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lNTRDDUCClDN 

Si algo drbilih la voluntad y dulcifico el caricter es •I chocolate, Por 
rso Hernio Cortés, que h• p•s•do a la historia co10 alguien que no le 
gustabu perder el tieopo 1 tan pronto lo descubriO, lo enviO a Esp•"•· Y 
Ben Strohecker, una •utoridad industrial en chocolatr, dice que 'El 
chocohtr hace sonreir ¡ cualquier1, aun a los banqueros', Pero que se sepa, 
en A1érico lleva ds d• 4 siglo• repartiendo felicidad, r• qu• cuondo los 
esp•noles llegaron a "hico, vieron que los aztecas lo consu1lan y lo usaban 
de diferent!I un•ras. Crehn que tr• un reg•lo del gran dios del •ire 
Ouetulco•tl para los pobres ho1bru que tenlan que vivir en la tierr•. 
CorUs ta1bien encontrO que lo usabin cooo instru.,nto de ca1bio. Con 10 
gra1os de coco¡ co1pn1ban un conejo y con 100,un esclavo. Pero lo que •h lo 
i1prrsionO fue un¡ bebid•-granos de coco• 1olid•, 1ezclados con ulz, agu¡ y 
especias-que los 1exicanos 1 hub1n 'chocohtl • y consideraban un 
afrodisiaco y servhn ceretoniosuente en hs bodn de los arhtbcratu. Se 
dice que las doncell•s d• las grand•• d'"" de Chiap•s " lo llev.ban • las 
iglrsin donde lo to1•ban 1 hHta quo un obispo lo prohibiO, Un dla, un Higo 
I• olreciO un• tau. Y el obispo 1uriO. Segón la dau que canto I• anhdoh 
n•dl• lo hecho de 1enos. 

L• coco• llego • Europ• •ntes que •I té y •I colé co10 un 'esti1ul•nt• de 
111 pnicnes' -dechn que ttnhban a los 1onjes a quebru sus votos- y su 
consu10 por ""'· Du Barry y C•unou onso1breciO un poco su repuhciOn. El 
botinico Linn"UI la biutizO citntl lic .. •nt• co10 'Theobrou c¡c¡o•, tn 
175J, L• planh '" llau 'c¡uo' y el peca1ino10 producto es fl 'chocol•t•', 

El 'hobby' d•l botlnico Jhon bst, dt unos 50 ¡ftos, prohsor d! h 
Univ•rsidad dt C•llfornh, tn Btrk•l•y, qu• son los postrH, lo llevo • 
org•niur un curso qu• origin•l••ntt sr ll .. o 'Bohny 117', conocido dHpués 
co10 'chocohte'. Lo curioso u que su utricuh originil, de 800 1lu1nos, 
5! redujo considenble1tnh cuil:ndo los 1lu1nos co1prob1ron qut er• un. clnt 
cientlfic¡, Con trishu West h• tonido que roconocer qu•, si bitn el 
chocol•te es un• espoci• 1uy riu d• 'ph•nyhthyl .. in•' 1 h sushncia 
sogreg•d• por •l cerebro cuando 11 genh s• '"'"ora, •I •uutrkriut• (col 
picadita encurtida) contien• 1!s Cintid•d. 
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Algunos puntos intereuntes: 

- l• ferHnhcion es 11 porte u1 i1portante del proceso y 11 que cru 
las distintas v1riedadn del chocolate. 

- Los principales pahes consuoidores son1 Suiza, Australia y B!lgica. 

- los suizos fueron los que le eopeuron a agregarle leche al chocolate 
T cr .. ron h variedad ols popular, 

- El chocohte upuo • elaborarse en E.E.U.U. en Sin lareda, CA., fue 
11 Hyor en el o .. te el siglo posado, Dooingo 6girardel li la fundo en !BIB, 
unos 50 1nos antes de que ft, Hershey naciera. En 1962 la vendio a otra 
fuilia italian1 1 los DeD01enicos, fabric1ntes del Rice l Roni. 

L. S!TUACION ~ 

1.1 LDCALl!AC!OM Y SUPERFICIE 

la Delegacion de lzhpllap• se lo•cliu il oriente del D. F., contando 
con una superficit de 115.5 h2 en un• •lturo sobre el nivel del 11r de 
2,100 1.. EsU li1it•da al norte por la Delegacibn lztacolco, al sur In 
Deleg•cionH de TUhuac y lochi1ilco¡ al oeste l• Delegaci6n de Coyoacln¡ •l 
este el Eshdo de fthico y ol noroestt un• pequeftl fncci6n de h Delegoci6n 
Benito Julrn. 
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1.2 ANTECEDENTES DE LA ZONA 

La flbric• en propuesta se ubicar! en la zona de lztap1Japa, J¡ cual se 
encuentro al sureste de J¡ ciudad de Kéxico, En el borde del otro lado donde 
se unhn Jos lagos de Texcoco y de lochi1ilco estaba Jztapahp1, habihdl 
por Jos chinaopas, cuyo lenguaje er¡ el n!huatl. 

El cerro de Ja Estrelh (Jlaoado taobién Huixochitl!n), se encuentro 
junto • lztapalapa, Ali! es donde cada 52 aftos Jos indios esperaban recibir 
las seftales divin'5 del fuego nuevo, co10 shbolo de haber pasado h 
hecato1be del fin del 1undo, 

Esta ciud•d fué fundada por JtzcOatl hacia H30, en territorio recién 
conquistado a Jos Colhuas. 
htapalapa quiere decir 1 lugar de las aguas• o 'lugar sobr! las lajas•, 

Se piensa que el pri1er gobernante fue Cuitl!huac el viejo, hijo de 
JtzcoatJ, Duronte Ja conquista gobernaba un heroano de Koctezuoa, !Jaudo 
co10 su p•dre Cuitllhuac. 

Cortés y sus Cipihnes destruyeron parci•hente h ciudad haci• 1520, 
siendo do1in•d• co1pletHrnte en 1521 y duronte Jos tres siglos siguientes. 

El 23 dr junio dr IBH, después de h Independencia de Khico, se aprueb• 
Ja ley que orden• I• existenci• de un jefe polltico paro h ciudid. En 1825 
se Ji1ih rl Distrito Federal, antigu¡ capital virreynal en donde se 
establecieron los poderes federales, quedando lztap1J1pa dentro del 
perl1etro dr éste, 

A 1ediados drl sigla ll, el Distrito Federal se co1pone dr aneo 
1unicipios, can•tituyendo lzhp1Jap¡ uno de ello•. 

Actual1ente, In funciones principales de esta drlegociOn son las de 
¡yud1 y auxilia dr lo• habitantes, y prestar los sorvicio• par• el 
1ejora1iento de h co1unid1d. 
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1.3 DIYISION ZONAL 

Esh Delegaci6n se encuentra dividid• en siete zonas blSadas en la 
vialidad, desarrollo urbano y densidad de poblaci6n, La poblaci6n loto! 
rob'5a los 3 1illones de habihntes y equivale al ló.BI del total del D. F .. 

ZDNA 1 Constituye un n6cleo b!sico de h•bihci6n, el 1!5 densaoenle 
poblado, el cual es cruzad¡ por dos avenidas de gr¡n afluench 1 

Rlo Curubusco y Calzada de la Viga. 

ZONA 2 Foroada por la llaHda Cabecera del Pueblo de lztapalap• con sus 
ocho barrios. Es una zona de bajo desarrollo urbano y con pocas 
vías de co1inicaci6n. 

ZONA 3 Foroada por colonias proletarias de bajo desifrollo urbono, 
asentadas en ontlguos ejidos y una urcada franja indU<triol a lo 
largo de la avenido Javier Rojo 661ez (El nora!). Es la'º"' del 
centro urbano de lo Delegaci6n. 

