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INTRODUCCION 

La industria alimentaria, como todas las demás industrias 

manufactureras, constituye un grupo muy heterogéneo de empresas, 

que abarcan varios productos, materias primas y tamaños. 

Es por eso que resulta siempre peligroso tratarla como algo 

homogéneo, ya que los problemas tecnológicos que se le presentan 

a una empresa grande, pueden ser muy distintos a los que deba 

resolver una empresa alimentaria pequeña. 

El estrato de la industria alimentaria correspondiente a la 

microindustria es una clase a la que solo recientemente se le está 

reconociendo su importancia, siendo que constituye el grupo más 

numeroso de todas las empresas alimentarias, cuando se les clasifica 

por tamaño. 

Por otra parte, actualmente se está presentando, tanto a nivel 

nacional como a nivel mundial, una serie de cambios científicos y 

tecnológicos acelerados, lo que obliga a todas las industrias a 

revisar sus procesos tecnológicos, para adaptarse a una nueva 

situación. 

La microindustria alimentaria no escapa a éste fenómeno y también 

debe adaptarse a esta nueva revolución científica y tecnológica y 

a los problemas socioeconómicos que la acompañan. 

Considerando que en esta labor debe participar la ingeniería 

en alimentos en esta tesis se pretende generar un conjunto de 
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alternativas tecnológicas para la microindustria alimentaria en 

México, tal que permita tanto a los pequeños empresarios como a los 

promotores y asesores de estos - quienes pudieran ser Ingenieros 

en Alimentos - conocer el potencial del proceso de asimilación de 

las innovaciones tecnológicas como punto base para elevar su pro-

ductividad y con ello optimizar su participación ante un mercado 

competitivo con productos de calidad y precio. 

Las alternativas que el autor de este trabajo consideró mas 

plausibles se enlistan en un cuadro al final de la sección de 

conclusiones y recomendaciones. 

Para llegar a estas recomendaciones primeramente se estudió el 

problema dividiéndolo en las distintas partes que lo constituyen. 

Se analizan en este trabajo los conceptos de transferencia, 

asimilación y desarrollo de la tecnología como una primera instancia 

para entender el alcance y limitación de dichos términos de 

referencia. 

Con el fin de observar la problemática que presenta la 

microindustria alimentaria por el hecho de pertenecer al sector 

alimentario, se revisan las características y el comportamiento 

histórico 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 vía para ayudar a resolver diversos 

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



Es por esta razón que se insiste en este trabajo que la microindustria 

no puede quedar al margen de los avances tecnológicos y que debe 

dársele los apoyos necesarios para que tenga acceso a dichos avances. 

En caso contrario se perderían o se alcanzarían parcialmente 

las ventajas que la micro y pequeña industria pueden ofrecer al 

país. 

En este sentido, las decisiones tomadas para seleccionar las 

tecnologías adecuadas para una pequeña industria alimentaria 

resultan en una tarea compleja que requiere de una previa revisión 

de las nuevas tendencias tecnológicas que se ofrecen a la Industria 

alimentaria así como un breve análisis de las características de 

estas nuevas tecnologías. La tesis manejada y que se discute en 

varias partes de este documento es que resulta factible la incor-

poraci6n de nuevas tecnologías en las diferentes areas o departa-

mentos de una microempresa. 

Se revisa también las experiencias de otros países 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 pequeña industria mexicana se lleven a cabo exito-

samente los procesos de asimilación y desarrollo tecnológico. 

Podemos resumir los alcances de la presente tesis en los 

siguientes objetivos: 
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OBJETIVO PRINCIPAL 

Detección de las alter-' 
nativas que se le presentan .a 
la microindustria;alisentaria 
en México en su búsqueda ' de 
estrategias para aprovechar y 
contribuir al :.;avance tec-
nológico. 

OBJETIVOS SECUNDARIOS 



1 TRANSFERENCIA Y DESARROLLO TECNOLOGICO 

1.1 F1  concepto  de  Tecnología. 

Siendo uno de los principales temas de este trabajo la 

Tecnología, en este primer capitulo se tratará de definir el 

concepto. 

Existen diversas definiciones de Tecnología, pero debido a 

los objetivos del presente trabajo se eligió la establecida por 

Aranda Anzaldo (REF 2)1  la cual permite realizar una serie de 

consideraciones útiles para la posterior discusión del resto de 

los temas. 

"El concepto tradicional de la tecnología consiste en aplicar 

los conocimientos científicos o empíricos para solucionar los 

problemas actuales, que se definen en función de las necesidades 

de una sociedad o élite en particular". 

Lo primero que hay que considerar es que Ciencia y Tecnología 

son dos conceptos diferentes. La ciencia esta encaminada a obtener 

un conocimiento de la naturaleza, busca la comprensión y la 

1 Los nk*ros tle referercie bibtfogrffica u refieren exclusive este a las rtfere"ciu de cada capitulo. 
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explicación de causas, principios, procesos y leyes universales 

mediante métodos característicos, en cambio tecnología es la 

aplicación de los conocimientos obtenidos por la ciencia a los 

problemas humanos. 

También se puede realizar una segunda consideración para 

distinguir entre Tecnología y Técnica, llamando técnica a los 

métodos y procedimientos establecidos como resultado de la 

aplicación de los conocimientos científicos a la solución de 

necesidades humanas. Es decir, se puede hacer una sutil distinción 

entre tecnología y técnica considerando a la técnica como el 

resultado de la actividad tecnológica y no como un sinónimo exacto 

de tecnología. 

El concepto de tecnología es entonces más amplio porque 

involucra al conocimiento científico y a la necesidad humana. 

Para dominar la técnica no es indispensable el comprender sus 

bases científicas, ni tampoco se requiere el estar conciente de 

a que necesidad o problema humano responde. 

Esto lleva a resaltar un tercer punto; la actividad tecnológica 

busca resolver problemas definidos por necesidades humanas, ya 

sean las más elementales o las más elevadas. 
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El hombre sólo podrá iniciar el proceso tecnológico cuando 
	A 

toma conciencia de esas necesidades. Como también lo aclara la 

definición presentada, estas necesidades pueden ser muy 

particulares, de una élite, o de una gran parte de la sociedad, 

y esto se reflejará en la tecnología resultante. 

Finalmente, cuando en la definición aparece el concepto de 

"conocimientos empíricos", nos vemos inclinados a señalar que la 

tecnología no es exclusivamente ciencia, a pesar de que cada día 

tiene un mayor contenido científico, 	también lleva otros 

ingredientes que adquiere de lo que podemos llamar creatividad 

humana. 

Todas estas características hacen de la tecnología un elemento 

más de la cultura del hombre y sus semejanzas e interrelaciones 

con otros elementos culturales tal vez permitan estudiarla mejor. 

Por ejemplo, la tecnología como otras partes de la cultura 

puede transmitirse de un individuo a otro, de sociedad en sociedad, 

y de generación en generación, de la misma forma como se transmiten 

las tradiciones, la religión, el lenguaje o la moral. Un hombre 

puede desarrollar tecnología, pero también puede consultar, 

comprar, copiar o espiar a otros hombres para adquirirla. 
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Ahora bien, no hay que llevar demasiado lejos las compara-

ciones. Es evidente que mientras mucha gente esta dispuesta a 

predicar y propagar su religión por todo el mundo, difícilmente 

se hallará a alguien que toque a la puerta para enseñarnos 

desinteresadamente el método más novedoso para procesar un 

alimento. 

Esta diferencia se entiende si nos damos cuenta de que, por 

razones históricas, la tecnología tiene ya las características 

propias de una mercancía y se puede considerar como uno más de 

los insumos que requiere una empresa para su buen funcionamiento. 

Es a finales del siglo XVIII durante la Revolución Industrial 

cuando se hicieron más comunes las leyes nacionales sobre patentes, 

que antes existían solamente en casos contados (REF 8). 

Desde entonces se pensó que, para premiar el trabajo de los 

inventores y fomentar esa actividad creadora, se debía proteger 

sus ideas e inventos mediante derechos de autor y patentes, lo 

que le permitiría disfrutar de los beneficios de la aplicación 

de estas ideas e inventos. De esta manera la tecnología se 

convirtió en propiedad de alguien y de ahí en algo vendible y 

comprable. 
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Sin embargo no se debe de pensar que es la tecnología, como 

un todo, lo que se vende y compra, sino las partes más o menos 	
ti 

tangibles de ella, incluso puede haber partes de una tecnología 

que no se puedan transferir: 

"Es necesario recalcar que una parte importante de la tec-

nología es específica y particular a la empresa, que no se puede 

transplantar simplemente sino que debe aprenderse mediante la 

interacción de la experiencia".(REF 4). 

1.2 Transferencia  dg  Tecnoloaia. 

Una empresa realiza una transferencia de tecnología cuando 

adopta a cualquier nivel las formas de producción desarrolladas 

por otras empresas, sean de su ramo o no2. 

El mecanismo por el cual la tecnología se transfiere ya está 

bien estudiado, o por lo menos, esta mejor entendido que el 

mecanismo para generar una capacidad tecnológica propia. 

2 la ~ese que transfiere puede formar porte de otro sector irdntriel o ser u a empresa de servicios eoen 
w U"iwrsidad o 4n Instituto Tecnol6pico. 



Podríamos resumir brevemente los pasos que se siguen en el 
	n 

proceso de transferencia tecnológica (Para una industria) 

entendiéndola como una parte necesaria en la estructuración de 

un proyecto industrial. 

lo. Detección de oportunidades de inversión. 

2o. Búsqueda de la información tecnológica. 

3m. Selección de la tecnología. 

40. Negociación y compra de la tecnología. 

Desde el segundo paso conviene tomar en cuanta otra carac-

terística de la tecnología que hace que no se le pueda dar siempre 

el mismo tratamiento. De acuerdo a esta característica, la 

tecnología se puede clasificar en varios tipos, según nos vayamos 

preguntando; ¿Qué haremos?, ¿Con qué lo haremos?, ¿Cómo lo haremos? 

y ¿ Cómo se ha hecho? 

a) Tecnología de producto. 

b) Tecnología de equipo o maquinaria. 

c) Tecnología de proceso. 

d) Tecnología de operación. 
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Al tratar de responder a las preguntas anteriores, se sabrá 
	4 

mejor el tipo de tecnología que se necesita y esto orientará 

mejor la búsqueda de información. 

Otra clasificación muy común es la que divide a la tecnología 

en incorporada y en desincorporada, 	siendo la tecnología 

incorporada la que se adquiere por comprar el equipo, (tecnología 

de equipo) y la tecnología desincorporada la que se paga en 

regalías, marcas registradas etc. (tecnología de proceso, de 

producto y de operación). 

Existen además otros criterios para clasificar la tecnología 

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 tecnología y empieza 

las negociaciones para su adquisición, debe tomar en cuenta, 

además, el alcance o amplitud de la transferencia, lo que se 

conoce como el "nivel de adquisición de la tecnología". Dependiendo 

del esfuerzo que se sienta capaz de realizar para llevar a buen 

término el proyecto puede adquirir: 
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a) El "Know-How" (Saber cómo).- Es la información basica de 
	n 

un proceso, tal y coro se presenta en la patente, más los puntos 

finos o valiosos que caracterizan o que determinan las cualidades 

del proceso. 

b) Manual de diseño del proceso. - Incluye diagrama de bloques, 

descripción de los pasos del proceso, balances de materia y 

energía e información en detalle acerca de los materiales de 

construcción, consideraciones de seguridad y contaminación. 

c) Manual de diseño de la planta.- Incluye diagrama de flujo, 

diagrama de localización del equipo y diagramas básicos de 

instrumentación, tubería y electricidad. 

d) Especificaciones del equipo. 

e) Ingeniería de detalle.- Incluye todos los planos de diseño 

para la instalación mecánica, civil y eléctrica, tanto para los 

equipos de producción como para los de servicios. 

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

cambiando el grado de detalle con el que se diseñan procesos e 
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instalaciones. Se parte desde una idea más o menos vaga y de una 

imagen no muy clara, y pasando a través de cada nivel se va viendo 

más claramente como será la nueva planta industrial. 

Si finalmente se decide adquirir una planta totalmente 

construida y ya en operación se dice que se ha realizado un 

contrato de "llave en mano". 

Esto último es lo más costoso para una empresa y lo que menos 

enseñanzas tecnológicas le deja, a diferencia del "Know How", el 

cual sería más barato de adquirir, pero require, para su 

transferencia exitosa, de una mayor capacidad propia. Inclusive 

algunos 	autores . consideran que este "Saber cómo" 	tiene 

ingredientes intransferibles, pues son conocimientos "no 

codificados" que se han adquirido por experiencia.. 

1.3 Asimilación y desarrollo tecnológico. 

Todo lo anteriormente dicho se aplica en el proceso de 

transferencia tecnológica, sin embargo, el proceso de desarrollo 

tecnológico, que es mediante el cual se genera la tecnología, 

aun no se ha entendido muy bien, y es un tema que actualmente se 

discute mucho, existiendo en los últimos años, un gran número de 

libros y artículos que de alguna manera tocan este tema. 
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Poco a poco van surgiendo conceptos, descripciones y modelos 

sobre el desarrollo tecnológico que buscan explicarle y sentar 

las bases para fomentarlo, ya que, en general, se admite que el 

desarrollo tecnológico es una parte muy importante del desarrollo 

económico de un país y que su logro es algo prioritario. 

Por lo anterior, seria imposible referirnos aquí a todos esos 

modelos propuestos y es necesario adoptar un criterio pragmático 

para este trabajo. 

Para tener una idea de lo que es e]. proceso de asimilación 

y desarrollo tecnológico, se partirá de una analogía con el 

proceso de transferencia de tecnología y de la definición de 

tecnología presentada al principio de este capitulo. Al mismo 

tiempo se irán introduciendo muchas de las ideas tomadas de los 

autores citados 

Al hablar de la transferencia tecnológica se resumieron 

brevemente los pasos que se siguen. Para el desarrollo tecnológico 

se dan pasos análogos que corresponden a los puntos que se 

resaltaron en la definición de tecnología. 

lo. 	Detección de problemas y necesidades presentes y/o 

futuras. 
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20. Conocimientos científicos y/o empiricos previos sobre 

el area de interés. 

3o. Aplicación de esos conocimientos a la resolución de los 

problemas en forma creativa. 

40. Recursos económicos y voluntad empresarial para expe-

rimentar o poner en práctica la idea concebida. 

Se tiene que agregar un quinto ingrediente importante en 

ambos procesos y es la necesaria interconexión entre sus partes. 

En la figura 1 se presentan en forma esquemática los procesos 

de transferencia de tecnología y desarrollo tecnológico. 

Ambos procesos se distribuyen igual, como un intento de 

señalar la analogía que tienen entre si. En los dos esquemas las 

flechas negras representan la relación con el medio ambiente 

externo, mientras que las flechas blancas son la necesaria 

interacción entre los componentes del sistema. 

11 
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A) TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA 

OPORTUNIDAD
INVERSION ~- 

-- 	MACION ti-~ SELECCION Y 
TECNOLOGICA ~~ ADAPTACION 

NEGOCLACION 
~ DE TECNOLOQA 

B) DESARROLLO TECNOLOGICO 

NECESIDAD
L I0PROE;IEMA 

CONOCIMIENTO 	CREACIÓN Y 
- 	CIENTIFICO 	DESARROLLO 

APLICACION DE 
LA IDEA 

FIGURA 1 

FUE&TE: 

 

.r lón perwnal. 

0 
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Esta interacción entre los componentes es tan importante que 

se considera un factor más dentro del proceso y, a juicio de 

muchos autores, es la ausencia de este elemento una de las 

principales causas del lento desarrollo tecnológico del país. 

La ausencia de una adecuada interacción 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 comunicación entre sí. No tendría nada de malo que fueran 

cuatro organismos diferentes los que realizaran las distintas 

actividades del desarrollo tecnológico, inclusive podrían ser 

más, ya que estas son solo actividades generales susceptibles de 

ser aún más divididas. 

Lo verdaderamente grave es la carencia de vínculos entre las 

instituciones que se da en México. Para analizar más detalladamente 

este problema se pueden consultar entre otros documentos las 

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

También se puede hablar dentro del proceso de desarrollo 

tecnológico, de los cuatro principales tipos de tecnología: de 

producto, de proceso, de equipo y de operación, y así como en la 

transferencia de tecnología hablamos de un "nivel de 

adquisición", aquí podemos referirnos a un "nivel de desarrollo", 
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ya que no es lo mismo crear solamente la idea tecnológica, el 

nuevo "Know How", que llevar esa idea hasta la ingeniería de 

detalle o hasta el arranque de una nueva planta que aplica la 

nueva idea tecnológica. 

Resulta evidente que lo más sencillo desde el punto de vista 

de la transferencia de tecnología, (obtener una planta en 

operación) , es lo más difícil desde el punto de vista del desarrollo 

tecnológico y visceversa. 

Claro está que cuando hablamos aquí de facilidad nos referimos 

al esfuerzo tecnológico a realizar, a la capacidad científica y 

tecnológica necesaria. 

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

se pueden resumir en: 

a) Investigación básica. 

b) Investigación aplicada. 

c) Diseno experimental en planta piloto. 

d) Estructuración del proyecto para construir la planta. 
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Dos conceptos intermedios entre transferencia y desarrollo 

tecnológico que se mencionan con frecuencia son los de adaptación 

y asimilación tecnológica. 

Se habla de adaptación de la tecnología cuando se consigue 

adquirir únicamente lo que realmente nos interesa de una tec-

nología, cuando se elimina o modifica la parte que no responde 

a nuestras necesidades y se le adiciona aquello que si se adecúa 

a nuestra realidad. 

Por otra parte, se habla de asimilación de la tecnología 

cuando, una vez realizada la transferencia tecnológica, se pueden 

resolver los nuevos problemas que surgen al aplicar esas técnicas, 

con recursos propios. 

Finalmente, se puede entender mejor el desarrollo tecnológico 

al buscar de que manera se manifiesta, viendo como se puede 

detectar que se está dando en una comunidad. 

Al respecto, se puede citar el trabajo de Aaron Sagal (REF 

1) en el que anota "cinco criterios empíricos" para determinar 

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

del PIB) dedicado a la investigación y desarrollo. 

2.- Aptitud para reponer e incrementar la cantidad de 

científicos e ingenieros capacitados. 

3.- Exportación de Ciencia y tecnología, aun cuando la balanza 

externa de tecnología sea desfavorable. 

4.-Contribución al acervo mundial de conocimientos mediante 

registros, patentes, licencias, publicaciones en revistas etc. 

5.- Investigación aplicada para resolver problemas propios. 

"La falta de tal capacidad, se refleja en la importación de 

investigaciones e investigadores para abordar los problemas que 

se pueden estudiar mucho mejor en terreno propio". (Ibid. pág 

984) 

Resulta interesante observar cual es la situación de México 

respecto a la ciencia y la tecnología considerando estos 5 

criterios señalados por Sagal y para ello se puede recurrir al 

diagnóstico presentado en el programa nacional de ciencia y 

modernización tecnológica (REF 7 ) en su capitulo primero. 
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"Cabe reconocer que hasta ahora en México, el monto de los 

recursos que la economía en su conjunto asigna a ciencia y 

tecnología, medido como proporción 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. pág 10). 

"Debe reconocerse la insuficiencia del monto total de recursos 

canalizados a las actividades relacionadas con la investigación 

científica y la modernización tecnológica, incluyendo la formación 

de recursos humanos calificados para ambas áreas de actividad". 

(Ibid pág 13). 

El gasto en ciencia y tecnología que se realiza en México 

equivale al 0.4 % de su PIB. Lo recomendado por organismos 

internacionales para países con un nivel de desarrollo semejante 

al nuestro es del 1.0 t del PIB mientras que países desarrollados 

llegan a tener gastos en ciencia y tecnología por arriba del 2.0 

i de su producto interno bruto. 

En el mismo programa se reconoce la insuficiente vinculación 

entre el sector productivo y el Sistema Nacional de Ciencia y 

Tecnología y que falta la infraestructura necesaria para propiciar 

el enlace entre los centros de investigación y desarrollo tec- 
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nológico con el sector productivo, a través de servicios como 

los que prestan los centros de información técnica, las unidades 

de gestíon tecnológica y los agentes de asistencia técnica y de 

consultoría. 

Otra herramienta útil para estudiar el factor tecnológico es 

el considerarlo desde tres niveles o marcos interpretativos: 

a) Marco político, (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 sólo como "instrumentos heurísticos" 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 tecnológico: 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 político son los parámetros tomados para evaluar la 

acción del gobierno mexicano y los efectos que sus políticas han 

tenido sobre el desarrollo industrial del país. 
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El marco administrativo representa las decisiones que sobre 

la tecnología toman las empresas en base al análisis convencional 

de administración de empresas. 

El marco artesanal lo constituye ese manejo de la tecnología, 

que escapa al control administrativo formal, realizado por los 

individuos que forman parte de una empresa, y cuyas decisiones 

creativas, en ocasiones sustituyen los procedimientos formales. 

Resulta congruente con el tema de esta tesis,( desarrollo 

tecnológico y microindustria alimentaria ), dar gran importancia 

a este último nivel de apreciación ya que en ocasiones se espera 

que el desarrollo tecnológico requiera necesariamente de grandes 

gastos en laboratorios de investigación y desarrollo, y de 

científicos e ingenieros con posgrado. 

Aunque no se opone a este enfoque, el marco artesanal también 

da importancia a la obtención de resultados prácticos y soluciones 

adecuadas a los problemas que aquejan a una industria. 

Es en este marco interpretativo en donde se puede hablar 

mejor de desarrollo tecnológico 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 solución innovadora 
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2 DESARROLLO TECNOLOGICO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN MEXICO 

En este capítulo se revisarán las características de la industria 

alimentaria con el fin de observar la problemática que presenta la 

microindustria alimentaria por el hecho de pertenecer a este sector. 

Se definirá brevemente que es la industria alimentaria, sus 

características y su clasificación, finalmente se resumirá el 

comportamiento histórico de la industria alimentaria en México, 

tanto como una industria manufacturera, como en su relación con el 

agro mexicano. 

2.1 Definición 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 y pesquero en bienes que satisfacen las 

necesidades de consumo de la población". 

