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INTRODUCCION

Si algo debilita }a voluntad y dulcifica el caricter es el chocolate, Por
eso Herndn Cortés, que ha pasado a la historia coso alquien gque no le
qustabaa perder el tiespo, tan pronto lo descubrit, lo envid a Espafa, Y
Ben Strohecker, una autoridad industrial en chocolate, dice que °‘El
chocolate hace sonreir a cualquiera, aun a }os banqueros®, Pero que se sepa
en Aeérica lleva mis de 4 siglos repartiendo felicidad, ya que cuando los
espafioles 1legaron a Mérico, vieron que los aztecas lo consumlan y lo usaban
de diferentes waneras. Crefan que era un regalo del gran dios del aire
Quetzalcoatl para los pobres hosbres que tenian que vivir en la tierra,
Cortés tambien encontré que 1o usaban coso instrusento de cambio. Con 10
grasos de cocoa cospraban un conejo y con 100,un esclavo. Fero lo que eés lo
ispresiond fue una bebida-granos de cocoa aolida, mezclados con malz, agua y
especias-que los  eexicanos 1lameban “chocolatl® y  consideraban un
afrodisiaco y servian ceresoniosamente en las bodas de los aristbcratas, Se
dice que las doncellas de las grandes dasas de Chiapas se lo 1levaban a las
iglesias donde lo tosaban, hasta que un obispe lo prohibis, Un dia, un asigo
le ofrecit una taza. Y el obispo surib. Segin la dasa que conté la anécdota
nadie lo hechd de aenos.

La cocoa llego a Europa antes que &) té y el café coso un “estimulinte de
las pasiones® -decian que tentaban a los sonjes a quebrar sus votos- y su
consuao por ¥se, Du Barry y Casanova cnsoabrecid un poco su reputacibn, El
botdnico Linneaus 1a bautizo cientificamente como ‘Theobroma cacac®, en
1753, La planta se 1lama "cacao’ y el pecaninoso producto es el *chocolate’,

El “hobby® del botdnico Jhon West, de unos 50 ahos, profesor de 1la
Universidad de California, en Berkeley, que son los postres, lo llevd a
organizar un curso que originalsente se 1laeb *Botany 117°, conocido después
coao “chocolate’, Lo curioso es que su eatricula original, de 800 aluanos,
se redujo considerableaente cuando los alusnos comprobaron que era una clase
cientifica, Con tristeza West ha tenido que reconocer que, si bien el
chocolate es una especie muy rica de ‘phenylethylamine®, la sustancia
segregada por el cerebro cuando la gente se enasora, el “sauerkraut® (col
picadita encurtida) contiene ais cantidad,




Algunos puntos interesantes:

= La fersentacion es la parte sas isportante de} proceso y la que crea
Yas distintas variedades del chocolate,

- Los principales paises consuaidores sont Suiza, Rustralia y Bélgica.

- Los suizos fueron los que le empezaron a agreqarle leche al chocolate
y crearbn 1a variedad s popular,

- £} chocolate espezd a elaborarse en E.E.U.U. en San Lareda, CA., fue
1a sayor en el Oeste el siglo pasado, Domingo Ggirardelli la fundd en 1818,

ungs 30 ahos antes de que M. Hershey naciera. En 1962 la vendib 2 otra
fasilia italiana, los DeDomenicos, fabricantes del Rice & Roni,

1. SITUACION SEOGRAFICA
1.1 LOCALIZACION ¥ SUPERFICIE

La Delegacién de lztapalapa se loacliza al oriente del D, F., contando
con una superficie de 115.9 Ke2 en una altura sobre el nivel del sar de
2,100 a., Estd limitada al norte por 13 Delegacibn Iztacalco, al sur las
Delegaciones de Tldhuac y Yochisilco; al oeste la Delegacion de Coyoacing al
este el Estado de Wéxico y al noroeste una pequefa fraccion de }a Delegacidn
Benito Juirez,




1.2 ANTECEDENTES DE LA 70NA

La fdbrica en propuesta se ubicars en 1a zona de Iztapalapa, la cual se
encuentra al sureste de la ciudad de México, En el borde del otro lado donde
st unlan Jos lagos de Texcoco y de Yochimilco estaba lztapalapa, habitada
por los chinaspas, cuyo lenguaje era el ndhuatl,

El cerro de la Estrella (llasado tasbién Huixochitlén}, se encuentra
junto a Iztapalapa, AIIM es donde cada 52 aMos los indios esperaban recibir
las seflales divinas del fueqo nuevo, coso siabolo de haber pasado la
hecatoabe del fin del mundo.

Esta ciudad fué fundada por 1tzcéat) hacia 1430, en territorio recién
conquistado a los Colhuas,

Iztapalapa quiere decir *lugar de las aguas o "lugar sobre las lajas*.

Se piensa que el primer gobernante fue Cuitldhuvac el viejo, hijo de
Itzcodtl, Durante la conquista gobernaba un hersano de HNoctezusa, 1lasado
coao su padre Cuitldhuac,

Cortés y sus capitanes destruyeron parcialsente la ciudad hacia 1520,
siendo dosinada cospletamente en 1521 y durante Jos tres siglos siguientes,

E] 23 de junio de 1B14, después de la Independencia de Néxico, se aprueba
la ey que ordena la existencia de un jefe politico para la ciudad. En 1825
se limita el Distrito Federal, antigua capital virreynal en donde se
establecieron los poderes federales, quedando lztapalapa dentro  del
perisetro de éste,

A eediados del siglo XX, el Distrito Federal se cospone de once
sunicipios, constituyendo Iztapalapa una de ellos.

Actualmente, las funciones principales de esta delegacién son las de
ayuda y auxilio de los habitantes, y prestar los servicios para el
sejorasiento de la comunidad.
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1.3 DIVISION ZONAL

Esta Delegacién se encuentra dividida en siete zonas basadas en 13
vialidad, desarrollo urbano y densidad de poblacién, La poblacién total
rebasa Jos 3 aillones de habitantes y equivale a) 14.BX del total del D. F..

10NA 1 Constituye un nicleo bdsico de habitacidn, el ais densasente
poblade, el cual es cruzada por dos avenidas de gran afluencia,
Rio Curubusco y Cal:ada de 1a Viga.

1088 2 Fursaga por la 1lasada Cabecera del Pueblo de Iztapalapa con sus
ocho barrios. Es una zona de bajo desarrollo urbano y con pocas
vias de cosinicacién.

10N 3 Forsada por colonias proletarias de baje desarrollc urbang,
asentadas en antiguos ejidos y una aarcada franja industrial a lo
largo de la avenidas Javier Rojo S6mez (El Moral), €5 la zona del
centro urbano de 1a Delegacién,

10NA 4 Tiene un gran desarrollo de unidades habitacionales, es uma
regibn poco cceunicada donde se asientan antiguos pueblos de traza
irregular coso contraste,

088 5 Delimitada por la avenida Ignacio laragoza, isportante via de
cosunicaién y los linderos de ciudad Nezahualcoyotl en el Estado
de Nbxico. Se encuentra densasente poblada e incluye la Unidad
Habitaciénal "Ermita laragoza®,

1088 & El Cerro de la Estrella constituye su centro, circundado por los
pueblos de Culhuacdn y los Reyes, asi coso colonias populares y
aarca dos zonas industriales.




10NA 7 Es 1a regitn de ads bajo desarrollo, grandes vacios urbanos y el
asiento de antiguos pueblos, coso S3n Lorenzo Tezonoco, Santa Cruz
Meyehualco y Acahualtepec, El crecimiento de colonias populares a
lo largo de la avenida Ersita lztapalaps, es uma de sus
caracteristicas principales, catalogandose ésta cowo una zona
industrial. localizandose en dicha érea el terreno propuesto.

11. VIAS DE COMUNICACION

2.1 VIALTDADES PRINCIPALES

Las vialidades principales que limitan esta zona prouesta del terreno son
lis siquientes:
Calzada Eraita Iztapalapa
Rojo Gbaez
Y en un futuro la continvacién del Anille Periférico y la
tersinacién del Circuito Interior.

2,2 VIALIDADES SECUNDARIAS

Hay una gran vialidad secundaria que es necesaria tomar para lPlegar a
nuestro terreno, siendo este e) antiguo casino a San Lorenzo, el cual
eapieza en Ersita I2tapalapa tereinando en la Calzada de Tlahuac, pasando
esta frente al Pantesdn Civil, el cual deseabocaba en dicho Panteén.
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111, SERvICIOs
3.1 PLAN DE DESARROLLO URBANG

Esta Delegacién coso se mencionz anterioraente, cuenta con una poblacién
aproxisada de 3 millones de habitantes; lo cual equivale al 16,81 de) total
del D. F. contando con una tasa proaedin de crecisiento del 4.7X anval,
siendo &) registro ads alto del pals.

En cuanto 2 1z zona donde se ubicard la fibrica es )a siete, la cual, 2
pesar de su bajo desarrollo, cuenta con el servicio de abasteciaiento de
aqud, luz, drenaje, teléfono, pavisento y banquetas,

Ahora  bien, se considera deatro del plan de desarroilo de la
Delegacion:

~ Apertura de nuevas vias de comunicacitn

~ Organizacion del transporte colectivo

- Evitar 1@ foraacién de asentamientos husanos en gran escala y

reestructurar 1a densidad de poblacién bruta dentro de la zona.

- Continuar la construccién del Anillo Periférico y tersinar la del

Circuito Interior

= Reduccidn de las zonas industriales

19, CLIMATOLOBIA

4.1 TOPOBRAFIA

Situada esta Delegacién a una altura de 2,100s scbre el nivel del ear, su
suelo es llano al norte y este, y ondulado en el resto; al oceste hay tierras
bajas y de labor agricola; su topografia presenta una suave pendiente de
oriente 3 poniente; su punto eds alto es el Cerro de la Estrella.
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4.2 CLINA Y PRCIPITACION PLUVIAL

E]l clina de lztapalapa estd coaprendido en el grupo de climas teaplados
homedos. La temperatura aedia anual oscila entre los 12 y 18 graados
centigrados, en el invierno entre los -3 y 18 grados centigrades.

En cuanto a la precipitacién pluvial se considera como templada,
subhisedo con luvias en verano. La Iluvia invernal es del 5y 10.21 anual
y 1a precipitacién del ses ads seco es de 40m.

De acuerde al grado de husedad, le corresponde 21 ads seco de los
teaplados subhtaedos, con 1luvias en verano com un cociente P/T 43.2.

§.3 VIENTOS DOMINANTES

En esta 2ona se registran vientos calmados, y en caso de presentarse
alguno considerable serd del tipo SE.