ZONA 4 Tiene un gran deurrollo de unidades habihcionales, es una 
regi6n poco cc1unicada donde se asientan antiguos pueblos de lrau 
irreguhr co10 contraste. 

ZONA ' Deli1ihd1 por la avenido Ignacio Zaragou, i1portante vi• de 
co1unicoi6n y los linderos de ciudod Nezahuolcoyoll en el Estado 
d1 nhico. Se encuentra densaoente pobloda e incluye lo Unid•d 
Hobihci6n¡I 'Eroih Zuagoa•. 

ZONA ó El Cerro de la Estrella constitur• su centro, circundado por los 
pueblos de Culhuacln y los Reyes, asi co10 coloniu populares y 
1arc1 dos zonas industriales. 



6 

ZONA 7 Es la regi6n de lis b•jo de5'rrollo, grandes vacíos urb•nos y ll 
•siento de •ntiguos pueblos, co10 San Lorenzo Tezonoco, S•nt• Cruz 
fteyehu.lco y Acahualtepec. El creci1iento de colonias popuhres a 
lo hrgo de 11 avenida Enita lzlapilapa, es Uni de sus 
caracterlsticas principales, C1talog1ndose ésh co10 un• zon• 
industrial. Localizandose en dicha irea el terreno propuesto. 

!L. VIAS !!E. COl!UllICACION 

2.1 YIALIOAOES PRINCIPALES 

Ln vialid1des principales que li1itan esta zon1 prouesta del terreno son 
lis siguientes: 

Cil !idi Eni h lztapalipa 
Rojo 661ez 
Y en un futuro h continu1ei6n del Anillo PeriUrico y la 
tenin•ci6n del Circuito Interior. 

2.2 VIALIDADES SECUNDARIAS 

Hay una gran vialidad secundaria que H neceurh to1ar paril llegar a 
nuntro ternno, sitndo estt el intiguo co11ino a San Lorenzo, el cual 
upleu en Enih lzhpalapi tenin1ndo en h C¡lzad• de Thhuac, paundo 
esta frente al Pante6n Civil, el cual deseoboCib• en dicho P1nle6n. 
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3.1 PLAll DE DESARROLLO URBANO 

Esta DelegaciOn coto se 1enciona anterior1ente1 cuenta con una población 
aproxiaada del 1illon'5 de habitant"J lo cual equivale •I 16.81 del total 
d•l D. F. contando con una tasa pro1edio de creci1iento del 6.7! anual, 
siendo •l registro l!s alto del pa!s. 

En cuanto a la zoni donde se ubinrl la flbrica es la si•te, la cud, a 
pesar d• su b•io desarrollo, cuenta con el servicio de abasteci1iento de 
agua, luz, drenaje, teléfono, pavil!nto y b•nquetas, 

Ahora bien, se considera dentro del plan de desarrollo de h 
Delegación: 

- Apertura de nue\·as vhs de co1unicaci6n 
• Organización del transporte colectivo 
- Evitar h foruci6n de asentamientos hu1anos en gran escala y 

reestructurar la densidad de población bruta dentro de la zona, 
• Continuu la construcción del Anillo Periférico y ter1inar h d•l 

Circuito Interior 
- Reducción de las zonas industriales 

!Y, CL!mOl061A 

4.1 TOPOSRAFIA 

Situada uta Delegación a una altura de 2,1001 sobre el nivrl del oar, su 
suelo es llano 11 norte y este, y ondulado en •I resto¡ al oeste h•Y tierru 
b•in y d• labor 1gr!coh; su topografh prn•nh un• suave pondi!nte d• 
orientr • ponionte¡ su punto 115 11!0 es el Cerro de h Estrolla. 
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4.2 CLm Y PRC!PITAC!ON PLUVIAL 

El cliu de lztapalapa esU co1prendido en el grupo de clíus !"piado• 
h01edos, La tuperatura 1edia anual oscilo entre los 12 y IB graados 
centlgrados, en el invierno entre los -3 r IB grados centlgrados, 

En cu•nto a la precipitación pluvial se considera co10 te1plada, 
subhú1edo con lluvias en verano. La lluvh invernal es del 5 y 10.21 anual, 
T la precipitación del 1es •h seco es de 4011, 

De acuerdo al grado de hu1edad, le corresponde al lls seco de los 
teoplados subh01edos, con lluvias en verano con un cociente P/T 43.2. 

4.3 VIENTOS DOftlNANTES 

En esh zona se reqistran vientos caludos, y en caso de presentarse 
•lguno considerable ser! del tipo SE. 

Con respecto • las heladas se han registrado un pro1edio de 3 a 6 hehdas 
anuales y estas serln en los ""s de dicie1bre y enero, 

4.4 SlSftOS 

Por otro p1rh lzhpahpa se considera co10 Uni 'º"' de alta siuicidad 
de acuerdo al phno de zonoficación s!S1ico del Distrito Federo! (ver las 
siguientes graficas). 

BlBLID6RAFlA 

Servicio fteteorologico Nacionil 
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PRECIPITACION IZTAPALAPA 
COORD.1.AT.19-22 LON,099-05 ALT.2240 

350 

300 

250 

"' o 
"' .... 
"' 200 

~ 
~ 

~ 150 

i 
:> 

100 

~o 

,/ \ 
/ )1\ 

/ \ 
/ I --- /" 

~r\ \ )-,/"-' / 
"" 

\ 
·~ 1// 

f 

~ ~\ ~ ~ 

_,,- -....... 

~ a----' V / ~ "\ 
__,..-' 

o 
ENE FE& MAR ABR llAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV OIC 

FUENTt: SERVICIO WETEOROLOGICO NACIONAL 
O WAXIMA + W[OIA o MINIWA 



15 

TEMPERATURA IZTAPALAPA 
COORD. l.AT.19-22 LON.099-05 ... LT.2240 
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EVAPORIZACION IZTAPALAPA 
COQl'!l, LAT.19-22 LON.099~ ALT.2240 
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En cuanto al uso del suelo del terreno que se tiene para la construcci6n 
de la Ubrica no est! per1itida para dicha cuesti6n; sin ub.rgo, por 
encontrarse en el l!lite de prohibici6n se necesita recurrir al articulo 28, 
que dice lo siguientei 

El articulo 28 del regla1ento de zoni ficaci6n 
para el D. F. que se refiere a los predios 
que dan al frente de una calle que coincidan 
con la deurcaci6n de 2 zonas, no ser! 
aplitible a predios con frente hacia zonas 
deli1itadas por declaratorias especificas, 
ni aquellos que se localizen dentro de las 
siQuientes zonas secundarias: 
- Areas Verdes Espacios Abiertos 
- Equipaoiento Deportivo 
Ni en aquellos casos en que Ja zonificación 
quedan seporad'5 por una vhlidad de us de 
20 1. d• secci6n, tengan burer¡s flsicas 
toles co10 1lubrodos, vayas, un caoell6n do 
us de 6 1. o un desnivel de 1as de 3 1. 

entre acern. 
Ni 1quellos predios dentro del ~re• de 
conservacibn ecolbgicas, li11trofn con lis 
zonas secundarias del !reas urbinas. 

Gr¡chs • este articulo es peroitido la rnliuci6n dt l• Obric• 
1encionad1 1 anenndo copia del docu1ento que otorga El Dtpartaoento del 
Distrito Feder•l. 

5.1 CARTA DE Al!TORIZACllHI DE COllSTRUCCllHI 
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VISTA DEL INTERIOR DEL TERRENO. 
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VISTA INTERIOR. PEL TERRENO 
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7.1 EDIFICIO smLAI! 