Obviamente las necesidades de la población a los que se 

refiere la definición dada, son las de alimentación, aunque 

también se incluye el sector de alimentos balanceados para animales 

debido a que indirectamente tiene un efecto importante en la 

producción de alimentos para consumo humano. 
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En la definición se menciona que los productos de los que 

parte la industria alimentaria son "de origen agropecuario y 

pesquero". Actualmente la mayoría de los alimentos consumidos 

por el hombre tienen esos orígenes, sin embargo, es posible que 

en el futuro, debido al desarrollo tecnológico, pueda haber más 

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 recolección de materias primas y 	su 

transformación. 

Los objetivos que se persiguen en la transformación de materias 

primas a alimentos procesados son los siguientes: 

a) Conservación de las características deseables de un 

alimento, a traves del tiempo o durante su transporte de un lugar 

a otro. La conservación también debe impedir la formación de 

sustancias tóxicas para el ser humano. 

b) Adaptar los alimentos a necesidades posteriores. Esto 

incluye modificar su forma y tamaño para ahorrar tiempo y esfuerzo 

físico en un procesamiento siguiente. Normalmente aquí se extraen 
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ciertas partes de la materia prima separándolas de aquellas que 

no formaran al producto alimenticio final por ser tóxicas, poco 

nutritivas o bien porque estan destinadas a otro uso. 

c) Modificar el estado natural de los alimentos, mejorando 

su presentación para que sean más agradables al consumidor, de 

acuerdo a ciertos criterios culturales. Normalmente esto implica 

mezclar 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 tóxicos. 

2.2 Clasificación de JA industria alimentaria, 

La forma más común de clasificar a la industria alimentaria 

es en base al origen de la materia prima. Este es el criterio 

que se sigue en la clasificación internacional 	industrial 

uniforme, que utiliza la Secretaria de Programación y Presupuesto 

dentro del sistema de cuentas nacionales. Se puede dividir a la 

industria alimentaria en las siguientes 12 subramas: 

1.- Carne y lácteos. 

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.- Azúcar. 

8.- Aceites y grasas comestibles. 

9.- Alimentos para animales. 

10.- Bebidas alcohólicas. 

11.- Cerveza y malta. 

12.- Refrescos y aguas gaseosas. 

La clasificación anterior es útil si se busca que el número 

de empresas que caen en cada rama sea uniforme. si  se quiere 

tener un número de productos más uniforme en cada clase, conviene 

dividir aún más 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 

exportación y mercado interno, este último 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 tecnología que emplean.- Tecnología de 

equipo, de producto, de proceso y de operación. 

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

simple, medio y complejo. 

d) Por su tamaño.- Microindustria, industria pequeña, 

• industria mediana, industria grande (e inclusive, según algunas 

clasificaciones, industria gigante). 

• Más adelante, al analizar otros aspectos de la industria 

alimentaria, se utilizarán 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 Características tecnológicas  de 1  industria alimentaria. 

En los países de habla inglesa se considera a la industria 

alimentaria dentro de las llamadas "industrias de proceso químico" 

o, simplemente, "industrias de proceso". 	Estas industrias 

utilizan la tecnología desarrollada en la industria química por 

lo menos en alguna etapa de su proceso y se caracterizan como 

aquellas industrias cuyos productos resultan de: 

a) Cambios químicos o fisicoquímicos. 

b) Separación y mejoramiento de productos naturales. 

c) Preparación de mezclas o fórmulas adecuadas para 

determinado uso. 



CUADRO 1 

RAMAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 

1 Aceite■ y grasas vegetales alimenticias 
2 alcohol de calla 
3 alimentos para anisales 
4 almidón, fécula y levadura 
5 Ates, jaleas y dulces de frutas 
4 Azúcar y residuos 
7 Beneficio del café 
a Café soluble y te envasado 
9 Coco& y chocolate 
10 Concentrados, jarabes y colorantes 
ii Conservación de carnes 
12 Conservas de frutas y legumbres 
13 Crema, mantequilla y queso 
14 Deshidratación de frutas y legumbres 
15 Envasado de pescados y carnes 
la Envase de sal, sostaza, vinagre 
17 Fabricación de helados y paletas 
le fabricación de hielo 
19 Flanes, gelatinas y similares 
20 Galleta■ y pastas 
2llarina de mala 
22 Marina de trigo 
23 Industria de la leche 
24 Leche condensada, evaporada y en polvo 
2SLiapiesa de arroz 
24 Lispiesa y selección de otros productos 
27 Matanza de ganado 
2# Molienda de ni=tamal 
2* Otras harinas 
30 otros productos alimenticios 
31 pan y pasteles 
32 Papas fritas, palomitas, etc 
33 ºiloncillo y panela 
34 salsas, sopas y colados envasados 
35 Tortillas 
3i Tostado y molienda de cafe 
37 Tratamiento y envase de aisl 

PUENTE: Secretaría de Industria y Cosercio, I censo industrial. 
Avance de resultados. México 1971. 
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CUADRO 2 

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

AGERTE DAÑI00 CALOR FR10 SECA00 ol1IMICA GRICA 

Microbios esterilización, ccrgelacidn, desecación acidificación, centrifugacfón, 

freído, refrigeración deshidratación, ahu'udo, lavado, 

hervido, evaporación, encurtido, l iapieza 

pasteurización liofilizado feroentación, 
Irradiación, 

isowerización, 

salado 

Enzimas blargxado, hidroenfriamiento acidificación 

asta ldacio, 

hervido 

Ouimico d 	eización, entrimiento abordo, lavado, 

extracción esteriffc►ción, li~piez► 

hidrogenación 

Plagas pasteurización corpelación desecación fusi0ecidn lavado, 

lispleza, 

sobrepresión 

Mecánico ctn elación centrifugación, 

clasificación, 

lavado, 

t iapieta 

FUENTE: Kirk•Otls r, 1950. Encyclapedia of Chslcal Techrolopy. 3a. ed. John Wiley 6 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 SE SEPAMCIOM 

FASES A SEPARAR FISICA OUINICA IECAKICA 

gas-gas 

gas •lfq.ido codensación, escaldada deareató 

gss-sólioo escal~ atadsferas controladas 	compresión 
desre■ción 	dsrr(ficacidn 

lfwido•liwido destilación, 	filtracfón por 	sri• extracción con sotvantes 
brama centrifugocidn 

ilwicb•561ido 
coagulación, esp,naci6n, secado extracción con achantes, floculs• tt operacforrs 	unitarias 	1/ 

ción, 

sóUao-sótf o intercambio tónico 

corcentrsción por congelación, 33 operaciones 	unitarias 	2/ 
diálisis, sublisrción 

1/ Incluye: cntringación, clarificación, desergrasado, desnatado, escurrido, eopri.ido, extracción, filtración, flotación, prsrrado y rsm~cidn. 

2/ Incluye: sbruión, cernido, clasificación, corte, cosecha, critrdo, destultado, descascarado (Auws, i riscos), desuscsrlllado, desM,esado 
(carne, frutas), dea~rs~tsdo, despatsdo, despellejado, despicando, división, escarificado, evisceración, fileteado, Inspección, motiatsds, mottiracfón, 
auestreo, partición, pelado, pulverización, quebrado, rebanado, recolección, tamizado, ter*itrdo, trituración. 

FUENTE: Kirk-Otle,sr, Iglo, Encyclopedia of Chsical iechnology. la. sd. John Wiley i Sosa 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 

IceM DE UNION 

FASES A WIR flSILA CUIMIG MCAAICA 

9es-Qas 

pss-tfpiido aereui6n, betfdo csrbor.tedo, 
espmec 16n 

gas-x611 do agimarruión, horneado, soptacu hueidlficuión, iiper~eabitliuión, 
uidacfdn 

aereación, estirmieito 

I twido-llg.ido acidificación, 	neutralización diliclón, eaitsificací6n, howtogeni-
tación, mezclado 

Ifwido-16H& cristalización, 
ge1iflcací6o 

acidificación, 	tteo, wjsdo, 
rehidratación 

inyección, 	iiwersión, 	disotuci&n. 
dispersión, micledo 

sólido- sólido cocleiento, rostizado rdurdo 7 operaeiom 	unitarias 	i/ 

1/ Incluye: ercapwlWo, err.otyido, fornado, llenado, ooldeo, reaórlaiento, retlerrdo 

FUEMTE: Klrk-Oth.er, 1980. Encyctopedis of Che.ical Technotogy. 3a. ed. John Wiley & Sons Inc. 



Si comparamos los objetivos de la industria alimentaria con 

las características 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 conservación. 

b) de separación. 

c) de unión. 

Se puede hablar así de casi 150 operaciones unitarias para 

la industria alimentaria, y todas caen dentro de, por lo menos, 

una de estas tres categorías. Dichas operaciones se muestran en 

los cuadros 2,3 y 4, clasificadas de acuerdo a los tres criterios 

anteriores. 

Nótese que hay algunas operaciones unitarias que aparecen 

varias veces en esas tablas, pues cumplen más de una función. 

La mayoría de los procesos industriales que 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 figura 2. 



flG URA. 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 conservación. Sin embargo 

es conveniente resaltarlas pues cumplen además otras funciones. 

En el caso del empaque, aparte de ser una forma mecánica de 

preservar el alimento, es al mismo tiempo una manera de dar mejor 

presentación al producto. Tanto en el almacenamiento como en el 

transporte podemos distinguir la operación de conservación en 

si, que no se lleva arriba de unos cuantos días, de la tarea, 

mucho más 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 conservación las más importantes para la industria 

alimentaria, sobresaliendo por encima de los otros dos tipos de 

operaciones. 

La elección de las operaciones adecuadas para la 

conservación de las cualidades de un alimento, debe tomar en 

cuenta si el alimento en cuestión es un tejido vivo (por ejemplo 

frutas y vegetales frescos, carnes, granos etc) o un tejido no 

vivo (productos ya muy elaborados). Esta distinción es necesaria 

puesto que los agentes que dañan un alimento vivo son diferentes 

a los que afectan a uno no vivo. 	En los primeros son más 

importantes los deterioros causados por enzimas, microbios y 

fauna nociva, mientras que en los segundos la mayor parte del 

deterioro se debe a factores químicos. 

Además de las operaciones enumeradas que constituyen la 

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 energía, suministro 

de agua, tratamiento de efluentes, etc. 



La tecnología empleada por la industria alimentaria puede 

clasificarse, 	como ya vimos, 	en tecnología de producto, 	 F 

tecnología de equipo, tecnología de procese y tecnología de 

operación. Las distintas subramas de esta industria se carac-

terizan por manejar principalmente uno de estos tipos de tec-

nología. Por ejemplo, en las empresas galleteras, la tecnología 

del producto es la más importante, pues mediante procesos equipos 

y métodos muy similares, se producen una gran variedad de pro-

ductos. 

Según Jose Giral y colaboradores ( REF 3 ), la mayoría de 

las industrias alimentarias tienen una tecnología de operación 

en donde la transformación más importante la constituyen una o 

dos operaciones principales. 	Estas operaciones son bastante 

flexibles y difundidas, además de que la forma en que se realizan 

no ha cambiado mucho desde hace varios años. 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 más importante de la transformación y que 

por lo tanto se clasifican como "industrias de tecnología de 
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equipo". Estas industrias presentan un nivel de complejidad muy 

simple, pues el único problema constituye la compra del equipo 

adecuado. 

Un ejemplo claro de este tipo de empresas es una microindustria 

alimentaria, la tortillería. Sin embargo, se pueden encontrar 

otros ejemplos en industrias de otros tamaños, que presentan 

procesos formados por varias etapas. Si bien es mayor el número 

y el costo de los equipos a comprar, la adquisición de ellos 

resuelve la mayoría de los problemas tecnológicos de la empresa, 

que puede comprar toda la línea de proceso como un paquete ya 

diseñado por su provedor. El provedor inclusive puede encargarse 

de desarrollar el producto a elaborar, diseñar todo el proceso 

y suministrar la asesoría técnica para operar la planta. 

El hecho de que la mayoría de las industrias del sector puedan 

clasificarse en los dos tipos anteriores, (industrias con tec-

nología de equipo o con tecnología de operación), ha ocasionado 

que se considere a la industria alimentaria como una rama que 

realiza pocas innovaciones tecnológicas. Esta conclusión se ve 

apoyada porque aquí se tiene la menor relación de gastos en 

investigación y desarrollo a ventas de toda la industria manu-

facturera ( REF 6 ). 
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Pero no se debe de concluir por ello que la inudstria 

alimentaria tenga un bajo nivel tecnológico. En México, como en 

todo el mundo, el sector tiene una de las mayores productividades 

del trabajo (expresada en ventas sobre costo del trabajo) lo 

que denota, definitivamente, un buen nivel tecnológico. 

Esta aparente contradicción se explica en parte porque la 

industria alimentaria se beneficia mediante una transferencia 

tecnológica "de sector a sector". El nivel de complejidad puede 

suponerse bajo considerando los pocos gastos en investigación 

y desarrollo que realizan las empresas alimentarias, pero 

hay que tomar en cuenta la cantidad de tecnología incorporada 

presente en los equipos e instalaciones adquiridas. 

El otro aspecto que favorece el buen nivel tecnológico de la 

industria alimentaria es la existencia de empresas que se 

caracterizan por tener tina tecnología de proceso o de producto. 

La mayoría de los gastos en investigación y desarrollo que se 

dan en esta industria los efectúan las empresas que buscan 

desarrollar nuevos procesos o 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 



(como por ejemplo, en las industrias químicas o farmaceüticas), 

lo cual no resulta nada extraño si recordamos que la industria 

✓ alimentaria se ha definido como una "industria de proceso químico". 

Aunque muchos de los "nuevos productos" que presentan las 

firmas de alimentos no son sino los mismos artículos con un 

empaque novedoso o con diferente nombre, es en el desarrollo de 

nuevos productos donde se da, en mi opinión, el principal 

desarrollo tecnológico de la industria alimentaria como tal, sin 

menospreciar por supuesto, los desarrollos de otra índole. 

Para integrar lo dicho hasta aquí sobre las características 

tecnológicas de la industria alimentaria se introducir& una 

clasificación adicional tomada del trabajo de Urquiaga Blanco 

"La industria alimentaria en el desarrollo económico y social de 

México".(REF 8 ). Esta clasificación se basa en el grado de 

sustitución que se puede dar entre algunas actividades 

industriales y el trabajo doméstico y divide a la industria 

alimentaria en : 

a) Industria básica.- "Es aquella que procesa las materias 

primas tal y como se obtienen en el sector primario y que produce 

artículos que son utilizados como insumos de la industria com-

plementaria o como productos para su consumo final". 
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b) Industria complementaria.- Es "un establecimiento pequeño 

con un cierto grado de dependencia de la industria básica 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 clasificación. 

En dicho cuadro se observa que las ramas en las que predominan 

las operaciones de separación se clasifican principalmente como 

"industrias básicas" (ejemplo: molinos, fábricas de aceites, 

ingenios azucareros) y aquellas en las que son más importantes 

las operaciones de unión caen dentro del grupo de "industrias 

complementarias" (ejemplo: galleteras, embutidos, dulcerías 

etc.). 

Un mayor predominio de etapas de separación, lleva a una 

mayor importancia de la tecnología de proceso, mientras que el 

predominio de etapas de unión conduce a una industria tipificada 

como de tecnología de producto. 

Asimismo, la preponderancia de operaciones de conservación, 

que en general son ampliamente conocidas y difundidas, conducen 

a empresas caracterizadas como de tecnología de operación. 
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CUADRO 5 

CLASIFICACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 

AI GEe oE u CEASE DE I(D JSTiIA IIOUSTEIA 

MTEiIA MINA MATEIIA PEIM USICA COPtEMOTAAlA 

AGf1ICOLA Grw,os, semiltes, blirm de trigo Pttvder(u 

tepuafrsxas y fro- otiros de aa(i Galleteras 

toa oteagirnsoa. bliros de oicaflir 	as Putas pare sopa 

Eattficiea de arroz Iiieta 	.t 

Plantas de aliaentos Eslarceados To'titterfas 

Fábrica% de aceites, visas y 	r- 

garitis 

fábricas de cereales y atetes 

fáOricas de 9tucoses y ala(tlores 

Elaooraci3n de aliaentea a base de 

soya 

Café y cacao Eer,ef lelo Dulcerías 

Tosta di Chocolate en potes 

ilol ieeda 

Café solk.le 

Saleta feculentas Féculas 

Caña de uwr y (npenios axcareros Dulcer(at 

raaotadu Etaóoraoidn ole ali- 

acttos sacies 

Frutal, legres, Corxervss Dulcerias 

•,Aras y Congelación Calses. cinto. 

especies. Desbidratacitn Al laantes prepara 

Aceites esercfales dos 

Jyos y corcentrados 

Enl atad. 

ALiaeotos preparados y puré, 

Varios Eetrescas 

*tintos preparados 

Chicles 

Fi.EtE: Urq.~iaga der.o José. •la irdntria alioenuria en el desarrollo ecosdiico y social de $éeico.• 
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CUADRO 5 

(CONTINUACION) 

CLASIFICACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 

DliiEll De u CLASE DE ¡RRTDIA I 	$TtIA 
MATERIA PEINE MTDSIA PEINE YAGA COitElEi1TM1* 

PEC.AEA Crac entres Emitidos 
Fri gorf f i cos Itr+tecn 
Epctlxw y mlat~n 5~ 

14rirs Ae curse 

te~ y Puteritaclón N 	tiq ill• 
derivwls D,,AIdrotacIEn ~w 

Eva 	ali0n Crara 
tsiI 	it.cl En teyhurt 

Prodcti8n 6 aaru 

0^ Dii $Mtecidn Psrderiw 
Corpil.clln e~osterli 

Pistas p. re ". 

El~scián de ali- 
. ~tos virus 

■fel Tratwi.tto y cf~trifi 	cidra 

PESOIEu ►wc EpcAras r 	lstaáoru 
Friprifico 
Dermis Ot Pe~cdt 
Plenas Ae eceitw y /ruu 

learlscaa E«W~w 
Fri pri licai 

DivEISM Yiroicidm 

vi titl nw 
hfirrtídn de vil 

Pt DTE: Urpuiaya elan s Jo", •Es IMatris aliwntoris m el desarrollo «~l" y wci.l dt Mxim.• 
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CUADRO 6 

RELACION ENTRE LAS DISTINTAS CLASIFICACIONES PRESENTADAS PARA LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA 

IMDU$TIIA TIPO DI TICIOLOGIA OPIJACION MIVIL DI IJIXPLOI 
ALIMDITARIA PIIDOMILIRI 	1/ PIIDO*IM11Rt C~LIJIDAD 

SASICA irocelo Saparaclón Co~pt.jo Acalteras 

Mili, 
Ityw 104 
Gtucota y atdddn 

tpraelón Corwrvacldn Ilcpla o sidlo Canarvertaa 
Coral l adurss 
Jupa corc.itradoa 
D Wl ldratadorr 
Irfgorlfleoa 

EgoarN 

COK1RMiYIA tr~to Vnldn Mdlo Dutcerlau 
uttoterse 

►ro~rta üctw 

►alflcs 	ss 

11 La twtolODla de pdpo p~ twrr 	ortarcia en todo tipo de empresa de &llantos y cuacterita a la fibrlea co>D de nivel ncrtelóDlco atopto, 

tl M ve 4~ el Interior de la Itt~atrh HI~nterla, y 	lo a ccW(ejo, cwldtrardo te tecncloDfa Ircerperab al gdlpo por al prosisdor il 

■1 tws. 
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La tecnología de equipo tipifica a las industrias con 

operaciones ya muy bien estudiadas por los proveedores de equipo 

y puede incluir etapas de separación, unión o conservación. La 

tecnología 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 maquinaria (es decir, a "incorporar" tecnología de producto 

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

Este planteamiento se resume en el cuadro 6 y debe entenderse 

sólo como un cuadro que señala las características de la "mayoría 

de". 

Otro planteamiento adicional, de mucha importancia para esta 

tesis es el hecho de que el tamaño de la empresa alimentaria, 

puede reducirse conforme la industria se vuelve más comple-

mentaria. La industria básica llega a ser de gran tamaño (piénsese 

por ejemplo en los ingenios azucareros) mientras que la industria 

complementaria, aunque cuenta con algunas empresas grandes y 

hasta gigantes, admite con mayor facilidad pequeñas unidades 

productivas. 

2.4 Desarrollo histórico dg j industria alimentaria, 

Es indudable que la industria alimentaria pertenece al sector 

secundario de la economía y que es parte de la industria manu- 
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facturera. 	Sin embargo, el hecho de que atiende una de las 

principales necesidades del ser humano, como es la alimentación 

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 que habla sobre el desarrollo tecnológico y la 

microindustria, se resumirá brevemente su historia resaltando 

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

La industria alimentaria, 	por su relación con la 

agricultura, padece por la crisis en que esta última se encuentra. 

La agricultura mexicana, después de tener una época de oro entre 

los años 1940 y 1960 empezó, desde 1965 aproximadamente, a 

disminuir su crecimiento hasta que en 1982 decreció, es decir, 

tuvo un "crecimiento negativo" y paso a ser la principal 

consumidora de divisas del país, 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 explicación más aceptada de este lamentable fenómeno se 

basa en que durante el lapso de 1953 a 1982 México vivió la época 

del "crecimiento estabilizador", en que se adoptó el modelo de 

sustitución 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 utilizarán 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 

rápidamente. La forma como se consiguió esto fue mediante un 

rígido control del precio de los productos agrícolas. 

Este control de precios perjudicó, como se señala en el 

Programa de desarrollo de la industria alimentaria, a muchas 

ramas de la industria alimentaria, (REF 2). 	Sin embargo no 

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

que se le dió a la industria manufacturera en ese modelo 

de desarrollo. 

Para comprender el porqué de esto se debe recordar la 

clasificación de las industrias de alimentos de acuerdo 

al mercado que atienden: 

a) Mercado de exportacion: 

i) de productos "modernos" 

ji) de productos "tradicionales" 

b) Mercado interno: 

i) de productos "modernos" 

ii) de productos "tradicionales" 

Hasta 1975, en el mercado interno se observaba que los 

productos "modernos" alcanzaban altas tasas de crecimiento en su 

demanda y producción, mientras que los productos "tradicionales" 

tenian tasas moderadas de crecimiento. Los productos "modernos" 

eran consumidos por la población de mayores ingresos, mientras 

que los productos "tradicionales" son consumidos mayoritariamente 

por las amplias capas de población con menores ingresos (REF 7). 
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La política de sustitución de importaciones afectó más a la 

industria alimentaria que produce alimentos de consumo popular, 

puesto que esta industria tiene como mercado una clase 

trabajadora de pocos ingresos. La política consistió 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 debían proporcionarnos 

de divisas y, sobre todo, se favoreció a la industria alimentaria 

productora de alimentos "modernos" que estaban destinadas a las 

clases acomodadas y que por ello se vieron liberadas del control 

de precios. 