Con respecto a las heladas se han registrado un prosedio de 3 a & heladas
anuales y estas serdn en los seses de dicieabre y enero,

4.4 SISHDS
Por otra parte lztapalapa se considera como una zona de alta sisaicidad

de acverdo al plano de zonoficacién sismica del Distrito Federal (ver - las
siguientes graficas).

BIBLIOGRAFIA

Servicio Meteorologico Nacional
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EVAPORIZACION IZTAPALAPA
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¥. U0 DEL SUELD
En cuanto al uso de} suelo de) terreno que se tiene para la construccibn
de la fsbrica no estd permitida para dicha cuestibn; sin eabargo, por
encontrarse en €1 l{aite de prohibicién se necesita recurrir al articulo 28
que dice lo siguientes
El articulo 28 del reglasento de zonificacién
para el D, F. que se refiere a los predios
que dan 3! frente de una calle que coincidan
con 13 desarcacién de 2 zonas, no serd
aplicable a predios con frente hacia zonas
delinitadas por declaratorias especiticas
ni aguellos que se localizen dentro de las
siguientes zonas secundarias:
- Areas Verdes Espacios Abiertos
- Equipaniento Deportivo
Ni en aquellos casos en que Ja zonificacién
quedan separadas por una vialidad de eas de
20 ». de seccitn, tengan barreras fisicas
tales coso alasbrados, vayas, un caaellén de
sas de § o, 0 un desnivel de mas de 3.
entre aceras.
Ni  aquellos predios dentro del drea de
conservacitn ecolbgicas, limitrofes con las
zonas secundarias del dreas urbanas.

Gracias a este articulo es peraitido la realizacibn de la fdbdrica
sencionada, anexando copia del docusento que otorga E] Departamento del
Distrito Federal.

3.1 CARTA DE AUTORIIACION DE COMSTRUCCION
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INTERIOR DEL TERRENO.
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V1. INFORMACION ESPECIFIEA
7.1 EDIFICIO SIMILAR

Después de haber visitado otras fibricas de chocolate, se encontro que su
estructuera no es la adecuada con repecte a sus funciones necesarias, ya que
en  algunas el problema resida en e} contro) de lelﬁirituras, en otras son
las diferentes distancias entre productos tersinados y el alwacén de salida,
otro problesa que se eacontro son las maquinarias insuficientes para la
produccidn, vienduse tasbién que hay problesas de entrada y salida de
sercancia, por lo tanto hay cruces.

Encontrandose tasbién que el funcionamiento lo han hecho lo eds cercano @
sus necesidades de spvimiento del producto, por otro lado se vio la lispieza
constante de dichas adquinas y local,

Analisando la construccién, se encuentra el problesa de la falta de
ventilacitn ya que no se supieron aprovechar los vientos, siendo por eso que
las fébricas son extresadasente calientes,

Otro problesa viene siendo el control de personal, ya gue este esta auy
retirado de la planta de produccién, ocasionando que los obreros no tengan

. un control adecvado cada vez que salgan al bafo.

7.2 ANALISIS RISTORICO DEL TEMA
7.2.1 HISTORTA DEL CACAD

] cacao es un cultivo que data del siglo XIV en que ya era explotado por
los Aztecas. En 1519, cuando Herndn Cortés deseabarcd en las crostas de
Tabasco, pronto se intersed en este grano que adesds de emplearse coso
bebida, se utilizaba coso eoneda de uso corriente para casi todas las
transacciones coserciales. A lo largo de sus expediciones, los espaftoles
fueron redescubriendo el cacao en las regiones tropicales de Asérica Central
y del Sur, de donde se extendié su cultivo a las islas del caribe y
principalsente, a Trinidad,




En 1585, se hicieron las priseras exportaciones de cacao de grano @
Espafa, Mds tarde, de Espaba pasd a ltalia y Francia. En el siglo XVII, el
uso del chotolate como bebida se extendié por Holanda, Inglaterra y
Alemania., Posterioraente, espafoles, holandeses y portugueses, introdujeron
e) cacao en el sureste asidtico y en las islas del Eo}fo de Guinea (Fernindo
Poo, Santo Tomd y Principe).

En el siglo XX, aparecen en Asérica, dos isportantes productores:
Ecuador y Brasil, En 1800, el cacao fue introducido por los franceses a
Midagascar y en el afio de 1895 fue llevado al Continente Africano, a Ehana,
en donde a fines de ese siglo el cultivo prosperé rapidasente, extendiéndose
@ Kigeria, Casertn y Costa de Marfil. E! impulso que cobrd el cultivo
durante el siglo XIX estd ligado 21 desarrolle de la industria chocolatera
en Europa.

En el presente siglo, la produccitn se ha desarollado considerablesente
sobretodo por el incresento de 1a produccitn Africana, A continuacibn se
citan algunas cifras que ilustran la evolucidn del cacao en el sundo.

€n 1830, la produccién ancval fue de 10,000 toneladas que fueron
susinistradas por Aefrica Tropical. Los palses que integraron esta oferts
fveron: Ecuador, Brasil y Venezuelaj Trinidad, Haitl y Martinica. En 1900
la produccibn total alcanzé la cifra de 115,000 toneladas; de dichi
cantidad, el 50,31 se produjo en América del Sur, principalaente en Ecuador
Brasil y Venezuela; el 281 en Aebrica Central, esencialsente en lis
Antillas; el 17.4% en Africa, principaleente en Santo Tosd y el 4.3
restante, correspondib a la produccion de Asia y Oceania.

En el aMo de 1954 la produccidn total alcanzd la cifra récord de
1'528,000 toneladas, procedentes en un 13,31 de Asbrica del Sur,
ttorrespondiendo & Brasil el 50.0% de esta produccién}, e 6,5% a Asdrica
Central; el 78.1X a Africa, que se integrd con la produccién de Bhana
Nigeria, Costa de Marfil y Casertn, y el 2,11 restantes se obtuvo en Asia y
Oceanid, En  la siguiente tabla se suestran los principales paises
productores de cacao donde se observa que dicha sesilla es hoy en dia
principalaente atricano, despuéss de hader sido, durante siglos
exclusivasente americano.
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PRODUCCION DE CACAD EN GRAND

B1/82 B6/87 87/88
AFRICA 1047-601 1102-552 1088-551
AMERICA 563-332 630-321 §53-361
ASIA 122-11 2§2-131 285-91
TOTAL MUKDO 1732 1984 2026

Fuente: Karlshasns ab 1988
SITUACION ECONOMICA

El 21 de noviesbre de {973, se cred, por decreto presidencizl un
- organisao descentralizado CONADECA {Comisién Nacional del Cacao}, con el fin
de estisular y sejorar el cultivo, industrializacién y comercializacitn del
cacao, asi coso prosover el sejorasiento econémico y social de los
cacaoteros,

ASPECTOS AGRICOLAS DEL CULTIVD DEL CACAD

Segdn una clasificacibn convencional existen 2 variantes sundialaente
conocidas: los cacaos criollos y los cacaos forasteros., los priseros son
originarios del suroeste de México y de Guateaala, y se caracterizan por ser
irboles de poca alturaj sus mazorcas se identifican por cdscara de costillas
auy marcadas, de color verde o rojizo, terminadas en puntas y de alsendras
ovaladas de color blanco en su interior, con un alto contenido de grasa
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Semi]las, pepas, granos de cacao 87/88 77178

2.026.000tm  1.500.000 tm + 33%en 10 afos

EC. 0"

653.000 tm 1088.000 tm 285.000 tm
36% . 55% 9% o
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(45%), de gqran arosa y sabor suave. Por estas caracteristicas se considera a
esta variedad de alta calidad; sin esbargo son drboles rsticos en cuanto a
su adaptabilidad al sedio suceptidles al ataque de plagas y enfersedades
adends de que se trata de drboles de produccibn tardia y bajes rendimientos,

tos segundos son originarics de la cuenca del amazonas y se caracterisan
poque el fruto tiene ena cdscara dura, leNosa y terse; los granos son de
tolor sorado en su interior, aplanades y de sabor asargo obteniendose de
ella altos rendinientos; son de sayor produccion pero de menor calidad.

En México ya no existe cacao criollo, dentro del forastero hay una gran
subvariedad que se la aseweja por su aspecto y que se denoaina tipo criallo,
los forasteros estan divididos en 4 variedades que son: Angoleta, Cundeasor,
Awselonado y Calabacille,

Los 2 prisercs estan difundidos por el sundo cacaotero con el nosbre de
Trinitarios. las otras dos viriedades son de origen amazbnico y en la
actualidad forman las dos mas cultivadas en el mundo y son la base de la
produccitn sundial,

Atendiendo a una denosinacitn cosercial, las variedades del cacao que se
consueen #n el aercido son:

Cacao Lavado.- Es e) cacac de todas las variedades que para elisminar su
pulpa externa se lava con agua natural sin establecerse el prozeso de
feraentacién,

Cacao Feraentado.- Es e} grano sosetido a un proceso de fermentacitn para
lograr un cospleto desarrollo del aroma y sabor del chocolate; incluyendo
fersentado selecto, feraentado defectuoso y fersentado lavado.

Las zonas productoras de cacao sis isportantes del pais se localizan en
los estados de Tabasco y Chiapas, de aenor importancia en los estados de
Veracruz, Guerrero, Qaxaca y Nichoacin.

€n el estado de Tabasco se encuentran con tres zonas productoras que sont
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10NA HUNICIPIOS HECTARIAS

La Chontalpa Conalcalco
Paraiso
Cardenas
Conduacin
Jalapa
Huisanguillo 38,560

La Regitn de la Sierra Teapa
Tacotalpan 2,525

L Zona Central Centla 619

En el estado de Chiapas, existen 2 zonas productoras que son la regién
del Soconusco y 1a regitn del Norte que colinda en e) estado de Tabasco, Se
estina que en la regitn del Soconusco existen 3°141,200 drboles en una
superficie de 7,637 hectdrias.

En la regitn Norte de Chiapas se ha estimado que existen 7.9 eillones de
drboles en produccitn en una superficie aproxisada de 15,483 hectirias.

CARACTERISTICAS ECOLDBICAS DEL CULTIVD

El cacao es un cultivo que se produce en las regiones cercanas al
ecuador, v a una altitud no sayor de J00a sobre el nivel del sar. Requiere
pira un buen desarrollo, cuando no se cuenta con irrigaciém, de una
precipitacidn que se ha estimado en 1,100 es anuales como ainisa sin
presentarse periodos de sequia. Asi misao, es necesario que la precipitacisn
se distribuya durante todo el aho, siendo esto importante porque una
estacitn seca esté asociada con una eala cosecha. La temperatura que
requiere var{a de una regibn a otra sis esbargo, la sas apropiada para su
crecisiento es de aproxisadasente 26 grados centigrados bajo sosbra, con una
anplitud de variacién de 35 grados centigrados.
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Productores

Tabasco, chiapas
Cacao MXP 3.550 kilo = Manteca | MXP 8.00-10.000 kilo
Grano USD 1.590 t.m. de Cacao | USD 3.580-4.480 L.m.
({CG) (MC)
CcG
UsD 1.650
MC
USD 8.750-
4.000Lm.