Después d• h•ber visitado otras Ubricas de chocolate, se encontro que su 
estructur¡ no es la ¡drcu•da con repecto a su1 funciones necesarhs, r• que 
en •lgun•s el probleu resid• en el control de te.Peraturas, en otras son 
las dilerentrs dishncias entre productos ter1inidos y el aluc!n de ulida 1 

otro probleu que se encentro son las uquinarias insuticientes para la 
producci0n 1 viendose tubién quo hay probleus de entrad• y salida d• 
"rcancla 1 por lo tanto h•y cruces, 

Encontrondose ta1bién que el funcionniento lo han hPCho lo ds cercano • 
sus necesidades de 1ovi1iento del producto, por otro lado se vio la li1pieu 
conshnte de dichas dquinas y local. 

An•lisando h construcción, se encuentro el problua de la falta de 
ventilaciOn ya que no se supieron ¡provechar los vientos, siendo por eso que 
lH Ubricu son utre1111da1ente c1lientes. 

Otro probleu vien• si•ndo el control de person•I, 1• que este esh 1uy 
retirodo d• h planh de producciOn, oc.,ion•ndo quo los obreros no tengan 
un control adPCu•do cad• vez que ulgan al bino. 

7,2 ANALISIS HISTCRICO DEL TEllA 

7.2.1 HISTORIA DEL CACAO 

El "''º n un cultivo quo dah d•I siglo llY en que ya er• uplohdo por 
los Aztocu. En 1519, cu¡ndo Hernln Cortés desHborcO en las costH dt 
Tabasco, pronto st interseO en rsh grono quo •deds de upl .. rse co10 
bebid• 1 s• utilinb• co10 1oned• d• uso corriente pora cui tod•s lu 
tronucciones co11rci•les. A lo hrgo d• sus exp•diciones, lo• np•noln 
fueron rtdescubritndo el '"'º en IH regiones tropicales dt Alérico Contr&I 
y dtl Sur, d• dondt H nhndiO su cultivo• hs hin del coribe y, 
princip1!1tnh 1 • Trinid1d, 
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En 1585, se hicioron Ju pri,.ras erportaciones de cacao de gr.no a 
Espafta, Mis tarde, d• Espafta pasó a lta li a y Francia. En el sig 1 o IVll 1 • I 
uso d•I chocolat• co10 bebida s• ertendió por Hol•nda 1 Inglaterra y 
Aleunia. Posterior,.nte, espaftoles, holand•ses y portugu•ses, introdujeron 
•l cacao •n el sureste asi!tico y en las islas del Sollo de Suin•• (Fornando 
Poo, Santo Tolé y Pr!ncipeJ, 

En •I siglo III, aparec•n •n A1érica, dos i1portint•s productore!I 
Ecuador y Brasil. En 19001 el cacao fue introducido por los franceses • 
Madagascar y en el •fto d• 1895 fue llevado al Continente Africano, a Shana 1 

en donde a fines d• es• siglo el cultivo prosperó r!pidaoent•, ertendiéndos• 
a Higerla, CaoerOn y Costa de Marfil, El i1pulso que cobrO el cultivo 
durante el siglo Ir! es\! ligado 11 des¡rrollo d• la industria chocolatera 
en Europa. 

En •l presente siglo, la producción se h• desarol lado considerable••nte, 
sobretodo por el incruento d• la producción African•. A continuación " 
citan algunas cifras qu• ilustran la evolución d•l cacao en el 1undo. 

En 18301 la producción anual fue de 101 000 toneladas que fueron 
su1inistradas por A1érica Tropical. los paises qu• integraron •si• oferta 
fueron: Ecuador, Brasil y Venezuela¡ Trinldid1 Haitl y Martinica, En 1900, 
la producción total alcanzó la cifra de 115,000 tonelidu¡ de dicha 
cantidad, el 50,31 s• produjo en Alérica del Sur, principal1ent• en Ecuador, 
Brasil y Venezuela¡ •I 28! en A1~rica Central, esencial,.nh en las 
Antillas¡ el 17.41 en Afric•, printip•l••nte en Santo To1~ y •I 4.31 
reshnte, correspondió a la producción de Asia y Oceanla. 

En el 1fto d• 1964 la producción total alcanzó h cifra récord de 
l '528 1000 toneladi5 1 procedentes en un 13.31 de A1érica del Sur, 
(correspondiendo• Brui! el 50.0l d• esta producción), •l b,51 a Adrica 
Centr1I¡ •l 78.!l a Afric•, qu• s• inbgrO con li producción d• Ghana, 
Nigeria, Costad• Marfil y Ca,.r6n, y •I 2.U restantes se obtuvo •n Asi• y 
Oceanli. En I• siguiente tabl• sr 1uestran 105 principales paises 
productores de cacao dond• se observa que dich• suilh es hoy •n dia 
princip1h•nh alric1no, despuéss de haber sido, durante siglos, 
exclusivatente a1uic•no. 
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PRODUCCION DE CACAO EN 6RANO 

81/82 8ó/87 87188 

AFRICA 1047-óOI 1102-m 1088-55% 

AMERICA m-m ó30-J2% m-m 

ASIA 122-71 m-m 285-9% 

TOTAL MUNDO 1732 1984 202ó 

Fuente: Karlsha1ns ab 1988 

SITUACION ECOND!llCA 

El 21 d• novie1bre de 1973, se cre6 1 por decreto pr .. id•ncial un 
organis10 descentralilido CDHADECA (Co1isl6n Nacional del Cacao!, con el fin 
de esti1uhr y 1eioru •I cultivo, industri•litici6n y co1ercialiuci6n del 
cacao, asi co10 pro1over el 1ejora1iento econ61ico y social de los 
ti tia teros, 

ASPECTOS A6llICOlAS DEL CULTIVO DEL CACAO 

SegOn un• chsificaci6n convencional existen 2 variantes 1undiil1ente 
conocidur los c1c1101 criollos y los cacaos foruteros. los pri1ero1 son 
originuios del suroesh d• México y de 6uatuali 1 y n caracterizan por sor 
lrboln d• poc¡ •!tura¡ sus uzorcas se identifi«n por ciscara de costillas 
1uy 1uci1.du, de color verde o rojho, ter1inadn en punhs y dt 1l11ndras 
ovaladas de color blinco •n su interior, con un alto contenido de gr.u 
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(651Ji de gr¡n arou y sabor suave. Por estas carachristicas se consider• a 
uta variedad de alh calidad¡ sin !lbargo son lrboles rústicos en cuanto a 
su adaptabilidad al "dio suceptiblu al ahque de plagas y enfer .. dades, 
adells de que se trata de lrboles de produccibn tardia y bajes rendioientos, 

Los segundos son originttrios de Ja cuenca del auzonas y se caracterisan 
peque el fruto tiene ena dscara dura, Jeflou y tersaj Jos granos son de 
color 1orado en su interior, aphnados y de sabor aurgo obteniendose de 
ella altos rendioientos¡ son de oayor produccibn pero d• oenor calidad, 

En "bico ya no existe ca<•• criollo, dentro del forastero hay una gron 
subvariedad que se Ji asuei• por su aspecto y que se denooin• tipo criollo, 
Jos forasteros estan divididos en 4 variedades que son: Anqoleta, Cundeaor, 
Aoelonado y C•labacilJo, 

Los 2 pri1eros eshn difundidos por el 1undo cacaohro con el no1bre de 
Trinitarios. Las otras dos Yariedadn son de origen auzónico y en h 
actu.lidad foroan las dos oas cultivadiS en el oundo y son I• base de Ja 
produccibn oundi¡J. 