En la industria alimentaria se puede ver claramente un fenómeno 

presente en muchas otras industrias manufactureras y que tiene 

gran importancia desde el punto de vista del desarrollo tec-

nológico: Se buscó sustituir importaciones, pero no se vió 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 "autóctono", que estuviera en 

esos momentos realizando grandes importaciones, sino que más bien 

promovieron el consumo de productos de uso común en paises 

desarrollados, consumo que se vió favorecido por el prestigio de 

esos productos entre las clases acomodadas, como símbolo de una 

vida "mejor" y más "moderna". 

Es bastante lógico que sean los paises de donde son originarios 

esos hábitos de consumo los que estén más interesados en generar 

la tecnología necesaria para satisfacerlos. Agréguese a esto 

el apoyo a las importaciones de bienes de capital provenientes 

de esos países y la importancia de esos bienes de capital en la 

industria alimentaria, por la tecnología incorporada que con-

tienen, y se tendrá una buena explicación del poco desarrollo 

tecnológico alcanzado. 

No se puede esperar un desarrollo tecnológico en un mercado 

protegido de la competencia de las importaciones, pero orientado 

a satisfacer necesidades importadas porque lo más sencillo en 

esta situación es comprar la tecnología generada en los paises 

donde surgieron esas necesidades. Es decir, se favorece el proceso 

de transferencia tecnológica por encima del desarrollo tec-

nológico. 
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En la década de los setentas el control de precios abarcó ya 

a un mayor número de productos de la industria alimentaria y esto 

se puede explicar por el hecho de que varios alimentos procesados 

habían llegado a ser productos de consumo popular con el correr 

de los años y por lo tanto se incluyeron entre los artículos de 

la canasta básica. 

La crisis fue llegando a un mayor número de industrias 

alimentarias no sólo por el fenómeno anterior, sino porque con 

el paso del tiempo la posición desventajosa de la agricultura 

provocó un problema más generalizado de suministro de materias 

primas y por la crisis generalizada del país que se hizo patente 

en 1982 con un "crecimiento" negativo de la economía. 

Un punto importante en esta tesis es el papel de la micro-

industria alimentaria en la producción de articulos de la canasta 

básica. 

De acuerdo al análisis anterior, lo más lógico es pensar que 

la pequeña industria alimentaria sería desplazada del mercado de 

productos de consumo popular, ya que el control de precios 

disminuiría la rentabilidad de la empresa favoreciendo a las 

industrias que pueden compensar esa baja rentabilidad con un 

mayor volumen de producción. 
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Al parecer eso ocurrió en muchas ramas (un ejemplo claro es 

la industria lechera), pero curiosamente, la rama alimentaria 

que cuenta con un mayor número de microindustrias es una que 

produce uno de los artículos de mayor consumo popular. Nos 

referimos a los molinos de nixtamal y tortillerías. 

Al parecer las explicaciones de esta contradicción son 

principalmente dos: 

a) Los productos (masa y tortillas), requieren de una calidad 

que se pierde fácilmente con el tiempo y el transporte, por lo 

que la producción tiene que estar muy atomizada. 

b) No se había generado aún la tecnología para producir esos 

artículos en grandes volúmenes y a un precio costeable o para 

hacer que conserve su calidad por más tiempo. 

La tecnología para producir estos artículos tiene que ser 

casi forzosamente mexicana, por el simple hecho de que México es 

uno de los pocos países, (si no es que el único), que consume 

productos de maiz nixtamalizado. En otras naciones se acostumbra 

la molienda seca o húmeda del maiz, pero no este tipo especial 

de molienda "húmeda-alcalina" que es la nixtamalizaci6n. 
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El camino de la transferencia de tecnología extranjera, el 

camino más comúnmente utilizado por la industria alimentaria en 

décadas pasadas, se vió obstaculizado aquí porque no había 

tecnología por transferir. 

Se debe resaltar, 	nuevamente, que la búsqueda de la 

satisfacción de necesidades propias del país es uno de los 

principales motores del desarrollo tecnológico. Actualmente ya 

se produce, con tecnología mexicana, harina de maiz 

nixtamalizado, y lo más probable es que con el paso del tiempo, 

los pequeños molinos de nixtamal vayan cediendo el paso a fábricas 

de harina nixtamalizada, que por ser industrias con "operaciones 

de separación" y del tipo de "tecnología de proceso", deberán 

tener un mayor tamaño. 

El mercado de alimentos de consumo básico tiene también otra 

particularidad: cuenta con una gran participación 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 industrias manufactureras que gracias a ello 

pueden pagar menores salarios y contar con una infraestructura 
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más barata, pero también, para perjuicio de las empresas par-

ticulares del ramo, que tienen que 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 síntesis se tomó de dos fuentes diferentes: del programa de 

desarrollo de la industria alimentaria y del 	diagnóstico 

realizado por la agencia norteamericana Bozz-Allen & Hamilton, 

(REF 2 y 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 tecnológico propio. 

5.- No se da el ímpetu necesario a los mercados de exportación 

y al mercado interno de productos tradicionales. 

6.- La mayor parte de la maquinaria instalada es de origen 

extranjero, (lo que no siempre implica dependencia). Los pro-

veedores de equipo suministran tecnología de buen nivel incor-

porada en sus equipos y llegan a ofrecer también tecnología 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 análisis de la microindustria alimentaria, 

en este capítulo se estudiará la problemática que comparten estas 

empresas debido a su tamaño. Se definirá que es una microindustria 

y luego se tratará de encontrar una explicación a la existencia 

de este tipo de empresas; se verá el papel que juegan en la sociedad 

y se concluirá revisando sus principales problemas haciendo énfasis 

en sus problemas tecnológicos. 

3.1 Definición  dg  microindustria. 

El concepto de microindustria varia de país a país y en el 

caso de México la definición formal se presentó por primera vez 

en el programa para el desarrollo integral de la industria 

mediana 	y 	pequeña 	(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 los 

estratos de industria pequeña (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 número de empleados y el nivel 

de ventas netas durante el año. 	De estos dos criterios el 

mas estable es el número de empleados ya que el nivel de ventas 

tiene que irse ajustando de acuerdo a los requerimientos de la 

economía nacional. 

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

aclara esta situación en su articulo tercero: 

"Para los efectos de esta Ley, se consideran empresas 

microindustriales las unidades económicas que a través de 

la organización del trabajo y bienes materiales o incorpóreos 

de que se sirvan, se dediquen a la transformación de bienes, 

ocupen directamente hasta 15 trabajadores y cuyas ventas 

anuales estimadas o reales no excedan de los montos que 

determine la Secretaria, los cuales se publicarán en el Diario 

• Oficial de la Federación." 

55 



La Secretaría a que se refiere la Ley es la Secretaría de 

Comercio y Fomento Industrial. 	El 18 de Mayo de 1990 se fijó 

el monto máximo de ventas anuales para la microindustria en 110 

veces el salario mínimo general elevado al año, correspondiente 

al área geográfica "A". 

La estratificación del sector manufacturero se puede basar 

en otras variables además del número de empleados y de las ventas 

logradas en el año, como pueden ser, por ejemplo, el capital 

social, la inversión realizada, la organización típica de 

la empresa y variar de acuerdo al ramo de la industria de que 

se trate. 

La existencia de empresas pequeñas y en particular, de 

microempresas, es un fenómeno que se da en gran parte del mundo, 

inclusive en países altamente industrializados, como pueden 

ser los EUA, Alemania Federal y el Japón. 

A manera de ejemplo, en el cuadro 7 	se presenta la 

definición de empresa mediana y pequeña que se da en algunos 

países desarrollados y su importancia basándose en 

su participación en el empleo. 
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CUADRO 7 
IMPORTANCIA DE LAS EMPRESAS MEDIANAS Y 

- 	 PEQUEÑAS EN DIFERENTES PAISES 

PAIS 	DEFINICION DE EMPRESA 	AÑO PARTICIPACION EN 
MEDIANA Y PEQUEÑA. 	EL EMPLEO ($) 

ESTADOS Pequeñas: 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 
transportación: 1978 73 

Menos de 300 emplea- 1981 74 
dos. 

Menos de 100 mili de 
yens. 

ALEMANIA Caracterizada como una 1985 16 
FEDERAL industria 
1/ artesana. 

De 1 a 500 empleados. 

CANADA 2/ 1982 42 

GRAN 2/ 1978 38 
BRETAÑA 

SUECIA 2/ 1982 35 

1/ 	Este porcentaje de apleo es eeclusivasente de profesimistas. Para considerarse una ir 	tria 
artesarr la wpresa dshe responder e u a serie de carecteri at Ices. 

2/ 	En ter.inos 
monos. 

gruesos eo~prrde a todos loa establecimientos ird strlales con 300 moteados o 

FlIEMTE: Diversos estudios sobre pepuhs y aedfana irútttria. 
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3.2 Tigs principales dg microindustrias. 

La presencia a nivel mundial de las empresas medianas 

y pequeñas nos lleva a pensar que existen fuertes causas 

que propician el surgimiento de pequeñas unidades productivas. 

Estas causas se pueden agrupar en dos conjuntos separados 

y cada uno de estos grupos generaría un tipo diferente de 

pequeña empresa. 

El primer grupo de causas son de índole práctica. Son 

razones por las que es recomendable reducir el tamaño de 

la empresa. 

Puede ser que el mercado de la empresa sea pequeño debido 

a que produce un articulo muy especializado dirigido a un estrecho 

sector de la población. Aveces el mercado es casi monopsbnico, 

teniendo la microempresa un solo comprador como puede ser una 

empresa de mayor tamaño. 

Otras veces el mercado de la empresa es grande, pero esta 

muy atomizado, de tal forma que resulta difícil, 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 técnicas o admi-

nistrativas que impidan o le resten importancia a las economías 

de escala. 

Las microindustrias generadas por estas causas logran 

integrarse bien a todo el sistema productivo del país. 

El otro grupo de causas son mas bien problemas que enfrentan 

los pequeños empresarios para establecer negocios de mayor tamaño 

debido principalmente a la carencia de recursos económicos. La 

formación de empresas a pesar de no contar con el capital 

suficiente es un fenómeno muy complejo, vinculado con graves 

problemas sociales presentes en los países en donde surge. 

La microindustria generada por estas causas no esta bien 

integrada al sistema productivo del país y aveces forma parte 

de la llamada economía informal. 

Pueden existir microindustrias de tipo mixto, puesto que la 

carencia de recursos económicos por parte de los empresarios 

no les impide elegir un giro en que su tamaño no les 

resulte desventajoso, logrando así una mayor permanencia en el 

mercado. 
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3.3 Importancia de La industria mediana y pequeña. 

En México, la industria alimentaria es la rama manufacturera 

que mayor número de microindustrias tiene, con aproximadamente 

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

En el cuadro 8 se observan, de la industria alimentaria 

y de bebidas, que subramas abarcan una mayor proporción 

de industrias medianas y pequeñas. 	Se pueden clasificar 

las subramas de la industria alimentaria por el tamaño típico 

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 tamaño ( a nivel de 4 digitos), 

y las industrias se clasifican de acuerdo a cuales estratos 

tenían en esa subrama un porcentaje mayor a su participación 

en el sector alimentario total. 

El resultado de este análisis se muestra en el cuadro 9. 

Compárese este cuadro con la hipótesis planteada en el capítulo 

anterior sobre la mayor proporción de empresas pequeñas en 

el sector complementario de la industria alimentaria. 
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CUADRO 8 

PROPORCION DE IMP EN UNA MUESTRA DE 
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 

CLASES DE ACTIVIDAD  

1 Preparación y ervlse de frutas y teg:sbres 2.09 

2 Beneficio de cereales y otros granos y fabricación Se productos de 26.84 
tl ino. 

3 Fabricación de azocar y destilación de alcohol etílico. 0.21 

4 Matanza de pando 1.60 

5 Preparación, conservación y 	acado de carnes. 3.52 

6 Fabricación y tratamiento de proLctos lácteos 2.91 

7 Preparación, conservación y e 	acalle de pescados y mariscos 1.39 

E Fabricación de productos a base de harim de trigo 39.88 

9 Fabricación de chocolates, dulces, confituras, jarabes, concentra• 3.45 
dos y colorantes para aliacntos. 

10 Fabricación de alimentos para aniertes. 3.36 

11 Fabricación de aceites, narparinas y otras grasas vegetales 0.82 
aliasnticia 

12 Fabricación de almidones, 	titulas, tasadoras y productos s(m1- 0.18 
lares. 

13 Preparación, elaboración, envase y es ~ de otros productos 10.59 
aliaenticios (con angoinarla) 

14 Preparación, elaboración, envase y eapaye de otros productos 3.17 
aliaaenticios (sin maquinaria) 

- 	 - 	TOTAL 100.00 

FUENTE: (ECOFI, OGIMP. 	•Irdzstria ardiana y pe¢,ena m Patito". 	(Estadísticas básicas 1962.1986). 
Cuaderna informativo 0 6. 

En la microindustria alimentaria nacional, las subramas que 

mas participación tienen son: 	tortillerias, molinos de nixtamal, 

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

el 	tamaño típico es el microindustrial. 

k 
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Probablemente a muchos parezca que este 	tipo 	de 

establecimientos no se les debería 	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 transformación de materias primas agrícolas y satisfacen 

las necesidades alimentarias de la población y por ello 

estos negocios caen dentro de la definición de industria ali-

mentaria. 

En el cuadro 9 se ve que también existe una proporción de 

microindustrias superior al promedio en 	otras ramas de 

la industria alimentaria como pueden ser: preparación, con-

servación y empacado de carnes, fabricación de productos 

lácteos, elaboración de dulces, preparación y envasado de 

pescados y mariscos entre otras. 	En estas actividades la 

microindustria convive con otros estratos que también tienen 

en estas subramas una participación mayor a la que tienen en 

el total. 

No aparecen microindustrias o son porcentajes insignificantes 

en ramas alimentarias como la fabricación de almidones y féculas, 

fabricación de azúcar y productos residuales, descascarado y 

J 
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pulido de arroz, fabricación de café soluble, fabricación 

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

en polvo o pasteurizada (Ver cuadro 10 ). 

CUADRO 9 

SUBRAMAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA TIPICAS 
DE MICRO, PEQUEÑA, MEDIANA Y GRAN INDUSTRIA, 
ASI COMO DE LAS COMBINACIONES ENTRE ELLAS. 

ESTRATOS 	SUBRAMA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 
TIPICOS 

Micra 	1 Elaboración de pulque 

2 Fabricwión de helsuc y paletas 
3 Fabricación de pilorefllo o parxel■ 	 -. 

4 Fabricación de tortillas 

5 MolfeMa de Yistanal 
6 Otros productos aliarnticios diversos 

Mitro o peq.,e'a 	7 Meseficio de café 
L Etahoración de bebidas a base de a'aves excepto el pulq.u. 

9 Fabricación de hielo 

10 Fabricación de pan y pasteles 

11 Fa~ricetión de sidra 

12 Matanza de panadi 

13 Tratrianto y envase de miel de abeja 

Micro, pegqieAI a 	la Elaboración de ron y puardiar,tes de caria 
dlaru 	15 Fabrieación de llamo, gelatinas y similares 

16 Preparación, corservaelón y 	acaso de carnes. 

17 Tostado y motierda de café. 

Micro a dian 	18 Fabricacidn de *tes, jaleas y otros dulces retionales. 

19 fabricación de crer, maetequilla y Queso. 

Micra o ararle 	20 Fabricación de otras harirus y proáwtos de aolirso a base de cereales y 

lei.a•inosas. 

Paq.+eM 	21 Des9ran, destaacarado, limpieza, pitido, selección y tostado de otros proóx 

tos pricolas. 
22 Fabricación de harina de trigo. 
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r3 
CUADRO 9 

(CONTINUACION) 

ESTRATOS SUBRAMA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 
TIPICOS 

Pequelu o esdiary 23 00 	cocarado, liepieza y pulido de arroz. 
24 Elaboración de viro 	de cresa y aguardientes de uva. 
25 Elaboración de vc 	a, ylrebra y otras bebidas alcohólicas ro ferm+tadas. 
26 Fabricación de alimentos para animales. 
27 Fabricación de cajetas, yogurts y otros prodxtas a base de leche. 
2$ Fabricación de dulces, boab res y confituras 
29 Pasteurización, relidratación, homogenización y envasado de leche. 
30 tef ineción y envase de sal, fabricación de acotase, vinagre y otros condicen• 
tos. 

Peq.mia, mediana o 31 Fabricación de café soluble y envasado de té. 
grande 32 Fabricación de cocos y  chocolate de §esa. 

33 Fabricación de centrados, jarabes y colorantes para alimentos. 
34 Conserv clán de frutas y legumbres por deshidratación. 
35 Fabricación de aceites, arrgarinas y otras grasas vegetales alimenticias. 
36 Fabricación de almidones, flculas, levaduras y prodxtos sial lares. 
37 Fabricación de botaras. 
3$ Fabricación de harina de aria 
39 Fabricación de leche condensada, evaporada y en polvo. 

Mediana o granase 40 Elaboración de refrescos y bebidas no alcohólicas. 
41 Fabricación de galletas y pastas alimenticias 
42 Fabricación de salsas, sopas y  alimentos colados, envasados. 
¿3 Preparación, congelación y elaboración de conservas y encurtidos de frutas y 
tegu 	mes: incluso jugos y mermeladas. 
44 Preparación, conservación y envasado de pescados y ~riscos. 

Grande l5 Elaboración de cerveza 
44 Fabricación de azúcar y prod+ctos residuales 
47 Fabricación de chicles 

NOTE: Se entiendepor itier 	tipita a aquella cuya participación en el empleo es superior al promedio del 
sector awvfacturero. 

FLEMTE: SECOFI roiagnóstito de te industria mediana y pe¢eia en México• con base en SPP (careo irá4trial 
1975). 
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CUADRO 10 

PARTICIPACION DE LA MICROINDUSTRIA EN 
ALGUNAS ACTIVIDADES DE LA INDUSTRIA 

ALIMENTARIA 

(Porcentajes del total) 

ACTIVIDAD No. Personal Producción 
de ocupado bruta 

locales total 

1 Matanza de pando 60.8 11.2 1.8 
2 Conservación de productos córnicos 36.3  4. 4 0.4 
3 Pesteurizacidn de leche - - - 
4 trena. santequilta y queso 35.7 8.5 0.8 
5 Leche censad, evaporsde y polvo - - - 
6 Conservas de frutas y leg.nbres 7. 3 0. 1 b/ 
7 Aceite, Margarina y grasa vegetal - - - 
8 Atiaentos para aniaales 22.6 2.1 0.1 
9 Conservación de pescados y sieriacos. 6.0 0.1 b/ 
lo Fabricación de harina de trigo 5.7 0.2 b/ 
11 Fabricación de harina de ar(z - - - 
12 Molielda de nixtami 91.2 82.5 16.6 
13 Dulces, tx+só res y confituras 30.3 1.8 0.2 
14 Fabricación de tortillas 40.0 33.6 15.1 
15 Café aoLthle y envasado de té - - - 
16 6enefieio del café 73.0 44.1 1.8 
17 Descascarado. y pulido de arroz 8.7 0.3 b/ 
18 Fabricación de pan y pasteles 58.7 20.3 5.1 
19 Fabricación de galletas y pastas 15.9 0.2 b/ 
20 Azúcar y proóxtos residuales 11.6 0.1 b/ 
21 Corcentrados, jarabes y colorantes 16.2 0.9 0.1 
22 Almidones, fécula y productos - - - 
150515TRIA ALIIERTARIA Ea GENERAL 73.9 25.1 2.7 

MOTAS: 
E/ Porcentaje no significativo 

FIENTE: L.P.P. C.G.R.s.l. D.G.E. R cesa industrial 1975. 
En este anAlista no se ewlea at tfraino tiicroi, 	tris", sino el de irdstria artesanal, ostra
tificaMo a Las industrias por tasbo sepias el valor de la producción. 

3.4  Ventajas 	brinda b da ,la microindustria ª la sociedad. 

Además de las razones técnicas y de mercado que favorecen la 

presencia de empresas pequeñas, algunos paises promueven la 

e 
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existencia de estas industrias como un medio para alcanzar un 

desarrollo económico mas equilibrado y sostenido, ya que en 

general 	se acepta que las microindustrias presentan los 

siguientes beneficios para la sociedad: 

1.- Generan un mayor número 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 país. 

3.- Al integrarse a la mediana y gran industria, permiten 

que 	estas optimizen sus procesos productivos y sustituyan 

importaciones mediante la subcontratación de los servicios de la 

microindustria. 

4.- Constituye una forma directa de canalizar el ahorro en 

actividades productivas, logrando una utilización mas eficaz de 

los recursos escasos evitando la especulación y el consumismo. 

5.- Diversifica la oferta y alienta la competencia. 

0 
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6.- Permite la desconcentración de la actividad industrial 

requiriendo menor inversión en obras de infraestructura. 

7.- Es una forma barata de experimentación comercial pudiendo 

ser por ello un factor de innovación. 

8.- Contribuye a la formación de empresarios y a la 

capacitación de la mano de obra. 

3.5 Fuerzas y debilidades dq -a microindustria. 

Como estrategia empresarial el tamaño pequeño de una 

microindustria resulta en las siguientes ventajas para la propia 

empresa: 

1.- Se logran plazos mas reducidos entre la decisión de 

inversión y la utilización plena de la capacidad productiva. 

2.- Se puede conseguir una gestión mas eficaz al carecerse 

de trabas burocráticas, y se presenta una fuerza de trabajo mas 

motivada e identificada con la empresa. 

3.- Se tienen menores pérdidas económicas como resultado de 

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

incorporar rápidamente cambios tecnológicos en la producción. 

Como comentario adicional, se debe hacer notar que las ventajas 

estratégicas de una empresa pequeña son reconocidas inclusive 

por los grandes consorcios. Algunas de las nuevas teorías 

gerenciales que han surgido en los últimos años vienen a establecer 

"pequeñas empresas" al interior de una gran industria, o mas aún, 

vienen a favorecer la subcontratación de las microindustrias para 

hacer mas eficiente la producción. Con estos enfoques se busca 

agilizar la generación e implantación de innovaciones tecnológicas 

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 

tecnología, deseconomias de escala y frecuente utilización de 

modelos de producción diseñados para otro tipo de esta-

blecimientos. 

