varios asuntos de su empresa por si mismos. Al mismo
tiempo, la mayoria de los mecanismos de apoyo existentes en el
ambiente en que se mueve el microindustrial han side pensados

para empresas de mayor tamafio,



Se debe tomar en cuenta, al plantear los apoyos y estimulos
para la microindustria alimentaria algunos aspectos ya revisados

en capitulos anteriores como son:

A) Mercado.

Puede haber mercados en los que una pequefia industria tiene
algunas ventajas, es decir, las oportunidades de inversién para
una microindustria son diferentes a las de una industria grande.
Estos mercados especiales pueden ser mercados muy pequefios,

mercados muy nuevos, o mercados olvidados por las grandes empresas.

La estrategia m&s congruente a seguir al elegir el mercado
para una pequefia industria parece ser contraria a la que se
esperarfa de acuerdo a las politicas de apoyo a la pequefia
industria en México. El mercado de los productos de la canasta
b&sica no parece ser un buen mercado para la microindustria

alimentaria.

Esto se debe a que en México este es un mercado cuyos
consumidores son en términos generales de pocos ingresos lo que
puede disminuir la rentabilidad de una empresa que no produce el

suficiente volumen de productos.

En México las microindustrias alimentarias m&s comunes son
las tortillerias y los molinos de nixtamal, pero aquf tiene mucho
peso el hecho de que la tecnologia para elaborar estos productos

es muy tradicional.



Mas bien, y de acuerdo a lo observado a nivel mundial, el
mercado en el que una pequefia industria alimentaria puede tener
mejores resultados es el de productos que ofrecen algo especial

al consumidor que puede pagar por ello.

De esta manera la microindustria alimentaria podr& competir
con las grandes empresas alimentarias en un mercado de "elite",
entendiéndose esto como un mercado de pocos consumidores, con
necesidades y gustos especiales. La gran empresa deberd entonces
adaptarse a este mercado, diversificando sus productos y adoptando
mecanismos de comercializacién mds flexibles como pueden ser las

franquicias,

En nuestro pais, el estrato social que empieza a consumir de
acuerdo a este patrén es pequefio, lo cual, si bien no puede
afectar a una microindustria particular que se establezca para
abastecerlo si impedir& que sean muchas las empresas que se
establescan. Adenmis, prébablemente muchas microempresas que se
dirigieran hacia ese sector se enfrentarfan con la desventaja de
que no podran realizar los gastos en publicidad y mercadotécnia
necesarios para captar los preferencias subjetivas de sus

clientes, inclinados muchas veces a elegir productos extranjeros.

AGn asi, considero que esta serfa la mejor opcién para una

microindustria alimentaria en las condiciones actuales. En
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especial si puede ofrecer un producto de verdadera innovacién a
nivel mundial o un producto tipico mexicano (tipo antojito o

alimento artesanal).

Lamentablemente, el destino que se le reserva a una micro-
industria alimentaria orientada a atender a los sectores de bajos
ingresos, muy probablemente se parezca al que ha padecido 1la
agricultura mexicana. No cabe duda gue se dar&, pero ser& algo
muy parecido a lo que hoy se llama economia subterr&nea, que no
podrd salir "a flote" porque parte de su éxito esti precisamente

en ser subterré&nea.

B) Transferencia de tecnologfa.

El dinero que puede pagar una microindustria por servicios
de informacién tecnolégica, selecciédn de tecnologias y negociacién
es menor al que podria pagar una industria mediana o grande. Al
disefiar un servicio de este tipo para apoyar a la microindustria

se debe de pensar en esto.

El precio que puede pagar una pequefia industria alisentaria
por estudios de disefio de procesos, diseflo de planta o ingenieria
detalle tampoco puede ser muy elevado. Si hablamos de paquetes
tecnolégicos completos se tiene que pensar que una microindustria
s6lo los podrd adquirir si el costo es muy reducido, ya sea porque
son tecnologias muy probadas, o porque su obtencién tuvo un bajo

costo al ser desarrollada, por ejemplo, en una escuela.



Por todo esto, la estrategia adecuada para la adquisicién de
tecnologia por parte de una microindustria alimentaria no sera
en mi opinién necesariamente parecida a la forma como una empresa
grande lo adquiere, sino que tal vez se parezca mds a la manera

como un estudiante va aprendiendo en un curso tedrico practico.

En otras palabras, una microempresa difficilmente podra
adquirir una plantita "llave en mano", y tal vez ni siquiera un
proyecto de ingenierfa de detalle, basica o conceptual. Cuando

mucho, podr& adquirir el "Know How".

El costo proporcional de un proyecto completo con respecto
a la inversién necesaria es a esta escala muchas veces insostenible

y s6lo eficaz en microindustrias ya muy conocidas.

Me inclino a pensar que en muchas microempresas la tecnologla
se ir& adquiriendo con la practica diaria y por lo tanto, 1los
organismos encargados de asesorar al microindustrial de alimentos
no deber&n darles "paguetitos tecnolégicos™ sino mas bien

orientarlo para gue €1 lo desarrolle.

La elaboracién de un proyecto completo para una microindustria
que incluya tanto la tecnologia a desarrollar como una evaluacién
de su factibilidad normalmente no se puede dar y es necesario
hacer ver al microindustrial que el estudio para su empresa debera

quedar mas bien a nivel de diagnéstico o de perfil.



Esto se debe a que un proyecto tiene como finalidad principal
reducir la incertidumbre que se tiene sobre la realizacién de la
empresa. Durante la elaboracién del proyecto se realiza una
transferencia tecnolégica mediante el disefic de productos, proceso
e instalaciones a la vez que se adquieren mayores elementos para

evaluar los resultados de la empresa.

Entre mayor definicién haya del proyecto, menor incertidumbre
habra y sequramente se tendrd un mayor contenido tecnolégico,
pero esta mayor definicién significa un mayor trabajo de muchos
técnicos ajenos a la empresa, por lo que el proyecto resulta mis

caro.

El microindustrial tal vez deberfa olvidarse de ese tipo de
proyectos realizados en profundidad y deberid fijarse mas en las

ventajas que le puede dar su tamafo:

- Periodos cortos para la realizacién del proyecto de
inversién.

- Menores pérdidas por proyectos fallidos.

Esto quiere decir que el microindustrial debers tomar mayores
riesgos invirtiendo inicialmente algo de dinero no en un proyecto

formal, sino en la pr&ctica directa.

En lugar de que la empresa tecnolégica desarrolle con sus
técnicos e investigadores un proyecto completo, deber& propor-

cionar a la microindustria un asesor que le orientars en cuanto




a que libros consultar, que revistas leer, que pasos sequir para
ir perfeccionando sus productos, procesos y equipos mientras esta
produciendo. Obviamente se procurard que durante la "experi-
mentacién™ el microempresario no incurra en deseconomias ni

arriesgue la salud de sus clientes ni el buen nombre de su empresa.

Tecnolégicamente el microindustrial deberd tener la capacidad
de ir aprendiendo los procesos tecnolégicos de uso comin o de
reciente innovacién en el ramo de su empresa. La empresa tec-
noldégica que lo asesore procurard que el nicroempresario en
potencia no invierta en una empresa para la que no esti capacitado,
procurando que invierta en ramos que por su experiencia laboral

y conocimientos le resulten m&s sencillos.

Este es un requisito que se opone a la tendencia de muchas
politicas de fomento a la microindustria que plantean una sim-
plificacién administrativa, Enmi opinién, la simplificacién debe

darse, pero aqui debe de tener un limite.

C) Tecnologia demandada.