Atendiendo i un11 deno1in¡ci6n co1ercid 1 hs variedades del cac¡o que se 
consu1en !n el Hrcado son: 

Citao LiYado.- Es el cacao de todas li5 variedades que paro elioinar su 
pulp¡ erhrna se hv. con agu• n¡turil sin establecerse el pro:eso d• 
leroenhción. 

C¡cao f•nentado.- Es el gr¡no •outido a un proceso de ferotnhción par• 
lograr un coopleto d•urroll o del 1rou y s¡bor d•l chocohte¡ incluyendo 
feroentado selecto, lerHntado delectuoso y leroent•do lavado. 

Lu zoni5 productoras dt cocao 111 ioportantes d•I P•i• se localiun •n 
lo• eshdos d• Tabasco y Chi•pn, d• oenor lopcrhnci• en Jos uhdos de 
Ytr•cruz, 6uerrero, O•uc• y ftichouan. 

En el estado d• hbuco se encuentron con tru zonu productoru que son1 



ZONA 

L• Chontalpa 

La Reglbn de la Sierro 

La Zon• Centrol 

"UNICIPJOS 

Coulcalco 
Para isa 
C¡rden•s 
Conduac!n 
J¡lapa 
Huilanguillo 

Teapa 
Tacotal pan 

Cen\la 
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HECTARJAS 

38,560 

2,525 

619 

En el eshdo de Chiap•s 1 existen 2 zonas productoras que son la regibn 
d•l Soconusco y I• regibn del Norte que colind• en el eshdo de Tabuco, Se 
utiu que en I• regi6n del Soconusco "isten 3'10,200 lrboles en un1 
superficie de 71637 hectlrin. 

En h regi6n Norh de Chiapu se ha estiudo que existen 7,9 1illones de 
lrboles en producci6n en un• superficie aproxioada de 15 1683 hecUriis. 

CARACTERISTICAS ECOL06JCAS DEL CULTIVO 

El ""º H un cultivo que se produce en hs regionH cercan•• •l 
tcu1dor, y •un• •ltitud no uyor de 3001 sobre el nivel del ur. Requhre 
p•n un butn dtHrrollo, cuando no se cuenta con irrigaci6n 1 de una 
prtcipihcibn que se h1 estioado en 11100 11 anu1les co10 1iniu sin 
presenlirH periodos de sequh. Asi liuo, es neceurio que la precipitacibn 
so distribuy1 dur•nh todo el 1fto 1 siendo esto ioporhnte porque un• 
uhci6n seco HU noclada con una Hla cosecha. L• te1per1tur1 que 
requiere voril d1 un• regi6n a otra si• nborgo, h HS apropiada P"ª su 
creciolento es de aproxiud11enh 26 grado• centlgr.do1 bajo so1br1 1 con una 
11pli tud de v¡rilci6n de 35 gr1dos centlgr•do1, 



lll 
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CG 
USD 1.650 

MC 
USDS.750· 
4.0001.m. 

.---- Productores 
Tabasco, chiapas 

Cacao j MXP 3.550 kilo = 
Grano USD 1.590 t.m. 
(CG) 

Manteca j MXP 8.00-10.000 kilo 
de Cacao USD 3.580-4.480 l.m 

(MC) 

Fabricas de chocolate. 
Cuslo de CB. 3.550 MXP + cilsto ---l Conadeca 

MC de producciónª 7.500 MXP-8.000 MXP 
'--~~~~~~~~~~~~--'MXP 

8.000 
USD3.580 

---l Mercado Internacional 

Precio aclual 

1 USO = 2.229 MXP Ci Karlshamnsab 



Mexico 

. ' 
Exportaciónes de manteca de cacao 000 t.m. 

1985/86 5.550 
Posible hacer 10-12.000 t.m. 

5.550 X USO 3.800 : 21, 1 mili. USO 
Posible 40-45 mill. USO 

~---------- Glt<arlshamnsab 
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"ANTECA DE CACAO - PROPIEDADES FISICAS Y QU1"1CAS 

L• unt•t• de c•cao e• un• grasa dura con fusiOn 1uy rapida. Esto hace 
que se¡ 1uy adecuada par. usarla en el chocolate. 

l• unteca de cacao consta principal•ente de dos leidos graso• saturados, 
leido pal11tico y leido estPirico, y de un leido graso 1onoins•tur¡do, leido 
oltico. 

Estos tres tipos de leidos forun grupos de triglicéridos, los cu¡Jes son 
1uy sioilires uno ¡J otro: 
P O P. P O St y St O St. Estos tres grupos de triglicéridos forun l• 
untec• del c•cao en un 80%. 

Esta co1posiciOn tri;licérida es 1uy unifor .. y hac• que Ji 1antec• do 
cilcilo sea una 9rasa con una pcli1orfia 1uy singular. nediante anilisis con 
rilyos 1 puede encontrarse con seis estados cristalinos. Los estados 
cristalinos IY, Y y YI son 1uy i1portantes ¡J procesar el chocolate. Durante 
la ileoperiiaciOn en Ji Ubric• de chocolate se produce el estado cristalino 
Y. El proceso de •t .. peri,.ciOn es de extreoa ioportanci• para producir 
chocolato de alta calid•d baudo en untec• de cacao. 

"•dhnte el •lucenHionto • largo plazo el estado cristalino Y se 
transforu en estado crishlino YI y proporciona rl llilado floreci•iento de 
grua. 

L• untec• de CiCilO noruJ1ente es 1uy cara y tiene unas grandes 
variaciones en eJ precio. 

CDNSU"O DE CACAO EN UNOS PAISES EN MERICA DEL SUR l"'L TONELADAS) 

1984 1985 1986 1987 1988 

Ar;entin• 10,4 12,1 JJ,4 16,0 14,1 
Kg/porson¡ o,3e 0,42 0,38 0,53 0,46 

Bruil 30,B 39,2 48,3 28,7 50,6 
Kg/person• 0,24 0,31 0,37 0,22 0,37 



Colo1bh 
Kg/personiS 

Ecu•dor 
Kg/persona 

fthico 
Kg/person• 

Venezueh 
Kg/persona 

40,2 
1,44 

7,2 
0,83 

26,1 
0,35 

6,1 
0,43 

7,2.2 HISTORIA DEL CHOCOLATE 

40,4 
1,50 

1,1 
0,79 

28,3 
0,39 

7,3 
0,50 

39,2 
1,42 

6,2 
0,67 

23,7 
0,32 

6,9 
0,46 

35,3 
1,25 

B,B 
0,97 

26,0 
0,34 

6,6 
0,39 
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35,4 
1,24 

7,4 
0,79 

30 18 
0,39 

7,0 
0,41 

La derivación de h p•hbr• Chocohte, según C.A. Rinzlor, es ciertaoente 
aztec•-oar•· Esto proviene d• 'Chocol•tl • con lo cu•I Jos indlgenas 1 huban 
a un• bebida frh y aurg1 que h•chn 1oliendo los gnnos de cae<o en agua 
ligerHento endulzad• con 1iel de •bei•s con un• voriedad !lauda 'Pipioli' 
quo c1Si deuporeci6 al tri!r los conquistadores otras variedades. 

Sin e1bargo los orlgenes precisos del Chocolatl •ún estln en dud•. Un• 
posibil id•d es d• quo esh pahbn sea una co1bin•ci6n de dos vocablos 
uy¡s: Choco quo significa coliento y Latl 1 b•bida¡ pero d•d• que el 
chocohte se servh trio, quod• descortad• esh posibilid•d. 