2.- Limitada generación de excedentes, 	sobre todo en 

industrias familiares, cuyos propietarios tienen un bajo nivel 

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

4.- Poca resistencia a la reducción de sus margenes de 

operación, lo que provoca una gran mortandad en este tipo de 

industria. 

5.- Limitadas posibilidades de generación de divisas. 

6.- Inestable y oneroso abastecimiento de insumos. 

7.- Imposibilidad financiera de mantener grandes inventarios, 

lo que puede ocasionar discontinuidad en la producción. 

S.- Dificultades para tener acceso a recursos financieros y 

tecnológicos, normalmente por que los mecanismos han sido pensados 

para empresas de mayor tamaño. 

En principio, todos estos problemas pueden resolverse, ya 

sea mediante la integración adecuada de la microindustria con el 

resto del sector productivo, por la formación de asociaciones de 

microindustriales o por el diseño de mecanismos para 	la 

transferencia de recursos financieros y tecnológicos que sean 

adecuados a las necesidades de la microempresa. 

El gobierno mexicano ha establecido una política de fomento 

a la empresa mediana y pequeña, y en particular a la micro- 



industria. Esta política surge por la necesidad de revisar la 

estructura industrial que se tenía en el país, revisión originada 

a su vez por la búsqueda de soluciones a la actual crisis económica. 

En el anexo de este trabajo se presenta una recopilación de 

los principales elementos de la política de fomento a la industria 

mediana y pequeña, así como un resumen de los apoyos que se han 

establecido para la microindustria. 

3.6 Problemática 	ja Microindustria Alimentaria. 

En la referencia 2 de este capítulo se analizó un grupo de 

industrias de diferente giro y de distinto tamaño. 	De esta 

encuesta se observa que la problemática de la microindustria 

alimentaria es en general similar a la de las demás microin-

dustrias. 

La microindustria alimentaria invierte mas frecuentemente en 

la adquisición de maquinaria y equipo nacional dedicando su 

inversión a este rubro, en un 44.2% de las veces. Este estrato 

es el que menos frecuentemente invierte en la compra de maquinaria 

importada, pero tampoco invierte mucho en asesoría tecnológica 

y capacitación 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 problemática señalada por las industrias alimentarias de mayor 

tamaño. En todos los estratos se quejan de los altos costos de 

operación 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 exportación 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 tamaño. De hecho, de las empresas encuestadas en ese 

análisis, las microindustrias alimentarias tuvieron un aprove-

chamiento promedio de su capacidad instalada del 57.5 %, sólo 

superior al de las industrias alimentarias medianas. 

Para concluir se debe señalar que, de las acciones de fomento 

que ofrece el gobierno, todos los estratos sin excepción 

prefirieron la obtención de apoyos financieros, dejando en un 

segundo término la ayuda técnica y la oportunidad de ser pro-

veedores del sector público. Las microindustrias alimentarias 
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encuestadas fueron las que menos importancia dieron a las acciones 

de fomento emprendidas por el gobierno, (59.3 % contra un 94.5 

1 de las industrias grandes), probablemente porque las conocen 

menos. 
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4 REVISION DE LAS NUEVAS TENDENCIAS TECNOLOGICAS QUE SE LE 

PRESENTAN A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

En los dos capítulos anteriores se ha tratado de resumir las 

características presentes en la industria alimentaria resaltando 

el papel que en este ramo han tenido las empresas pequeñas y medianas 

y en particular, las microindustrias. Al analizar la historia y el 

presente de la industria alimentaria se han señalado algunos de sus 

aspectos tecnológicos más relevantes y se habúscado explicar la 

presencia, importante en cuanto a número, de pequeñas empresas en 

su interior. 

Toca ahora realizar una revisión somera de los cambios que se 

esperan en la industria alimentaria del futuro, tratando también 

de preveer, principalmente, como afectarían esos posibles cambios 

a las pequeñas industrias.' 

Para analizar este tema se ha subdividido en tres partes. Se 

hablará primero de algunos fenómenos sociales y económicos que se 

estan dando en México y el mundo los que acompañan, en estrecha 

relación, los cambios tecnológicos de la industria. Después se verá 

el impacto que pueden tener las llamadas "tecnologías de punta" 

sobre la industria alimentaria para finalizar con el efecto de otras 

tecnologías relativamente recientes, que encuentran aplicación en 

el sector alimentario. 

9 
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Nuevamente, como en los capítulos anteriores de este documento, 

se ha tenido que resumir brevemente las ideas contenidas en muchos 

trabajos de distintos autores, tomando unos cuantos conceptos, sin 

darle a veces a su autor los créditos correspondientes. 

4.1 Fenómenos socioeconómicos asociados ª 	ueva Revolución 

Tecnológica. 

Según una opinión generalizada, el mundo vive una etapa de 

profundos cambios. En lo que no todos están de acuerdo es en las 

causas de esos cambios y en la manera como debe responderse ante 

ellos. 

El inicio de estos cambios se ubica a principios de la década 

de los setenta, marcada por varias crisis económicas 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 la 

industria no podía seguir desarrollándose de la misma manera que 

antes. 

En los llamados países 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 costo unitario 

del producto mediante una producción en gran escala a otro llamado 

de acumulación intensiva, en que se busca sobretodo, reducir los 
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costos de producción y aumentar las ganancias por unidad producida, 

aunque su realización se de en mercados más restringidos" (Ref 
1).  

Para conseguir el aumento de ganancia por unidad producida 

se tiene que recurrir a la introducción de nuevas tecnologías y 

procesos administrativos. 

Esta estrategia ha tenido éxito principalmente debido a los 

cambios en la demanda de la población de los países desarrollados. 

El nivel de vida alcanzado en esa población, que les permite 

satisfacer sus necesidades más elementales fácilmente, favorece 

a aquellos productos que les proporcionan la satisfacción de 

necesidades menos básicas. 

Este tipo de necesidades varía más de persona a persona que 

las necesidades básicas. Por ejemplo, todo el mundo necesita 

alimentarse, pero algunas personas ponen más énfasis en que su 

alimento les resulte sabroso y les de sensación de "prestigio", 

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

Las variaciones en gustos, presentes en los consumidores de 

los paises desarrollados, se ve incrementado por dos fenómenos: 

a) el desarrollo de las telecomunicaciones y transportes, 

que permite una mayor circulación de modas, formas de pensar, de 

vida, etc y 

0 
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b) cambios en la composición de la población, originado por 

migraciones de paises subdesarrollados a paises desarrollados. 

Aunados a estos fenómenos sociales se encuentran otros que 

también tienen influencia sobre el mercado de ciertos productos, 

como pueden ser el "envejecimiento" de la población de los países 

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 paises desarrollados han tenido sobre la 

industria alimentaria, de acuerdo a las fuentes señaladas en el 

mismo cuadro. 

El tener que concurrir a mercados más segmentados necesitando 

tecnologías nuevas, ocasiona una tendencia hacía la reducción de 

la escala de las plantas industriales, puesto que una planta 

grande, no se justifica con una demanda pequeña, además de que 

conlleva un mayor riesgo de obsolescencia con las pérdidas 

económicas que esto pudiera ocasionar. 

Esta es una conclusión importante para esta tésis, ya que se 

ve que existen fenómenos socioeconómicos a nivel mundial que 

favorecen el establecimiento de pequeñas industrias alimentarias. 

Resumiendo: mercados más pequeños, necesidad de favorecer 

innovaciones y disminución de los riesgos por obsolescencia. 

Sin embargo, esta no ha sido la única estrategia implantada 

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

0 
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CUADRO 11 

CAMBIOS EN LA POBLAC10N DE LOS PAISES DESARROLLADOS Y 
SUS EFECTOS EN EL MERCADO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

	

FENOMENO 	EFECTO SOBRE EL MERCADO DE 
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 

1 	s11 ~ t3 	lact 
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de ta población 	 sanes ¡Miras, t 	m calesterot, .as digerible¡, bajos 

m calorías, con e)nr cetenido de fibra, etc) 
It CiiructtFi I iI.LE 
e) A ste del r. ere de parejas 	►xaes de que los " yuzies • n entren taaóiM una gran 

sin bijas y ten altea iegrecos 	areoc ,etidn por s. salase, e ocasiana el efecto set~sisv 
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e) L sto en el r•Jarro de taxi- 	*. ate en ta d[ibrena de alientos e frg'edieltea 17.n estas 
granee de paises can ne-ar grada de 	etnias tn s 	en sus sus patees Oe origen. 
desarrolle. 

FLallL: ºefe echas L y )3 de este capitule, 

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

tamaño de la planta grande pues el mercado que se atiende, si 

bien pudiera seguir siendo pequeño en un solo país, es grande 

considerando todos los mercados a los que se exporta. 

Para llevar a cabo esta estrategia se requiere que en los 

países de destino se eliminen las medidas proteccionistas que 

impidan la libre importación de mercancías. Es necesario además 



que en eses palmas se reconozca que la tecnología para producir 

ese bien o servicio es propiedad de la empresa exportadora, para 

asegurarse que ninguna otra empresa lo va a producir. Aquí la 

innovación tecnológica se convierte en un arma para desplazar a 

competidores o para evitar ser desplazado. 

El resultado que esta estrategia tiene sobre el tamaño de 

las empresas resulta opuesto al anterior, ya que su efecto final 

es la formación de monopolios a nivel internacional, sea por la 

desaparición de competidores internacionales o por fusión de 

capitales de diferente nacionalidad. 

En cualquiera de las dos estrategias revisadas, la tecnología 

juega un papel principal, y es por ello que a estos fenómenos 

socioeconómicos ha acompañado una explosión de innovaciones 

tecnológicas que constituye ya una nueva revolución industrial. 

(La tercera, según la mayoría de los autores consultados). 

Estos fenómenos han surgido primeramente en los paises 

desarrollados pero sus efectos se han hecho sentir en todo el 

mundo. 

4.2 Tecnologías 	punta. 

Las llamadas tecnologías de punta son los principales pro-

tagonistas de la nueva revolución tecnológica. El impacto de 

estas tecnologías es sobre la industria en general y no solamente 
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sobre la industria alimentaria. Las tecnologías que más se 

mencionan al hablar de tecnologías de punta son principalmente 

tres: 

a) desarrollos de nuevos materiales, 

b) aplicaciones de la microelectrónica y 

c) biotecnologías. 

A) Desarrollo de nuevos materiales. 

Entre los materiales desarrollados recientemente se 

encuentran aquellos utilizados cono sustitutos del acero, metales 

de reciente aplicación, polímeros y nuevas aleaciones. Como 

desarrollo de nuevos materiales también se encuentran las 

investigaciones de materiales cerámicos cuyo más 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 películas plásticas y hojas de aluminio 

que se han hallado. Las películas plásticas son polímeros de 

diverso tipo, mientras que las hojas de aluminio pueden sustituirse 

por películas metalizadas, que son películas plásticas recubiertas 

por capas metálicas. 



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. 

Además de la protección que brindan al alimento, los nuevos 

empaques suelen ser más baratos y flexibles que los tradicionales 

de lata o vidrio, se pueden adaptar mejor a ciertos procesos de 

esterilización o calentamiento y llegan a eliminar la necesidad 

de uso de etiquetas pues la información 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 está precisamente en el empaque, pues el contenido 

puede ser un alimento ya muy conocido. El empaque puede darle 

una nueva presentación a un viejo producto, lo que puede constituir 

por si mismo, una ventaja económica. 

Los problemas que se pudieran presentar para aplicar estos 

nuevos empaques a los productos de una pequeña industria se pueden 

considerar muy particulares a cada empresa y seria recomendable, 

en cada caso, un breve análisis sobre la conveniencia de implantar 

un nuevo empaque. 

Un problema común seria la necesidad de importar muchos de 

esos recipientes. La fabricación de esos empaques en el país 

puede verse obstaculizado por las diferencias entre los materiales 
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CUADRO 12 

ALGUNOS MATERIALES DE EMPAQUE DESARROLLADOS EN AÑOS RECIENTES 

NOMBRE 0 
FABRICANTE 	FORMA 	MATERIAL 
/PAIS 

I.- PARA EMPAQUE ASCEPTICO 

Tetra-Brik Pliegos predoblados para Polilpape.l hoja de 
(Suecia) obtener diversas formas aluminio laminada 

Combibloc Pliegos predoblados para Plástico/papel hoja 
(Alemania) obtener diversas formas de aluminio laminada 

Erca Recipiente con tapa- Plástico termoforma- 
(Francia) sello ble por coextrusion, 

tapa a base de hoja 
de aluminio 

Dole Latas Hojas de aluminio 
(EUA) laminadas y papel 

Rommellag Botellas Vidrio o plástico 
(Suiza) preformado 

II.- OTROS 

Lamicon Botellas Polietileno o poli- 
(Japon) propileno y etil- 

vinil alcohol (EVAL) 

Novacan Lata Polipropileno, hoja 
(Italia) de aluminio y papel 

Lamipac Recipiente con tapa- Polipropileno /PVDC/ 
(Inglaterra) sello polipropileno, tapa 

de plástico laminado. 

Hypa-s Recipiente con tapa- Carton/hoja de alumi- 
sello en forma de lata nio y polietileno 

RkYTE:~51, E.8., 19u 	e$eos iniluerne al U.S. Foai Te 	toST FOX3 TECMI1 
Mavirore, py 25.91. 113. 
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que se pueden encontrar en México y los del país que suministra 

la tecnología, por lo que sería conveniente, por parte de los 

proveedores, el desarrollo de empaques a base de materias primas 

que se hallen en el país. 

Otro problema al que se puede enfrentar un pequeño industrial 

que busque aprovechar un nuevo empaque, es el hecho de que su 

aplicación requiera de la compra o renta de un equipo especial, 

lo que significaría un costo adicional. Además este equipo puede 

tener un tamaño comercial que exceda la capacidad de producción 

de la pequeña empresa. 

Es decir, la tecnología de empaque, a la hora de aplicarse 

en la industria, se puede convertir en una tecnología de equipo, 

con los problemas que esta tecnología presenta a las pequeñas 

industrias. Para resolver este problema tendría que abrirse el 

paquete tecnológico que une al nuevo empaque con el equipo de 

gran tamaño. 

El otro impacto que la revolución en los materiales tiene 

sobre la industria de los alimentos se da precisamente en los 

equipos, en los materiales empleados para su construcción. El 

acero inoxidable es el material más comúnmente empleado en la 

fabricación de equipos para la industria alimentaria por las 

• ventajas que tiene en cuanto a facilidad de limpieza y ausencia 

de problemas de contaminación del alimento, duración, versatilidad 

y maleabilidad. 
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Sin embargo, no es tan buen conductor del calor como otros 

metales y puede presentar problemas de corrosión 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 plásticos, cerámicas, titanio o nuevas alea-

ciones. (ref 4). Lo importante para analizar las posibilidades 

que tienen las pequeñas industrias para adquirir estos equipos 

sera el efecto que la utilización de esos nuevos materiales tengan 

sobre el costo del equipo. 

B) Aplicaciones de la microelectrónica. 

La electrónica aplicada ha dado en este siglo sorprendentes 

inventos para la humanidad entre los cuales se cuentan: las 

computadoras, los robots y autómatas, las microondas, el rayo 

LASER, nuevos aparatos para el hogar y la oficina y las tele-

comunicaciones. 

Prácticamente 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 

electrónica ha provocado en las empresas modernas parece algo 

interminable. Es imposible comentar aquí sobre todos los aspectos, 
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comunes a cualquier empresa y debemos limitarnos a hablar del 

impacto que estos inventos han tenido sobre características 

particulares de la industria alimentaria. 

Se puede hablar, primeramente, de las computadoras. Desde 

los años cuarentas, en los que se puede fijar el inicio de su 

moderno desarrollo hasta la fecha, se han tenido avances que 

permitieron aumentar su relación funcionalidad/costo en más de 

5,000 veces. Las computadoras son ahora mucho más baratas y se 

desempeñan mejor que en sus comienzos, por lo que han pasado de 

ser una curiosidad científica a ser una versátil herramienta que 

encuentra cada día más aplicaciones. 

Es importante resaltar su principal caracteristica: ver-

satjlidad. La computadora puede servir de máquina de escribir, 

calculadora, rotafolio, restirador, archivo, agenda, instrumento 

musical, etc. Se comenta a menudo que así como en la primera 

revolución industrial se logró aumentar la productividad del 

hombre dándole una fuerza adicional a la de sus músculos mediante 

la máquina de vapor, en estos tiempos la computadora aumenta la 

productividad del hombre dándole a su cerebro recursos adi-

cionales. 

Sin embargo también se hace incapie de que ninguna máquina 

ha sustituido al hombre y la computadora tampoco lo hará, 

simplemente constituyen ayudas que permiten que el trabajo de un 

hombre rinda más frutos. 

LB 

86 



r 

Unido al crecimiento de la relación funcionalidad-costo, se 

ha dado un gran crecimiento 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 información. 

- Control de procesos. 

- Adquisición de datos. 

El procesamiento de información incluye el manejo de datos, 

tanto numéricos como escritos, buscando organizarlos de manera 

que nos permitan obtener mejores resultados de ellos. De acuerdo 

a esta definición, mucho del procesamiento de información se 

podría hacer con papel y lápiz, pero el uso de la computadora 

adquiere importancia cuando se tiene uno de los siguientes casos: 

a) Cálculos simples pero muy repetitivos. 

b) Cálculos o manejo de datos muy complejos. 

c) Cálculos o manejo de datos que deben realizarse muy 

rápido. 

d) Cálculos y manejo de información que involucren una gran 

cantidad de datos. 



Las computadoras pueden grabar los datos debidamente 

organizados en diversos dispositivos con que cuentan formando 

así archivos que pueden guardarse para su uso posterior. 

Como ejemplos de las aplicaciones de las computadoras en el 

procesamiento de información relacionada con la industria ali-

mentaria se tienen: 

a) Búsqueda de información científica y tecnológica. 

b) Organización de datos obtenidos en los laboratorios y 

plantas piloto. 

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

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

Por lo que se refiere al control de procesos, esta es una 

aplicación que data desde fines de los años cincuentas. Para que 

una computadora pueda controlar adecuadamente un proceso, requiere 

obtener información de lo que está sucediendo en determinado 

momento. 

Aquí interviene la otra aplicación de las computadoras: la 

adquisiciión de datos mediante la interacción de la computadora 

con diferentes instrumentos de medición, (por ejemplo, medidores 

de flujo, de presión, de temperatura, etc). 

La adquisición de datos se separa como otro grupo de apli-

caciones debido a que no solamente se pueden obtener datos de un 
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proceso, sino también de diferentes instrumentos analíticos 

presentes en el laboratorio de alimentos como pueden ser un 

cromatógrafo de gases, o un medidor de textura. 

Además del equipo periférico que le permite obtener infor-

mación del proceso, la computadora encargada del control de 

procesos cuenta con subsistemas adicionales que le permiten 

ejercer una acción directa mediante la operación de válvulas e 

interruptores eléctricos. 

La computadora es entonces programada para que siga una serie 

de instrucciones, que consideran los casos que se le pueden 

presentar, logrando así la automatización del proceso. 

Con frecuencia, no es una sola computadora la que controla 

el proceso, sino varias, interconectadas entre sí, ordenadas de 

manera similar a como se organiza el personal humano de una 

fábrica. 

Se tienen así varias computadoras de nivel 1, que deben 

responder rápidamente 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 más complejos y que admiten 

un tiempo de respuesta mayor. 

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

microindustria, debe de estar justificado económicamente, 
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valorando la inversión necesaria y los beneficios tangibles e 

intangibles (muchas veces difíciles de evaluar) que se van a 

obtener. 

En general, considero que la aplicación de las computadoras 

en pequeñas industrias alimentarias se verá justificado en muchos 

casos, tomando en cuenta que ya existen en el mercado micro-

computadoras con capacidad de ayudar en los diversos aspectos 

del negocio y cuyo costo está al alcance de un presupuesto 

familiar. 

Una característica de las microindustrias es que muchas veces 

una sola persona tiene que atender asuntos muy diversos, por 

ejemplo, realiza compras, planea la producción, trabaja en ella, 

administra etc. La versatilidad de una computadora puede ayudarle 

en su trabajo igualmente versátil, para ordenar sus actividades 

y obtener así mejores resultados. 

Eso si, el pequeño empresario deberá 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 que 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 pequeñas industrias se refiere al diseño de procesos. 

Muchas empresas pequeñas cuentan con procesos por lotes, (batch) 

en los que pueden trabajar con diferentes materiales. Curiosa- 
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mente, las ecuaciones que describen este tipo de procesos, son 

mucho más difíciles de evaluar que las de los procesos continuos 

y a gran escala, típicos de las grandes industrias. 

La capacidad de la computadora para resolver rápidamente 

complejas ecuaciones matemáticas, puede ayudar a comprender mejor 

los procesos que se dan en las pequeñas industrias alimentarias. 

Desgraciadamente, los procesos batch son los que menos atención 

han recibido por parte de los programadores, por lo que proba-

blemente sea necesario, la mayoría de las veces, desarrollar la 

aplicación particular de la computadora a un proceso 

microindustrial. 

Por lo dicho hasta ahora, se ve que las aplicaciones de la 

computación en la pequeña industria alimentaria son del tipo de 

procesamiento de información, sin embargo, de seguirse la ten-

dencia observada en las últimas tres décadas en el desarrollo de 

las computadoras, no sería difícil que a largo plazo, las pequeñas 

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 serán en promedio más pequeñas que las 

de hoy en día, y utilizaran abundantemente recursos de la 

electrónica, como la automatización del proceso, por utilización 
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de computadoras, los robots, que podrán realizar muchas opera-

ciones que ahora requieren del trabajo humano y rayos LÁSER, que 

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

Aunque claro, hay que aclarar que la pequeña planta del futuro 

a la que se refiere el autor citado, sera pequeña en el sentido 

de que no tendrá por que tener muchos trabajadores, pues tendrá 

un mayor grado de automatización. Habría que esperar entonces, 

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

La 1ltima aplicación de la microelectrónica que se mencionará 

aquí es el procesamiento de alimentos mediante microndas. 