El tipo de tecnologia que m&s demandaran las microindustrias
alimentarias también sera diferente, en cuanto a proporcién, a
las que demandan industrias de mayor tamafio siendo mis frecuentes
las tecnologias de producto y operacién, y mds escasa la demanda

microindustrial por tecnologia de procesos.,



La tecnologia incorporada en el equipo es m&s dificil de
adquirir por una pequefla industria salvo en ciertos casos
especiales como pueden ser la compra de equipos usados, equipos
de tecnologfia muy conocida o muy sencilla y equipos disefiados
para aplicaciones a pequefia escala, que puedan adaptarse al

proceso microindustrial.

La compra de equipo usado o de desecho, y en general la compra
de tecnologfa ya muy conocida puede ser en ocaciones una muy

buena opcién para la microindustria que no debe ser menospreciada.

La tecnologfa de operacién estara representada principalmente

por el propio empresario y sus socios o mandos superiores.

Las habilidades del resto del personal deber&n irse puliendo
con la prictica, puesto que diffcilmente se podr& competir en
sueldos con empresas mis grandes para consequir mano de obra ya
capacitada. La identificacién que tengan los trabajadores con la
empresa es una de las ventajas de la pequefla industria que el

empresario debe fomentar.

D) Eguipo auxiliar.

Finalmente, se debe de pensar que una microindustria sélo
podré contar con el equipo indispensable para su produccién, por
ello, el equipo de uso ocasional, como el equipo de laboratorio

o mantenimiento dificilmente serd adquirido.
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Una buena opcién puede ser la de contratar servicios de otra
empresa para las ocaciones en que se requiera realizar determinados

an4lisis o reparaciones.

Por lo que se refiere al equipo para proporcionar servicios,
(agua, electricidad, vapor, etc) una buena opcidén parecen ser el
establecimiento de parques microindustriales que proporcionen
ese servicio a las empresas gue lo requieran, contando para ello

con equipos en comin.

La asociacién de microindustrias es una de las opciones que
contempla la politica mexicana de fomento a estas empresas y
puede en mi opinidén resolver no solo el problema de la imposibilidad
de comprar equipos e instalaciones no indispensables sino también
ayudar en otros aspectos como la compra de materias primas y la

venta de productos en mercados lejanos geogri&ficamente.

Si quisieramos resumir entonces que requerirfa una micro-
industria para recibir el apoyo tecnolégico que necesita para
lograr permanecer en las condiciones actuales yo me inclinarfa

por los siquientes puntos:

- Una correcta asesorfa para adecuar el giro de su negocio
a las necesidades del mercado y a sus propias potencialidades.
La asesoria le deber& impedir cometer riesgos innecesarios. En
caso de proyectos fallidos, que inevitablemente se presentarén
en ocasiones, seria muy Gtil la existencia de una instituciéh

que suavize las pérdidas financieras.



- Una adecuada asesoria y capacitacién sobre aspectos técnicos
y administrativos tanto para el microempresario como para su

personal.

- La existencia de empresas que permitieran rentar diversos
equipos, de laboratorio, auxiliares e inclusive de proceso, o

gque realizen el servicio para una empresa cliente.

- Una adecuada organizacién interempresarial que permita unir
esfuerzos para comprar materias primas en mejores condiciones,
tener mayor fuerza en las ventas e inclusive para construir nuevas
empresas e instalaciones que realicen las funciones descritas en

los tres pa&rrafos anteriores.

Pero, ¢Cu8l es la situacién actual?, ¢Existen ya algunas
entidades que brinden este tipo de apoyo tecnolégico para la

microindustria?

En México existendiversas empresas consultoras que se dedican
a asesorar a la industria de alimentos en general. Sin embargo
la mayorfa de ellas probablemente no distingan en sus servicios
el tamafio de la industria cliente. En el anexo nimero 2 de este
trabajo se presenta un directorio de empresas mexicanas dedicadas
a brindar apoyo tecnolégico a 1a industria alimentaria. Se agrupan
las empresas primeramente por el tipo de servicio que brindan,

y posteriormente en orden alfabético.



Desde la publicacién del programa de apoyo a la industria
pequefia y mediana diversas entidades publicas desarrollaron
servicios especiales para la pequeha industria. Estas institu-
ciones aparte de aparecer en el anexo 2 se incluyen en un tercer

anexo en donde se detallan sus operaciones.

Es muy probable que varias de las empresas del anexo 2 puedan
atender a pequefias industrias. Para ello simplemente tienen que
diversificar sus servicios considerando las necesidades de su
cliente microindustrial, de la misma manera gue una industria
manufacturera diversifica sus productos para atender diferentes

segmentos del mercado.

Espero que la realizacién de este trabajo pueda ayudar a
realizar esa adecuacién de servicios tanto en esas empresas como
en otras que puedan surgir y que en general sirva para todo agquel
que guiera diseflar medidas de apoyo a la microindustria de

alimentos. O bien, para todo aquel que busgue instalar una.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.
1. Un aspecto importante de los procesos de desarrolleo y
transferencia tecnolégico es la blsqueda de la resolucién de una

necesidad o problema especifico.

2. Los resultados del desarrollo tecnolégico en la industria
pueden manifestarse de muy diversas maneras (modificacién de
procesos, de productos, de operaciones etc.) y en dicho desarrollo
participan varios elementos, econémicos, administratives o indi-
viduales, por lo que el concepto de desarrollo tecnolégico no puede

limitarse a la imagen popular que se tiene del quehacer cientifico.

3. De la misma forma, la industria alimentaria, principal campo
de trabajo de un ingeniero en alimentos no puede verse como un todo
homogéneo pues existen en su interior un gran ntGmero de empresas
que se diferencian por el producto que elaboran, el mercado gque

atienden, la tecnologia que emplean y por su tamafio.

4. Por sus caracteristica internas, tanto de tipo tecnolégico
como de mercado, la industria alimentaria puede tener un tamafio
pequefio. Los elementos que se presentan frecuentemente en industrias

de tamafio pequefio son:



TECNOLOGICOS.,. a) El qgue sea una industria de tipo comple-
mentario.l
b) El que la tecnologia predominante sea tipo
producto. 2
¢) El que sus operaciones unitarias mis

importantes sean de tipo unién.3

DE MERCADO. a) Que tenga un mercado de pocos consumidores.
Estos mercados pueden ser mercados muy
especializados, mercados ya olvidados por las
grandes empresas o mercados muy nuevos.

b) Que el mercado sea grande pero muy atomizado
por la distribucién de los consumidores y/o

por lo perecedero de los productos.

ADMINISTRATIVOS a) Que se busque descentralizar las decisiones
para adaptarse m&s f&cilmente a los cambios
continuos.

b) Que se quiera una mayor identificacién de

los trabajadores con la empresas.

5. E1 modelo de sustitucién de importaciones segquido en sexenios

anteriores favoreci6 el proceso de transferencia tecnoldgica por

1 Indmtris que sustituye en amyor grado el trshejo doméstico v u rorssleente camerclalize sus predictes
o regionet rurales o urbenas restringides (Yer pdginas 23 y 2

2 En este tipo de tecnologia lo que resulta mis importante son lu caracteristicas finales del preducts por
oncime del proceso emplesdo, del equipo Utilizado o de la forms de trabejo (Ver plgines & y 22).

3 Operaciones tnitarias en las que se Lleva mcabo e mezcle de diversos ingredientes sélidos, liquides @
pasecsos (Ver pigiras 14 y 20).
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encima del proceso de desarrollo tecnolégico debido a que un mercado
protegido hacia mas f&cil la importacién de tecnolegia gque de los

productos finales,

6. Otro factor que favorecié la transferencia tecnolégica y no
el desarrollo tecnolégico fue el establecimiento de industrias
alimentarias de productos "modernos™ (que satisfacen necesidades
importadas) cuya tecnologia ya habia sido desarrollada en sus paises

de origen.