Fabricas de chocolate.

Custo de CB. 3.550 MXP + cilsto Conadeca
de produccién = 7.500 MxP-8.00o Mxp | MC
MXP
8.000
USD 3.580

Mercado Internacional

Precio actual

1 USD =2.229 MXP
: OKarshamns b ———
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Mexico

Exportaciéhes de manteca de cacao 000 t.m.
1985/86 5.550
Posible hacer 10-12.000 t.m.

5.550 x USD 3.800 = 21,1 mill. USD

Posible 40-45 mill.

usb

O Karlshamnsab ——
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NANTECA DE CACAD ~ PROPIEDADES FISICAS Y QUINICAS

La manteca de cacao es una grasa dura con fusidn suy rapida. Esto hace
que sea auy adecuada para usarla en el chocolate

La manteca de cacao consta principalsente de dos &cides grasos saturados,
dcido palaftico y dcido estearico, y de un &cide graso sonoinsaturado, dcido
oléico.

Estos tres tipos de dcidos forsan grupos de triglicéridos, los cuiles son
suy sinilares uno al otro:

P O P, POStyStoODSt., Estos tres grupos de triglicéridos forman la
aanteca del cacao en un 801,

Esta composicién triglicérida es suy uniforse y hace que la aanteca de
cacao sea una grasa con uni polieorfia euy singular. Nediante analisis con
rayos X puede encontrarse con seis estados cristalinos, Los estados
cristalinos 1V, V y VI son suy isportantes al procesar el chocolate. Durante
la atesperizacién en la 1ibrica de chocolate se produce el estado cristalino
V. El proceso de ateaperizacién es de extresa importancia para producir
chacolate de alta calidad basado en santeca de cacao.

Mediante el almacenamientc o largo plazo el estado cristalino V se
transforsa en estado cristalino VI y proporciona el 1lasado floreciaiento de
grasa.

La santeca de cacao norealsente es muy cara y tiene unas grandes
variaciones en el precio,

CONSUND DE CACAD EN UNDS PAISES EN AMERICA DEL SUR (MIL TONELADAS)

1984 1985 1986 1987 1988
Argentina 10,4 12,1 11,4 16,0 1,1
Ko/persana 0,38 0,42 0,38 0,53

48,3
0,3

2,7
0,22

Brasil
Kg/persona

30,8
0,24

39,2
0,3t
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Caloabia 40,2 40,4 39,2 35,3 35,4
Kg/personas 1,4 1,50 1,42 1,25 1,24
Ecuador 7,2 i 8,2 8,8 7.4
Ko/persona 0,83 0,79 0,87 0,97 0,79
Néxico 26,8 28,3 23,7 26,0 30,8
Kg/persona 0,35 0,39 0,32 0,34 0,39
Venezuela &1 7,3 4,9 b6 7,0
Kg/persona 0,43 0,50 0,48 0,39 0,41

7.2.2 HISTORIA DEL CHOCOLATE

La derivacién de la palabra Chocolate, segin C.A. Rin2ler, es ciertasente
azteca-maya, Esta proviene de "Chocelati® con lo cual los indigenas 1lamaban
2 una bebida fria y amarga que hacian moliendo los granos de cacao en agua
ligerasente endulzada con aiel de abejas con una variedad llamada *Pipioli*
que casi desaparecié al traer los conquistadores otras variedades.

Sin esbargo los origenes precisos del Chocolatl ain estin en duda. Una
posibilidad es de gque esta palabra sea una cosbinacién de dos vocables
mayis: Choco que significa caliente y Lati, bebida; pero dado que el
chocolate se servia frio, queda descartada esta posibilidad.

Una sequnda posibilidad es que Latl significa agua y Choco describe el
sonido hetho cuando los granos eran eezclados con el iiquido, moliéndose en
un setate para, posterioraente, agitar la eisa en un recipiente de barro con
un utensilio de madera ilasade molino, el cual provoca la foreacion de
espusa en la superficie de la bebida para finalaente verterlo en vasijas de
oro en el aosento de servirlas. Esto creo una tercera posibilidad de que
Choco significa batisiento o Hechura de espuma.
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Production
Cocoa beans

. Thousand tonnes
Cocoa en grano. Stat. ICCO

Cameroon

.. vory Coast;

Ghana

Brazil

| Nigeria .

Colombia =+ .

Dom. Repl.

. Ecuador

Mexico

.. Indonesien

Malaysia

290 il 34,
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Las crénicas cuentin que hasta 1519 cuando el eaperador Moctezusa sirvi
a sus hubspedes espafoles el chocolate en recipientes de oro, bebida que
éstos encontriron suy amarga. Pero los monjes que vinieron junto con los
conquistadores se les ocurrié wezclar la pasta de cacao o chocolate con
azdcar de cafa producto que ellos trajeron de la Nueva Espaffa, La féraula
que desarrollaron fuen una parte de pasta de cacap con una de aazicar,
seztilndolos para hacer pequefas bolas de mas o menos 100 gr. que al
aplastarse dieron origen a las tabletas de sesa, tradicién que se tonserva
hasta la fechaj estes tabletas se marcaban en cuartas y sextas partes,
siendo éstas las dosis para ser me2cladas en una taza con leche, la que
habia de hervirse para que se pudiera tosar, previasente batido,

El chocolate de sesi es practicasente desconocido fuera de México y Colosbia
en Latinoasérica; en Francia se produce un chocolate que se le 1lam
*chocolate para cocer®, que es una mezcla de pasta de cacao, azlcar, grisa
adicionads y leche en polvo diferente al que se conoce en Béxico,

A la llegada de los franceses a México y probar el chocolate desarrollado
por los sonjes espaloles, éste parecid fuerte, ocasionando gue las tabletss
sarcadas en cuatro y seis porciones, casbiaran a ocho, siendo cada una de
éstas la nueva dosis para hacer una taza de este producto adicionandole eis
azGcary de ahi nacib e} chocolate a la francesa, que es sis ligero que el
tipo a la espafola.

Dentro de las férsulas desarrolladas por los aonjes espaftoles,
incluyeron alsendras, wisaas que solieron junto con la pasta de cacao y el
az@ciar, Los espaffoles llevaron el chocolate al Viejo Continente y ahi lo
sezclaron con canela y vainilla, En 1857 aparecieron en Inglaterra casas
donde vendian el chocolate coan una bebida caliente,

En los Gltisos aftos del siglo XVIl, en México se decia que el chocolate
posela propiedades curitivas y que servia para prevenir dessayos y
debilidades. En Europa se tenia la idea de que esta bebida era afrodisiaca.

Las fébricas para el procesasiento de los granos de cacao, las cuales se
encontraban en su sayoria en Espafa, coaenzaron a florecer en toda Europa,
coao, por ejesplo, La Compahia Fry and Sons en Imglaterra (1728), Von de
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Lippe en Alesania {1765} y una fébrica en las orillas de Neponest River en
Massachusetts, que en 1780 se convirtid en la Walter Baker Coapany, siendo
ésta la industria chocolatera mds antiqua en los Estados Unidos de
Norteasbrica,

£l chocolate se hacia a mano soliéndo en un wortero o por aedio de evelas
circulares aovidas sanualsente. Pero esto cambit en 1785, cuando Jases Watt
perfecciond su adquina de vapor que pocos aMos despubs se empled para mover
tas trituradoras de cacao existentes. Se tiene noticia de que en 1970 se
construyd 1a primara sdquina trituradora de cacao en una fibrica cerca de
Barcelona, Espaha.

Durante el siglo XIT hubo dos revoluciones importantes dentro de la
industria del chocolate, ta primera fue la Revolucién Industrial que
extendié la secanizacién alterando los procescs de manofactura en todo el
sundo civilizada. La segunda una revolucibn en los productes, fue
tonsequencia naturaleente de las inovaciones en la aaquinaria existente;
aparecieron adedas nuevas sdquinas tales como: solinos de vapor, prensas
para el cacas, tostadores, mdquina parz lavar y descascarillar y
aezcladoris.

Sin isportar si el cacao se aolia mano en morteros o por sedio de las

nuevas adquinas sovidas por vapor, el chocolate sequia siendo liquido, esto
es, la pasta lfquida extraida de los granos y endurecida en forea de tortas
para elaborar 13 bebida tal como Cortés la habfa probade. Sin esbargo, en
1828 un quisico holandés 11saado Coenraad Van Houten patents un chocolate en
polvo; &1 fabrichd el polvo vertiendo el licor de cacao dentro de una prensa
del tipo Tornillo girindolo de tal forsa que e! plato de la prensa
presionara el liquido para exprisir la sayor parte y extraer )a santeca de
cacan, Los granos de cacao {y por supuesto el licor de cacao) contienen
alrededor de 53X de manteca por lo que Van Houten obtuvo un polvo café y
£5Ca8050,
Cuando ] Jicor de cafe estd solidificado, es demasiado duro y amargo, pero
ahadiéndole mantecz de cacao se vuelve mds placentero al gqusts, Towd
alrededor  de 20 afos para que una compahia chocolatera inglesa lo hiciera
asi,
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En 1847, 1z Fry and Sons introdujo el chocolate golosina que es una
coabinacin de licor de cacao, santeca de cacao y azGcar, Aproximadamente 30
ahos después, alrededor de 1880, un aanufacturero suizo 1lasade Rodolphe
Lindt encontré una coabinaci6n de ingredientes para un chocolate gque
literalmente se deshace en la bocaj por aquél entonces sus compatriotas
Daniel Peter y Henry Nestlé, ya habian creado el chocolate con leche,
sezclando leche condensada con licor de cacao y az@car, ({Vevey, Suiza,
1874).