En estas aplicaciones la energía electromagnética se transmite 

al material alimenticio mediante radiaciones. Existen varios 

tipos de radiaciones, las microondas forman parte de las llamadas 

radiaciones no ionizantes. (Ver figura 0 3). 

El campo de aplicación 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 cartón, el vidrio, el hielo o las costras secas de un alimento. 

Gracias a esta habilidad, procesos tales como el secado, el 

atemperado y la esterilización se pueden realizar más rápidamente. 
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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. 

Además la energía eléctrica normalmente cuesta más que el com-

bustible usado para calentamiento y la mayoría de los magnetrones, 

(fuente de poder de los sistemas de microondas), solamente pueden 

convertir del 50 al 60 t de la energía eléctrica que reciben en 

energía útil para el calentamiento. 
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El magnetrón, el elemento más caro del sistema, necesita ser 

cambiado después de alrededor de 10,000 horas de operación 

(aproximadamente cada 14 meses ), lo que puede resultar excesivo 

para una industria que puede contar con equipos de deshidratación 

construidos antes de la segunda guerra mundial. 

La tecnología de microondas puede presentar problemas de 

manejo. Por ejemplo, en la liofilización con microondas se generan 

campos eléctricos que ionizan los gases residuales de la cámara 

de vacío. Este fenómeno sólo se puede evitar utilizando presiones 

muy bajas, lo que encarece aún más el proceso. 

Otro problema de manejo ocurre en la esterilización, pues 

debido al campo eléctrico generado por las microondas, los 

termopares no pueden utilizarse en la medición de las temperaturas 

del alimento. Por ello puede resultar difícil asegurarse que el 

punto más frío del alimento ha alcanzado la temperatura de 

esterilización necesaria para la eliminación de microorganismos 

patógenos. 

Todo lo anterior hace creer que la generalización del 

procesamiento de alimentos a base de microondas aún está lejano, 

sobre todo para la pequeña industria, que difícilmente podra 

adquirir un equipo de 200,000 US dólares para calentar sus 

materiales. Se deberá 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 tecnología de microondas en la industria 

alimentaria, se ha dado -3e manera indirecta, ya que el horno de 

microondas doméstico ha sedo, por mucho, la aplicación más 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 está abierta para industrias de todos los 

tamaños, pero tiene mucha relación con las innovaciones en los 

empaques de que se habló 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) Biotecnología. 

La biotecnología es la otra tecnología de desarrollo 

relativamente reciente que se considera "de punta". 

Puede definirse coma el uso intensivo de la materia viva y 

sus derivados, para la producción de bienes y servicios. Aquí la 

materia viva es la herramienta que al ser convenientemente 

manipulada, nos permite obtener diversos productos. 

La biotecnología agrupa varias técnicas que responden a su 

definición, como pueden ser: la ingeniería de fermentaciones, la 

ingeniería enzimatica, la ingeniería genética y el cultivo de 

tejidos, los cuales a su vez se subdividen en técnicas más 

especializadas. 
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Como las otras tecnologías de punta, la biotecnología tiene 

aplicaciones en muchos sectores industriales. Se considera un 

"area convergente" pues el mismo tipo de técnicas encuentran 

aplicación en diversos sectores como la agricultura, la ganadería, 

la industria alimentaria, la industria farmaceútica, la medicina 

y el combate a la contaminación. 

Al igual que las otras tecnologías de punta, el ritmo de 

avance en biotecnología es tal, que muchos artículos escritos 

hace tres años, pueden considerarse ya obsoletos. Los libros y 

artículos que presentan revisiones de los desarrollos en bio-

tecnología son bastante numerosos. Algunos de estos documentos 

sirvieron de base al presente capítulo y se anotan en la 

bibliografía, (referencias 1, 5, 11, 12 y 17 de este capítulo). 

Cada una de estas referencias contiene a su vez varias referencias 

más. 

Lo novedoso de la biotecnología se aprecia si revisamos las 

fechas en las que se han realizado algunos de los descubrimientos 

que más han contribuido a su desarrollo. Así, vemos que el modelo 

del ADN, se estableció en 1953, el código genético se estableció 

en 1966, la primera industria de ingeniería genética surge en 

1977 y la mayoría de los productos fabricados con la nueva 

biotecnología nacen en la década de los ochentas. 
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Pero ciertas aplicaciones que caen dentro del area de la 

biotecnología (utilización de la materia viva para elaborar 

ciertos productos), son casi tan antiguas como el hombre. Estas 

viejas aplicaciones de la biotecnología se dieron precisamente 

en el campo de la industria alimentaria pues desde hace cientos 

de afos se han utilizado, conciente o inconcientemente, los 

microorganismos, para obtener productos fermentados como el vino, 

el pan y el queso. 

Es por ello que el impacto de la biotecnología en la industria 

alimentaria se considera menor que el impacto en otras industrias, 

puesto que ya existen aplicaciones tradicionales y resulta más 

difícil encontrar una nueva. Se puede afirmar que la biotecnología 

en la industria alimentaria afectará, sobre todo en forma 

indirecta, a través de mejoras a algunas de sus materias primas. 

No modificar& mucho los procesos de obtención, salvo en algunas 

cuantas industrias alimentarias que precisamente se encargan de 

proporcionar materias primas a otras. 

La mayoría de las materias primas de la industria alimentaria 

provienen del campo, ya sea de actividades agrícolas o ganaderas. 

Y es precisamente en estas actividades donde se espera que la 

biotecnología genere muchas transformaciones, mediante el 

mejoramiento acelerado de las especies vegetales y animales. 

Estos mejoramientos estan destinados a: 

n 
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a) Aumentar la productividad del animal, (mismos resultados 

con menor alimento) o vegetal, (crecimiento en terrenos más pobres 

y/o con menores necesidades de fertilizante). 

b) Mejorar la resistencia a plagas y enfermedades. 

Paralelamente se buscará un mejor aprovechamiento de las 

especies cultivadas y domesticadas, mediante la utilización de 

partes de ellas que antes se desperdiciaban, por ejemplo: tallos 

y cáscaras si hablamos de vegetales, y sangre, vísceras y 

estiércol, si hablamos de especies animales. 

A la industria alimentaria le quedará aguardar a que la 

implantación de estas técnicas en el campo provoquen efectivamente 

un mejoramiento, tanto cualitativo como cuantitativo, de las 

materias primas que reciben. Se espera que la productividad del 

campo con la biotecnología supere la alcanzada con la llamada 

"Revolución verde". 

Al igual que la revolución verde, la aplicación de la bio-

tecnología en el agro de los países en desarrollo no deja de 

tener sus implicaciones políticas, económicas y hasta ecológicas, 

pero el análisis de estos problemas va más allá de las pretensiones 

de este trabajo y quienes deseen abundar en ellos podrían consultar 

la referencia (1). 

Solo recalcaremos lo dicho en el primer capítulo. La tecnología 

responde a las necesidades de quien la sepa aprovechar y como 
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cualquier otra herramienta para el ser humano no es por si misma 

ni buena ni mala. (0 mejor dicho, siempre es buena o mala, según 

el caso). 

Ya se ha hablado de las especies vegetales o animales que 

vienen del campo, pero la biotecnología tiene el potencial de 

lograr que la industria alimentaria pueda contar con materias 

primas ajenas a los sectores agrícola, ganadero o pesquero. 

Esa materia prima es la proteína 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 obtención de un alimento de este tipo presenta algunas 

ventajas evidentes originadas por la mayor productividad de los 

microorganismos, que surge por su velocidad metabólica más alta. 

Si las preferencias alimenticias de los consumidores no 

favorecen el consumo de proteína unicelular de todas formas la 

biotecnología puede lograr que en ciertas materias primas la 

industria alimentaria se independice del campo. Algunas grandes 

empresas ya han experimentado con la producción en laboratorio 

de productos como el apio, la zanahoria, el aceite de palma y 

ciertas especias, buscando producirlos para ciertas aplicaciones 

específicas. 
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0 	Pero donde definitivamente la biotecnología puede desplazar 

a muchos productos del campo del mercado, es en el área de 

ingredientes y aditivos para la industria alimentaria, entendiendo 

como ingrediente y aditivos a aquellas materias primas que 

contribuyen a mejorar el sabor, el color, el aroma, etc. (Ver 

cuadro 13). 

Esta sustitución ya se está dando y el ejemplo más claro es 

el de los edulcorantes como el aspartame y el jarabe de maíz con 

alto contenido en fructuosa (HFCS por sus siglas en inglés). El 

HFCS es un producto de la biotecnología, aunque en realidad no 

prescinde de los productos agrícolas sino que permite disminuir 

el consumo de uno de ellos, la caña de azúcar, sustituyéndola 

por un mayor consumo del maíz. 

En el ejemplo anterior se manifiesta la importancia 

estratégica de la tecnología. La biotecnología permitió a los 

E.U.A. disminuir su consumo de azúcar de caña, suprimiendo así 

la dependencia que tenía del exterior en materia de edulcorantes. 

Esto ocasiono una baja en el precio internacional del azúcar 

de caña, pero también la biotecnología permitió al Brasil encontrar 

un uso alternativo para la caña. Actualmente circulan en Brasil 

automóviles que utilizan como combustible alcohol de caña. 

La biotecnología tiene entonces el potencial para lograr que 

un país pueda elaborar varios de los productos que necesita a 

partir de las materias primas con que cuenta, sin importar que 
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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 

Aml~fdw Cistefne Para aumentar el valor nutritivo de los alimentos y como 

Glutmato saborizantes. 
lisia 
1let tonina 

al opel terror Psi 	tosa Material biodegradable pera envolturas. 

Gor zantara Tezturizante y espesante. 

Enoirs W lasa En harinas y alientos pera niñas 
Argelina Suavizador de carnes 

Glucosa isorerasa En la pro acción de jarabe de maíz con alto contenida de 
fructuosa (MFCS) 

Lipasas Garcredoru de sabor 

faneline Edulcorante 

Prot uu Suavizadores de cartas, penerdoru de sabor. 

Twast ina Edateorante 

Menina En el majado del queso 

Uicrooryeiisau levaduras En la fabricac)6n de cerveza, pan y vino. 

lactotecilos Elaboración de proóa:tos lácteos. 

Vitaminas Vltmina A Para aumentar el valor nutritivo de tos alimentos y 
Cotplejo A algrus de ellas coso antioxidantes. 
Vitamiti C 
Vitamin. D 

Otros As¡rrt Ed+leorante 

Cerote~ Colorantes  

Gereniol Saborirante 

Glicerol Tuturiunte 

isotsjtils Stlorizante 

linaloot Saborizante 

semi Saborizante 

Oucledtidoe Satiorizente 

Atld* or~Antsos Comervadoree y saerizantes 

Prapllercliwl Antioxidante 

Sorbitot A~te contra ele 	. ecimiento 

FEMTE: Meas, H.J. 'ethods rd APplications of Genetic Erçineeriro-, 
(Referencia S de este capítulo). 
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su materia prima no sea de origen agrícola y quiera obtener un 

alimento, o bien que el producto deseado tenga una fuente con-

vencional no agrícola, y el cuente con materias primas agrícolas. 

Los efectos de la biotecnología en el comercio internacional 

son entonces muy importantes, pues quitan valor al concepto de 

"ventajas comparativas" de los diferentes países. 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 dólares por kilogramo, se puede sustituir 

tarde o temprano, por productos de origen biotecnol6gico. 

(Referencia 1). 

Es por ello que ya no se va a poder basar una estrategia de 

exportación en la premisa de que "sólo el país produce la materia 

prima", si existe la posibilidad de obtener una materia prisa 

sustituta gracias a la biotecnología. 

Viéndolo desde un punto de vista más positivo, los países no 

tienen por que aceptar resignados su dependencia en productos 

importados, puesto que tal vez algunas de las materias prisas 

con que cuenta, pudiera sustituirlos con ventajas económicas. 

otro insumo de la industria alimentaria que está siendo 

afectado por la biotecnología, son los materiales necesarios para 

conseguir una fermentación. Como ya se mencionó, la utilización 

de diversos fermentos (los microorganismos y sus enzimas) en la 
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industria alimentaria es muy antigua, pero la biotecnología 

permite mejorar las características de los microorganismos 

empleados, creando nuevas cepas para lograr mejores resultados. 

Hasta aquí, hemos hablado del impacto de la biotecnología en 

la industria alimentaria en general, impacto que según hemos 

resumido, se da principalmente en los insumos que adquiere este 

ramo industrial. 

Desde este punto de vista, el efecto de la biotecnología en 

el desarrollo de una pequeña industria alimentaria podrá ser 

similar al de una grande. La pequeña empresa verá los resultados 

de la biotecnología únicamente a través de las materias primas 

que compra y en los otros insumos que adquiere, (edulcorantes, 

estabilizantes, saborizantes, levaduras, etc) y sólo tendrá que 

preocuparse por buscar los mejores precios, calidad y condiciones 

de compra. 

Y esto es así sobretodo si nos basamos en el análisis del 

capítulo 3, en el que vimos que la mayoría de las industrias 

alimentarias encargadas de proporcionar insumos a otras, 

(industria básica) no son de tamaño pequeño, a diferencia de las 

empresas que utilizan estos insumos (industria complementaria), 

las cuales si pueden presentar un menor tamaño. 

Pero cabría entonces preguntarse si la biotecnología no 

permitirá que la pequeña industria alimentaria pueda tener más 

participación en la producción de algunos insumos. Esta posi- 
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bilidad se da porque la biotecnología logra disminuir el monto 

de la inversión necesaria para instalar una planta productora de 

ciertos compuestos químicos, ya que no requiere de las altas 

temperaturas y presiones que se utilizan en algunos procesos 

puramente químicos. 

4.3 Otras tecnologías para la industria alimentaria, 

Existe un grupo de tecnologías para la industria alimentaria, 

que son de reciente surgimiento pero que no se pueden agrupar en 

las llamadas tecnologías de punta. 

Las características de todas estas tecnologías es variable, 

pero todas pueden ser clasificadas siguiendo un esquema similar 

al utilizado en el capítulo 2. 

El cuadro 14 muestra esta clasificación, incluyendo además 

las tecnologías de punta de las cuales ya se ha hablado en este 

capítulo. 

Conviene aclarar que este cuadro debe verse como un esquema 

preliminar puesto que para desarrollar este capítulo y elaborar 

dicha tabla, se ha recurrido de preferencia a autores que han 

realizado una revisión de las tecnologías de reciente impacto en 

la industria alimentaria mundial y sólo en pocas ocasiones se ha 

leído a autores que analizan una tecnología específica. 
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CUADRO 14 

ALGUNOS DESARROLLOS TECNOLOGICOS DE 
RECIENTE IMPACTO EN LA INDUSTRIA ALI1IENTARIA 

DESARROLLO TECNOLOGICO TIPO DE A.PLICACION EN POSIBILIDADES 
RECIENTE TECNOLOGIA INDUSTRIA DE PARA LA I)[P 

TIPO: 

At Lea 
Eac 	por Inyección de vepor Praau e~«~& POGS 
fwcad, por tMes canoras Equipo Catplatlmtarta POGi 
tlofilitacidn Egi1 	, 'Cetpltt~+tari• POW 

Proceso 
Saco per aspersión Equipo Atea POf~E 

A.2 Eaterilitacia. 
hIEl 	1/ Ea+ipe c~mintarla P~ 
1rradlacidn Equipe cat♦l~rtarta tCCA/ 
llicrnatAta • Equipo Ca 	altailri• KYY 

A.E [at,elncfdn y refri~eraciAn 
tEr 	 2/ Equipe t:a~lrr.aria HOf1i 
Cm,pelecd&, em becas IteueAs Procese C.Wlo~ria HOGf 
tccin.r-Enfriar DperacI& Cc~l~ntari• tYs 

E) 1LA*ACI 
S.rc)r con sel~tes Proceso Nslu IWt 
I~tafa s tt.r - Equipo Ate.. f~ 
■teroftltraciAn 
uttreffttracia. 
Os~sia muna 	3/ 

tetract)On can CO 	• tat~eretra Equipo, &mica POf ti 
~rcK f t lca. Proceso 

Eeflrrc) 	s wl.ica Prxese Yaica ►tiif 
c) utas 

Atitarntc: ataul.doa Preócto. Lotpl~entrf. {♦EMS 
tafia th: sur1.1) 4rraciln 

D) EW~, ~*01EITO Y TUO- 
PITE 

erWhOSuterietea 	 • Equipo, Pro- [etplt~ntaria REnI! 
data 

latas 	toas) r,. pr~to CWIStaria pEYt 
Pellc.In comestibles Pr~to Cetpistarta aF1Ai 
Ei~.P~aa 	sP vistes ProActo Ca~tsfaria ~EtNt 
Atfhteras cantroledu. Operando, Ca;lt♦ 1ari• m~ 

Ey1Po 

letal: 	1/ Siglas ee ir l 	Ae •atta ta~{ºrstura an corte peri 	tieso• 
2/ $101u an irrlks ae •cmtyelacidn ripió e iMfriA~l• 
S/ TnbiAn II .ret Tiporfiltrac{hr 
• yaase Ya Qe talles an el luto qt este CAP("* 

f1:.Tt: Elabor►ti An Pero at tan tw an lu referencias ok asta chuto. 
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sin embargo, es necesario presentar un cuadro como este en 

el presente trabajo pues es una buena manera de resumir las 

posibilidades de asimilación de las nuevas tecnologías por parte 

de la micro y pequeña industria alimentaria. 

En el cuadro mencionado, se presentan las más recientes 

innovaciones tecnológicas detectadas, clasificadas de acuerdo al 

tipo de operación que representan, (de conservación, de sepa-

ración, de unión) . Se señala el tipo de tecnología que constituyen 

(de equipo, de producto, de operación o de proceso), en que tipo 

de industrias es más probable su aplicación (básica o comple-

mentaria) y finalmente, se da una apreciación cualitativa sobre 

las posibilidades que tiene esta tecnología para la pequeña 

industria alimentaria. Todo de acuerdo a los conceptos expresados 

en el capítulo 2 y en el presente capítulo. 

La tesis general manejada en estos dos capítulos, y que se 

resume en el cuadro 14, es la de plantear que la pequeña industria 

alimentaria tiene posibilidades, no sólo de subsistir, sino de 

aprovechar y contribuir al avance tecnológico mundial. Se ha 

planteado que esta participación es factible gracias a la 

existencia de tecnologías y mercados que la favorecen. 

Sin embargo, quedan sin analizar varios problemas, por 

ejemplo: ¿Hasta que punto estan relacionados entre sí los nuevos 

desarrollos tecnológicos ? Es decir, si una pequeña industria 

alimentaria tiene facilidad para ubicarse en un reducido mercado 
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que demanda un producto muy especial, ¿Necesitará de una cara y 

complicada tecnología de proceso para elaborar su producto ?, 

¿Requerirá acaso de un sofisticado equipo que está fuera de su 

presupuesto?. 

Por otro lado, aun en las tecnologías que la micro y pequeña 

industria tienen potencial para asimilar y desarrollar fácilmente, 

¿Cómo lograr que el pequeño empresario tenga conocimiento y acceso 

a ellas en México? 

En el siguiente capitulo, en donde se hablará de los apoyos 

y estímulos para la iicroindustria, se darán algunas ideas al 

respecto. 
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5 ESTRATEGIA TECNOLOGICA PARA LA MICROINDUSTRIA ALIMENTARIA. 

Este capitulo final constituye en cierta forma la síntesis de 

todos los anteriores y un resumen de sus principales conclusiones. 

Primeramente se revisarán los apoyos que se han establecido 

para la microindustria, tanto a nivel nacional como en algunos otros 

paises de los que se ha obtenido conocimiento de casos, para 

finalmente tratar de sugerir cual estrategia le conviene adoptar 

a una pequeña industria, ( en especial a una microindustria ali-

mentaria) para lograr un nivel tecnológico que le permita sobrevivir 

y competir con éxito en el mundo moderno, lo que nos llevará también 

a discutir algunos mecanismos de apoyo a la microindustria ali-

mentaria. 

Se partirá del hecho, ya visto en el capitulo III, de que la 

pequeña industria presenta por su tamaño una diferente mezcla de 

fuerzas y debilidades que una industria grande y por lo tanto su 

estrategia para adquirir, asimilar y desarrollar tecnología no puede 

ser la misma. 

5.1 Programas  dg  apoyo 1 11  sicroindustria.- 

En muchos paises del mundo existen entidades, ya sea privadas 

o gubernamentales, que brindan apoyo a la pequeña industria en 

general y a la microindustria en particular. 



En algunos casos, esos organismos surgen espontáneamente por 	4 

la existencia de razones técnicas y de mercado que favorecen la 

presencia de industrias micro. En otros países, como México, los 

apoyos son parte de una política de gobierno que acepta que la 

existencia de pequeñas industrias genera diferentes beneficios 

para la sociedad. Dichos beneficios ya fueron mencionados en el 

capitulo III de este documento. 

Antes de revisar la naturaleza de los apoyos para la pequeña 

industria que existen en México, conviene revisar el caso de 

algunos otros países, ya que muchos de los mecanismos establecidos 

en esas naciones se han propuesto para México, y algunas más 

pudieran establecerse en un futuro. 

A) Japón. 

El mecanismo de apoyo a la pequeña industria que se da en 

este país, surge del importante papel que juegan las industrias 

medianas y pequeñas en la producción de las grandes empresas 

japonesas. 

El sistema de subcontratación es ampliamente usado en el 

Japón, especialmente en los sectores de maquinarias y de textiles. 

Cada etapa del proceso se encarga a la empresa más eficiente en 

términos de tamaño y de tecnología y existe un sistema jerárquico 

de subcontratación que puede llegar a abarcar miles de empresas, 

mediante sucesivas subcontrataciones. Es debido a este fenómeno 

que hay muchas empresas medianas y pequeñas en el Japón. 



Conviene aclarar que la subcontratacibn no se presenta con 

frecuencia en la industria alimentaria, por lo menos, no en 

México. 

El principal apoyo tecnológico para la pequeña empresa es el 

ofrecido por sus "compañias padres", que son aquellas que las 

subcontratan y quienes les brindan asistencia tecnológica, les 

supervisan y llegan a rentarles equipo. 

Además, el gobierno japonés procura ayudar a las empresas 

medianas y pequeñas y busca que den su potencial máximo mediante 

leyes, reglamentos e instituciones dedicadas a cuidar y mejorar 

su productividad. 