7. Actualmente el modelo de sustitucién de importaciones ya se
estd4 abandonando, sin embargo atin se observa el fenémeno de
incorporacién de alimentos de origen extranjero en los hébitos de

consumo mexicanos.

8. Otro factor que favorece la transferencia tecnolégica por
encima del desarrollo tecnolégico es un fendmeno caracteristico de
la industria alimentaria a nivel mundial y consiste en la trans-
ferencia de tecnologia desde otros sectores de la industria manu-

facturera a través de procesos y equipos.

9. El1 establecimiento de pequefias industrias alimentarias
productoras de alimentos de consumo popular (canasta bisica) presenta
el riesgo de baja rentabilidad ocasionada por el pequefic margen de

utilidad que se tiene debido a los bajos ingresos del consumidor.



10. La microindustria ayuda al desarrollo econémico del pafs
generando empleos, comprando insumos de procedencia nacional,
complementando industrias mis grandes, aumentando la inversién

productiva y llega a ser un factor de innovacién tecnolégica.

11. Algunos fenSmenos socioceconémicos que acompafian la Nueva
Revolucién Industrial, favorecen el establecimiento de empresas mis

pequefias a las existentes.

12. Por otro lado, algunas nuevas tecnologlas permiten disminuir

el tamafio necesario de algunas industrias. Estas tecnologfas son:

A. Aplicaciones de la microelectrénica (rayo 1l&ser, auto~
matizacién y robética.

B. Biotecnologia.

13. De entre las tecnologias de reciente aplicacién en la
industria alimentaria, algqunas parecen tener mayores posibilidades
para que una micro o pequefia industria alimentaria las asimile como

son:

A. Tecnologias de congelacién y refrigeracién del tipo
"cocinar-enfriar®.

B. Elaboracién de alimentos simulados. (ejemplo Surimi).

C. Incorporacién de nuevos materiales de empaque.

D. Incorporacién de computadoras.

E. Aprovechamiento de insumos generados por biotecnologfa.




14. En una pequefa o micro empresa, el andlisis de una nueva
tecnologia se vuelve mis importante pues no puede darse el lujo de
comprar cosas que realmente no necesita. Los procesos de asimilacién

y adaptacién tecnolégica son esenciales.

15, Los mecanismos para brindar apoyo tecnolégico a una
microindustria no pueden ser iguales a los utilizados por una gran
empresa pues por su tamafio tienen diferentes fuerzas y debilidades.

Las diferencias mis importantes a considerar son:

a) Una microindustria no puede pagar mucho por un proyecto de
inversién.
b) El monto de las pérdidas por proyectos fallidos que tiene

una microindustria es menor.



Por lo tanto, desde mi punto de vista, la ALTERNATIVA MAS VIABLE
para que una MICROINDUSTRIA ALIMENTARIA se incorpore al proceso de
DESARROLLO Y ASIMILACION TECNOLOGICA incluye los siguientes puntos:

1. - Una correcta asesoria para adecuar el giro de su
negocio a las necesidades del mercado. El asesor debera
estar familiarizado con las oportunidades en las que
un tamafio pequefio no es un impedimento.

2. - Una capacitacién a nivel escolar (técnico o profe-
sional) que fomente la actividad empresarial en sus
alumnos.

~- Una adecuada orientacién al microindustrial que le
permita aprovechar sus conocimientos técnicos y no
incursionar en areas que desconoce.

(%)

4. - En la estructuracién y evaluacién de los proyectos
de inversién y tecnolégicos, una asesoria que le permita
al microindustrial desarrollarlos en gran parte por si
mismo, considerande la poca capacidad de un microin-
dustrial para pagar un proyecto completo. La asesoria
le deberd impedir cometer riesgos innecesarios.

5. - Existencia de mecanismos de financiamiento mis acordes
a un tamafio pequefio. En caso de proyectos fallidos,
que inevitablemente se presentardn seria muy Gtil la
existencia de una institucidn que suavize las pérdidas
financieras.

6. - Una adecuada asesoria y capacitacién sobre aspectos
técnicos y administrativos tanto para el microempre~
sario como para su personal.

7. - La existencia de empresas que permitieran rentar
diversos equipos, de laboratorio, auxiliares, e
inclusive de proceso, o que realizen el servicio para
una empresa cliente a costo accesible.

8. - lLa existencia de empresas tecnoldgicas que puedan
realizar proyectos de inversién y desarrollos tec-
nolégicos generales para varias industrias a la vez de
forma tal que su costo se pueda distribuir entre varias
empresas cliente.

9, - Una adecuada organizacién interempresarial que
permita unir esfuerzos para comprar materias primas en
mejores condiciones, tener mayor fuerza en las ventas
e inclusive para construir nuevas empresas e insta-
laciones que realicen las funciones descritas en los
tres puntos anteriores.
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ANEBIXO I

RSTINULOS BXISTENTES PARA LA MICROIMDUSTRIA



I ESTIMULOS PARA LA SIMPLIFICACION ADMINISTRATIVA
1 REQUISITOS PARA LAS INSTALACIONES DE GAS

FECHA:

SECOF] SIMPLIFICACION Y AGILIZACION OEL TRANITE DE AUTORIZACION PARA EL USO Y
AACTONARIENTO DE INSTALACIONES DE GAS L.P.

2 PAGO BIMESTRAL

FECRA: 5/ 371588

INFOMAYIT EL PAGO DE LAS CUOTAS €S NENSUAL, SIN EJBARGD PODRA LIQUIDARSE EL O1A V7
DEL MES SUBSECLEMTE AL QUE CORRESPONDA EL PAGD.

3 LICENCIAS DE ESTABLECIMIENTO

FECHA: 14/ 4/1983

SEDUE ELINIMACION DEL TRAMITE OE LICENCIA DE ESTABLECIMIENTO PARA 180 GIRoS
THOUSTRIALES. GUE ABARCAN A LA MAYORIA DE LAS MICROIMDUSTRIAS.

4 REQUISITOS PARA INSTALACIONES ELECTRICAS

FECNRA: §/ 571988

SECOFL ELINIMACION DEL REQUISITO DE AUTORIZACION PARA [NSTALACIONES ELECTRICAS,
CUMIDO LA CARGA TOTAL INSTALADA WO EXCEDA DE 40 v EN ZUMAS NORRALES, O OE
20 X EN XIAS CONSIDERADAS PELICROBAS.

S5 PADRON DE PROVEEDORES DEL GOBIERNO FEDERAL

FECHA:25/ 5/1988

PP €L TAARITE OF INSCRIPCICN &0 EL PADRON DE PROVEEDOBES DE LA ADNINISTRACION
PBLICA FEDERAL, REQUERIRA EXCLUSIVARENTE DE LA PRESENTACION OE POLICITWD,
COPROBMETE OE PAGD DE DERECNOS ANTE LA SNCP ¥ CEDULA DE WICROINBUSTRIA,
SUPRINIENDO LA PRESENTACION DE OTROS DOCUSENTOS.

6 UNIDAD DE ATENCION ESPECIAL PARA LA MICROINDUSTRIA

FECHA:30/ 671968

CAMACINTRA IBSTALACION D LA "UNIDAD DE ATENCION ESPECIAL PARA LA RICEOIMDUSTRIA®
ENCARGADA DE LA GESTION ANTE SECOF!

7 LICENCIA SANITARIA

FECRA: 2471171908
$.§. ELINIMACICN DEL TRANITE DE LICENCIA SANITARIA PARA 15 CLASES 1EDUSTRIALES
QUE B0 PRESENTEN ALTO RIESGO SANITARIO.