Una s•gunda posibilid•d H que L•tl signific• agua y Choco describe el 
sonido hecho cuondo los gnnos eran 1ezcl•dos con el llquido, 10! i~ndoS! en 
un 1etate pora, posterioroente, •gitar la uu en un recipiente de barro con 
un utensilio de udera !!nado 101ino, el cual provoc• h foruci6n de 
espuu en la superficie de la bebida pora fin•l••nte verterlo en vasii1S de 
oro •n el 1ooento d• servirhs. Esto creo un• tercera posibilidad de quo 
Choco significa b•ti•iento o Hechura de espuH. 



Production 
Cocoa beans 

.Thousandtonnes 
Cocoa en grano. Stat. ICCO 

, lf, 81/82 8 /~7f· 87/88 

Cameroon 122.0 123.1 120.0 

· )~élíY cóasí ·:~'::f 464.a · 575.a s10.o 
. ·~ . . ' . ..;~~-· -·- ........ ·"""······· ... ·'·~--... --.. --··· .,.. . . . ... _ ... ~ .. ·~~- ....... .-. 

Ghana 225.0 228.0 210.0 

Brazil 310.5 357.6 390.0 

Dom. Repl. 40.0 40.0 40.0 

Ecuador . as.o . . 90.0 . . : < áó.o , 
~i...:----..:....--------··-·-··--··-· .. ----~---- .. ---·--.:..;..,,;~---~~ .. ----

Mexico 41.3. 40.0 39.0 

,. "lndon~sien 16.2 42.9' ' . ".53.6 · 
-~~~~--- ... , .......... .--.--..:....---··~.:..~ ... ""~:.J.- . 

Malaysia 61.8 155.0 175.0 

.____ __________ c?Karlshamnsab 
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Las cr6nicu cuent1n que hash !SI 9 cuando el e1perador ~octezuu sirvi6 
a sus huéspedes esp•ftoles el chocolate en recipientes de oro, bebida que 
éstos encontruon 1uy aurga. Pero los 1onjes que vinieron junto con los 
conquistadores se les ocurri6 1ezclar la pnh de cacao o chocolate con 
azúcar de c•ft• producto que ellos tr¡jeron de la Nuev. Espafta, L• f6roul• 
que desarrollaron fuen una parte de pasta de cacao con una de aazúcar, 
1ezc•lndolos par1 hacor pequeftas bolas de oas o aenos 100 gr. que al 
apl1Starse dieron origen • las tabletas de 1esa, tradici6n que se conserv1 
hasta la fecha¡ estu tablet'5 se .. rcab•n en cuartai r sertas partes, 
shndo hhs las dosis para ser 1ezchdi5 en un• hu con leche, la que 
había de hervirse para que se pudiera to1ar, previa1ente batido, 

El chocolate de 1es1 es pr!cticaaente desconocido fuera de fthico y Colo1bi• 
en L1tinoaaérica1 en Francia se produce un chocol¡te que se le lla" 
1chocohte piril cocer• 1 que es una 1ezcla de pasta de cacao, az6car 1 grasa 
adicionad• y leche en polvo diferente al que se conoce en ftéxico, 

A la llegad• de Jos franceses • ~txico y prob.r el chocohte desarrolhdo 
por los aonjes esp¡ftoles, éste pareci6 fuerte, oc1Sionando que li5 hbletas 
urcadu en cuitro y seis porciones, c11biar1n a ocho, siendo cada una de 
éstas h nuev• dosis piri hacer un• tua de este producto adicion•ndole •Is 
¡¡úcar¡ de •hl n•ci6 el chocol¡h • h fr¡nceu, que es lls ligero que el 
tipo • h esp•ftoh. 

Dtntro de liS fórouhs desarrolhdi5 por los 1onjes esp•ftoles, 
incluyeron al1endras, 1isus que 10Jieron junto con Ja puh de cacao y el 
uOc•r. los esp¡ftoles lleviron el chocohte •I Viejo Continente y ah! lo 
1ezchron con c•ntl• y vainilla. En 1657 •piretieron tn lnglahrri Ci5i5 

donde vendhn el chocolatt co10 un• bebida calien!t, 
En los Oltiaos •ftos del siglo lYll, en fthico se deth que el chocohte 

posel• propiedadH curitivu y qut servh piri prevonir denayos y 
debilididH. En Europ• se tenh la idH de que esh bebid• era afrodishc¡, 

Lu flbricu pir¡ el proce .. aiento de Jos granos de cacao, li5 cu•hs se 
encontr1b1n en su Hyorh en Espaft1 1 craenuron 1 flortcer en tod1 Europ1 1 

co10, por eieaplo, l• Co•p•fth Fry and Sons en Inghtern (17281, Yon de 
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Lipp• en Aleoania (1765) y una f!brica en hs orillas de Neponest River en 
ftuuchuntts, que en 1780 se convirtiO en la Walter 8aler Co1pany, siendo 
hh la industria chocolatera lis antigua en los Estados Unidos de 
Norten!ric•. 

El chocolate se hacia a .. no 1oli!ndo en un 1ortero o por oedio de ouehs 
circulares 1ovidas unu•loent.. Pero esto caobiO en 1765 1 cuando Jal!s W•tt 
perfecciono su llquina de vapor que pocos aftos después se eopleO par• 1over 
las trituradoras de cac¡o elistentes. Se tiene notich de que en 1970 st 
construyo h priura llquina trituradora de cacao en una f!brica cerca de 
8arcelon• 1 Espaia. 

Durante el siglo lll hubo dos revoluciones i1portantes dentro de la 
industria del chocolat•, La prioera fue I• RevoluciOn Industrial que 
extendiO la oecanizacibn alterando los prot!SOS de oanofactura en todo el 
tundo civilizada. la segunda una revolución en Jos productos, fue 
consequencia naturahente de las inovaciones en la uquinaria existente; 
aparecieron addas nuevas dquinas tales co101 1olinos de vapor, prensas 
para el cacao, tostadores, l!quina para lavar y descascarillar y 
oertladoru. 

Sin itportar si el cacao se 1olh uno en •arteros o por tedio de las 
nuevas llquinas 1ovidas por vapor, •l chocolate ngula siendo liquido, esto 
es, I• pasta liquida extrilda de los granos y endurecida en foru de torhs 
para elaborar la bebid• hl co10 Corth la habla probado. Sin eobargo, en 
1828 un qu!1ico holandés llaoado Coenraad V•n Houten patento un chocolate en 
polvo; !l hbricO el polvo vertiendo el licor de cocao dentro de una prenu 
d•I tipo Tornillo girlndolo dr tal foru que el plato de la prenu 
presionara el liquido pira expri1ir la 1ayor parte y utraer la unteca d• 
cac10. Los granos d• <•tao (y por suputsto el licor de cacao) contienen 
alrod•dor d• 531 d• untoc1 por lo que Van Houton obtuvo un polvo t•fé y 
1!5CHD50o 

Cuindo •l licor d• c1!• esU ulidiflc1do 1 es deushdo duro y aurgo, pero 
aftadi!ndole unteca de cacao se vuelve 1ls placentero al gusto. TooO 
•lrod•dor de 20 aftos pu1 que uni co1paftla chocolatera inglesa lo hiciera 
as!. 
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En 1847 1 la Fry and Sons introdujo el chocolate golosin1 que es una 
cc1binaci6n de !icor de cacao, untec¡ de cacao y azúcar, Aproxiudnente 30 
anos d•spu!s, •!rededor de 1880, un unufacturero suizo llaudo Rodolphe 
Lindt encontr6 una co1binaci6n de ingredientes para un chocolate que 
literahenh se deshace en h boca¡ por aquU entonces sus co1patriotas 
Daniel Peter y Henry Nestlé, ya hablan creado el chocolate con leche, 
1ezcJando leche condensada con licor de cacao y azúcar, (Yevey, Suiu 1 

1876), 
Durante todo e! ti!lpo en que el licor de cacao se us6 paro elaborar el 

chocohte liquido, no se to16 en consideración si tenla granos o part!culas 
en su co1posici6n ya que !stos desapareclan cuando el chocolate era 1ezclado 
con leche, agua o vino, Sin e1bargo el chocolate sólido debe ser terso y 
sedoso al pahdar, 

En Mxico se habla su•visado un poco el chocolate batiéndolo con rodillos 
de piedra, En el siglo lll los europeos, especiahente los sui:os, 
inventaron refin¡dores que suavisaban el licor del chocolate pas!ndolo a 
trav!s de discos de porcelanao frot!ndolo contra si 1isoo en un proceso 
llaudo Conch•do. Co10 result.do de ésto, produjeron un chocolate 
particular1ente terso con un suave sabor¡ ¡ctual1ente este tipo de producto 
todavh se usa co10 patrón para co1parar los d.,ls tipos de chocol1t•. 