Durante todo el tiespo en que el licor de cacao se usb para elaborar el
chocolate }iquido, no se tomb en consideracion si tenla granes o particulas
en su cosposicidn ya que dstos desaparecian cuando el chocolate era aexclado
con leche, agqua o vino, Sin esbargo el chocalate solide debe ser terso y
sedoso al paladar,

En México se habla suavisado un poco el chocolate batiéndolo con rodillos
de piedra, En el siglo XIX los europeos, especialseate los suizes,
inventaron refinadores que suavisaban el licor de) chocolate pasindolo 2
través de discos de porcelanao frotindolo contra si misec en un proceso
lasado Conchado. [omo resultado de ésto, produjersn un chocolate
particularsente terso con un suave sabory actualsente este tipo de producte
todavia se usa como patrén para cosparar los desds tipos de chocolate,

TIPDS DE CHOCOLATE

Todas las foreas bisicas de chocolate fueron desarrolladas al final del
siglo XIX. Durinte los d1tisos 70 aNos se han creado los diferentes tipos de
chacolate:

1. Chocolates Rellenos. Fueron producidos primeramente por ef
chocolatero suizo Jules Sechaud {cavidades aoldeadas para bosbones o barras
dentro de las cuales se vierte un relleno, a diferencia de los centros duros
los cuales son baNados por una cobertura de chocolate),
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2. Chotolate en Barra. Se incluyen squi los sds populares chocolates
recubiertos, los cuales fueron producides por primaera ver en 1911,
alecanzando sy auge durante l@ Segqunda Guerra Mundial cuando Wershey
desarrolla 12 barra de chocolate de 600 calerlas pira la dieta de
supervivencia de las fuerzas armadas.

3. Chocolate Compuesto, El cual se produce afadiendo al licor de cacao
grasa veetal en lugar de manteca de cacao, £} chocolate conpuesto se derrite
4 senor tesperatura que el ordinario y por ello se utilizd principalaente en
coberturas para helados,

4, Chocolate Artificial, Este es un condimento hecho con ingredientes
quisicos, e} cual no contiene nada de cacao ya sea en forms de licor o
santeca de catao; es especialmente Gtil para los productores tales coso
panaderos y fabricintes de bebidas de chocolate, ya que presenta la ventaja
de estar libre de las fluctuaciones del precio de} cacao real.

Adeads de las innovacipnes en los productos, ¢e han dado mejoramientos
tecnolégicos en los pasados 60 & 70 aMos, asi como en la saguindria bisica
gel siglo XIX gqque ha sido refinada y eodificada, Pero los casbios eds
significativos en 1a industria del chocolate han tenido lugar en la
sercadotecnia, con 1a consolidacitn de las grandes compahlas y los casbios
de las fuentes bisicas del cacao.

ESTANDARES PARA EL CHOCOLATE

Actualeente 1a F.D.A.  (Food and Drug Adeinistration, E.U.A.), ha
establecido estindares para la identificaibn de una asplia variedad de
productos alimenticios incluyendo helzdos, sayonesas y chocolates,

Los siguientes estindares de identificacitn podrdn dar una buena idea de
lo que se puede esperar en los chocolates 1lasados asirgo, semiaeargo,
dulce, con leche, dietético y varios tipos de cocoa:

1. Chocolate Amargo. Consiste en licor de tacao endurecido que es la
forea sis eleaental del chocolate que e puede coeprar. Dado que proviene de
los granos del cacio, el licor tieme aproxisadasente un 351 de manteca de
cacao y un 4451 de pasta de cacao.
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2. Chocolate Sesiamargo. Muchos expertos han detersinade que un
chotolate semiamargo realwente fino debe de contener cuando menos un 501 de
licor de cacao, pero la F.D.A, fija esta cantidad en un 351, Este tipo de
chocolate también contiene santeca de cacao para hacer que el chocolate
tenga un sabor agradable y terso. Puede contener asi aismo azlcar y varios
saborizantes naturales o artificiales {vainilla y vainillina).

3. Chocolate Dulce, Segin la F.D,A., el chocolate dulce es siailar al
sesiasarqo, excepto que puede contener hasta solasente un 151 de licor de
cacan, También contiene manteca de cacao, azGcar, saborizantes y en algunos
casos, una pequefa cantidad de leche,

4. Chocolate con teche. Mucha gente piensa que el licor de cacao que se
utiliza para la elaboracion de chocolate es ads suave o Con menor sabor con
respecto a los sesizeargos, 3margos y dulces, aunque en realidad es todo lo
contrario. Existe una cantidad tan pequeha de licor de cacao en este tipo
(101} que sélo se utilizan los granos wds fuertes para tener ta sequridad de
que el sabor del chocolate no se pierda al sezclarse con la feche (3,841 de
grasa de leche y 12,81 de sélidos) y el azicar. Asi como en los tipos
anteriores contiene adesds santeca de cacan, saborizante y en algunos casos
nueces.

3. Chocolate Dietético. Un chocolate se pusde considerar coso dietético
si se sustituye el a20car en los tipos semiamargo, dulce y con leche por
Sorbitol o Hanitol. Esto no significa que contenga menor cantidad de
calorfas, £} Sorbito] seca al chocolate {le quita grasa) por lo que se
requiere aMadir grasa, generalaente aceite vagatal, el cual le da un sabor
diferente al chocolate; debide a esta grasa el producto requiere aMadir
frecuenteaente protefna de soya a fin de darle cuerpo al chocolate. Por ello
este tipo de chocolate es adecvado para las personas que no pueden consuair
azbcar pero por otro 1ado no es aconsejable para perscnas que requieran
bajar de peso pues contienen un nisero sayor de calorias que el normal,

&, Cocoa, Cuindo se extrae la santeca del licor de cacao, se obtiene
una torta seca. 5i ésta se pulveriza, se obtiene la cocoa que es el tipo de
chocolate con senor contenido de grasa, Existen, sin esbargo, diferentes
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contenidos de manteca de cacac en los diversos tipos de cocoa, por ejesplo:
1a cocoa que se vtiliza para el desayuno debe de contener cuande senos 221
de manteca de cacao, La rocoa de contenido sedic de grasa tiene de un 10 a
un 227 de santeca de cacao. La cocoa ton bajo contenido de grasa tiene menos
de un 101 de santeca de cacao, Las eezclas de cocoa tales como las
instanténeas contienen szborizantes, leche en polvo y preservadores, pero la
cocoa simple debe ser natural o cuando sucho tener pequeftas cantidades de
vainilla,

7. Sabor de Chotolate, Cualguier saborizante o producto 1lamado *Sabor
de Chocolate® o *Chocolate Compuesto® tiene senos licor o manteca de cacao
que los estindares de identificacidn de la F.D.A.. En lugar de licor de
cacao el producto puede contener cocoa en polvo; en Jugar de la manteca de
cacap se puede utilizar varios tipos de aceite vegetal (aceite de coco,
aceite de soya, etc,), los cuales pueden alterar el sabor del chocolate y la
tesperatura a la cual se derrite. Seneralsente este tips de chocolate se
encuentra en las coberturas para los dulces, helados, fondanes o en bebidas.

8. Chocolate Artificial, Se {lasa asi por no tener licor ni manteca de
cacao; su sabor proviene de ingredientes artificiales y no se debe confundir
con el sabor del chocolate e) cual si tiene pequeMas cantidades de aquéllos,

INSREDIENTES

En 1a eayoris de los chocolates se encuentran ingredientes tanto
naturales como artificiales, entre Jos cuales estan los colorantes,
saborizantes, grasias, emulsificadores, edulcorantes y preservadores, entre
otros, A continuacibn se especifica cada uno de ellos,

1, Colorantes. Debido & dificultades tecnolégicas, raramente se
utilizan colores vegetales en los alimentos; en lugar de ellos se esplean
colorantes sintéticos que pueden ser nocivos pars la salud {tales ccas Rojo
§2, Rojo #4 y Rojo #40),
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2. Eaulsificadores. Los esulsificadores sirven para que los productos
que contengan grasas se puedan aezclar bien. En el caso del chocolate lo
santendrd flexible y suave con senor cantidad de santeca de citao que
ordinariasente se requeria, E! sds cosun de &stos es la leticina (Leticina
de Soya), un esulsificador nutricional y no téxice (la leticina taabiéa
tiene algunas propiedades antioxidantes, pero éstas son tan leves gue no se
consideran coss un preservador}.

3. Grasas. La grasa le da al chocolate y a Ios centros del misen su
riqueza, Generalaente 1a grasa vtilizada es 13 santeca de  cacao;
anterioraente se utilizaba en los centros de les beabones mantequilla, En
las sodernis coberturas de chocolate, sis embargo, se utilizan las grasas
vegetales como sustituto, ya que tienen un menor costo que la eanteca de
cicao y se derriten a senor tesperatura, eapledndose por ello en coberturas
y helados. Lo sorprendente es que wientras alqunos aceites vegetales tales
coso el aceite de soya, el aceite de sesillas de algodhn y el del wai2
contienen bajo contenido de grasas, los mas populares son el aceite de
senilla de palea y aceite de coco, los cuales contienen més grasas por lo
que no son recomendables para persanas con dieta de bajo colesterol,

4. Saborizantes. Los saborizantes tanto artificiales como naturales se
utilizan en el chocolate y en los centrcs de bosbones. los mas usuales son
ta vainilla, la vinillina y los saborizzantes de fruta, usades en
sustitucitn de os sabores de fruta reales perdidos durante el proceso

. Acido Acktico. Se encuentra en forea natural en el vinegre producido
por la fermentacién bacterioldgica de algunas frutas. Este ingrediente
también se encuentra en el vino fersentado, donde el alcohel ha side
convertido en dcido acético por el oxigeno. Este dcido produce un saber
fuerte,

6. Acido Citrico. Este ingrediente le da-el sabor de acidez a los
centros de boabén, espleandose en ocasiones con preservador.

7. 5al, Se utiliza en e} chocolate no tanto coso saborizante sino para
realzar su sabor.

8. Vainilla y Vainillina. EY uso de )2 vainilla coso saborizante data
desde el tiespo de los aztecas. £l uso de la vainilla ha excedido 1la
produccién de las vainas, por lo que los gquieicos crearon la vainilla
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sintética o vainillinaj !a cual es el saborizante sds cosinaente usado en el
chocolate actualesnte,

9. Preservadores. Los preservadores y antioxidantes mantienen frescos
tos alimentos y aunque existen objeciones vélidas para alqunos de ellos, su
uso es necesario en suchos casos. No tedos los preservadores son
artificiales; la Vitasina C, por ejeaplo, es un antioxidante natural. ta
siguiente lista describe los antioxidantes empleados en los tosbones de
chocolate (dido que las harras de chocolate se conservan en buen estado
tasi nunca se requiere el uso de preservadores para éstas).

a) Benonato de sodio. Se encuentra en forsa natural en suches
vegetales y frutas y no presenta efectos nocivos. El benzonato de sodio
previene e] crecimiento de bacterias en alisentos dcidos.

b) BHA/BHT, Estos son los preservadores que suchos nutriolegos han
venido atacando por aMos, sin esbargo, un estudio reciente de 12 F.D.A.,
suestra que el BHA/BHT evita que los aceites poli-insaturados se tornen
rancios,

c} Acido Citrico. Es un componente natural de la sayoria de los
seres vivos y se encuentra en grandes cantidades principalsente en las
frutas  citricas, Tienen un sabor fuerteaente dcido y actta como
antioxidante. En los bosbones con centro suave, el dcido citrico taabién se
utiliza para la solubilidad del azGcar ayudando a santener el balance de )a
acidez del boabén.

d) Didxido de Azufre, Es un gas que previene la decoloracidn y
retarda el creciniento bactericlégico en los alisentos; se utiliza para
decolorar las cerezas antes de ser tefidas.