II ESTIMULOS DE EXENCION DE CUOTAS
1 EXENCION DE CUOTAS PARA LA CANACINTRA

FECHA:30/7 6/1988

CANACINTRA CAMACINTRA MO CUBRARA CUOTAS POR UN PLAZO DE 2 AOS A LAS MICROIDUSTRIAS
DF WUEVA CREACION INSCRITAS EM EL PADRCN.

III ESTIMULOS PARA EL FINANCIANIENTO
1 FINANCIAMIENTOS PREFERENCIALES.

FECHA:

RAF(N, OTORGA FIRANCIANIERTOS PREFERENCIALES PARA LA NICROINDUSTAIA POR COMDAUCTO
DE SUS DIVERSOS PROGRAMAS, (27 UMIDADES DE FOMENTO) EM ESPECIAL POR EL DE
APGYO A TALLERES ARTESANALES, ESTE T(EME POR GBJETIVO ALLEGAR RECURSOS A
LAS UM1DADES DE PRODUCCION DE CARACTER FAMTLIAR GLE WO WAN RECIBIDO CREDITO
BANCARIO.
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2 PONDO DE APOYO A LA MICROINDUSTRIA

FECHAI30/ 471968

CANACINTRA-BAFIN CREACION DEL FOMDO DE APOYD A LA NICROINDUSTRIA EN EL DISTRITO FEDERAL, ME
OTORGARA APOYO MEDIANTE (M SISTEWA DE GARANTIAS DE CREDITO ASI COMD APOYOS
FIBAMCIEROS PREFERENCIALES.

3 TARJETA MICROEMPRESARIAL.
FECMA: 24/ 771990
BARANEX -BAF 1N TARJETA DE CREDITO EMPRESARIAL "ICRGBMATICO®.
IV ESTIMULOS PARA EL FOMENTO A LA MICROINDUSTRIA
1 LEY FEDERAL PARA EL FOMENTO A LA MICROINDUSTRIA
FECMA: 29/ 1/1984
SECOFL
V ESTIMULOS PARA SU REGULARIZACION
1 FACILIDADES PARA AFILIARSE AL IMSS

FECMA: 137 7/1088

1nss WEDIASTE EL *PROCAAMM DE REGLAARIZACION VOLUNTARIA DE LA AFILIACICN® WO %€
DETERNINAR OBLIGACIONES RETBOACTIVAS #1 TAMPOCO SE FINCAN RECARGOS WKIRA-
TORI0S .

VI ESTIMULOS PARA SU ASISTENCIA TECNOIOGICA Y FINANCIERA
1 PROGRAMA DE ASIS?ENCIA TECNICA Y FINANCIERA A LA MICROIN-
DUSTRIA (PROMICRO)
FECMA:
BAFLE PAQUETES OE ASISTENCIA INTEGRAL A LAS EFPRESAS RICROIMDUSTRIALES. PODOAS

PARTICIPAR COMD ENTIDADES DE FORENTO TANTO ISSTITUCIONES PUBLICAS COND
PRIVADAS., ER ESPECIAL LOS FORDOS ESTATALES.
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ANEIO II

DIRERCTORIO DB ENPRESAS QUE BRINDAN ABRSORIA A

LA INDUSTRIA ALINENTARIA EN GENERAL.



i

10.-

CLASIFICACION DE LAS EMPRESAS EN BASE A LOS
PRINCIPALES SERVICIOS TECNOLOGICOS QUE PRESTAN

{nformecién tecrolégica,

BPRESA; 3 17 19 X 2 N N
4 49 52 55 &0 & 8
"He 111 M2 e 19

Adquisicién de docummntos técnicos.

EPRESA: 10 36 41 52 S5 ST &

Sanco de Datos.
ENPRESA: ¢ 16 23 M1 & 6 &

Conferencias, Cursos, Seminerios.

EPRESA: 4 14 ¢ 1 13
40 45 &8 47 5% 55
B B M KN R Y
109 18 18

LS

Capecitacisn técnica.

OPRESA: 1 14 9 6 19 2 38
4 53 & N ™ P &
1" 13

Estudios de fectibilided técnico-econdmica.

EWPRESA: ) S 11 17 8 20 27
R B Y ¥ O 8 &
41, & 5 W N N N
M % % 100 102 104 107
18 119 122 18

Estudios de mercedo.

EweREsA: 5 11 W oW 2t W W
I 0 45 47 S0 5 %
Te 86 87 95 100 102 104

Plansecisn eatratégica,

BEREsA: 7T W O ® B M 21 W
" B e 0 2

Ingenieria bhdaica.

BPRESA: 2 LI
n n »
1s

23
L 34
¥
&

Disefos de procesce.

EPRESA: & 13 21 N o 88
13

ingenieria de proceso.
EmPRESAT & 13 TT 105

ingenieria de manufectura.
EMPRESA: & 53 106

Disefc de products.
EPRESA: 2 35 53 58 93 oS

Ingenier{a de produxto,
EWPRESA: 2 1"

14¢

3%
Nn

14

21
57

3
b 3

RS

34

49
106

3
10

13

2EE
gk

(3 34

NaY

b4

[ d
107

105

107

w

0

n

"r

ag

108



15.-

17.-

¥

.-

28.-

Prucbes y ensavos pars control de calidad y normas.

ENPRESA: 14 % 2 n 88 W 9N 92
18

Pruebes y ensayos pars otros uses.

EMPRESA: 10 70 90 9T §2 93 19 19

Disefio de equipo.
EWPRESA: 38 &2 M8 P 52 68 9 115

Administracion de tecrologis.
EMPRESA: 8 59 9 1M

Planeacion tecrolégice.
EWPRESA: 17 20 58 59 103 120

Evaluacion tecrolégica.
EMPRESA: 103

Transterencia de tecnologis.
EWPRESA: 81 82 83 12 120

Asimilacién de tecnolog(s.
EPRESA: 74

Experimentacién en laborstorics y/o planta pilota.
EWPRESA: 10 15 &3 58 R 0™ 81 & &

Adeptacién de tecrologia.
EWPRESA: 23 24 48 S5¢ S8 W M %

Desarrolio de tecrwlogfs.
EWPRESA: 1 15 23 & %0 92

Patentabilided técnica.
EWPRESA: 43 &3 W

Extensionismo tecroldgico.
BRESA: 8 15 22 80 13

ingenier(a de aetalle.
BPRESA: 26 28 A 77 106 113 115 W7

otros.

owREsa: 3% 27 M 3
& 6 N B
1 SR RT IR R L B $ 1

S0 51 61 &
&7 & 97T o8

o3 3]

19

93



1 ACEVEDO Y ASOCIADOS, COBSUATORES EM DESARROLLO.
Insurgentas Sur 2340 Bis-ler, Piss, Col San Argel Imn
01060, Wexice, D.F. TELEFOMO 548 35 98
2 ALBERIO BLASQUEZ, REFRIGERACION IMOUSTRIAL

sanzanillo 116-1, Col. Roma Sur

06770, méxice, O.F. TELEFOMO 584 87 1%
3 ALFA CONSULTORES ALIMENTARIOS, $.C.

Libertad 107-402, Col. San $imdn

03660, méxico, O.F. TELEFONO 539 57 37
& ALTA DIRECCION DE EMPRESAS, $.A,

Alicems 22-20. Pisa, Col, Lames Virreyes

11000, México, D.F. TELEFOMO 543 86 75
S MRSISA

Lerda 76-0Ote., Centro.

83000, Tepic, Way. TELEFONO 2 54 50

8 ASESORES EM LA TWDUSTRIA ALTMENTARIA, S.A.

far de la Tranquilidad 42, Col. Ciued 8ciss

§3280, méxico, D.F. TELEFOMO 373 41 ¥
7 BIOGEMETICA ITMDUSTRIAL, §.A.