TIPOS DE CHOCOLATE 

Todas las foroas b!sicas de chocolate fueron desarrolladas al final del 
siglo 111, Durante los Olti1os 70 anos se han creado los dihrontes tipos de 
chocolate: 

1, Chocol1tn R1l hno1, Fueron producidos pri11raoont1 por 11 
chocohtero suizo Julu Sochaud (cavid1des 101d .. dn para bo1bonn o barrn 
dentro d• In cu1lu se vierl• un relleno, a diferonci1 d• los centros duro1 
los cual•s son ban•do• por una cobertura d• chocohte), 
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2, Chocohh •n Barro. Se incluyen aqul los ah populares chocolates 
recubiortos, Jos cuales fueron producidos por priurra vei en 1911 1 

alcannndo su auge durante la Segunda Guerra ftundial cuando Hrrshey 
desarrol I• la barro de chocolate de 600 calorlas para la dieto de 
supervivencia de las fuerzas arudas. 

3. Chocohte Co1pu'5to, El cual se produce aftadiendo al licor de caCio 
grasa veetal en lugar d• unteCi de cacao, El chocol•te co1puesto se derrite 
• aenor teaperatura que el ordinario y por ello se utiliil principahente en 
coberturas pan h•hdos. 

4. Chocolate Artificill. Esh es un condioento hecho con ingredientes 
quhicos, el cual no contiene nad1 de cacao ya sea en foru de licor o 
un teca de cacao¡ u especiallentl! Hi l para los productores tales co10 

panadrros y labric¡ntes de bebidas de chocol•te 1 ya que presenta 1• ventaja 
de estar libre de liS fluctuaciones del precio del Cicao real. 

Adeds de hs innovaciones en los producto~, ~e han dado 1ejoruientos 
tecnol6gicos en Jos pasados 60 6 70 aftos, asi co10 en la uquinlria blsico 
del siglo lll qque ha sido refinada y aodilicada. Pero los c••bios lis 
significativos en la industria del chocolate han tenido lugar en la 
oercadotecnia, con h consolidaci6n d• las grandes co1paftlis y los c11bios 
de las fuentes bAsicas del cacao. 

ESTANDARES PARA El CHOCOLATE 

Actuah•nh la F .o.A. (Food and Drug Ad1inistration, E. U.A.1 1 ha 
"hblecido estlndores para I• idontilicaion d• una uplii voried•d de 
productos ali1enticio• incluyendo h•l<dos, uyon!S,. y chocohtes. 

Los sigui•ntes ntlndar'5 d• identificacion podrln dar uni buena idu d• 
lo que s• pued• esperar •n los chocol1tn !laudos illrgo 1 sni1urgo 1 

dulce, con leche, dietético y vario• tipo• de coco¡: 
l. Chocahtt Alargo, Con•lstt en licor dt cocao endurecido que es h 

foru 1ls elnental del chocolate qu• se pued• co1prar. D•do qu• provien• dt 
los gronos del cacao, el licor tion• apraxiudaoenh un 551 dt nnteca de 
cocao y un 4451 d• pash de cacoo. 
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2. Chocolate Stohurgo. "uchos expertos han deteroinado que un 
chocolate se1i .. argo reahente fino debe de contener cuando 1enos un 501 de 
licor de cacao, pero h F .D.A. fil• esta cantidad en un lSl. Este tipo de 
chocolate ta1bien contien• unteca d• cacao para hacer que el chocolate 
tenga un sabor agradable y terso. Puede contener asi 1is10 azQcar y varios 
saborizantos naturales o ortificiales (vainill• y vainillina), 

3. Chocohh Dulcr. Según I• F.D.A., el chocolate dulce es si1ilar al 
se1iaurgo 1 oxcepto que puede contener hash solaoente un 151 de licor de 
cacao. Taabién contiene unteca de cacao, azocar, saborizantes y en algunos 
casos, una pequefta cantidad de leche. 

~. Chocohte con Leche, "•cha gente piensa que el licor de cacao que se 
utiliza para Ja eliboraci6n de chocolate es ds suave o con eenor sabor con 
respecto a los suiaurgos, "argos y dulces, aunque en r .. lidad os todo lo 
contrario. Existe una cantidad tan p•quefta de licor d• cacao en este tipo 
(101) que sOlo se utilizan los granos lis fuertes para tener la seguridad de 
que el nbor del chocolate no se pierda al 1ezchrse con la leche (l,661 de 
gran de loche y 12.Bl de sOlidos) y el azúcar. Así cooo en los tipos 
anteriores contiene adnh 1anteca de cac¡o 1 saborizante y en algunos casos 
nurcfS, 

5, Chocol•tt DitUtico. Un chocohte se puede consideror co10 dietetico 
si se sustituye el uúcar en los tipos sniaurgo, dulce y con leche por 
Sorbitol o "•nito!, Esto no significa que contenga oenor cantid•d d• 
Cilorhs. El Sorbitol seca •I chocol.te !le quita griSa) por lo que se 
requiere aft•dir grn•, genero!Hnte aceite ••g•tll, el cu•! le d• un ubor 
diferente •I chocohte; debido • est• gras• el producto requiere •ft•dir 
frecuentnente proteln• de soy• • fin de dorle cuerpo •I chocolate. Por ello 
este tipo d• chocohte os •decuado par• hs personos que no pueden consu1ir 
n~cu pero por otro hdo no es aconsejable pua personas que requieran 
bajar de peso pun contienen un nQuro uyor de calorias que el norul. 

6. Coco¡, Cuando 5! extrae Ja untec¡ del 1icor de cacao, se obtiene 
un• torta seco. Si hh se pulveriu, se obtiene 1' cocoa que os el tipo de 
chocohte con 1enor contenido de grasa, Eiisten, sin e1bargo, diferentes 
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contenidos de unteca de cacao en los diversos tipos de cocoa 1 por ejuplo: 
h coco¡ que se utilil• para el desayuno debe de contener cuando 1enos 221 
de uniera de cacao, La cocoa de contenido 1edio de gra5' tiene de un 10 • 
un 221 de oanhca de cocao. La cocoa con bajo contenido de grasa tiene "nos 
de un 101 de unteca de cocao. Las 1eiclas de cocoa tales co10 las 
instantAneas contienen saborizantes, leche en polvo y preservadores, pero la 
cocoa si1ple debe ser natural o cuando 1ucho tener pequeftas contidades de 
vainilla, 

7, Sabor de Chocolate. Cualquier saborizante o producto !laudo 'Sabor 
de Chocolate' o 'Chocolate Co1puesto 1 tiene 1enos Jicor o 1anteca de cacao 
que los estlndares de identificación de la F.D.A .. En lugor de licor de 
cacao el producto puede contener cocoa en polvo¡ en lugar de la unteco de 
cacao se puede utiliiar varios tipos de aceite vegetal (aceite de coco, 
aceite de soya, etc,), los cuales pueden •Iterar el ubor del chocolate y la 
teoperatura a la cual se derrite. Senerahente este tipo de chocohte se 
encuentro en las coberturas par• los dulces, helados, fond•nes o en bebidas. 