10, Estabilizadores. Se emplean para darle cuerpo 3 los ilisentos y
prevenir la forsacidn de azfcar en los centros de los bosbones. Llos aids
utilizados son: la goea arébiga (gosa de acacial y la gosa tragacanth; la
prisera se cbtiene de la sabia de un drbol del sedio oriente y la segunda
de las raices de un pequeto arbusto silvestre que crece en Ja aisaa regifn.

11. Edulcorante. E] sds costn es, desde luego, el azdcar, tanto en su
forea natural coso retinada, Existen adedas otros tipos:
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3) Azbcar lavertida, Es una azticar cospuesta de glucosa y fructosa,
sis dulce y soluble, presenta senor tendencia a la cristalizacibn que la
sacarosa - (awbcar ordinaria),

b}Invertass, Es la enzima que transforma la sscarosa en ax6car
invertida. Cuando se aMade a) a20car ordinaria, previene que el dulcificante
se endurezca en los centros de 1os bombones.

c) Sorbitol, Una vez ingerido, el sorvitol se transforea en azbcar
ordinaria dentro del cuerpo husano, Se absorve suy lentamente !o que indica
que el nivel de azicar en Ja sangre no se eleva tan ripidamente como en el
caso de los alisentos que contengan azcar cosln y corriente, Por lo tanto
el sarbitol es un dulcificador ideal para personas diabéticas, asi como para
aquéllas con dietis restringidas por azGcar.

EL CHOCOLATE COND ALINENTO

La sayoria de la gente piensa que e} chocolate es un articulo de lujo,
sabroso y que no contiene ninglin valor nutritivo, Sin eabargo, la realidad
es otra; el chocolate se puede utilizar como alisento sumamante nutritivo,
ya Qque produce energia y buena cantidad de nutrientes necesarios para la
alisentacion, tales como: calorias, protelnas, gqrasas, carbohidratos,
vitaminas y ainerales {ver las siguientes tablas),

CALORIAS
por libras por onza:
Chocolate anarge 2,291 143
Cocolate seai-anargo 2,184 135
Chocolate dulce 2,395 149
Chocolate con leche 2,359 147
con aleendra 2,413 150

con cacahuates 2,483 153
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Dujce de chocolate 1,814 13

con nueces 1,932 120
Cobertura de chocolate

con alwendras 2,591 164

con cacahuates 2,545 159

con pasas 1,928 120

Cocoa {en polvo, con

alto contenido en
grasasj 1,35 84

Cocoa {en polvo, con

bajo contenido en

grasas} 848 53
Jarabe (tipo dulce
ads espeso) 1,497 93

Tabla 1. fontenido de calorfas.
Fuenter Rinzler, C.A., op. cit.
Notai! libra=454 gr.; 1 on2a=28.3 gr,

Proteinas Grasas Carbohidratos
{grasos} {grascs) {gramsps}

Chocolate amargo 48.5 240.4 131,

Cocolate seai-asirgo 35.8 180.1 M3

Chocolate dulce 20,9 159.2 262.6
Chocolate con leche 34.9 146.5 258.1

con alsendra 42,2 161.3 232.7

con cacahuates 84,0 172.8 202.3

Dulce de chocolate 12,2 §5.3 340.2

con nueces w7 78.9 33,0

Cobertura de chocolate
con aleengras  55.8 198.2 17%.6
con catahuates 74,4 8.3 17714

con pasas 24,5 7.6 319.8
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Cocoa {en polvo, con :
alto contenidp en
grasas} 76,2 107.5 249.1
Cotoa (en polvo, con
bajo contenids en

grasas} 91,5 35.8 263.4 :
Jarabe (tipo dulce) 233 62,1 24,9 %
Tabla 2. Protefmas, grasis y carbohidratos contenidos
en una Jibra de chacolate.
Fuente: ibid.
R120
Vit. A Tiamina  Flaviea Niacina Vit, C
(it {ag} {sq) (ng) (agi
Chorolate amarge 270 0.2 1.09 6.8 0
Cocolate seni-asargo 180 0.13 0.77 4.5 0
Chotolate dulre 80 0.11 0.44 4.5 trazas
Chocolate con Jeche 1,220 0,27 1.5 1.5 trazas
con aleendra 1,040 0.35 1.8 3.4 trazas
con cacahuates 820 113 1.20 2.8 trazas
Dulce de chocolate trazas 0.08 0.4 1.0 trazas
£on nueces trazas 0.18 0.39 1.2 trazas
Caobertura de chocolate
con alsendras trazas 0.53 2,42 7.8 trazas
con catahuates trazas 1,69 0.7% 336 trazas
con pasas 680 9.35 0.97 19 trazas
con cresay de vainilla trazas 0.21 0.34 0.4 trazas

Cotoa [en polvo, con
alto contenido en

grasas) 140 0,51 2.09 16.9 ]
Cocoa {enr polve, con
bajo contenido en
grasas) 70 0.51 2.09 10.% ]




Jarabe {tipo dulce) &80 0.20 0.99 1.5

Tabla 3. Contenido vitaainico del chocolate por libra.
Fuente: ibid.

Calcio Fésforo  Hierro  Sodio
(05} (ag) (g} (ag}

Chocolate asargo 354 1,182 30.4 18

Cotolate seai-asargo 83 1,288 2.7 "

Chocolate dulce 428 844 6.4 150

Chocolate con leche 1,034 1,048 5.0 426

con alaendra 1,019 1,234 1.3 383

con cacahuates 739 1,334 4.4 »Y

Dulce da chocolate M3 381 [ 842

ton nueces 358 517 5.4 778
Cobertura de thocolate

con 2lsendras 921 1,55 12,7 268

con cacahuates 526 1,352 4.8 m

con pisas 669 78¢% 113 250

con crema de vainilla 581 499 2.7 826

Cocoa (en polve, con
alto contenido en
grasas) 803 2,939 48,5 2
Cocoa {en polvo, con
bajo contenido en
grasas) 694 3,411 48.5 27
Jarabe (tipo duice) 376 21 5.9 404

Tabla 4. Contenido de minerales de) chocolate por libra.
Fuente: ibid,
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trazas

Patasio
{sg}

3,765
2,790
1,220
1,742
2,005
520
467
803

2,477
2,28
2,735

807

6,904

5,904
1,268
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LA INDUSTRIA CHOCOLATERA EX KEIICD

Desde sus origenes, la industria chocolaterz en Méxito ha estado
constituida por espresas fasiliares que, al irse desarrollando, han
nesecitado sayor cantidad de recursos técnicos y econdsicos para poder
satistacer 1a desanda del consumidor, Como consequencia de ello, poco 2 poco
las han absorvido coepaMias trasnacionales, las cusles cuentan con los
recersos necesarios y técniras sodernas de adsinistracion, Pero no todas
estas espresas son participes de este desarrollo ya que actualaente el
sercads estd integrado, en su aayorfa por los tipos de industrias sedianas y
pequehas,

En el renglén alisenticio 1a inversién extranjera tiene unz fuerte
penetracién, Por ejeaplo, la produccidn de chocolate en polvo la constituyen
tres cospabias que absorven el B5Y del sercado nacional y el 151 restante lo
cubre alrededor de 13 eapresas sexicanas; en el caso de checolite en barra,
tres fireas trasnacionzles son las que predowinan en el aercado interno con
un 701 aproxisadamente y alrededor de veintiocho firaas mexicanas cubren el
resto (301).

La industria chocolatera pertenece al Sector de la Manufactura de Dulces,
Chicles y Chocolates (ver grafica 7.1). ta calidad de Estos productos
principalaente los chicles, caraselos y chitlosos, son de lo sejor que se
pudiera entontrar en cualquier parte del sundo; pero en Eo que tota 2
chocolates, su calidad deja un tanto que desear, ya que amteriorsente la
aateria prisa fundamental para su elaboracion (cacao) era controlads por el
propio agricultor, ocasionando que se exportaran los mejores granos y se
dejaran Gnicauente los restantes para el consumo de la industria procesadora
del cacao en el pals, produciendo logicasente, unos productos que aungue
aceptables, nunca serian equiparables con los de otros paises,

Actualeente la Comisién Nacional del Cacao (CONADECR), a través de su
Laboratorip de Investigacion Tecnoldgicas, realiza andlisis exhaustivos de
los aspectos fisico-quisicos del cacao, <¢on objeto de poder hacer
recoaendaciones especificas a los productos a fin de mejorar su producto.
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No obstante Jo anterior; 1Ia produccién de chocolate ha aumentado en gran
aedida, y paradéjicasente, el ndeero de establecisientos ha jdo
disainuyendo, En 1985 se contaba en el pals con 358 eapresas projuctoras de
chocolate y en 1975 existfan 225 y en 1985 existian dnicimente 112
fabricantes.

Por lo que se refiere a la produccién bruta total, en 1985 alcan2b la
cantidad de 1°370'603,000,00 para llegar @ 2°B48°008,000.00 en 1975,
creciendo para 1985 a 4°370°603,000.00.