Shakmprare 27, Col. Anaures

11590, méxico, b.F. TELEFONO 533 S2 28
8 BUFETE 1MDUSTRIAL

Rores 850, Col. Del wvallie

03100, mdxico, O.F. TELEFOMO 458 52 9%
9 BUFETE INDUSTRIAL DE OCCIDENTE, S.A, DE C.V.

Av. 15 de septismbrs 233, Col, Vailarts Sen Jorpe
44940, Guadelajera, Jal. TELEFamO 13 76 8
10 SUFETE QUIRICD, S.A. DE C.V.

Dr, Atl 286, Col. Santa Rerfs ia Ribera

06400, Mxico, D.F. TELEFOMO 547 58 97
11 BURC DE INVESTIGACIONES DE RERCADO, S.A.

ireigacién 108, Col. Trrigecidn

11500, México, D.F. TELEFOMO 537 44 34
12 CAPINTE CAPACITACION IWTEGRAL, S.C.

Alboreda 308, Col. Bosques del Pedregel

14010, mexico, D.F, TELEFOMO 652 02 &
13 CATTORI COMZELMANN PEDRC

R{o Mixcoac 69, Col. Florlam

03%0, Mexico, b.F. TELEFONO 534 56 39
14 CENTRO DE COMTROL TOTAL DE CALIDADES, S.A.

Pusbla 282-1, Col. Rame

06700, Wéxico, B.F, TELEFOMO 525 40 10
1S CENTRO DE IWGEKIERIA 7 OESARROCLO [MDUSTRIAL (CIDESI)
{VER AMEXQO 1Tl PARA MATORES DETALLES)



16 CENTRO DE IMVESTIGACION Y ASISTENCIA DE CNIMUAHUA

Sogots Mo, 1902, Fracc. Gloria
31130, Chihushua, Chin. TELEFOND
(VER ANEXG 1]1 PARA MAYORES DETALLES)

17 CENTRO DE {WVESTIGACION Y ASISTENCIA TEC. DE JALISCO.

Av, Normalistas 800, Col. Colinas de la ¥ormal
44270, Guadalajera, Jal, TELEFONO 24 33 &6
(VER AMEXD 111 PARA RAYORES DETALLES)

18 CENTRO DE PROCURACION DE SERVICIOS, S.C.

Capachinas 21, Col. Sen Josd Insurgentes

03900, mdxics, D.F. TELEFOMO §34 11 2§
19 CENTRO DE PRODUCTIVIOAD DE MONYERREY, A.C.

Qcampo 250, Centro

06400, monterrey, ¥.L. TELEFONO 42 4t O9
20 CENTRO PARA LA INOVACION TECHKXOGICA (CIV-Lmam)
Cluded Universitaria

01000, Méxics, O.F. TELEFONO

(VER AMEXD 1]l PARA MAYORES DEVALLES)

21 CINCO COMSULYORES €8 INVESTIGACION ¥ COMUMICACION
Rio Chursnsco 622, Col. Coyoacén

04100, mexico, D.F. TELEFOMO 554 84 55
22 CIWVESTAY, CENTRO DE ESTUDIOS AVANZADOS DEL 1PN

Av, Politéenico wal. 2508, Col. 2acstenco

0000, mexiczo, O.F, TELEFOMO

(VER ANEXD I1] PARA WAYORES DETALLES)

23 CONPUTADORAS Y TELECOMUMICACIONES, $.A. DE C.V,
Augusto Rodin 185-301, Col Bache Buera

63720, mexico, O.F. TELEFOMO S98 09 80
24 COMPUTER SERVICE DE ‘chp, $.A, OE C.v,

Terayica 55-403, Col. vértiz Warvarte

03550, mexics, D.F. TELEFONG 559 87 19
25 CONSEJC BALIOMAL DE CIENCIA 7 TECKXOGIA (CONACYT)
(VER ANEXD 117 PAAA MAYGRES DETALLES)

26 CONSULTA, IMGEMIERIA Y OPERACION PLAKTA, S.A. DE C.V.
Av. Zacatecas 1220 Ote.

27000, Torretn, Cosh. TELEFONO 3 19 68
27 CONSRLYORES EN ALTA DIRECCION, A.C.

aders 251-307, Centro

20000, Aguascalientes, Ags. TELEFOMO 4 &3 91
28 CONSULTORES EN PLAMEACION Y DISERD URBAND, §.C.
Fernande Villalpendo £3-2, Coi. Guadelipe T

01020, mexico, B.F. TELFFOMD 548 33 47
26 COMSULTORES PROFESIOMALES ESPECIALIZADIS, §.C.

Prado Norte 255, Col Lomes de Chapuitepec.
11000, Wéxics, 0.F, TELEFOMD $20 75 00

1%y
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30 COMSULTORTA INTERNACIONAL, S.C.

José Ma. Rico 55, Col. Del valle

03100, México, D.F. TELEFONG 534 83 10
31 CONSUCTORIA MEXICAKA, S.A. DE C.V.

Monte Elbruz 134-102, Col lomas de Chapultepec

11000, Wéxico, O.F. TELEFOMO 540 32 4
32 CONSIRTOR;A TECHICA ECONOMICA

Av. San Antonio 200, Col. Sen Pedro de los Pincs

03800, méxico, D.F. TELEFONO 508 92 39
33 COMSLATORIA Y PROMOCIOM

Insurgentes Sur 421-1101, Col. Corclesa

06140, Wménico, D.F. TELEFONO 564 58 00
3 CONSULTORJA, COSTOS, PROGRAMACION T SUPERVISION.
Sinaloa 222, Col, Roms Sur

06700, México, D.F. TELEFOMO S53 21 44
35 CoNSUMER, §.A.

Chihushua 175-20. Piso, Col. Roms

06700, méxico, D.F, TELEFOmO 564 14 24
36 CoNTROL QUINICD, S.A. DE C.V.

o mixcome 69, Col. Floride

03940, Mdxico, D.F. TELEFOMO 524 13 37
37 COSIOS RACIOMAL ASESORES, $.A.

insurgentes Sur 559 Piso 2, Col, Répoles

03810, México, D.F. TELEFOMO 536 48 22
38 DE CECCO DEL VECCNIO GIAMETTO

Pino 35, Col. Lomme Qusbrades, San Jerdnimo

10000, méxico, D.F. TELEFOmMO 595 24 T4
3¢ DELTA CONSULTORES, $.C.

Weciberto Friss 445, Col, Narverte

03020, Mexico, D.F. TELEFONO 687 82 &6
40 DESARROLID ENPRESARIAL, §$.C.

Melchor Ocampo 434-4, Col. Cumtémoec

06500, méxico, O.F. TELEFGNO 553 66 61
41 DESARROLLD, ASESORIA 1 SISTEMAS CONPUTACIOMALES.

21 Poniente 1101-1er. Piso, Col. El Carwen

75070, Pusbls, M. TELEFONO 43 62 66
42 DIAGMOSTICO Y PRQYECTOS JWDUSTRIALES, 5.A.

Av. Goldsmith 37 Piso 4, Col. Reforms Polanco

11550, Wéxico, O.F. TELEFONO 520 84 56
43 DISA DESARROLLLO INTEGRAL, S.A. DE C.V.