B. Chocolate Artifichl. Se llua asi por no tener licor ni unteca de 
cacao; su sabor proviene de ingredientes artificiales y no se debe confundir 
con el sabor del chocohte el cual si tiene pequeftas cantidades de aquéllos, 

lNSREDlENTES 

En h uyor!i de los chocolates se encuentran ingredientes tanto 
nilurale5 co10 artificiales, entre los cu1les estan los colorantes, 
saboriuntes, grasas, eaulsificadores 1 edulcor•ntes y preserv1dores, entre 
otros, A continu1ci6n se upecifica cada uno de ellos. 

!, CalorontH. Debido • dificultades tecnolOgicu, rora11nte se 
utilizan colores vegehles en los •li1entos¡ en lugor de ellos se !IPl••n 
color•n\e• sintéticos que pueden ser nocivos por• h s•lud (hles co10 Rojo 
12, Rojo 14 y Rojo 1401. 
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2. Etuhificadorts. Los e1ulsificadores sirven para que los productos 
que conteng•n grius se puedan 1nclar bien. En el caso del chocol•t• !o 
untendrl flexible y su•ve con "nor cantidad de untec• de cacao que 
ordinaria.ente " requ.,ia. El lis co1un de htos es 11 leticin• ILeticin• 
de Soy•!, un nulsific•dor nutricion•I y no toxico (h leticin• tubi~n 
ti!ne algunas propiedadu antioxidanh!s 1 pero ~stas son tan leves que no se 
consideran co10 un presen·ador). 

3. 6r1us. L• grasa le d• al chocolate y ¡ los centros del 1iuo su 
ríqueH. 6eneraI1ente la grasa utiH:ada es la unteca de cicao; 
anterior .. nte se utilizaba en los centros de los bo1bones untequilla. En 
las 1odernn coberturas de chocohte, sil embargo, se utilizan las grasas 
ngetales co10 sustituto, ya que tienen un 1enor costo que la unteca de 
cacao y se derriten a nnor tuperatura, etple~ndose por ello en coberturas 
y helados. Lo sorprendente es que 1ientr'5 algunos aceites vegetales hles 
co10 el aceite de soya, el aceite de se1illas de algodOn y el del ulz 
contienen bajo contenido de grasas, los us populares son el aceite de 
suilh de palu y aceite de coco, los cuales contienen 1~s grasas por lo 
que no son reco1end1bles pua personas con dieta de bajo colesterol. 

4. S1bori11ntes. Los sabori,.ntes tanto artificiales co10 naturales se 
u\iJi¡¡n en el chocolate y en los centres de b01bones. los '" usu•les son 
h vainilh, la vinilJin¡ 7 los saboriuantes de fruta, usafos en 
•ustituciOn de los sabores de fruta r.,les perdidos duranto el proceso, 

5. Acido Acltico. Se encuentra en loru natural en el vinagre producido 
por la !er.,ntaciOn bacteriolOgica de algunas fruta•. Este ingredientr 
ta1bién se encuentra en el vino 1enentado, donde el alcohol ha sido 
convertido en kido .célico por el odgeno. Este leido produce un sabor 
fuertr. 

6. Acido Cltrico. Este ingrediente le d;nl sabor de acidez a los 
centros de bo1b6n 1 upleandose en ocasionn con preservador. 

7. Sal, Se utiliu en el chocollt• no tanto co10 saboriunte sino par• 
ruhar su sabor. 

e. Vainill• y Vlinlllin1. El uso de la v•inill• COIO s¡borlunh data 
desde el tinpo de los aztecas. El uso de la vainilla h• excedido la 
producción de las vainas, por lo que Jos qul1icos crearon la vainilh 



47 

sintetica o ninillina; h cual u el saborizante •h co11ln1enh usado en el 
chocolate actuolt•nte. 

9. PrturvodorH. Los preserudores y antioxidantes .. ntienen fr'5cos 
los •lioentos y 1unque ulsten objeciones vUidos p•ra algunos de •!los, su 
uso n necesario en 1uchos cnos, No todos los prestrv•dores son 
artificiales¡ I• Vita1in1 C, por eieoplo, rs un antio1id1nh n•tur1J. Lo 
siguiente list• describe los antioxid•ntes eople•dos en los ~01bones d• 
choco!•!• (d•do que las borras de chocolate se conservon en buen estado, 
tiSi nunca se requiere el uso de preserndores pilr• ~stuJ. 

a) Ben:onato de sodio. Se encuentra en foru natun1l en auchos 
vegehles y frutas y no prosenh efectos nocivos. El benion•to de sodio 
previene el creciliento de bacterias en a1i1entos ~cides. 

bl BHA/BHT. Estos son los preservodores qu• 1uchos nutriologos h•n 
venido alicando por ¡¡ftos, sin e1buqo, un estudio reciente de h F.D.A., 
1uestra que el BHA/BHT evita que los aceites poli-insaturados se tornen 
riincios. 

c) Acido Cltrico. Es un co1ponente ••tura! de 11 uyorla dt los 
eeres vivos y se encuentra en grandes cantidadn principilllente en hs 
fruhs el triclS, Tienen un ubor fuertutnl• leido y oció• co10 
1ntioridante, En los bo1bon" con centro su1v•, el leido cltrico tubi~n se 
utiliu por• h solubilid•d del a:Ocor 1yud•ndo a oantener el b1!1nct dt h 
ocidei dtl bo1bón, 

di Dióxido de A1ufre, Es un gas qut previ•n• h decolor1tión y 
rthrd1 ti croci1i!nto b1thriológico en los ali1tntos1 " utiliu por1 
drcoloror !IS ctreus 1nhs dt ser hftidu. 

10, EshbilindorH. St upl•an par1 darle cuerpo 1 Jos 11i1entos y 
prevenir 11 for11ción de uOcor tn los centros de los bo1bonu. Los 1h 
utiliudos son1 h gou arlbig1 (go11 dt 1t1tia) y h go11 trogaconlh¡ 11 
prilera se obtitnt de h ubi• de un lrbol del ••dio orirnte y h srgund• 
do hs rolctS dt un peque~o orbusto silvestre qut crrct •n h ois11 región. 

U. Edulcor1nt1. El 1ls co10n rs, desdt lurgo, el •10cor 1 tonto•• su 
foru n1turol co10 refin•d•. E1ishn adehs otros tipos: 
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a) Azúcar Invertida, Es una aiúcar co1puesta de gluco5' y frudosa, 
lls dulce y soluble, presenta 1enor tendencia a la cristalizaci6n que la 
sicarosa (azocar ordinuia), 

b)Jnvertau. Es h en:.iu que transforu Ja sacarosa en u6car 
invertida, Cuando sr ª"ade al aiúcar ordinaria, previene~"' el dulcificante 
SI!! endurrzc• en los centros de los bo1bones. 

el Sorbitol, Una vei ingerido, el sorvitol se transforu en l!Ocar 
ordinaria dentro del cuerpo huuno, Se absorve 1uy lentnente Jo que indica 
que el nivel de u6car en h sangre no se eleva tan r~piduente co10 en el 
caso de los alilentos que contengan a:úcar co1ún y corriente. Por lo tanto 
el sorbitol es un dulci ficador ideal para personas diabHicas, asi co10 para 
aquéllas con dietll restringidas por azúcar, 