Lo anterior indica una integracion creciente de las industriss en este
raso, ieplitando esto la transforsacién de eapresis tradicionales en
aodernas plantas, Adesds, si se toss en cuenta que la aano de obra tanto en
volimen ccao en preparacién es adecuada, asi coso la saquinaria y equipos
nacionales y de isportacién y las técnicas modernas para la produccién, se
tiene que un amplioc sector de esta industria esté facultado para abastecer,
con sobrada capacidad, la desanda y s haya preparado para exportir algunos
productos cuando las posibilidades de coste lo persitan,

Para esto, 1la CONADECA desde noviesbre de 1973 hasta la fecha, ha tenido
un doble papel en sateris de cosercializacitén: el prieero, consiste en la
regulacidn de las ventas en el sercado nacicnal e internacional, y el
sequndo, en la participacitn directa del cacao y sus derivades procedentes
de los estados productores del pais; en la Tabla II-5, se euestri la base
porcentual para la distribucién del cacao a Jas industrias que lo eaplean
coso aateria prima en la produccién de chocolate en cuzlquiera de sus tipos.
ASDCIACION NACIOMAL DE FABRICANTES DE CHOCOLATES, DULCES Y SINILARES, A.C,
PROGRAMA DE ABASTECINIENTO DE CACAQ CICLO 1987-1988, POR CONSUWIDOR

CONSURIDOR 1 TOTALES

La Azteca 26.48 7'800,000
Nestle 10,35 3'050,000
Choc. de Jalisco 9.5t 2°801,000
Ricoline 8.13 2°400,000
La Corona 6,74 1°985,000

Richardson Vicks 5,29 1558, 000
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279,000
250,000
220,000
217,000
216,500
171,300
171,000
160,000
159,000
147,000
143,000
128,000
118,000
114,000
104,000
101,000
101,000

82,800

77,000

75,000

75,000

50,000

50,000

42,000
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Choc. Ideal 0.15 44,270
Chocs. y Sinilares 0.15 44,000
Prod. Zas-Fre 0.15 43,500
Choc. Cotija 0.13 19,000
Herdez 0.11 33,000
Lady Godiva 0.10 30,000
Aris 0,08 25,000
Enriqueta Salgado 0.06 17,000
Bellever 0,05 16,000
La Tarre 0,05 15,500
CONSUNIDOR 1 TOTALES

Naria Eugenia Delgido 0,05 15,500
Choc. Barcia Lasso 0,05 14,000
Choc, E1 Sol 0.04 12,500
Sabro Color 0.04 12,000
Otros 0,33 98,000
TOTALES 100,00 29° 458,000

Tabla 5.

7.2,3 KISTORIA DE LA CONPARIA

En el aflo de 194) después de que el Sr. René Picard Fresco sale de su
pais por problesas politicos y vino a México aceptar la Gerenciz General de
la fébrica de dulces DUVAL S5.A., donde adquirié la experiencia de este giro
y después de un tiempo invitd a su amigo Jaise Portes lasanillo a forsar una
eapresa productora y distribuidora de productos alimenticios, usande Jas
priseras letras de los apellidos, y darle una foraa internacional, precedida
de "PRODUCTOS® y IAM-{de Zasanillo} y FRE-(de Fresco).
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Al conienzo fue utilizando reducide equipo usado, consistentes en boabos
de cobre, que se utilizaba para confitar y recibir detersinados centros. Un
viejo refrigerador industrial y unos poros acldes de plastica.

Es as{ coso en 1965 se funda esta industria. Sus priseros productos
fueron los cholines, que son una especie de lunetas o N&N, después enjasbre
de nuez y pasitas con chocolates.

En 1947 e] Sr. lasafillo se retira de la Cospafia por no ser éste el
campo ajeno a su experiencia,

Posteriorsente surgen s productos coao las lenguas de  gatos,
casquillos, gqomitas, etc,.

Para 1976, la fiébrica habia crecido tanto que tuvo que caabiarse de
local. Durante éste periodo surgen nuevas lineas de chocolate coso R.
Picard, y fue tal la desanda, que fue necesario en 1984 la construccion de
un nuexo plantel que abasteciera las necesidades bésicas de una industria
chocolatera.

En 1988, esta cospafia cosienza a poner sus locales propios para venta il
piblico, contando actualsente con 5 tiendas en e} D.F., ubicandose estas en:

. Eraita l2tapalapa

b. Plaza Inn

¢, Plaza Coyoacan

d. Noecalpan
Tasbién se cuenta con 2 en Monterrey, una en morelia y una en Guadalajars
por esto que la cospalia necesita construir una nueva fbrica siendo ésta
disefada especificasente para chocolate ya que 13 anterior no estaba
proyectada para éste por ser una nave industrial que no conserva las
tesperaturas necesarias, sin esbargo el funcionamiento ha tratado de ser lo
cercans 3 las necesidades.

es
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DISERD DEL PROCESO PRODUCTIVD

Generalidades.

El proceso para la obtencitn de diversos tipos de chocolates que se
fabricarin puede dividirse en tres fasest 1la primera abarca el proceso que
sufre el cacao en grano para obtener los tres subproductos bisicos para 1a
elaboracibn det chocolate: santeca de cacao, licor de cacao y cocod,

La segunda fase consiste en la projuccién de chocolate a partir de los
subproductos obtenidos en la fase anterior, ahadiendo otras saterias prims,
tales como az6car, leche, vainilla, leticina, saborizantes artificiales,
etc, E) ndeero, cantidad y calidad de éstas, aunado 2 los tiespos de
procesaniento, dardn 3l chocolate las caracteristices distintivas de
calidad, sabor y textura especiiicas de cada fabricante.

Por dltiso, la tercera fase comprende la produccibn de los tipos de
thocolate especificos, afadiendo para los chocolates rejlenos, tales como:
licor y cereza, nuez, centro suave {fondanes y pastas con sabor de frutas),
galletas, bosbones, pasitas, avellanas y cacahuate,

Descripcidn de 13 primera fase del proceso de produccion,

La pasta de cacao se obtiene de la aolienda de los granos de cacao
previasente tostados y descascarillados, procurando tostar hosogéneasente la
aateria prisa, dado que unos granos pueden 1legar a quesarse mientras que
otros apenas espiezan a perder la hueedad, guedando, consequenteaente
crudos, En  México existen alrededor de 20 variedades de cacao vy,
desafortunadissente, no se pueden consequir comercialmente tipos definidos de
éstas, lo que ocaciona problesas de tamafo asi como diversos contenidos de
husedad que van desde el 5 al 1BI aproximadasente. Este ¢s uno de los
sayores problesas para poder conservar sabores especificos en la pasta de
tatao y, consequentesente, en 13 cocoa, manteca de cacao y chocolate que se
producen.

La pasta de cacap presenta un aspecto sdlido a la temperatura ambiente,
de color que va de cate obscuro a un cafe calro, dependiendo del tipo de

. cacao que se haya utilizade para su elaboracibn,
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Una vezr que se tiene la pasta, se somete un proceso de prensads
obteniéndose, al sismo tiespo, 12 aanteca de cacao y la cocoa.

La santeca de cacao solidifica a una tesperatura que varia de 26 grados a
31 grados centiqrados, teniendo una apariencia sblida de color asarillo o
cress claro. La cocoa se obtiene condicionadamente de la produccitn de
santeca de cacao y su aparencia es la de une ‘sarqueta’ que se llam
costnmente torta de cacao o cocoa, que se requiere pulverizar siendo bsta la
forsa en que 1lega 3] poblico,

Cabe aencionar en este punto que se recomienda no }levar a cabo esta fase
en la planta en proyecto sino cosprar inicialaente tanto el licor cosn la
aenteca de cacao y la cotea, dado que la inversidn en aaquinaria y equipe
requerido para su procesasiento es bastante elevada, ya que incluye
operaciones e instalaciones adicionales, tales como inspeccibn de los
granos, fumigacitn de los mismos en caso de ser necesario, etc

Descripcion de la sequnda fase

El licor de cacav se adquiere en botes de 5 galones (25 litros
aproxisadamente) que se vertirin en unos depésitos resovedores
persaneciendo alli un determinado tiespo (12 a 4B Horas) a una tesperatura
constante para santener su howsogeneidad.

Una vez transcurrido este lapso de tiempo, se extrae de los depésitos
para sezclarse con los ingredientes para la elaboracién del chocolate, coso
sont la santece de cacao, leche, azGcar, vainilla, canela, saborizantes
artificiales, etc, de acuerdo a las caracteristicas de cada chocolate en
particular; esta sezcla se amasa perfectasente para obtener ia hosogeneidad
del chocolate y coberturis de wedia hasta alta viscosidad.

Esta sexcla de chocolate se pasa posteriorsente a refinar a uma
teaperatura de 32 grados centigrados con el fin de quitar las iepuresas que
pueda llevar la sasa, compactindose en capas avy finas, estas capis pasan a
conchado en donde se obtiene 1a figura y maleabilidad del chocolate por
eedio de un trabajo de dos fases: la primera corresponde al conchado en seco
sequido  de liquefactibn en el que se efectta un amplic secade y
desasificacitn de la masa; esta fase es de isportancia capital para efectos
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de 1a aerosatizacidn del producte, En la sequnds fase se realiza el trabijo
ulterior de eejorzeiento siendo esta proyectada sobre las paredes del
recipiente, El producto final presenta un efniso de biscosidad y un adxiso
de sabor dependienda del tiempo que dure esta operacibn (12 a 48 heras)

Finaleente 1a aasa as! obtenida con la consistencia y finura deseada se
soaete @ una teaperatura con las finales siguientes: primero para evitar 1a
cristalizacion de 1la sasa, agregando leticina con objeto de expander 1a
santeca de cacao; segundo, santener el chocolate a una tesperatura constante
entre los 28 y 30 grados centigrados, quedando listo para ser transportadp a
lis lineas de produccidn, tersinando asi ests fase.

Descripcidn de 1a tercera fase.

1. thocolate macizo,

Puede 1lasarse chocolate wacizo todos aquellos que contengan
bisicamente en su forsulacion el 992 de los ingredientes que a continuacién
se presentan: pasta de cicao, azidcar, leche en polvo, manteca de cacan, sin
inportar los porcentajes en que intervengan, siempre y tuando éstas tengan
el 251 coso siniep de grasas y en tablillas de chocolate macizo e} 2B1.

El proceso de moldeo se lleva a efecto desde el mosento en que la masa de
chocolate se adeinistra 3 la edquina apropiads, hasta que loa articvlos
terainados salen de la planta de soldeo, lisos y uniforses debidasente
enfriados y de peso exacto,

Priserasente los soldes cambiables se deben calentar con el fin
prisordial de que el chocolate se adhiera @ las paredes del wisao,
continuando al dosificador (trampado) donde se 1lenen con la tantidad exacta
de chocolatey durante este trayecto los soldes son sacudidos a fin de que el
cthocolate quede nivelado y que las burbujas de aire que hubjera se elimines.
Los scides despubs son enfriadas para que se solidifigue el contenido. Una
vez hecho esto, viene e} dessoldeo donde dardn vuelta para quedar con la
parte superior hacia bajo procediends al desprendisiento de los chocolates
por sedio de sacudisientos secanicos de los soldes invertidos quedandos de
esta manera, los productos tersinades y listos para su envoltura y
espaquetado.
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2, Chocolate relleno.