Rartin mercdelde 1350-7, Col Del Valle

03100, Mxico, B.F, TELEFOWO STS 88 &4
44 DOMENECH Y COMPARIA

Eserson 148-70. Pisc, Col Chagultepec Morales
11570, méxico, O.F. TELEFONO 545 96 84



LN

&5 DURRQTY BCOULEAU JEAN PIERRE

Arquimedes 105-P.K.-2, Col, Polanco

11550, wéxlco, D.F. TELEFONG 250 54 %%
&6 EDUCACION COMTIMUA DE LA UNIVERSIDAD Of GUABALAJARA
Montevideo 3301, Col. Providencia

446820, Guadelajars, Jal. TELEFONO 49 72 65
&7 EPAC CONSULTORES ESTUDIOS Y PROYECTOS EN ADMINISTRACION.
saltlilo 74-8, Col, Wipidromo Concless

06100, Méxlco, D.F. TELEFONO 286 60 13
48 EQUIPOS DE PROCESOS ESPECIALIZADOS, S.A. DE C.V.
Ciclistas 43-A, Col. Country Club

04220, Wéxlico, O.F, TELEFONO 589 18 7
49 EQUIPOS FIRROPLASTICOS INOUSTRIALES, S.A.

Lézaro Cérdenss 1319, Col. Zona Industrial

445D, Guadslajars, Jal. TELEFONO 12 45 11
50 ESPINOSA VALENCIA BRICIO AETURD

ftier y Terdn 108, Centro

68000, Oaxscs, Oax. VELEFOMO &6 33 58
51 ESTRATEGIA Y DESARROLLO COMSULTORIA TMTEGRAL, §.C.
Insurgentes Sur 1783-60. Plso, Col. Guedelupe imn
01020, mdxico, D.F. TELEFOWO 534 20 &8
52 FABRICACION ¥ WANTENIMIENTO INOUSTRIAL, S.A.

Caliada igracio 2arsgoza 1172, Col, Pantitlén

08100, Wéxico, D.F. VELEFONO 558 15 11
S3 FAMIMK DE MEXICO, S.A. OE C.V.

tegaris 779-302, Col Irrigacidn

11500, Wéxico, D.F, TELEFOMO 39% 13 11
54 FLORES ZAMER T ASOCIADOS,*S.C.

Puerto vallarta 4228-8, Col. Valle de las frisas

54790, Monterrey, ¥.L. TELEFOMO 57 17 53
55 FOMDO Of INFORMACIOR Y DOCUMEMTACION PARA LA TWDUSTRIA. (IMFOTEC)
Av. San fernando Mo. 37, Tlalpen

14060, méxico, D.F. TELEFOMO

(VER ANEXO TI1 PARA MATORES DETALLES)

56 FUNDACICN FARWEX, A.C.

Slete 386, Col. Pantitlin

08100, Wéxico, O.F, TELEFOMO 558 10 22
ST GALA2Z, CARTENS, CMAVERO, YAMAZAKI Y COWPARIA, S.C.
Lagrange 103-80. Pis3, Col. Chapultepec Morales

11510, Wéxico, D.F, TELEFOMO 395 04 55
58 GARCIA WONRQY JOSE ANTON]O.

Drdenanzas 167, Col. Fraccionasiento Morelos

58230, morelia, mich, TELEFOMO 4 57 04
59 GESTION TECWOLOGICA (GESTEC)

J.N. Tbarrarén Wo, 86 P.D., Col. Sen José Insurgentes
03910, Wéxico, D.F. TELEFOND
CVER AKEXG 111 PARA MAYORES DETALLES)
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60 GONZALEZ PRADG Y ASOCIADOS, §.C.

Thiers 231-1302, Col. Angures

11590, méxico, D.F. TELEFOMO 531 21 14
&1 GONZALEZ VILCHIS Y COMPARIA

Paseo de la Reforms 243, Col. Cusuhtémoc

06500, Wéxico, D.F. TELEFOMO 533 10 00
62 GROSSIAN GOLDSCMEIDER RICARDO

Bosques Ouraznos 85-509, Col. Las Lomss

11700, méxico, O.F. TELEFORO 506 50 A7
43 GUILLERNG JONES

3a. Cerrada de Corceles 10, Col. Colina del Sur

01430, México, D.F. TELEFONO 680 23 99
&6 GUDWN LUEVANO Y COmPAliA, S.C.

Av. de las Amricas 105-204, Col. fracc. Las Américas

20230, Agumscaliantes, Ags. TELEFOMO § &b 05
65 nAMMES, S.C.

Sosques del valle 106-10, Col. Bosques Valle

66250, Wonterrey, 4.1, TELEFONG 78 28 01

&6 RASO MEXICABA, $.A.

porfirio Dlsz Ote. 79, Col. Del valle

03100, méxico, D.F. TELEFONO 559 99 19
87 NAY ASOCIADOS

Insurgentes Sur 1228-2, Col. Del valle

03100, méxico, D.F. TELEFORO 573 34 78
68 104 TNDUSTRIAL IBGENTERIA, §.A. DE C.V.

visdxto 8, Col, Escendtn

11800, México, B.F. TELEFONO 516 34 38
&9 ICAYEC, S.A. DE C.V.

Gonzdlez de Coafo 2470, Piso, Col. Del Valle

03100, méxico, B.F. TELEFOmO 536 85 60
70 1CCARE, S.A.

Sinaloa 172-4, Col. Romm

06700, mexico, D.F. TELEFORO 286 01 43

71 1DEA TWGEWIERIA
Wamero 229-30, Col. Polenco

11550, méxice, D.F. TELEFOMO 531 96 52
72 iMiT, AL,

Legaria Mo, &%, Col. trrigactdn

11500, méxico, D.f. TELEFMO 557 10 1}

73 DOERERC (COMPARTA DE INVESTIGACION Df MERCADO)
Jamors 98, Col. Candesa

06140, méxico, O.F. TELEFONO 553 58 88
74 INFOTECMIA, 5.C.

Av. Universidad 18% Edif. A-303, Col. Oxtopulce
04310, mexico, D.F. TELEFOMO 458 74 50
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EXd

75 INGENIERIA DEL AGUA, §.A.

R, Castro 13-103, Col. Alpes

01010, méxico, D.F. TELEFOKO 593 61 86
76 [MGEMIERIA PRODUCTOS Y SISTEMAS ELECIRICOS
Shakespeace 63, Col, Anzures

11590, méxico, 0.F, TELEFONO 585 10 38
77 INMGENIERIA Y DESARROLLO DE TECHMOLOGIA ALIMENTARIA,
Quintsna Roo 24-4, Col. Roma Sur

06700, méxlco, O.F. TELEFOMO 574 94 49
78 INSTITUTO DE CAPACITACION DE MAMDOS INTERMEDIOS, A
General Arteaga 19, Centro

76000, Ouerétaro, Qro. TELEFONO & 06 75
79 [NSTITUTO MEXICANO DE CONTROL DE CALIDAD

16 de Septiembre 730-1308, Col. veliarta San Jorge
46490, Guadelajara, Jel. TELEFONO 14 51 52
80 INSTITUTO POLITECNICO MACIOMAL

Prol. Morte Instituto Politéenico Nac. Col. Zscatenco
07000, Wéxjco, D.F. TELEFONO

81 [NSTITUTG TECNOLOGICO DE DURANGO

8lwd. Fellpe Pescador Bo. 1830 Ote.

34080, burango, Dgo. TELEFONO

(VER ANEXO 11 PARA MAYORES DETALLES)

82 INSTITUTO TECMOLOGICO DE MERIDA

Av. Tecnolégico de méride ka, §

97118, mérids, Yuc. TELEFONO

(VER ANEXO [[} PARA MAYORES DETALLES)
83 INSTITUTD TECHOLOGICO DE VERACMUZ
Cotle Circunvelacidn Nte. ¢ [cazo 2779
91860, Verscruz, Ver. M TELEFOMO

(VER AMEXD §Il PARA MAYORES DETALLES)

B4 INTEGRA INGEKIERIA, $.A. DE C.V.

Lerdo de Tejade 55, Col. Guadelupe 1mn

01020, méxico, D.F. TELEFONO 534 24 98
85 INTENSA, S.A.