Son leyes que datan de la década de los sesentas y que regulan 

el papel de las pequeñas empresas en su relación 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 país grandes gastos en publicidad) y a que las 

tecnologías 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. 

estrategia en onces no 	10  rar   	or nt- La 	 eel 	orea 
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mericano coma más, pues esto ya es muy difícil, sino consegui.r 

que coma diferentes productos. Se busca además bajar los costos 

de distribución y almacenamiento de los alimentos procesados. 

Estos fenómenos ocasionan el surgimiento de pequeñas 

industrias alimentarias que en este país no cuentan con ningún 

apoyo gubernamental. 

C) Alemania Federal. 

En la R.F.A. existen las llamadas "industrias artesanas" que 

por sus características corresponden a las empresas medianas y 

pequeñas de otros países aunque en este país 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 exámen de maestría en el oficio, 

el cual incluye conocimientos teóricos, prácticos, de economía 

y de educación industrial los cuales se aprenden en el sistema 

de educación dual (equivalente a la educación tecnológica en 

México). 

Aprobando su exámen e instalando su industria artesana, el 

pequeño empresario aún necesita de apoyos, principalmente en 

mercadotécnia, exportación, administración técnica, planeación 

de instalaciones y conocimiento teórico de nuevas tecnologías. 
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Por su preparación, el pequeño empresario puede entender 

todos esos aspectos, pero su trabajo continuo en su empresa le 

•F 

	

	
impide digerir la multitud de información a la que se enfrenta. 

Por eso requiere de apoyo en consultoría. 

En Alemania existen varios institutos dedicados a brindar 

consultoría a las industrias artesanas. Los consultores están en 

contacto directo con oficinas de transferencia tecnológica, con 

Universidades y Tecnológicos, con laboratorios de investigación, 

con bancos de información, etc. 

Se ha observado en este país, que las industrias artesanas 

aprecian y aplican las nuevas tecnologías en distinto grado, 

aunque también sufren desplazamientos del mercado por algunas 

innovaciones tecnológicas. 

En compensación, nuevos productos industriales les ofrecen 

a los artesanos nuevos campos de actividad y nuevas oportunidades 

de mercado. 

D) Algunos paises en vías de desarrollo. 

En muchos países del tercer mundo existen apoyos para pequefas 

industrias. Estos apoyos forman parte de políticas gubernamentales 

que tienen como objetivos principales; elevar el ingreso y nivel 

de vidad de los participantes en ese sector y reducir el subempleo 

aumentando el nivel de empleos. 
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Algunos ejemplos que se consideran exitosos por haber logrado 

constituirse en un progrma sostenible, autosuficiente e incluso 

lucrativo son los programas que se han aplicado en Indonesia, 

por el BKK (Bakan Kredit Kecamatan), en Bangladesh por el Banco 

Grameen y en la República Dominicana por el ADEMI (Asociación 

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 pequeños empresarios asisten a alguna 

asesoría o cursillo de contabilidad, mercadotécnia y adminis-

traci6n, por los cuales se les cobra una cuota. Se fomenta la 

participación en grupo. 

La razón por la cual se han considerado exitosos los programas 

es porque la mayoría 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 sólo atienden el 

problema de la falta de crédito de las microempresas, y no atacan 

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

En otros países existen programas más extensos de asesoría 

a la industria. Tal es el caso de Colombia con el SENA (Servicio 

Nacional de Aprendizaje) que cuenta con dos programas que inciden 

directamente en la extensión industrial para la pequeña industria. 
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Se entiende aquí por extensión industrial los servicios de 

consultoría, de capacitación o adiestramiento, de información y 

de investigación tecnológica. 

Los servicios de consultoría, capacitación y adiestramiento 

se pueden realizar en grupo o en forma individual mientras que 

para los servicios de información e investigación tecnológica se 

utilizan los recursos físicos con que cuenta el SENA para la 

experimentación, medición, evaluación de prototipos y comuni-

cación. 

Estos son sólo algunos ejemplos de los que se ha tenido 

conocimiento, pero son bastante ilustrativos pues muestran cuales 

son los diversos mecanismos que puede incluir una política de 

apoyo a las microindustrias. A continuación se presenta el caso 

de México. 

E) México. 

Las empresas microindustriales siempre han existido en México 

originadas por los distintos fenómenos que se comentaron en el 

capitulo III (Mercado, tecnología y problemas socioeconómicos). 

Sin embargo, no es sino hasta el sexenio 1982-198 en que, 

junto a otros cambios de orientación de la política económica 

mexicana, se planteó un programa de apoyo para la industria 

mediana y pequeña en general, y en especial, se estableció una 

política de apoyo a la microindustria. 

r. 
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El objetivo de estos programas de apoyo es el tratar de 

aprovechar las ventajas que las pequeñas empresas proporcionan 

a la sociedad, especialmente su capacidad para absorver abundante 

mano de obra en busca de trabajo. 

Cronológicamente el primer paso de la política de apoyo a la 

microindustria se dió 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 adopción de un modelo de desarrollo 

que pone énfasis en el comercio exterior de productos industriales 

y que requiere de una industria más 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 pequeña que 

este debidamente integrada, proporcionando insumos a las empresas 

exportadoras y contribuyendo a la generación de empleos. 

Es en resumen la búsqueda de un modelo de desarrollo similar 

al que ha seguido Japón y otros países del lejano oriente. Ya se 

ha hablado aquí de las grandes empresas japonesas que agrupan a 

miles de pequeñas y medianas industrias mediante el mecanismo de 

la subcontratación. 
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Del PRONAFICE se derivó a su vez el "Programa para el Desarrollo 

Integral de la Industria Mediana y Pequeña" (PRODIMP), expedido 

en 1985. 

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

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

pequeña y mediana industria y sugiere diversos tipos de apoyo 

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

a) Abastecimiento de bienes y prestación de servicios. 

b) Apoyos tecnológicos. 

c) Asistencia técnica. 

d) Desarrollo empresarial y capacitación de la mano de obra. 

e) Financiamiento. 

f) Estímulos fiscales. 

g) Adquisiciones del sector público. 

h) Subcontratación. 

i) Comercialización. 

j) Fomento a las exportaciones. 

k) Infraestructura e instalaciones. 

1) Sistema de información. 

Finalmente, del PRODIIdP se desprendió a su vez una ley que 

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

y Pequeña, 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 jurídico 

para fomentar a las unidades productivas más pequeñas. 

A raíz de esta publicación, 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 

implantación del modelo de desarrollo "secundario exportador" 

que se planteó en el sexenio anterior, por lo que las políticas 

de apoyo al comercio exterior y a la pequeña y mediana industria 

permanecen. 

Estas políticas ahora estan plasmadas en los planes y programas 

equivalentes a los del sexenio anterior; Plan Nacional de 

Desarrollo 1989-1994, Programa Nacional de Modernización 

Industrial y del Comercio Exterior 1990-1994 (PRONAMICE), y el 

Programa para la Modernización y el Desarrollo de la Industria 

Micro, Pequeña 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: 



a) Surgimiento de nuevos apoyos ofrecidos por dependencias 

ofíciales y otras instituciones civiles. 

b) Desaparición o fusión de algunas entidades gubernamentales 

que se encargaban de ofrecer algunos estímulos a la microindustria. 

c) Establecimiento de una nueva política fiscal que anula 

varios de los estímulos ofrecidos a la microindustria en el 

sexenio pasado. 

Desgraciadamente, y tal vez por lo reciente de esta política 

de fomento, el microempresario que busque conocer cuales son los 

apoyos con que cuenta para el desarrollo de sus actividades, 

tiene que actualizarse periódicamente. 

Aunque aún es posible que se den más cambios en el conjunto 

de apoyos a la microinduatria nacional, en el anexo 1 de este 

trabajo se presenta un resumen de estímulos a la microindustria, 

agrupados según el tipo de apoyo de que se trate. 

5.2 Estrategia Tecnol ica para  1  microindustria alimentaria 

In Meso, 
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 tecnológicamente 

a la microindustria alimentaria. 
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En estas recomendaciones se pone énfasis en el aspecto 

tecnológico. Para muchos pequeños empresarios los problemas 

tecnológicos 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 síntomas notorios de problemas más profundos, entre los 

cuales puede estar el problema tecnológico. 

En el capítulo III se habló de que la microindustria presenta 

por su tamaño ventajas estratégicas, como pueden ser un plazo 

reducido entre la toma de decisiones y su ejecución o menores 

pérdidas económicas por proyectos fallidos. 

También presenta varias desventajas, en especial, para este 

capitulo interesan su escasa y obsoleta tecnología y las difi-

cultades que tiene para adquirir o desarrollar una nueva tec-

nología. Esa dificultad, como ya se mencionó, se debe normalmente 

a que la mayoría de los pequeños empresarios no pueden dedicarle 

el tiempo suficiente a las actividades tecnológicas por tener 

que atender varios asuntos de su empresa por si mismos. Al mismo 

tiempo, la mayoría de los mecanismos de apoyo existentes en el 

ambiente en que se mueve el microindustrial han sido pensados 

para empresas de mayor tamaño. 
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Se debe tomar en cuenta, al plantear los apoyos y estímulos 

para la microindustria alimentaria algunos aspectos ya revisados 

en capítulos anteriores como son: 

A) Mercado. 

Puede haber mercados en los que una pequeña industria tiene 

algunas ventajas, es decir, las oportunidades de inversión para 

una microindustria son diferentes a las de una industria grande. 

Estos mercados especiales pueden ser mercados muy pequeños, 

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

La estrategia más congruente a seguir al elegir el mercado 

para una pequeña industria parece ser contraria a la que se 

esperaría de acuerdo a las políticas de apoyo a la pequeña 

industria en México. El mercado de los productos de la canasta 

básica 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 más comunes son 

las tortillerias y los molinos de nixtamal, pero aquí tiene mucho 

peso el hecho de que la tecnología para elaborar estos productos 

es muy tradicional. 
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Has bien, y de acuerdo a lo observado a nivel mundial, el 

mercado en el que una pequeña 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 podrá 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 deberá entonces 

adaptarse a este mercado, diversificando sus productos y adoptando 

mecanismos de comercialización más flexibles como pueden ser las 

franquicias. 

En nuestro país, el estrato social que empieza a consumir de 

acuerdo a este patrón es pequeño, lo cual, si bien no puede 

afectar a una microindustria particular que se establezca para 

abastecerlo si impedirá que sean muchas las empresas que se 

establescan. Además, probablemente muchas microempresas que se 

dirigieran hacia ese sector se enfrentarían con la desventaja de 

que no podrán realizar los gastos en publicidad y mercadotécnia 

necesarios para captar los preferencias subjetivas de sus 

clientes, inclinados muchas veces a elegir productos extranjeros. 

Aún así, considero que esta seria la mejor opción para una 

microindustria alimentaria en las condiciones actuales. En 
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especial si puede ofrecer un producto de verdadera innovación a 

nivel mundial o un producto típico 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 la 

agricultura mexicana. No cabe duda que se dará, pero será algo 

muy parecido a lo que hoy se llama economía subterránea, que no 

podrá salir "a flote" porque parte de su éxito está precisamente 

en ser subterránea. 

B) Transferencia de tecnología. 

El dinero que puede pagar una microindustria por servicios 

de información tecnológica, selección de tecnologías y negociación 

es menor al que podría pagar una industria mediana o grande. Al 

diseñar un servicio de este tipo para apoyar a la microindustria 

se debe de pensar en esto. 

El precio que puede pagar una pequeña industria alimentaria 

por estudios de diseño de procesos, diseño de planta o ingeniería 

detalle tampoco puede ser muy elevado. Si hablamos de paquetes 

tecnológicos completos se tiene que pensar que una microindustria 

sólo los podrá adquirir si el costo es muy reducido, ya sea porque 

son tecnologías muy probadas, o porque su obtención tuvo un bajo 

costo al ser desarrollada, por ejemplo, en una escuela. 
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Por todo esto, la estrategia adecuada para la adquisición de 

tecnología por parte de una microindustria alimentaria no será 

en mi opinión necesariamente parecida a la forma como una empresa 

grande lo adquiere, sino que tal vez se parezca más a la manera 

como un estudiante va aprendiendo en un curso teórico práctico. 

En otras palabras, una microempresa difícilmente podra 

adquirir una plantita "llave en mano", y tal vez ni siquiera un 

proyecto de ingeniería de detalle, básica o conceptual. Cuando 

mucho, podrá adquirir el "Know Hoy". 

El costo proporcional de un proyecto completo con respecto 

a la inversión necesaria es a esta escala muchas veces insostenible 

y sólo eficaz en microindustrias ya muy conocidas. 

Me inclino a pensar que en muchas microempresas la tecnología 

se irá adquiriendo con la práctica diaria y por lo tanto, los 

organismos encargados de asesorar al microindustrial de alimentos 

no deberán darles "paquetitos tecnológicos" sino mas bien 

orientarlo para que él lo desarrolle. 

La elaboración de un proyecto completo para una microindustria 

que incluya tanto la tecnología a desarrollar como una evaluación 

de su factibilidad normalmente no se puede dar y es necesario 

hacer ver al microindustrial que el estudio para su empresa deberá 

quedar más bien a nivel de diagnóstico o de perfil. 
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Esto se debe a que un proyecto tiene como finalidad principal 

reducir la incertidumbre que se tiene sobre la realización de la 

empresa. Durante la elaboración del proyecto se realiza una 

transferencia tecnológica mediante el diseño de productos, procesu 

e instalaciones a la vez que se adquieren mayores elementos para 

evaluar los resultados de la empresa. 

Entre mayor definición haya del proyecto, menor incertidumbre 

habrá y seguramente se tendrá un mayor, contenido tecnológico, 

pero esta mayor definición significa un mayor trabajo de muchos 

técnicos ajenos a la empresa, por lo que el proyecto resulta más 

caro. 

El microindustrial tal vez debería olvidarse de ese tipo de 

proyectos realizados en profundidad y deberá fijarse mas en las 

ventajas que le puede dar su tamaño: 

- Periodos cortos para la realización del proyecto de 

inversión. 

- Menores pérdidas por proyectos fallidos. 

Esto quiere decir que el microindustrial deberá tomar mayores 

riesgos invirtiendo inicialmente algo de dinero no en un proyecto 

formal, sino en la práctica directa. 

En lugar de que la empresa tecnológica desarrolle con sus 

técnicos e investigadores un proyecto completo, deberá propor-

cionar a la microindustria un asesor que le orientar& en cuanto 
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a que libros consultar, que revistas leer, que pasos seguir para 

ir perfeccionando sus productos, procesos y equipos mientras esta 

produciendo. obviamente se procurará que durante la "experi-

mentación" el microempresario no incurra en deseconomías ni 

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

Tecnológicamente el microindustrial deberá tener la capacidad 

de ir aprendiendo los procesos tecnológicos de uso común o de 

reciente innovación en el ramo de su empresa. La empresa tec-

nológica que lo asesore procurará que el microempresario en 

potencia no invierta en una empresa para la que no está capacitado, 

procurando que invierta en ramos que por su experiencia laboral 

y conocimientos le resulten más sencillos. 

Este es un requisito que se opone a la tendencia de muchas 

políticas de fomento a la microindustria que plantean una sim-

plificación administrativa. En mi opinión, la simplificación debe 

darse, pero aquí debe de tener un límite. 

C) Tecnología demandada. 

El tipo de tecnología que más demandarán las microindustrias 

alimentarias también sera diferente, en cuanto a proporción, a 

las que demandan industrias de mayor tamaño siendo más frecuentes 

las tecnologías de producto y operación, y más escasa la demanda 

microindustrial por tecnología de procesos. 
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La tecnología incorporada en el equipo es más difícil de 

adquirir por una pequeña industria salvo en ciertos casos 

especiales como pueden ser la compra de equipos usados, equipos 

de tecnología muy conocida o muy sencilla y equipos diseñados 

para aplicaciones a pequeña escala, que puedan adaptarse al 

proceso microindustrial. 

La compra de equipo usado o de desecho, y en general la compra 

de tecnología ya muy conocida puede ser en ocaciones una muy 

buena opción para la microindustria que no debe ser menospreciada. 

La tecnología de operación estará representada principalmente 

por el propio empresario y sus socios o mandos superiores. 

Las habilidades del resto del personal deberán irse puliendo 

con la práctica, puesto que difícilmente se podrá competir en 

sueldos con empresas más grandes para conseguir mano de obra ya 

capacitada. La identificación que tengan los trabajadores con la 

empresa es una de las ventajas de la pequeña industria que el 

empresario debe fomentar. 

D) Equipo auxiliar. 

Finalmente, se debe de pensar que una microindustria sólo 

podrá contar con el equipo indispensable para su producción, por 

ello, el equipo de uso ocasional, como el equipo de laboratorio 

o mantenimiento difícilmente será adquirido. 
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Una buena opción puede ser la de contratar servicios de otra 

empresa para las ocaciones en que se requiera realizar determinados 

análisis o reparaciones. 

Por lo que se refiere al equipo para proporcionar servicios, 

(agua, electricidad, vapor, etc) una buena opción parecen ser el 

establecimiento de parques microindustriales que proporcionen 

ese servicio a las empresas que lo requieran, contando para ello 

con equipos en común. 

La asociación de microindustrias es una de las opciones que 

contempla la política mexicana de fomento a estas empresas y 

puede en mi opinión 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 geográficamente. 

Si quisieramos resumir entonces que requeriría una micro-

industria para recibir el apoyo tecnológico que necesita para 

lograr permanecer en las condiciones actuales yo me inclinaría 

por los siguientes puntos: 

- Una correcta asesoría para adecuar el giro de su negocio 

a las necesidades del mercado y a sus propias potencialidades. 

La asesoría le deberá impedir cometer riesgos innecesarios. En 

caso de proyectos fallidos, que inevitablemente se presentarán 

en ocasiones, sería muy útil la existencia de una institución 

que suavize las pérdidas financieras. 
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- Una adecuada asesoría y capacitación sobre aspectos técnicos 

y administrativos tanto para el microeapresario como para su 

personal. 

- 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. 

- Una adecuada organización 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 párrafos anteriores. 

Pero, ¿Cuál es la situación actual?, ¿Existen ya algunas 

entidades que brinden este tipo de apoyo tecnológico para la 

microindustria? 

En México existen diversas empresas consultoras que se dedican 

a asesorar a la industria de alimentos en general. Sin embargo 

la mayoría de ellas probablemente no distingan en sus servicios 

el tamaño de la industria cliente. En el anexo número 2 de este 

trabajo se presenta un directorio de expresas mexicanas dedicadas 

a brindar apoyo tecnológico a la industria alimentaria. Se agrupan 

las empresas primeramente por el tipo de servicio que brindan, 

y posteriormente en orden alfabético. 
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Desde la publicación del programa de apoyo a la industria 

pequeña y mediana diversas entidades publicas desarrollaron 

servicios especiales para la pequeña 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 pequeñas industrias. Para ello simplemente tienen que 

diversificar sus servicios considerando las necesidades de su 

cliente micro industrial, de la misma manera que una industria 

manufacturera diversifica sus productos para atender diferentes 

segmentos del mercado. 

Espero que la realización de este trabajo pueda ayudar a 

realizar esa adecuación de servicios tanto en esas empresas como 

en otras que puedan surgir y que en general sirva para todo aquel 

que quiera diseñar medidas de apoyo a la microindustria de 

alimentos. O bien, para todo aquel que busque instalar una. 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

1. Un aspecto importante de los procesos de desarrollo y 

transferencia tecnológico es la búsqueda de la resolución de una 

necesidad o problema especifico. 

2. Los resultados del desarrollo tecnológico en la industria 

pueden manifestarse de muy diversas maneras (modificación de 

procesos, de productos, de operaciones etc.) y en dicho desarrollo 

participan varios elementos, económicos, administrativos o indi-

viduales, por lo que el concepto de desarrollo tecnológico no puede 

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

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 número de empresas 

que se diferencian por el producto que elaboran, el mercado que 

atienden, la tecnología que emplean y por su tamaño. 

4. Por sus característica internas, tanto de tipo tecnológico 

como de mercado, la industria alimentaria puede tener un tamaño 

pequeño. Los elementos que se presentan frecuentemente en industrias 

de tamaño pequeño son: 

0 
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TECNOLOGICOS. 	a) El que sea una industria de tipo comple- 	
R 

mentario.1  

b) El que la tecnología predominante sea tipo 

producto.2  

c) El que sus operaciones unitarias más 

importantes sean de tipo uni8n.3  

p 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 distribución de los consumidores y/o 

por lo perecedero de los productos. 

ADMINISTRATIVOS 	a) Que se busque descentralizar las decisiones 

para adaptarse más fácilmente a los casbios 

continuos. 

b) Que se quiera una mayor identificación de 

los trabajadores con la empresas. 

5. El modelo de sustitución de importaciones seguido en sexenios 

anteriores favoreció el proceso de transferencia tecnológica por 

1 tróstrts ea sustituye en uyor ardo el trajo 	stico y Oa r re.tstente c~falita sus p~tu 
en reptan~ rurales o urbanas restrirytdrs (Ver pytnu 23 y 21.).. 
2 En este tipo de tecnoloete lo Que resulta is itporta,te san ta areetertetieas finales del pre ato /or 
ercier del proceso tpleodo, del equipe utilizado e de te forre de trdesjo (Ver pyir m 4 y 22). 
3 Operaciones unitarias en lu ea se (tea acabo tea sarda de diversos tr radia tes s6ltbs, l(q.ttdee e 
Nseosoe (Ver Alpinas 1< y 20). 
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encima del proceso de desarrollo tecnológico debido a que un mercado 

protegido hacia más fácil la importación de tecnología que de los 

productos finales. 

6. Otro factor que favoreció la transferencia tecnológica y no 

el desarrollo tecnológico fue el establecimiento de industrias 

alimentarias de productos "modernos" (que satisfacen necesidades 

importadas) cuya tecnología ya había sido desarrollada en sus países 

de origen. 

7. Actualmente el modelo de sustitución de importaciones ya se 

está abandonando, sin embargo aún se observa el fenómeno de 

incorporación de alimentos de origen extranjero en los hábitos de 

consumo mexicanos. 

8. Otro factor que favorece la transferencia tecnológica por 

encima del desarrollo tecnológico es un fenómeno característico de 

la industria alimentaria a nivel mundial y consiste en la trans-

ferencia de tecnología desde otros sectores de la industria manu-

facturera a través de procesos y equipos. 