Igual que el proceso anterior, hasta el acosodamiento de 13 aisa y
elininar las burbujas de aire se invierten los soldes a fin de que escurra
el chocolate por gravedad volviéndose a vibrar para quitar el exceso que
hubjera quedado, Ensequida los moldes vuelven a su posicién inicial cton el
proposito de “rascar® Ja superficie del chocolate y refrigeririo
posteriorsente. Saliendo del! refrigerador se dosifica el relleno deseado
{licor y cereza, centro susve, etc,), se vibra para que éste se acosode en
1a cobertura del chocolate y vuelva a sutrir otra operacibn de refrigerado.
Posterioraente se calienta la superficie del wmolde para la ultisa
dosificacibn del chotolate que cubriré Ya parte scperior del producto y
ensequida se “®rasca® la superficie para vibrarlo a fin de acosodar la
cobertura y finalaente dessoldear el bosbon, quedando listo para su
enveltura y espaquetado,

3. Pasitas.

Para el caso de las pasas, se depositan en un recipiente aboabado
giratoric {bombo), ewpleindose un disolvente {alcohol) para desprenderlas
las que estuvieran aglutinadas ensequida se agrega gosa ardbiga y azlcar
glas a fin de que éstas se adhieran a las pasas (engomadas}, sacandolas para
su refrigeracitn, Pasado un tiempo se sacan del refrigerador y se depositan
nuevasente en 8} boabo para efectuar la operacion de trampado (dosificacién
de cobertura de chocolate), Una vez reslizada ésta, ce sacan y se refrigeran
nuevasente para, eds tarde, efectuar otro trampado. Posteriorsente son
Hevidos a otro bosbo para que ahi se efectue el aislade de las pisas ¥
tereinada esta operacitn los productos pasan nuevasente a su Oltims
refrigeracidn, para finalsente depositarlas en otro bombo donde se le
afadird talco, qosa arébiga y glucosa & fin de darle brillantez a tos
productos quedando listos para s2 envoltura y espaquetado.

DIAGRAMA DE PROCESO DE FLUJO
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PRODUCCION DE CHOCOLATE EN 1989
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7.3 NORNAS DE PROVECTD

Se pueden citar como noraas de proyectos

~ Deberd tener un flujo continuc de produccién,

- Tener un afniso de altura de 3.30 a.

~ Todo escaldn deberd tener una sarca visible,

- E} piso deberd tener coladeras para el desague de la lispiera
- Separar sateria prisa de preduccion y producto tersinado.

- Poner tanque arenero contra incendios la lade de la taldera.
- No deden existir lugares cospletasente cerrados

- Utilizar extinguidores al lado de cada cospresora.

7.4 REGLAMENTC DE CONSTRUCCION REFERENTES AL PROYECTD

UBICACION

ARTICULO 492

ARTICIRD 563

RUTORIZACION DE UBICACION. Adesds de 1la Constancia de
Rlineaniento, se necesitard cuando as! lo requiera el Plan
Director, a través de los reglasentos de la Ley o por los
instructivos correspondientes, licencia de uso especial
expedida por 1a Direccibn General de Planeacién, para la
construccién, reconstruccibn, adaptacion, eodificacién de
edificios o instalaciones y cambic de uso de los siseos,
cuando se trate de las siquientes edificacioness

1V, Industrias, bodegas, fabricas y talleres;

VIGENCIA Y PRORROSA DE LA LICENCIA. E1 tieapo de vigencis de
las licencias de construccién que expida el Departamento,
estard en relacibn con a naturaleza y sagnitud de l1a obra.
El propio Departamento tendrd facultad para fijar el plazo
de vigencia de cads licencia de construccion de acuerdo con
las siguientes bases:

Para la construccitn de obras con superficie hasta 300 a2,
1a vigencia aéxisa serd de 12 seses hasta de 1000 o2, de 24
aeses, y de sds de 1000 a2, de 35 meses.



ALBANILERIA

ARTICULE 78:

ARTICULO 1012

ARTICULD 227y
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ESCALERAS, Las escaleras de Jas construcciones deberdn
satisfacer los siguientes requisitos:

I. tos edificios tendrdn siempre escaleras gue cosuniquen
todos sus niveles, aun cuando existan elevadores;

I, Las escaleras en casis unifasiliares ¢ en el interior
de departamentos unifasiliares tendrén una anchuri sinies de
0.60 0.3
En cualquier otro tigo de edificio, la anchura siniea serd
de 1.20 a3

V. EI ancho de los descansos deberd ser, cuando senos,
igual a la anchura reglasentaria de la escaler;,

VI. L2 huella de los escalones tendr§ un ancho afnian de
veinticingo centleetros y sus peraltes de un adxino de
diecioche centinetros;

VI, Llas escaleras conterdn con un siximo de trece
peraltes entre, excepto las cospensadas o de caracolg

VIlL, En cada traso de escaleras Jas huellas serdn todas
fquales; 1a eisea condicién deberdn cumplir los peraltes;

1X. E} acabado de las huellas serd antiderrapante;

RAMPAS ¥ ESCALERAS. Las escaleras y lis raspas de edificios
gue no sean unifasiliares, deberin construirse con
sateriales incosbustibles.

VALORES NOMINALES. Las cargas vivas unitarias nominales no
se considardn aenores que 1as de la tabla siguiente, donge A
representa e} area tributaria en asetros  cuadrados
correspondiente a} elesento que se disha,
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TABLA DE CARGAS VIVAS UNITARIAS DE DISEMD

Destino del piso o cubierta:
Comercios, fabricas y bodegas.

W ] Observaciones
' 2
Area tributaria hasta 20 a2.:  O.E¥ 0.9% ] 3)
. ] [
Area tributaria sayor de 20e2.: 0,7 0,84 0.9% (312
’ s .

INSTALACIONES

ARTICULO 1251  PREPARACION PARA RED TELEFONICA, Deberin dejarse registros
ductos y preparaciones para instalaciones telefénicas en los
edificios con ads de tres departasentos, en industrias y
bodegas con mas de 500 #2., y en cualquier otra edificacidn
tuya superficie construida sea sayor de 1000 #2. Estas
instalaciones tendrin un registro con disensiones sinimas de
60 x 90 ca. x 60 co. de profundidad que se ubicard en la via
piblica a 30 ce. del partasento exterior de la construcciéng
de éste partird un tubo de asbesto cemento, o de saterial
igualaente ¢lexible y resistente, de 10 co. de didaetro coso
ainisc que comunique 1a tuberfa interior de las
edificaciones; esta tuberis cambiard de tasalo en funcibn al
nGmere de servicios requerides, para lo cual deberdn
observarse las Especificaciones y Norsas de Teltfonos de
México, S. A..




ARTICULD 124

ARTICULD 1201

ARTICULD 1042

ARTICULD 123:

ACABADDS

ARTICULD 126
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CALDERAS, CALENTADDRES Y SIMILARES, Las instalaciones de
calderas, calentadores y aparatos siwilares, asi coso la de
sus accesorios se hardn de manera que no causen solestias,
contaninen el ambiente, ni pangan en peligro a las persoms.
Deberdn  sujetarse @ las  disposiciones  legales,
reglasentarias y adsinistrativas de la aateria,

NIVELES DE ILUMINACION, Los edificios e instalaciones
especiales deberdn de estar dotados de los dispesitivos
necesarios para proporcionar los siguientes niveles ainiaos
de ilvainacién en luces:

V111, INDUSTRIAS:

Circulaciones 100
Areas de trabajo 300
Sanitarios 75

Conedores 150

ELEVADORES Y MONTACARGAS. Los cubos de elevadores y
de sontacargas estardn  construidos con  aateriales
incosbustibles,

ELEVADORES ¥ DISPOSITIVOS PARA TRANSPORTACION VERTICAL.

til, Elevadores de carga, Para carga norsal, la carga de
régisen debe basarse en un siniso de 250 kg, de carga Util
por cada asetro cuadrado de 4érea neta inferior de la
plataforaa.

BUIONES. Los edificios que se construyan el el Distrito
Federal, deberdn disponer por lo menos, de un buzén para
recibir el correo.




SEGURIDAD

ARTICILO B8:
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EXTINGUIDORES, Los extinguidores debarin ser revisados cada
allo, debiendo sefalarse en los wissos 1a fecha de 1a ditisa
revision y cargada y la de su vencisiento,

Después de haber usado el extinquidor, debers ser recargado
de insediato y colocade de nuevo en su lugar.

El acceso a los extinguidores deberd santenerse libre de
obstrucciones.




AREA ADMIRISTRAT]V

2.5 ANALISIS DE PROGRAMA ARQUITECTONICO
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FUNCION

LocAL

TIiPO

MOBILIARID

PERSONAS

AREAS X2

DIRECTOR GENERAL

Privide

Escritorio ejecotive
Silla ejecutiva

Sofa 4 personas

2 sillones

Toilet

1990 {1995

2000

30

SECRETARIA EJECUTIVA

Escritorio ejecutivo
Sills ejecutiva
1 sillon

DIRECTOR DE FINANZAS

Privado

Escritorio ejecutivo
Silla ejecutiva
2 sillones

25

SECRETARIA

Escritorio secretarial
Silla secretarial

1 sillon

1 archivere

Cajs

1 archivero
1 silla secretarial

DIRECTOR DE VENTAS

Privado

Escritorio ejecutive
Silla ejecutiva
2 sillones

25




FUNCTON

LocaL Tieo

NOBILIARIO

PERSONAS

AREAS N2

SECRETARIA

Escritorio secretarial
Silla secretarial

1 sillen

1 archivero

1990 1 1995

2000

DIRECTOR DE CONPRAS

Privado B

Escritorio ejecutive
Silla ejecutiva
2 sillones

25

SECRETARIA

Escritorio secretarial
Silla secretarial

1 sillen

1 archivero

Sala de juntas (2)

Mesa de juntas
12 personas

12 sillas
Toilet
Cocineta

CONTADOR

Privade

Escritorio ejecutive
Silla ejecutiva

2 sillones

Archivo

20

DEPTO. CONTABILIDAD

2 escritorios
secretariales
2 sillas secretaarizies
Archivo

RECEPCIONISTA

Kodulo
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FUNCION

LOCAL TiP0 MOBILIARID PERSONAS AREAS M2
1990 | 1995 | 2000
COMPUTADORA Y COPIADORA | Privado E 2 conputadoras
1 copiadora
2 sillas 2 LA | 12
PAPELERIA Bodega
Sala de Espera 2 sillones 12 1] 16 20
2 toilet K., K. Labave
Inodoro 2 2 (2 4
TOTALES 25 260
£RER PRODUCTIVA.
Produccibn Molino Chileno 33
Refinadora 2.4x2
Loncha x5
3 teaperadoras 0B
Cocina 7
Tranpadora 12
Tunel 1§ 823
Yunel 2 2.6x1b
Centro Cholin Ixb
Boabos contitados 48
Bosbo chocolate bxb
Lispieza
TOTAL

alos ausenta 35 02 en el area de produccidn

Eapaquetado

fArea de eapaque

2 aesas {1x3.2)
12 mesas (70xi)
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FUNCION