Rio Péruxco, Col, Cumntdémoc

06500, méxlco, B.F. TELEFOMO 533 & 35
84 INTERNATIONAL EXECUTIVE SERVICE CORPS,

Paseo de la Reforms 381-102, Col, Cuauhtémoc

06500, méxico, D.F. TELEFONO 533 09 10
B7 INTERNATIOMAL RESEARCH ASSOCIATES

Reforme, 330-3, Col. Juhrez

06500, méxico, 0.F, TELEFONO 533 58 55
88 IMYERPROS, S.A, DE L.V,

Av, Ssn Mateo 17, Col. Senta Cruz Acstian
53150, Naucalpan, E. de K, TELEFOND 373 78 63
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B9 KEPMER TREGOE ASOCIADOS, S.A. DE C.V.

Reforma 76-1303, Col. Judrez

06600, mérico, D.F, TELEFOMO 535 48 &6
90 LASORATORIO COMSULTIVD DE COMTROL, S.A.

Jaime Yorres Bodet 54, Col. Santa marfa la Ribera
06400, México, D.F. TELEFONO 541 40 B4
1 LABGRATORIOS CERTIFICADOS, S.A. DE C.v.

Or. vertiz 852-501, Col. vértiz Narvarte

03020, mixico, D.F. TELEFONO 358 14 52
2 LABCRATORIOS DE CIMTROL, S.A.

Canela 117, Col. Granjas México

08400, Mxico, D.F. TELEFONO 857 49 B4
93 LABORATORIOS BACIOMALES DE FOMENTO [MDUSTRIAL

Av. Industris mILitar Mo, 261

11200, Wéxlco, D.F. TELEFONO

(VEASE ABEXC 111 PARA RATCRES DETALLES)

96 MANFRED RUCKER KOEWLING

Juan Escutis 45-20, Piso, Col. Conclesa

06170, Wéxico, D.F. TELEFONO 286 D9 35
95 RARKETHIX

Ric Rixcosc 61, Col. Crédito Conetructor

0¥%0, México, D.F. TELEFONO 524 23 85

96 MARSA INGEMIERIA, $.A.

Tehumntepec B6-40%, Col. Romm Sur

06760, Wxico, O.F. TELEFONO 564 77 27
97 MACIOMAL FIMANCIERA $.X.C.

(VER ANEXO 111 PARA MAYORES DETALLES)

P8 NORRIS ANO ELLIOTT, S.A. DE C.V.

vailarts 1390-304, Col. vellarts Poniente

44100, Gusdelajars, Jal. TELEFQNO 25 53 3t

P9 PABMEERICANA DE PATENTES Y MARCAS

Alfonso Esparza Otero 149, Col. Gusdelupe Imn

01050, méxico, O.F. TELEFGEO 548 59 16
100 PLAREACION AVANIADA

Tebsaco 288-20, Col. Rome

08700, méxico, D.F. TELEFQNO S33 17 76
101 POLT INGEXIEROS

Rojo Gamez 424, Col. Agricols Oriantsl

08500, méxico, D.F. TELEFONO 558 10 &4
102 PORTILLO Y DFSAREONLOD, §.C.

Darwin 18-20. Piso, Col. Anzures

11590, mexico, O.F. TELEFONO 254 55 59
103 PROA COMSULTORES, §.C.

Temazunchale 104, Col. Cortijo valle
66220, Monterrey, R.L. TELEFONO 56 88 29



104 PROA, S$.A.

Av, del Sur 2024, Col. Arcos Vallarta

44100, Gusdalejars, Jal, TELEFOMO 15 35 82
105 PROVEEDORA AZUCARERA, $.A,

José Marfs Azueta 32-%, Centro

06050, méxico, D.F. TELEFONO 585 53 37
106 PROYECTOS INTEGRALES DE INGEMIERIA, S.A. DE C.V.
#ermosillo 25-80. Piso, Col. Rams Sur

06780, Mxico, D.F, TELEFOMG 574 29 59
107 QUINYTEC, S.a. DE C.V.

Sen Francisco 739, Col. Del valie

03100, méxico, O.F, TELEFOMQ 536 64 05
108 RAFAEL MESEGUER Y ASOCIADOS

Pasea de 1s Reformm 400-503, Col. Judrer

06600, México, D.F. TELEFOMG S11 85 19
109 ROBERTO FELIPE REZA NUME2

via Triumphalies 203-F, Col. Del valle

46220, Wanterrey, ¥.L. TELEFONO 56 16 43
110 SECOF], D.G, DE [MOUSTRIA MEDIANA Y PEQUERA
Periférico sur 3025-60, Piso, Col. WMroes de Patierna
10700, méxico, 0.F. TELEFOMQ

(VER ANEXO 111 PARA MATORES DETALLES)

111 SECOFI, D.G. DE IWVENCIOMES, MARCAS Y DESARROLLO TECNOLOGICO
Azsfrin Mo, 18, Col, Granjes Mxico

08400, Wexlco, D.F. TELEFOmO

(VER ANEXD 111 PARA WATORES DETALLES)

112 SECOFI, D.G. DE TRANSFERENCIA DE TECMOLOGIA

Monte Elbruz Mo, 132, Col. Lames de Chapul tepec

11002, Wéxico, B.F. . TELEFCOMO

(VER AMEXD 111 PARA MATORES DETALLES)

113 SERYICIOS DE PROCESOS IMOUSTRIALES, S.A.

Relchor Ocampo 434, Col, Cusuhtémoc

06500, México, O.F. TELEFOmMG 553 60 14
114 SEAVICIOS INTEGRADCS DE CONSULTORIA FINAMNCIERA, S.
Yicente Subrez 92, Col. Condess

06140, méxico, B.F, TELEFOND 286 52 14
115 SERVICIOS TECN{COS AGRUPADOS

Carolina 100-60. Piso, Col. Mapoles

a3a10, méxico, O.F. TELEFONO 563 74 62
116 SIGMA CONSULTORES, S$.A.

Cérdoba 55, Col. Roma

04700, méxico, D.F. TELEFOMD 525 84 50
117 SPECTRUM IMGENIERIA, 5.A.

Cumhtémoc 451-209, Col. Pledad Barvarte
OSOW, México, D.F, TELEFONO 590 06 06
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Y18 TALAVERA GUTTERREZ ALBERTO

Abcaham Lincoln TR, Col. Witras Norte

#4320, Montertey K.L. TELEFOMG 70 01 24
119 TECHICA ALIMENTARIA

Cumptémoc 560-403, Col. warvarte

03020, méxice, D.F. TELEFOMO 538 74 68
120 TECTRA. LA EMPRESA TECWOLOGICA DE TRAMSFORWACIONM
Av, San Antonio Mo. 254, Col, Wipoles

03849, Wmafca, O.F. TELEFOmO

(VEL AMEXD 1§11 PARA RATORES DETALLES)

121 VARGAS DJAZ RICANDO

Egipto 113, Col. Claverfa

02080, Mxico, D.F. TELEFOMO 527 35 49
122 WALLACE Y ASOCIADOS, §.C.

Reforma 412-A, Col. Lomms de Chapultepec

11000, méxico, D.F. TELEFONG 540 25 O3
123 ZMIETA ¥ ASOCIADOS

Francisco Rérquer ¢, Col, Satélite
53100, Wsucslpen, E.NM. TELEFOMO 582 42 81



ANEXO IIXIZX

DIRECTORIO DE EMPRESAS QUR BRINDAN ASESORIA A

LA INDUSTRIA ALINENTARIA

CON SERVICIOS ESPECIALES PARA LA MICROINDUSTRIA




1 CENTRO DE INGENIERIA Y DESARROLLO INDUSTRIAL (CIDESI)
Ubicado en la ciudad de Querétaro Qro. ofrece servicios en:

- Estudios de planta piloto.