9. El establecimiento de pequeñas industrias alimentarias 

productoras de alimentos de consumo popular (canasta básica) presenta 

el riesgo de baja rentabilidad ocasionada por el pequeño margen de 

utilidad que se tiene debido a los bajos ingresos del consumidor. 
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10. La microindustria ayuda al desarrollo económico del país 

generando empleos, comprando insumos de procedencia nacional, 

complementando industrias más grandes, aumentando la inversión 

productiva y llega a ser un factor de innovación tecnológica. 

11. Algunos fenómenos socioeconómicos que acompañan la Nueva 

Revolución Industrial, favorecen el establecimiento de empresas más 

pequeñas a las existentes. 

12. Por otro lado, algunas nuevas tecnologías permiten disminuir 

el tamaño necesario de algunas industrias. Estas tecnologías son: 

A. Aplicaciones de la microelectrónica (rayo láser, auto-

matización y robótica. 

B. Biotecnología. 

13. De entre las tecnologías de reciente aplicación en la 

industria alimentaria, algunas parecen tener mayores posibilidades 

para que una micro o pequeña industria alimentaria las asimile como 

son: 

A. Tecnologías de congelación y refrigeración del tipo 

"cocinar-enfriar". 

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

C. Incorporación de nuevos materiales de empaque. 

D. Incorporación de computadoras. 

E. Aprovechamiento de insumos generados por biotecnología. 
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14. En una pequeña o micro empresa, el análisis de una nueva 

tecnología se vuelve más importante pues no puede darse el lujo de 

comprar cosas que realmente no necesita. Los procesos de asimilación 

y adaptación tecnológica son esenciales. 

15. Los mecanismos para brindar apoyo tecnológico a una 

microindustria no pueden ser iguales a los utilizados por una gran 

empresa pues por su tamaño tienen diferentes fuerzas y debilidades. 

Las diferencias más importantes a considerar son: 

a) Una microindustria no puede pagar mucho por un proyecto de 

inversión. 

b) El monto de las pérdidas por proyectos fallidos que tiene 

una microindustria es menor. 
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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 asesoría para adecuar el giro de su 
negocio a las necesidades del mercado. El asesor deberá 
estar familiarizado con las oportunidades en las que 
un tamaño pequeño no es un impedimento. 

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

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

4.  - En la estructuración y evaluación de los proyectos 
de inversión y tecnológicos, una asesoría que le permita 
al microindustrial desarrollarlos en gran parte por si 
mismo, considerando la poca capacidad de un microin- 
dustrial para pagar un proyecto completo. La asesoría 
le deberá impedir cometer riesgos innecesarios. 

5.  - Existencia de mecanismos de financiamiento más acordes 
a un tamaño pequeño. 	En caso de proyectos fallidos, 
que inevitablemente se presentarán seria muy útil la 
existencia de una institución que suavize las pérdidas 
financieras. 

6.  - Una adecuada asesoría y capacitación 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.  - La existencia de empresas tecnológicas que puedan 
realizar proyectos de inversión y desarrollos 	tec- 
nológicos generales para varias industrias a la vez de 
forma tal que su costo se pueda distribuir entre varias 
empresas cliente. 

9.  - 	Una 	adecuada 	organización 	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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I ESTIMULOS PARA LA SIMPLIFICACION ADMINISTRATIVA 

1 REQUISITOS PARA LAS INSTALACIONES DE GAS 
FECMA: 

SECOFI 	 SIIFLIFICACICE Y AGILIZACIOM DEL TLAMITE DE AUTDEISACI011 PMA EL U!0 Y 
FWCIOWIIECTO DE INSTALACIONES DE GAS L.P. 

2 PAGO BIMESTRAL 
FECHA: 9/ 3/19E0 

liPGMYIT 	 EL PAGO DE LAS CUOTAS ES IENSIIAL, SIN ERAEGO PODER LIWIDAMIE EL DIA 17 
DEL NES SUBSECUENTE AL ME COEESA EL PACO. 

3 LICENCIAS DE ESTABLECIMIENTO 
FECW:I</ 4/19E0 

TEDIE 	 ELIIIIMCIDE DEL TEMITE DE LICENCIA DE EDTAELFCI11IEIT0 PACA IDE GIEOE 
IfDUSTIIALES. 4E AfARCAM A LA MY01A DE LAS /ICEO15*A11TElAf. 

4 REQUISITOS PARA INSTALACIONES ELECTRICAS 
FECHA: 9/ 5/19(0 

SECOFI 	 ELIIIICACIOE DEL REQUISITO DE AVTOEIZAC1011 PESA tIf1KAClOIE$ ELECTEICAS, 
CUICO LA CAIGA TOTAL INSTALADA DE EXCEDA DE 40 iN a zmu 	LES, 0 DE 
20 ES El 20)MS CONSIDEEAOAS PtLI 	A$. 

5 PADRON DE PROVEEDORES DEL GOBIERNO FEDERAL 
FECAA:25/ 5/19ES 

$PP 	 EL' YW1ITE DE IESCEIPCIDI El EL PESE DE Pe~$ DE LA AOFIUIETYCID• 
P.DE ITA FEDEtAL, EE5*111EA EXCLt5IVNEETE DE LA IE ~ACTO DE /OIICITW. 
CJP 	ANTE DE PAGO DE DElEC1103 ARE LA EEV Y CEDLLA DE Nl(SE*TEIA, 
ILf+EI11IEDE0 LA PEESEIITACIE DE DlROS DOt]altlTOE. 

6 UNIDAD DE ATENCION ESPECIAL PARA LA MICROINDUSTRIA 
FECDY1:30/ 6/IDEE 

CAWICINTEA 	 IESTALACIO DE U LIGAD DE ATEIICIDI ESPECIAL PACA U IIIC10I~TEIA- 
EICMCMA DE LA GESTIOA ESTE SECOFI 

7 LICENCIA SANITARIA 
FEC%A:24/11/1918 

S.S. 	ELIIIIDACID• DEL TERMITE DE LICENCIA SANITARIA PARA 15 CLASES I~ 5TEIALEI 
QE u0 H(((ATEE ALTO RIESGO DAMITAAIO. 

II ESTIMULOS DE EXENCION DE CUOTAS 

1 EXENCION DE CUOTAS PARA LA CANACINTRA 
FECAA30/ 6/19t! 

CAWICINTIIA 	 CWCIETEA lo OiIAEA CUOTAS PON W PLAZO 11E 2 ASE A LAS f11CD0I ITEIAE 
DE K.EYA ClEACIOI IYSC*ITAS El EL PADEOr. 

• III ESTIMULAS PARA EL FINANCIAMIENTO 

1 FINANCIAMIENTOS PREFERENCIALES. 
FECHA: 

CLFIE. 	 OTORGA PIWICIAIIIEETOS PEEFEEEECIALES PANA LA DICIOISIRTEIA FO CORMCTO 
DE SUS DIVERSOS PI AMS, (27 UNIDADES DE FCEITO) EN ESPECIAL Pa EL DE 
APOYO A TALLERES IUTESAAALES. ESTE TIENE PA OBJETIVO ALLEGEI RECURSOS A 
LAS UNIDADES DE ~RODUCCION DE CAEACTEE FMtt I AS ELE 90 CM RECIBIDO CEEDlTO 
WICA410. 
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2 FONDO DE APOYO A LA MICROINDUSTRIA 
FECNA:30/ 6/19.5 

CAMACINTU•LL(FIN 	 CREACI(U DEL FOIDO DE APOYO A LA NICRO1Cl15TSIA ES EL DISTRITO F®ESAL. U 
OTOtG&U APOYO IEDIAATE UD $15TEM DE GA*A1TIAS DE CREDITO ASI COTO u~ 
FIWMCIEROS PtEFEAE CIAIES. 

3 TARJETA NICROENPRESARIAL. 
•• 	FEC$A:24/ 7/1990 

LW~X-UFIM 	TAIJETA DE CtEDITO EIPAESMIAL WiCKMTICCM. 

IV ESTINULOS PARA EL FOMENTO A LA NICROINDUSTRIA 

1 LEY FEDERAL PARA EL FOMENTO A LA NICROINDUSTRIA 
FECAA:29/ 1/1918 

SECOFI 

V ESTIMULOS PARA SU REGULARIZACION 

1 FACILIDADES PARA AFILIARSE AL IMSS 
FECHA: T3/ 7/1466 

1161 	 1®1YTE EL 	iMM DE AEIUYIZ (DE VOLIUTYIA DE LA AFILIACIM- DE a 
DETEi11Yl OILIfi1CI0E5 DETOCTIVMS SI TAIf= SE fIDCAII EECAI 	A• 
TQIOS. 

VI ESTINULOS PARA SU ASISTENCIA TECNOLOGICA Y FINANCIERA 

1 PROGRAMA DE ASISTENCIA TECNICA Y FINANCIERA A LA MICROIN-
DUSTRIA (PROKICRO)' 
FECSA: 

lAF11 	 "~TES DE ASISTESCIA IREDEAI A LAS EMESAS AZCOOI~IñTlIALES. P~ 
►MITiCI►Y CO1C E/TIDNES « FOEUTO TANTO IISTITK101E5 FULICAS cm 
MIMADAS., El EHECIAL (El FO~El ESTATALES. 
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CLASIFICACION DE LAS EMPRESAS EN BASE A LOS 
PRINCIPALES SERVICIOS TECNOLOGICOS QUE PRESTAN 

1.- Info~f6n t,cnolóeica. 
EJFIES4: 	3 	17 	19 25 29 31 34 36 41 42 

44 	49 	52 55 60 62 86 91 101 107 
110 	111 	112 114 119 

2.- 6hlu1s1ción de d cs 	ta tócnicoc. 
812886: 	10 	36 	41 52 55 57 62 86 113 117 

3.- §arco de Data. 
En'tESA: 	9 	16 	25 41 62 69 e6 114 

4.- Wnfer. c1u, Cursos • SIrrria. 
Eomu: 	1 	4 	7 9 12 13 19 21 3e 39 

40 	45 	46 67 Si 55 56 57 60 65 
75 	76 	79 el e2 e3 e9 66 9e 102 

109 	116 	118 

S.• C scitacl6n t4aNu. 
EW?E14: 	1 	7 	9 16 19 22 3e 39 40 µ 

46 	53 	60 71 7e 79 e0 e9 K 101 
116 	123 

6.- Estudia de fatlbllldad t6cnlco•acanó ia. 
Eti6E5t: 	3 	5 	11 17 18 20 27 2/ 30 31 

32 	33 	37 39 42 43 47 50 54 56 
61_ 	64 	u 69 72 73 74 77 M e5 
ee 	96 	96 100 102 104 107 loe 114 117 

114 	119 	122 123 

7.- Estudios de s=rcado. 
HFIE8t: 	5 	11 	14 1e 21 24 30 32 33 35 

37 	60 	45 47 50 54 59 Q 63 73 
76 	M 	Q 95 100 102 la 120 122 

e.• PLw ic16n wtrat6ela. 
Esitt$A: 	7 	14 	20 23 24 27 37 44 57 69 

73 	93 	U 100 122 

9.• tnesniarfa Sóalu. 
EiiftEiA: 	2 	5 	26 2e 32 34 66 69 Y 71 

72 	76 	79 15 M 104 105 106 107 160 
115 

10.-  DhaM1os de procesa. 
El 3$A: 	6 	13 	21 71 76 7e 85 101 105 105 

113 

11.-  Irqsnferfs de proceso. 
E 	5ISA: 	6 	13 	77 103 

12.- ingr l.rfa de ~¡u *cu a. 
EIWES4: 6 53 106 

13.- Disafo de proóxto.  
EW*SSA: 2 35 53 58 93 95 

14.• iryenisrla de pro3xto. 
EIIGRES6: 	2 	11 
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15.-  Pruebas y ensayos pera control de calidad y  normas. 

EMPRESA: 	14 	16 	22 	36 70 80 90 91 92 	109 
118 

16.-  Pruebes y ensayos pera otros uos. 

- 	 - EMPRESA: 	10 	70 	90 	91 92 93 109 119 

17.-  Diseño de pulpo. 

Efft£SA. 	38 	42 	48 	49 52 68 % 115 

• 16.- administración de teenolo9fa. 
EWDESA: 	a 	59 	99 	111 

19.- Planeación tecnológica. 

EXPRESA: 	17 	20 	56 	59 103 120 

20.- Enluectbn tearolágica. 

EIPRESA: 103 

21.- transfere+eia á tecnología. 

EMPRESA: 	El 	82 	&3 	112 120 

22.- asimilación de tecnolog(a. 

EMPRESA: 	74 

23.- ERperinntacibn en latnratorfos y/o planta piloto. 

EWt£S*- 	10 	15 	43 	5E 72 75 81 62 E3 	93 

24.- a6ptoci6n de tecnología. 

EIMESA: 	23 	244854587088% 

25.- Desarrollo de tecnología. 

EMPRESA: 	1 	15 	23 	66 90 92 

26.- Patentabilidad t6cnia. 

£liMESA: 	43 	63 	99 

27.- Extnioniaan tecnológico. 

EMPRESA: 	D 	15 	22 	60 123 

2E.- In~ierí. de detalle. 

El*ESA: 	26 	20 	6E 	77 106 113 115 117 

29.- Otros. 

£WIESA: 	25 	I7 	30 	33 35 50 51 61 63 	6t  
66 	67 	74 	75 bi 87 E9 97 98 	99  

103 	110 	111 	114 121 



1 ACEVEDO T ASOCIADOS, CODS1lTODES ID DESAAROL1O. 

iruurgentee Sur 2340 Bic-ter. Piso, Col San A. 	Im 
01060, IMaita, D.F. 	 TELEFIItl 548 35 96 

2 ALBERTO YLASa. 2, R£FRIGE110108 IIOISTRIM 

ma uenillo 116-1, Col. Rate Sur 
06770, N6slca, D.F. 	TELEFM 564 87 11 

3 ALFA COIS5.T08CS AL!(EATAAI0€, S.C. 

Libertad 107.402, Col. En ti~ 
03660, 86alco, D.F. 	TEIEFa10 539 57 37 

4 ALTA DI0ECCIOR OE EnRESA$, S.A. 

Alicae 22.2o. Viso, Col. La~ Virreyes 
11000, Maica, D.F. 	TELEFOTO 543 !6 75 

S *015A 
Lerdo 76-Oto., Centro. 
63000, Tapic, Yay. 	TELEF000 2 54 50 

6 ASESORES II LA 1 	TRIA ALIIEIITAMIA, S.A. 

A4r de la Tr~ilided 42, Col. CI 	Iris. 
S3280, Masco, D.F. 	TELEFORO 373 41 39 

7 elomulTICA Iw.0TIIM, S.A. 

SMkeeiaare 27, Col. Ar¢ura 
11590, Masco, D.F. 	TELEFOTO 033 52 ó 

a t1FETE ININ STRIM 

bocal E50, Col. Del valle 
03100, Aüalco, D.F. 	TELEF0110 656 52 99 

9 IWETE INDUSTRIAL DE OCCIDEITE, S.A. DE C.V. 

Av. 16 de oaptie~re 233, Col. Pallarte SAn Jor3e 
44940, 	lajara, Jel. 	TELEF00 13 76 • 

10 8.1FETE OJIUIco, 1.8. DE C.Y. 

Dr, Atl 2M, Col. Santa borla la Ribera 
06«00, ~co, D.F. 	TELEF0NI0 547 5197 

11 D10 DE IIIYEITIGACICES DE IERCADO, S.A. 

IrriMc46n 109, Col. Irri Mci6n 
11500, léxico, D.F. 	TELEFO•D 537 44 34 

12 CAI'IITE CAPACITACIOt 11TE08*1., II.C. 

AIDor 	308, Col. 5op.~a del P -a al 
(4010, léxico, D.F. 	 TELEF40 652 02 62 

13 CATTDE1 COY2EL08r PEDRO 

Rio Iliecoec 69, Col. Florido 
03940, Maleo, D.F. 	TELEFOTO 534 54 39 

14 009110 DE CONTROL TOTAL DE CMIDADES, S.A. 

Puebla 252-1, Col. Rrs 
06700, 8441co, D.F. 	TELEF000 525 40 10 

15 CENTRO DE TIGEYIERIA T DESAA10l1.0 113USTRI41. (CIDESI) 

(VER AYEYO I(1 FARO M008(5 DETALLES) 
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16 CENTRO DE IYVESTIGACIDM 1 ES t STEMCIA DE CM!MUAMW 

0.gotí Ro. 1902, Fracs. Gloria 
31130, CMIAuMue, CAiS. 	 TELEFOI3 
(VER At1EY0 111 PARA MAYORES DETALLES) 

17 CENTRO DE IRVESTIGACIOR Y ASISTENCIA TEC. DE JALISCO. 

Av. MoniIiitu E00, COL. Colinas de la Normal 
270, Gá.daLaJara, Ji). 	 TELEFDFW 24 33 66 

(VER AMEVO 111 PARA MAYORES DETALLES) 

18 CENTRO DE PROCTIACIDR DE SERVICIOS. S.C. 

Ca . Gines 21, Coi. San José Insurgentes 
03900, Mcice, D.F. 	 TELEFdO 534 11 25 

19 CENTRO DE PRODlICTIYIDAD DE MDIITERRET, A.C. 

Ocapo 250, Centro 
06400, Na terrey, N.L. 	 TELEFDRO 42 41 09 

20 CENTRO PARA LA IROVAC101 TECgLOGICt (CIT-UWI) 

Ciudad Universitaria 
01000, México, D.F. 	 TELEFORO 
(VER AMESO I11 PARA MAYORES DETALLES) 

21 CIISO CQIS&D.TORES Ea II VESTIGACIOR Y COMIAIICACIOM 

Rto C>+v}tuco 422, Col. Co~ 
04100, Sksico. D.F. 	 TELEP 	554 64 55 

22 C1MSTAV. CESTAS Dl ESTUDIOS AVAIRADOS DEL IPA 

Av. Politécnico 4l. 2506, Col. Zacatancrc a 
07900, México, D.F. 	 TELEFOIIO 
(VER AMERO III PARA MYOAES DETALLES) 

23 c UVJTADO•AS T TELFC3ll11CACIC11E5, S.S. DE C.Y. 

Alto lodln 185.301, Col tocA. Wrr 
03720, Mksico, D.F. 	 TELEFORO 59e 09 80 

24 	UTER SERVICE DE MEIDCO, S.A. DE C.V. 

Tnyra 55.403, Col. Vlrt ü Rarverte 
03650, Maico, D.F. 	 TELEFW 559 97 19 

25 COIISEJO RACIOWIL DE CIEICIA T TEOICIOGIA (KRMICTT) 

(VEA SIESO 111 PARA RAYDAES DETALLES) 

26 CONSULTA, 1W¿WIELIA Y CFERACid PLANTA, S.A. DE C.Y. 

Av. 2aut~ 1220 Oto. 
27000, Torrado, C. 	 TELEFOTO 3 19 6E 

27 C)*0I5.TQES El ALTA DISECCIDA, A.C. 

11eoYre 2S1.307, Centro 
20000, Apasc.tientes, *pa. 	 TELEFOU 6 53 91 

28 CORS1ATOAES El P~ACIOR Y DMSEID UR~AYO, S.C. 

Fernsi 	Villalpnie 43.2, Co). Gutlellpe im 
01020, fideo, D.F. 	 TELEFDn9 543 33 47 

29 CONSULTORES PROFESIOYFLLES ESPECIALIZADOS, S.C. 

Prado Norte 255, Col L~5 de Chapultepec. 
11000, nlxica, D.F. 	 TELEFC*0 520 79 00 

II 
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30 CtfISULTDRIA IDTERA*C1011A1, S.C. 