HOBILIARIO

PERSONAS

Recepcitn de WP,

1990

1995

2000

Azucar
Leche
atao

90

90

100

Cartén

200

200,

200

80

80

90

20

20

20

15 inodoros

20 regaderas

Lavibo comin & llaves
120 casiltleros

100

1004

4 inodoros

4 aigitorios

10 regaderas

Lavabo cosin 4 ]laves
40 casilleros

&0

80

[ 3]

Director de produccitn

Escritorio ejecutivo
Silla ejecutiva

2 sillones

Bafto

Berente de produccibn

Silla secretarial

gscritorio secretarial
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FUNCION LocAL T1P0 HOBILIARID PERSONAS ARERS K2
19901 1995 | 2000

Secretaria )] Escritorio secretarial

Silla secretarial

Sillidn

Archivo 1 1 1 9
Director de contro} de c
calidad Escritorio ejecutivo

Silla ejetutiva

2 sillones 1 1 25

bl

Secretaria Escritorio secretarial

Silla secretarial

Sillen

Archivo 1 114 9
fuiaico Laboratoria quisico 1 2|2 12
TOTAL 160 1,100
AREAS EITRAS
Berente de ventas Privado F Escritorio secretaria

Silla secretarial 1 11

Sala de juntas (1) | Mesa de juntas
. 12 personas

12 sillas

Estanterfa

Toilet
Control Escritorio secretarial

Silla secretarial

Toilet




75

AREA ADNINISTRATIVA

PAn iAo L

FURCION LOCAL TIPD MOBILIARID PERSONAS AREAS N2
19901 1995 | 2000!
Caldera Cuarto taldera 20
Reparaciones Cuarto  de
herranientas 2 22 30

Estacionasiento 15 coches 300
TOTAL 400

TOTAL 1,760

VIALIDAD 351 blé

TOTAL AREA 2,376

NEDIDAS DE_MOBILIARID

Escritorio ejecutive (0.9x1.5x0.8n)

| Escritorio Secretarial £0. Bx1.2x0,8a)

Silla ejecutiva £0.5x0.80)

Silla secretarial 10.4x0, 50}

Sillon de espera {0, 5x0.60)

Mesa de centro (1,2x0.75a)

Archiveros (0,45x0,7520,258)

Mesa de juntas (1.5%2.520.8s) :
Sillas {0.4x0.50}

Estanterias 1502)

i

Lavabo (0.45x0.61s)
Inodaro (0,51x0,4920.758)
Regadera - £0.8x0.8)

Casilleros

(0. 5x0.2x1a)




La& PRESUPUESTO APROXINADD,
7
T1P0 DESCRIPCION a s} precio unitario Total
2
Deaclicibn Deaolicion 460 » $ 42,000 $ 20,000,000
Atarreo de cascajo
Lispieza de terreno
Patio de Bsfalto raspa 2,280 22 $ - B0,000 $ 182,400,000
saniobras nlla bangueta
pendientes estacionasiento
OFICINAS $ 202,400,000
3
Cisentacitn Escavacibn tiabra 223 a $ 250,000 $ 105,750,000
concreto imperaeabilizant
habilitacitn de acero
2
Obra negra Muro de tabique cadena 254 a 65,000 $ 16,900,000
castillos firses
escaleras azotea
Viga I Transporte 938 s} $ 80,000 ) 43,000,000
colocacitn
fijacien
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2
TIPQ DESCRIPCION 1/} precio unitario Total
2
Lozaacero Lisina colocacitn 2,210 $ 250,000 $ 347,500,000 }
Ronsa salla largueros -
concreto cisbrado :
7 i
Acabados piso alfoabra 1,600 0 $ 250,000 $ 400,000,000
platén ilusinacitn i
aplanado tirol i
pintura banos
etc,
2
Doans doso de candn corrido 173 a $ 300,000 $ 51,900,000 |
canal
largueros
acabado
coclocacibn
OFICINAS TOTAL $ 1,184,400,000
NAVE JNDUSTRIA
2
T1P0 DESCRIPCION [} precio unitario Total
M
Cisentacibn Escavacidn pilotacitn 290 o $ 250,000 + 72,300,000
inperazabilizante concreto

cisbra habilitacion

Estructura de Estructura cospleta pieza
aareo rigido | transporte

colocacién

soldado

27 pienas 1,200,000 32,400,000
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2
TIPO DESCRIPCION a1l precio unitario Total
Largueros Nonten de 9 a de lirgo 325 piezas $ 80,000 1] 235,200,000
transporte y eolocacitn
Obra negra furos cadena 535 81 $ 50,000 ¢ 26,700,000
i registros dalas
i castillos ete,
‘ 7
Lisina Traslado 3,200 o ] 40,000 $ 129,400,000
Pintro colocacion
isperaeabilizante
2
Acabados aplanados pintura 3,200 & $ 160,000 $ 576,000,000
ilusinacitn paso de gito
instalacion gral
NAVE INDUSTRIAL TOTAL $ 862,400,000 I
SISTEMA DE AGUA HELADA $ 280,000,000
3
TERRENG 5,297 a $ 200,000 $  1,259,000,000
TOTAL CORSTRUCCION $ 2,24%,400,000
TOTAL CON SISTEMA $ 2,529,400,000
| TOTAL CON TERREND s  3,788,800,000
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Nave. Industrial

l-Carqar superior total

U= 5IU-910= 5223 .4
H=534-916 __ = 4206
2 5.5

MB:-0o Mc =z ~4Z20G x 2.85 = - {1982 = - Ma
Ma = ®223.4-3 =15630.2
-4206 (2g513- 2.8) =-15864 .5¢
N

-83y.3° =-2583
2 z2383
-23823
Me=0D
Me=5223.4 6 = 31BAO
-4z206(2.8546-28) = —\q352
- CX)
-534.0° =-10337  Solo P Mowrko -2ofiomdzes
2 +125¢,
‘E
[4—AZ0G

aclo P-Muwrto

\po2
2239
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2&-‘,|=o -Vp+Vpt=0 aM5=o= -HF(-CHbj!-UF%--O
£¥w=0 Hz- Wp=0

\)F:%‘g-'-'-\)s o= UF-Y-&L":O
o
i Vr-el*- @
F- -89
ug=p(9_%§=px% R

contindo,



81

M:.:-He'q=‘P-9?' ca=-N My = -Hg (qab)_‘,\ja ..-_}i.
> [

TATHE
= - (a:zn)+"h-20 =P42 (aehW .2
\olavs) 2 8 ¢ 16 (awo) > & @
M= PRZ  (arzh) MaPAZ(S) o3 0.0 .28
16 (a+h) 16 Cath) & & ¢ 12
-pk2 .28 v2pl - d
& e e &

e ROl e (PRGN
") GrdT Y )




82

Cara de viento en VN Muro
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Para corqar ¢n VNG vertiante 84
{1520 P=40r8.2 =328

Hp= 21  -328.18% = 1201 kq a=2.85 h=2.80
1oth)  1((2.8542Z -8o)

Up=Pl= 328 -18.2 = #46.2 Kc\
8 8

M=z =Pp2 - = -3422.85

16 awh)
Ma=-2% (o) +4d -4
LW(a+h) 5 B8 ©

= -1zo| - (2.85+2.8) 328 1877 =
3 4g

-4543.38 + 2263.47 = -2280 .3\
Me = -2 (G+%ﬂ + 2.2
&

1LCam) 2 .
=120\ (Z.ps+2.0-2)+328°2 - 18.2 = —135.52
E ag
-5662 .47 + 4526.94
Mete 242 (arz h) -3p8 - 22K + 2ed -4 - Se8.uy
AEION ) 5> G e ¢ \
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(e (ath) e G e 2
.z
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Rira viento de on lado fogz  weoaosg.z
Az 2.85 =|‘,qu
U= - o - 20x8.2 2 265 h=2.80
a8 aAxIB.2
\)|3| +36 \)F=5‘,

He = Hp' = wo? = c4:2.857 = 58.94
4ok Aals.es)

Hp = 58.94-\6Y" 2.85 = 408.55

Mc = leY (985 - a. 85\ 499,

AS5H 2
Lo2
Ma= -we (g+2h)- (wa —wa)(avy) +( )J
o4
= b4 285(2 85+2 280> = 2.85%1¢4 - 285}(2.854 gs)
Yls-65Y
- 87 (»29) -(586. qu 4@7 (3.38) + ! + 164-285 285+ |82
Bad: - 2- /az e
= 885

Me = e (2 +Zh)-(450 - ) (T3 + (- °’°2>(g7

=-164-2.85 (2.85 +2 a.s>—(w4-2.€s A - zgs 285+25
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IX, CONCLUSION

Después de haber visto varias fibricas de chotolate, observasos que la
sayoria tiemen problesas como adaptar casas pars 12 produccién dal sisso,
control de tesperatures, distancias de productos terainados, alsacenes,
salidas y saquinaria insuficiente para una buena produccién., Adeads de que el
funcionasiento lo han hecho lo ais cercano a sus necesidades de aovisiento del
producto.

Esta tesis se propone en la ciudad de méxico ya «que la sayoria de los
consunidores se encuentran en este lugar, Se piensa que la eejor regitn para
realizar este proyecto es en Iztapalapa, por ser una zona industria) y porque
actualeente hay una fébrica de chocolates a la que se le pretende hacer una
aspliacion, adesds esta delegacidn tiene Ja ventaja de ser un sector de la
civdad donde 12 creacitn de fuentes de trabajo es importante ya que 12
poblacién es de un nivel socioecondaico bajo.

Con este proyecto se pretende lograr que 1a ampliacién de l1a nave industrial y
oficinas, se desarrolle paralelsmente a la produccion actual, es decir, evitar
de esta sanera que la fabricacibn de chocolates se interrvaps, Una vez
tersinada la nueva construccibn se cosenzard a desoler las instalaciones
anteriores, excepto la nave industrial,

Con el propbsito de abatir costos y ahorrar tiespo en Ja construccitm, se
propone estructuras rigidas tipa I.

En 1a zona de oficinas se utilizard los aceros Rossa con el fin de shorrar
armados y ciabras.

En el drea de produccidn se techard con ldmina Pintro y la cisentacién serd
de dos pilotes: uno que cargard la estructura y e) sequndo que evitird el

volteo de la eisaa.

En 1o que respecta a instalaciones: la eléctrica, hidraulica y sistesa de
agua helada serd aerea. El sisteaa de agua Helada tendrk manejadoras para

enfriar toda la nave y el sistesa de Fan and Cold para las aiquinas que
necesiten enfriado y ventilacién interna,
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