- Desarrollo, difusién e implantacién de tecnologia adecuada.
- Asesoria en disefio, aseguramiento de calidad, normalizacién,
tecnologia de procesos y asimilacién tecnolégica.

- Capacitacién de personal de la industria en plantas piloto.

2 CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA DE CHIHUAHUA A.C.

Pertenece al sistema CRIAT del CONACYT brindando asesoria en
las areas de alimentos, forestal y mineria donde ofrece los
siguientes servicios:

Asesoria técnica y consultoria.

Cursos y programas de capacitacién,

Difunde informacién técnica.

Biblioteca.

consulta a bancos de informacién.

Recuperacién de documentos.

Servicios de computo y de telecomunicaciones.
Laboratorio de anilisis bromatolégicos y fisicoquimicos.

[ N T I B I I )

3 CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA EN TECNOLOGIA Y DISERO
DEL ESTADO DE JALISCO.

Pertenece al sistema CRIAT del CONACYT y ofrece asesoria a
empresas de las areas del calzado, vestido, joyeria y biotec-
nologia. Sus servicios mas importantes son:

~ Asesoria técnica en tecnologia de procesos para enzimas,
proteinas, amino&cidos, perfumes, productos quimicos y
farmaceGticos.

- Asesorfa en la industrializacion de l&cteos, frutas,
cereales y productos del mar.

4 CENTRO PARA LA INOVACION TECNOLOGICA (CIT-UNANM)

- Asesoria para una adecuada investigacién, seleccién y
transferencia de la tecnologia.

- Oorientacién en proyectos de innovacién tecnolégica.

- Formulacién y evaluacién de proyectos de preinversidn.

- Diagnésticos tecnoldgicos de una empresa o sector.

5 CINVESTAV. CENTRO DE ESTUDIOS AVANZADOS DEL IPN
Véase en este mismo anexo al Instituto Politécnico Nacional
(Empresa 9 )
6 CONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA (CONACYT)
1 Programa de riesgo compartido (PRC).

Implica la identificacién de oferentes de tecnologia y
financiamiento pagable sélamente si la tecnologia resulta Gtil
a la empresa.
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El CONACYT, evalia el riesqgo del proyecto y decide en base
a ello.

2 Enlace CONACYT.
Publicacién bimestral con ofertas y demandas tecnolégicas.

3 SECOBI-CONACYT.

Servicio de consulta a bancos de informacién. Consulta de
bancos de datos y obtencién de documentos y traduccidn.

4 SISTEMA CRIAT (CENTROS REGIONALES DE INVESTIGACION Y ASIS~
TENCIA TECNICA).

(VER EMPRESAS CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA EN
TECNOLOGIA Y DISERO DEL ESTADO DE JALISCO. Y CENTRO DE
INVESTIGACION Y ASISTENCIA DE CHIHUAHUA A.C. EN ESTE MISMO
ANEXO)

7 FONDO DE INFORMACION Y DOCUMENTACION PARA LA INDUSTRIA. (IN-
FOTEC)

- Informacién sobre procesos, métodos analiticos, proveedores
de maquinaria y equipo, normas y especificaciones.

- Asesorfa en identificacién, evaluaciédn y transferencia
tecnolégica.

- Formulacién y evaluaciébn de proyectos de desarrollo tec-
nolégico.

- Estudios de factibilidad técnica y econémica.

- Estudios de mercado de productos industriales.

- Asesoria en la administracién del desarrollo tecnolégico.
-~ Cursos y seminarios.

8 GESTION TECNOLOGICA (GESTEC)

-~ Identificacién de oportunidades y mercados para negocios
tecnolégicos (Estudios de Mercado).

- Estudios de factibilidad técnica y econémica.

- Asesoria en administracién de actividades de investigacién
y desarrollo.

-~ Asesorfa en identificacién, evaluacién y transferencia
tecnolégica.

- Diagnésticos tecnolégicos de una empresa o sector.

9 INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL (IPN)

En sus escuelas: Escuela Nacional de Ciencias Biolégicas
(ENCB), Centros de Estudios Cientificos y Tecnolégicos (CECYT)
del 4&rea médico-biolégicas y en el CINVESTAV (Centro de
Investigacién y Estudios Avanzados) de Irapuato ofrece los
siquientes servicios tecnol6gicos para la industria mediana y
pequeiia:




- Apoyo en las &reas especificas (asesoria).

- Estudios para conservar e incrementar la produccién.
~ Andlisis quimicos, microbiolégicos y bromatolégicos.
~ Capacitacién.

- An&lisis de materias primas.

10 INSTITUTO TECNOLOGICO DE DURANGO

Pertenece a los Institutos tecnoldgicos regionales (ITR) de
la Secretaria de Educacién PGblica (SEP).

- Paguetes tecnoldgicos a partir de las investigaciones
realizadas en el sisstema nacional de educacién tecnolégica.
~ Asistencia técnica.

- Desarrollo de prototipos.

- Capacitacién de personal en temas selectos.

~ Control de calidad. ’

- Informacién cientifica y tecnolégica.

- Estudios de preinversién.

- Proyectos de investigacion.

11 INSTITUTO TECNOLOGICO DE MERIDA
Ofrece los mismo servicios que la empresa 10 de este anexo.

12 INSTITUTO TECNOLOGICO DE VERACRUZ
Ofrece los mismo servicios que la empresa 10 de este anexo.

13 LABORATORIOS NACIONALES DE FOMENTO INDUSTRIAL (LANFI)

~ Pruebas en planta piloto

- Estudies de optimizacién de procesos.
- Estudios sobre empague y embalaje.

- Estudios bromatolégicos.

- Desarrcllo de nuevos productos.

14 NACIONAL FINANCIERA S.N.C.

Otorga financiamientos preferenciales para la microindustria
por conducto de sus diversos programas, en especial por el de
apoyo a talleres artesanales. Este tiene como objetivo allegar
recursos, a las unidades de produccién de carécter familiar que
no han recibido crédito bancario.

15 SECOFI, D.G. DE INDUSTRIA MEDIANA Y PEQUERA

- Bolsa de tecnologias transferibles (Informacién gratuita).
- Financiamiento a través del programa de riesgo compartido
(ver empresa 6)

- Enlace con centros de investigacién y desarrollo.

- Bolsa de residuos industriales.

- Bolsa de subcontratacién (Informacién de posibles com-
pradores industriales.)

~ Informacién estadistica sobre la microindustria.

-~ Asesoria especial para la microindustria.
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16 SECOFI, D.G. DE INVENCIONES, MARCAS Y DESARROLLO TECNOLO-
GICO

- Contacto con instituciones y centros de investigaciénm,
informacién o firmas de ingenieria.

- Estudios sobre prospectiva y desarrollo tecnoldgico por
rama industrial o por producto.

- Evaluacién de programas de asimilacién y desarrollo tec-
nolégico y asesoria para el establecimiento de los mismos.
- Informacién tecnolégica a través de patentes.

17 SECOFI, D.G. DE TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

- Deteccién de oferentes de tecnologia.
- Asesoria en transferencia de tecnologia.
~ Contacto con instituciones y centros de investigacién y

desarrollo.
- Informacién estadistica sobre transferencia de tecnologia.

18 TECTRA. LA EMPRESA TECNOLOGICA DE TRANSFORMACION

Esta es una empresa de asesoria tecnolégica perteneciente a
la CANACINTRA y est8 especializada en pequefias y medianas
industrias.

- Diagnésticos tecnolégicos de una empresa.

- estudiso de factibilidad.

- Asesorias para identificacién de tecnologfas (Expertos,
Proveedores, etc.).

-~ Asesorfa para la transferencia de tecnologia.

- Estudios de Mercado.
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