José Aa. Rico 55, Col. Del Valle 
03100, Múico, D.F. 	TELEFOMO 534 03 10 

31 COYSUCTOSIA 	CAYA, S.A. DE C.V. 

Monte Elbna 134-102, Col loars de CV  tepes 
11000, #léxico, D.F. 	TELEFOTO 540 32 51 

32 C ASULTCIIA TECDICI ECOIk71ICA 

• Av. San Antonio 200, Col. San Potro de los Pinos 
_ 	 - 	 O3s00, México, D.F. 	 TEIEFOq 5% 92 39 

• 33 CO10R.TORIA Y P9OltXIOS 

Ir urgaites Sur 121-1101, Col. Corsa 
06140, México, D.F. 	- TELEFl1r0 564 SA 00 

34 COIISULYORIA, COSTOS, PiOÜM .CI0R Y SIAEIVIS10r. 

sirrlw 222, Col. tcr Sur 
06700, México, D.F. 	TELEFOM 553 21 44 

35 CQAJEM, S.A. 

CAihs u. 175-2o. Pilo, Col. t~ 
06700, México, D.F. 	TELEFOtO 564 14 24 

36 CCETI . AJIlIC0, S.A. DE C.Y. 

tío Macao 69, Col. Flori• 
03960, México, D.F. 	TELEFO10 524 13 37 

37 COStOS RACICUL ASESRES, S.A. 

In.uroentes Sur 559 Piso 2, Col. ü alss 
03610, México, D.F. 	 TMEFO.O 536 A! 22 

38 DE CECCO DEL VECC010 GIYl1T10 

Pino 35, Col. L 	A.fx ~, San Jer6nla 
10000, México, D.F. 	TELEFCW S95 24 74 

39 DELTA CCWSMTCRES, S.C. 

MriDRrto Fría 645, Ccl. Manirte 
03020, México, D.F. 	TELEF010 687 62 46 

40 DE16RR0U0 EIMESMIAL, S.C. 

F4lcAor OCR~o 436.4, Col. C.áiti~c 
06500, México, D.F. 	 TEUFCFIO 553 66 61 

41 DEDMMCA.LO, ASESOUA 1 SIST9MS CMWACI0AlES. 

21 Poniente 1101-lar. Piso, Col. El tatuo 
75070, ►t~bls, Pue. 	TElEF01q 43 62 66 

42 DIAGIFOSTICD Y FIOTECTOD ICIATSIALE5, S.A. 

Av. Golhait6 37 Piso 4, Col. Nfor 	Polanco 
11550, »éxito, D.F. 	TEIEFODO 520 56 56 

43 DISA DESAMOUlO 11TE013I, S.A. DE C.V. 

Mrtie Ilrslal4 1330.7, Col Del Valle 
03100, México, D.F. 	 TELEFOq 575 b 46 

44 DOEYECR Y COFFAYIA 

Emerson 146.7o. Pito, Col CVaNitepec Morales 
11570, México, D.F. 	TELEFM 545 % 06 

k 
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45 IXIRROTY OCULEAU JEAN PIERRE 
Arqufnedes 105-P.M.-2, Col. Polx.co 
11550, México, D.F. 	 TELEFCr2 250 54 94 

46 EDIKACIOM CONTINUA RE LA UNIVERSIDAD DE QJADALAJARA 
Montevideo 3301, Col. Providncia 
44620, G .lajero, Jal. 	 TELEFaO 41 72 65 

47 EPAC COMSU.TRES ESTtDI0S T PROYECTOS EN ADMIRISTRACIOM. 
' - 	 Saltillo 74-6, Col. Ripddrem Condesa 

06100, México, D.F. 	 TELEFOTO 256 60 13 

46 EQUIPOS DE PROCESOS ESPECIALIZADOS, S.A. DE C.Y. 
Ciclistas 43-A, Col. Country ClLb 
04220, MAico, D.F. 	 TELEFOFI 689 16 79 

49 EQUIPOS FINA t.A0TICOS INDUSTRIALES, S.A. 
LAiaro CArdens 1319, Col. Zona Industrial 
44940, Guadalajara, Jal. 	 TELEFOMO 12 45 11 

50 ESPINOSA VALENCIA INICIO ANTURO 
Miar y Terón 106, Cintra 
66000, Oaaaca, Osa. 	 TELEFCil0 6 33 56 

51 ESTRATEGIA T DESYR0110 COYSlLT011A IYTEGRAI, S.C. 
Insurgentes Ikr 1193-6o. Piso, Col. G.Aaltpe I'n 
01020, MAsico, D.F. 	 TELEFºq 534 20 46 

52 FAMICACIOM Y MANTENIMIENTO 1*025T11A1, S.A. 
Callada 1/vc(o Zara oxa 1172, Col. Pntitlin 
08100, México, D.F. 	 TELEFOq 55$ 15 11 

S3 FAW1R[ DE MÉXICO, I.A. DE C.V. 
L.wris 779.302, Col Irri aci&t 
11500, México, D.F. 	 TELEFO O 395 13 11 

54 91.0805 ZAMER Y ASOCIA00S, - S.C. 
Puerto Val larta 4228.5, Cal. Valle de las Irisas 
64790, Monterrey, R.L. 	 TELEFCs10 57 17 53 

SS F111D0 DE IMFd(MCIOR Y DOC~11TACIOY PARA LA IMDOSTRIA. (IRFOTEC) 
Av. Sin fernrdo No. 37, tlalpan 
11060, MAaitc, D.F. 	 TELEFCetl 
(VE# ANEXO 1I1 PW MAYORES DETALLES) 

56 fl ACIM FAMFEI(, A.C. 
Siete 356, Col. Pntitlón 
08100, México, D.F. 	 TELEFODD 558 10 22 

57 GALA2, CARTERS, CMAVERO, TAMAZAKI Y COMPAYIA, S.C. 
Lprnpe 103-So. Pi;o, Col. CAqultepec Morales 
11510, México, D.F. 	 15119060 395 04 55 

58 GARCIA MOMR0Y JOSE ANT0110. 
0rderanzas 167, Col. fra.ciorvsiento Morelos 
58230, Morelia, Mico. 	 TELEFO#3 4 57 04 

59 GESTIOM TECaOLOGICA (GE5T(C). 
J.M. Iberrarón No. 94 P.1., Col. San José Insurgentes 
03910, México, D.F. 	 TELEFOW 
(VER A6E00 111 PARA MATONES DETALLES) 

A 
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60 GCYZALEZ PCAW T 450CIA005. S.C. 
Thier. 231-1302, Col. kuures 
11590, Kéxlco, D.F. 	- 	TELEFOMO 531 21 16 

61 GOMDALEZ VILCBIS Y CUPAAIA 

Pireo de la Reforma 243, Col. Llrrtéecc 
06500, M4xico, D.F. 	 TELEFOt0 533 10 00 

62 C&OE I GOIDSCMELD1IR RICA 
$capes Duraa+oa 6$.509, Col. lee La 
11700, Mxico, O.F. 	 TELEfORO 596 50 07 

63 WILLERIO JORES 
3s. Carrada de Corceles 10, Col. Col ini del Sur 
01430, México, D.F. 	 TELEF40 682 23 99 

64 (0121155 LIL3A✓f0 Y COIUA6IA, S.C. 
Av. de las Arericu 105.200, Col. fracc. Las Acéticas 
20230, ~*calientes, Ags. 	 TELEl' 	5 64 05 

65 IARFED, S.C. 
Sosc as del Valle 106.10, Col. Ios a Valle 
66250, Ilonurrry, Y.L. 	 TELEFORO 70 25 01 

66 HASO FEXICKA, S.A. 
Porfirlo Díaz Oto. 79, Col. Del Valle 
03100, Mstco, D.F. 	 TELEFONO 559 99 19 

67 DAT ASOCIADOS 
lnsurpentee fuma 122E-2, Col. Del Valle 
03100, México, D.F. 	 TELEFM 573 34 72 

68 )CA IRDJ$TRIAL IN llE1IA, S.A. DE C.Y. 
Vld.c to 0, CoL. Escrd64 
11800, NAsico, D.F. 	 TELEFODO 516 31 38 

69 ICATEC. S.A. DE C.V. 
OmuH•t Ae Coelo 2A-70. Pisa, Col. Del Valle 
03100, FYxtco, D.F. 	 TELEFO.q 536 55 60 

70 ICCYI, S.A. 
$¡Mica 172•A, Col. Ram 
06700, México, D.F. 	 TELEFOq 206 01 63 

71 IDEA iMEN1E11A 
Marro 229-30, Co(. Polanco 
11550, Wxico, D.F. 	 TELEFa10 531 96 52 

72 I1UT, A.C. 
Ligarla Yo. 694. Col. irrigoctón 
11500, México, D.F. 	 TELEF000 557 10 11 

73 150EMERC (C30'AIIA DE IWKSTIGCid DE 001C800) 
2rors 9E, Col. Cadrss 
06140, México, D.F. 	 TELEFCNO 553 55 sE 

74 INFOTECNIA, S.C. 
Av. UM versid.0 1891 Edil. A-303, Col. Oxtopuleo 
04310, México, D.F. 	 TELEFORO 658 74 50 

t 



75 IMGENIERIA DEL AMA, 5.8. 

M. Castro 13-103, Col. Alpes 
01010, México, D.F. 	TELEFCMO 593 61 66 

76 IMGEMIERIA PRODUCTOS Y SISTEMAS ELECTRICOS 

SAakespeere 66, Coi. Asures 
11590, México, D.F. 	TELEFOMO 586 10 38 

77 INGEMIENIA Y DESARROLLO DE TECM0L0GIA ALIMENTARIA, 

Ruintrn Roo 24-A, COL. Ror Sur 
06700, México, D.F. 	TELEFOTO 574 94 49 

76 INSTITUTO DE CAPACITACl01 DE MA 0S INTERMEDIOS, A 

Gwneral Arteega 19, Centro 
76000, Ruerétaro, Oro. 	TELEFOMO 4 06 75 

79 INSTITUTO IEXICARO DE COOTROI DE CALIDAD 

16 de Septiaibre 730.1308, Col. Valtarta San Jorge 
48690, ~tajara, Jal. 	TELEFOMO Il 51 52 

E0 INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL 

Prat. Marte Instituto Politécnico lec. Col. Zacatenco 
07000, México, D.F. 	TELEFDMO 

61 INSTITUTO TECNOl0DIC0 DE DURANGO 

liad. Felipe Pescador b. 1830 Oto. 
36000, Durenpo, Ego. 	TELEFOMO 
(VER A1(00 I11 PARA MAYORES DETALLES) 

02 INSTITUTO TECLA ,0GIC0 DE IERIDA 

Av. Tecnológico de linde Ea. 5 
97118, %árida, Y. 	TELEFONO 
(VER *1(00 11I PARA MYCES DETALLES) 

83 INSTITUTO TECMOLOGICO DE VERACRUZ 

Calce Circ^eleción tito. e (cato 2779 
91660, Veracruz, Ver. 	TELEFONO 
(VER AMERO I11 PARA MAYORES DETALLES) 

e4 INTEGMA INGENIERIA, S.A. DE C.Y. 

Lerdo de Tejad. 50, Col. Guedelupe (m 
01020, México, D.F. 	TELEFOW 534 24 98 

85 INTENSA, S.A. 

Rfo Pónco, Col. Cuaoá te~oc 
06500, México, D.F. 	TELEFONO 533 64 35 

96 IMTERXATIOUL EXECUTIVE SERVICE CORPS. 

Paseo de la Reform 381.102, Col. Cu.J tMeoc 
06500, México, D.F. 	TELEFONO 533 09 10 

87 INTERMATIOMAL RESEARCN ASSOCIATES 

Reform, 330.3, Col. JuáreS 
06600, México, D.F. 	TELEFOMO 533 5E 55 

m INTERPROS, S.A, DE C.V. 

Av. San Mateo 17, Col. Santa Cruz Acattán 
53150, Maucatpen, E. de M. 	TELEFOMO 373 76 63 

0 
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e9 CEPVER TOEWE ASOCIADOS, S.A. DE C.V. 

Rifor.a 78- 0303, Col. Juórez 
06600, 14tico, D.F. 	TEIEFaD 535 48 66 

90 LABORATMIO CO/SIILTIVD DE CONTROL, S.A. 

Jaime Torres Sadet 54, Col. Santa Mara la Ribera 
0~. 86sico. D.F. 	 TELEFMD 541 40 66 

91 LMQ6T0RI05 CERTIFICADOS, S.A. DE C.V. 

Dr. Wrtit 852.501, Col. VErtix 14rvsrte 
03020, 56aico, D.F. 	TELEFO/0 358 14 52 

92 LA1OEATOEROS DE COITR0., S.A. 

Canela 117, Col. Dr.njes 8611 Co 
06100, Masco, D.F. 	 TELEF4D 657 69 64 

93 LA ATOR10f MCtM&LES DE FCWNTO I~Tl1Al 

Av. I, atta tall(tar b. 261 
11200, iktico, D.F. 	TELEFM 
(VÉASE R8E10 III PMA MTORES DETALLES) 

98 MIIFRED 1t10EER 10080.110 

J,. 	Esnrtis 45.20. Piso, Col. Cadera 
06170, Maleo, D.F. 	TELEFM 256 09 35 

95 MlSET1tIR 

Ato I•leeosc 61, Col. Crédito Cartractor 
03960. INaleo, D.F. 	TELEFM 524 23 ES 

96 MUSA IA aIERIA, S.A. 

TsA~ntapc 56-401, Col. Ra Sur 
06760, ElNzlco, D.F. 	TELEFM 566 77 27 

97 MCIO•Al. FIMrCIEEA S.E.C. 

(VER 4800 111 PMA MTQES DETALLES) 

98 te0lRIS AYD ELL10TT, S.A. DE C.Y. 

Vsllarta 1390.304, Col. Vailarta ►a+lente 
44100, ~lajas, Jal. 	TELEFMD 25 53 31 

W PM RICMA DE PATENTES t I CJS 

Attorro Eap+r:a Otero 149, Col. fiadlt5e Im 
01050, Naco, D.F. 	TELEFMD 348 59 16 

100 PLA*ACICN AVA/256A 

Taco 2M-20. Coi. for 
06700, Mslco, D.F. 	TELEFM 533 17 76 

101 POLI 1M00DIE00S 

#ojo Co 424, Col. ARr(cola Oriental 
08500, »¡alto, D.F. 	TELEFM 558 10 48 

102 PORTILLO T D€u*.alo, S.C. 

Darwin 1e-2a. Piso, col. Antures 
11590, México, D.F. 	 T9UF011D 254 55 51 

103 P801 C009.JTORES, S.C. 

T~r~ale 104, Col. Cortijo Valle 
66220, Monterrey, 1.1.. 	TELEFMD 56 66 29 
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104 PROA, S.A. 
Av. del Sur 2024, Col. Artos Vallarta 
44100, SuadeliJara, Jal. 	 TELEFC$0 15 35 62 

105 PROVEEDORA A1IJCA~ERA. S.A. 
José Mara Azueta 32-1, Centro 
06050, México, D.F. 	 TELEFCNO 585 53 37 

106 P*33ECTOS INTEGRALES DE IMCEYIEEIA, S.A. DE C.V. 
Mertaoslllo 2580. Plso, Col. R~ Sur 
06760, Mxico, D.F. 	 TELEFIttq 574 29 59 

107 i)IRYTEC, S.A. DE C.Y. 
San Fraxlico 739, Col. Del Valle 
03100, México, D.F. 	 TELEF0110 536 64 05 

106 RAFAEL RESEGIER Y ASOCIADOS 
Paseo de la Reformo 400-503. Col. Juárez 
06600, Mfsico, D.F. 	 TELEFOq S11 85 19 

109 RECTO FELIPE REZA R106Z 
Via Tri~alles 203-F, Col. Del Valle 
66220, nonterrey, S.L. 	 TELEFISO 56 16 43 

110 SECOPI, D.G. DE 1NI(KTRIA FEDIMA Y PEC(EiA 
Perlférlco Sur 3025.60. Piso, Col. Céron 4 Pdletrr 
107%, Mlxico, D.F. 	 TELEFORO 
(VER AOESO Ti¡ PARA MTORES DETALLES) 

111 SECOfl, D.C. DE INVENCIONES, NUCAS Y DESARROLLO TFCY10GIC0 
Azafrfn no. 10, Col. Granjas I6Es1co 
OSADO, Mlxlco, D.F. 	 TELEFOMO 
(VER AIIEXO 111 PARA RATONES DETALLES) 

112 SEC0f1, D.G. DE TRAYSFERERCIA DE TECYO.OGIA 
Monte ElbruS Co. 132, Col. Lars Ae Chapultepec 
11002, México, D.F. 	 TELEFOtq 
(VER A1EXO 111 PARA MYES DETALLES) 

113 SERVICIOS DE P*OCFSOS INDUSTRIALES, S.A. 
IlelrEor Dcapo 436, Col. C~timoc 
06500, México, D.F. 	 TELEF0110 553 60 1A 

114 SERVICIOS INTEGRADOS DE COSSULTORIA FIYAMCIERA, S. 
Vicente Suirez 92, Col. CoMess 
06140, México, D.F. 	 TELEFOmo 256 52 1l 

115 SERVICIOS TECYICOS AGRLFADOS 
Carolina 1D0.6o. Piso, Col. RApoles 
03810, México, D.F. 	 TELE9000 563 74 62 

116 SIOW C00J1T(RES, S.A. 
CAr~ 55, Col. Rosa 
06700, México, D.F. 	 TELEfOSO 525 66 50 

117 SPECTRIA IYGEYIERIA, S.A. 
CuJ,témc 451-209, Col. Pidd Yarvarte 
0309), léxico, D.F. 	 TELEF0e0 590 06 06 

0 



116 TALIVE8A 4LTTE44E0 0L14410 

A,raha Lfncotn 17!, Col. Mitro Worte 
64320, Monterrey e.4. 	1ELEFOq 70 01 24 

119 TEOMICA AUMEYTMIA 
Cur.Atla~c 560.403, Col. Darverte 
03020. Mxica, D.F. 	TELEFaO 538 74 66 

120 TECTOA. LA EIMESA TDCDOLOGICA DE TWISF(8%*OLDY 

Av. 

 

L. Antmlo Oo. 256, Cal. bolea 
03649. Mcica, D.F. 	TELEF0~0 
(VE1 Y(00 111 Piku M10~D$ DETALLES) 

121 9A80A5 014.2 •106 000 

Egipto 113, Col. Clever(. 
02040, Msico, D.F. 	TELEFMO 527 35 49 

122 	L.LACE Y ASOCI4006, S.C. 

#elor * 412-A, Col. Lace de C3 4tepec 
11000, Maico, D.F. 	 TELE: 	540 25 03 

123 21UIETA Y ASOCIWOS 

Frettc(eco Mnvuz 9, Col. Satélite 
53100, Nau~elpn, E.*. 	TELEF000 562 42 61 

3 
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1 CENTRO DE INGENIERIA Y DESARROLLO INDUSTRIAL (CIDESI) 

Ubicado en la ciudad de Querétaro Qro. ofrece servicios en: 

- Estudios de planta piloto. 
- Desarrollo, difusión e implantación de tecnología adecuada. 
- Asesoría en diseño, aseguramiento de calidad, normalización, 
tecnología de procesos y asimilación tecnológica. 
- Capacitación 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 asesoría en 
las areas de alimentos, forestal y minería donde ofrece los 
siguientes servicios: 

- Asesoría técnica y consultoría. 
- Cursos y programas de capacitación. 
- Difunde información técnica. 
- Biblioteca. 
- Consulta a bancos de información. 
- Recuperación de documentos. 
- Servicios de cómputo y de telecomunicaciones. 
- Laboratorio de análisis bromatológicos y fisicoquímicos. 

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

Pertenece al sistema CRIAT del CONACYT y ofrece asesoría a 
empresas de las arcas del calzado, vestido, joyería y biotec-
nología. Sus servicios mas importantes son: 

- Asesoría técnica en tecnología de procesos para enzimas, 
proteínas, aminoácidos, perfumes, productos químicos y 
faraaceQticos. 
- Asesoría en la industrialización de lácteos, frutas, 
cereales y productos del mar. 

4 CENTRO PARA LA INOVACION TECNOLOGICA (CIT-UNAN) 

- Asesoría para una adecuada investigación, selección y 
transferencia de la tecnología. 
- Orientación en proyectos de innovación tecnológica. 
- Formulación y evaluación de proyectos de preinversión. 

ti 
	 - Diagnósticos tecnológicos de una expresa 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 identificación de oferentes de tecnología y 
financiamiento pagable sólamente si la tecnología resulta útil 
a la empresa. 
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El CONACYT, evalúa el riesgo del proyecto y decide en base 
a ello. 

2 Enlace CONACYT. 

Publicación bimestral con ofertas y demandas tecnológicas. 

3 SECOBI-CONACYT. 

Servicio de consulta a bancos de información. Consulta de 
bancos de datos y obtención de documentos y traducción. 

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

(VER EMPRESAS CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA EN 
TECNOLOGIA Y DISEÑO 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) 

- Información sobre procesos, métodos analíticos, proveedores 
de maquinaria y equipo, normas y especificaciones. 
- Asesoría en identificación, evaluación y transferencia 
tecnológica. 
- Formulación y evaluación de proyectos de desarrollo tec- 
nológico. 
- Estudios de factibilidad técnica y económica. 
- Estudios de mercado de productos industriales. 
- Asesoría en la administración del desarrollo tecnológico. 
- Cursos y seminarios. 

8 GESTION TECNOLOGICA (GESTEC) 

- Identificación de oportunidades y mercados para negocios 
tecnológicos (Estudios de Mercado). 
- Estudios de factibilidad técnica y económica. 
- Asesoría en administración de actividades de investigación 
y desarrollo. 
- Asesoría en identificación, evaluación y transferencia 
tecnológica. 
- Diagnósticos tecnológicos de una empresa o sector. 

9 INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL (IPN) 

En sus escuelas: Escuela Nacional de Ciencias Biológicas 
(ENCB), Centros de Estudios Científicos y Tecnológicos (CECYT) 
del área médico-biológicas y en el CINVESTAV (Centro de 
Investigación y Estudios Avanzados) de Irapuato ofrece los 
siguientes servicios tecnológicos para la industria mediana y 
pequeña: 
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Apoyo en las áreas especificas (asesoría). 
- Estudios para conservar e incrementar la producción. 
- Análisis químicos, microbiológicos y bromatológicos. 
- Capacitación. 
- Análisis de materias primas. 

10 INSTITUTO TECHOLOGICO DE DURANGO 

Pertenece a los Institutos tecnológicos regionales (ITR) de 
la Secretaría de Educación Pública (SEP). 

- Paquetes tecnológicos a partir de las investigaciones 
realizadas en el sisstema nacional de educación tecnológica. 
- Asistencia técnica. 
- Desarrollo de prototipos. 
- Capacitación de personal en temas selectos. 
- Control de calidad. 
- Información científica y tecnológica. 
- Estudios de preinversión. 
- Proyectos de investigación. 

11 INSTITUTO TECHOLOGICO DE MÉRIDA 

Ofrece los mismo servicios que la empresa 10 de este anexo. 

12 INSTITUTO TECNOLOGICO DE VERACRUZ 

Ofrece los mismo servicios que la expresa 10 de este anexo. 

13 LABORATORIOS NACIONALES DE FOMENTO INDUSTRIAL (LANFI) 

- Pruebas en planta piloto 
- Estudios de optimización de procesos. 
- Estudios sobre empaque y embalaje. 
- Estudios bromatológicos. 
- Desarrollo 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 producción de carácter familiar que 
no han recibido crédito bancario. 

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

- Bolsa de tecnologías transferibles (Información gratuita). 
- Financiamiento a través del programa de riesgo compartido 
(ver empresa 6) 
- Enlace con centros de investigación y desarrollo. 
- Bolsa de residuos industriales. 
- Bolsa de subcontratación (Información de posibles com- 
pradores industriales.) 
- Información estadística sobre la ■icroindustria. 
- Asesoría 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 investigación, 
información o firmas de ingeniería. 
- Estudios sobre prospectiva y desarrollo tecnológico por 
rama industrial o por producto. 
- Evaluación de programas de asimilación y desarrollo tec-
nológico y asesoría para el establecimiento de los mismos. 
- Información tecnológica a través de patentes. 

17 SECOFI, D.G. DE TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA 

- Detección de oferentes de tecnología. 
- Asesoría en transferencia de tecnología. 
- Contacto con instituciones y centros de investigación y 
desarrollo. 
- Información estadística sobre transferencia de tecnología. 

18 TECTRA. LA  EMPRESA TECNOLOGICA DE TRANSFORKACION 

Esta es una empresa de asesoría tecnológica perteneciente a 
la CANACINTRA y está especializada en pequeñas y medianas 
industrias. 

- Diagnósticos tecnológicos de una empresa. 
- estudiso de factibilidad. 
- Asesorías para identificación de tecnologías (Expertos, 
Proveedores, etc.). 
- Asesoría para la transferencia de tecnología. 
- Estudios de Mercado. 
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