EL CHOCOLATE cono AllftENTO 

La uyorla de h gente piensa que el chocolate es un articulo de lujo, 
sabroso y que no contiene ningún valor nutritivo, Sin ubargo, la realidad 
es otra; el chocohte se puede utilizar coto ali1ento suuHnte nutritivo, 
ya que produce energla y buena <intidad de nutrientes necesarios para la 
aJieentaci6n 1 tales co10: calorJas, proteínas, gr.sas 1 carbohidratos, 
vitaainas y 1inrrales (ver las siguientes tablas!, 

CALORIAS 
por libra: por onza: 

Chocolatr aurgo 2,291 143 
Cocolate seai·aurgo 2,164 135 
Chocohtr dulce 2,395 149 
Chocolate con leche 2,359 147 

con alaendra 2,m 150 
con cacahu¡tes 2,463 153 
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Dulce de chocolate 1,814 113 
can nuecn 1,932 120 

Cobertur. d• chocoh\e 
con 1hendras 2,m 16! 

con cuahu1tes 2,545 159 
con pnn 1,928 120 

tocoa {en polvo, con 
1lto contenido en 

gr1Sasl 1,356 84 
Coco• (en polvo, con 

b•io contenido en 
grasas! 848 53 

Jarabt (tipo dulce 
ds espeso) 1,497 93 

hbla l. Contenido de c•lorln. 
Fuentei Rinzler 1 C.A., op. cit. 
Nohtl libra•454 gr.¡ 1 onu•28.3 gr. 

Proteinas ., ... , Corbohidratos 
(gr11os) lgr11os) lgr11o•l 

Chocol•t• •urgo 48.5 240.4 131.1 
Cocohh s!li·111rgo 35.8 ISO.! 212.3 
Chocolate dulce 20.0 m.2 262.6 
Chocolah con hth• 34.9 146.5 258.1 

con •hendíl 42.2 161.5 232.7 
con uc1huahs 61.0 112.a 202.3 

Dulct d• chocohtt 12.2 5S.3 340.2 
con nuecH 17.7 78.9 m.o 

Cobertura do chocohh 
con ¡llfndrH 55.B 198.2 179.6 

con t1t1hu• tu 11.4 187.3 177.4 
con pasu 24.5 77.6 319.B 



so 

Coco• (•n polvo, con 
•lto contenido en 

gruas) 76,2 107,5 219.I 
Coco¡ (en polvo, con 

bajo contenido en 
grasos) 9!.6 35,8 m.1 

Jarabe (tipo dulce! 23.1 62.1 241.9 

Tibh 2. Pro\elnas, grasos r carbohidra\os contenidos 
•n un• libra de chocohte. 

Fuente1 ibid. 
mo 

Yit. A Tíaaina Flavin• Kiacina rn. c 
(lUI {•gl (•ql (•g) (191 

Chocoh\e aurgo 270 0.21 1.09 6.9 
Coco!ah se1i-uarqo ISO 0.13 0.77 4.5 
Chocohte dulce hO 0.11 0,64 I.5 traus 
Chocohte con leche 1,220 0.27 1.52 1.5 tri: u 

con •l,.ndra 1,040 0.36 l.86 3.4 traus 
con c.cahu•I•• 820 1.13 1.20 22.s tra:as 

Dulce de chocolit• truas o.os O.H 1.0 traz¡s 
con nu!Ces truas 0.18 0.39 1.2 traas 

Cobertura de chocohte 
con ahendns tru., o.55 2.42 7,S tr•liS 

con cacahuates tru15 I.69 0.79 33.6 \ri?H 
con pnas 680 0.35 o.97 l.9 \raras 

con cre11 de viinil h truu 0.21 0.34 O.h truu 
Cocu (en polvo, con 

• lto contonido rn 
gruasl 140 O.SI 2.09 IM 

Cocea (en polvo, con 
bajo contenido en 

grausl 70 O.SI 2.09 lo.9 
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Juabe (tipo dulce) 680 0.20 0.99 1.6 truas 

hbh 3. Contenido vit.,lnico del chocoht• por libr¡, 
Fuenh: ibid. 

Calcio F6sforo Hierro Sodio Potasio 
(191 l•gl l•gl (1gl (1gl 

Chocolll• aurgo 354 l,H2 l0.4 18 3,765 
Cocolate se1i-1nr90 2ó3 1,288 22.7 14 2,790 
Chocolah dulce 426 ó44 6.4 ISO 1,220 
Chocolate con leche 1,034 1,048 5.0 m 1,742 

con allendra 1,039 1,234 7.3 363 2,005 
ccin cac1hu•hs la! 1,334 ó.4 299 820 

Dulce de chocohte 3H 381 4.5 862 óó7 
con nueces m m 5,4 776 803 

Cobrrturo de chocohh 
con ahendrn 921 1,556 12. 7 2ó8 2,477 

con cacahultes 526 1,352 6.8 272 2,286 
con pun óB! 78! 11.l 290 2,735 

con creu de vtini 11 a 591 m 2. 7 826 807 
Cocea (en polvo, con 

alto contenido en 
grasas! 603 2,939 48,5 27 é,904 

Cocea (en polvo, con 
b¡jo contenido en 

''"''' é!4 l,411 48.5 27 é,904 
Jmb• (tipo dulce) 576 721 5,9 404 1,268 

Tibh 4, Contenido d• •inorales d•l chocolate por libri. 
Fuentei ibid. 
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LA INDUSTRIA CHOCOLATERA EN MllCO 

Desde sus orlgenes, la industri• chocohtera en fthico h• estado 
constituida por e.presas fuiliares que, al irse desarrollando, h¡n 
nesrcitado uyor ci.ntidad de recursos Ucnicos y econ61icos pira poder 
5'tisfacer h deunda del consu1idor. Cooo consequencia de ello, poco a poco 
las han absorvido co1paftias trasnacionales, las cu¡Jes cuentan con los 
recursos necesuios y Ucnicas 1odernas de ad1inistraci6n. Pero no todas 
estos upresas son participes de este desarrollo Y• que actual1Pnte el 
1ercadc esU integrado, en su uyoria por los tipos de industrias ndianas y 
peque!as. 

En el renglón alinnticio la inversión extranjera tiene una fuerte 
penetrociOn. Por ejeoplo, la producciOn de chocolate en polvo la constituyen 
tru co1p¡!ias que absorven el BSI del oercado nacional y el !SI restante lo 
cubre alrededor de 13 opresas 1exic:anas; en el Ci:SD de chocolate en barra, 
tres firus trasnacionales son hs que predo1inan en el IE!rcado interno con 
un 701 aproxiuda.ente y alrededor de veintiocho firus 1exican¡s cubren el 
mto (30I), 

La industri• chocolatero pertenece al Sector de la "•nufactura d• Dulces, 
Chicles y Chocolates (ver grafico 7,1), La calid•d de ~stos productos 
principallente los chicles, cara.eles y chiclosos, son de lo 1ejor que se 
pudiera encontrar en cualquier parte del 1undo; pero en lo que toca a 
chocolates, su calidad deja un tanto que desear 1 ya que anteriortenle la 
uteri• priu fundaoental paro su elaboraciOn (cocao) ero controlad• por el 
propio agricultor, ocasionando que se eiportaran los 1ejores granos y se 
deJoran 6nical!nte los reshntes par• el consu10 de la industri• procesadora 
del cacao en el pds, produciendo lOqicaente, unos productos que aunque 
acephbles, nunca serian equipor•bles con los de otros palsn. 

Actuol1ente h Co1isiOn Hacion•l del Cacao (CONADECA), a través de su 
Laboratorio de lnveshgición Tecnológicas, rulia analisis exhaustivos de 
los aspectos flsico·quhicos del cacoo, con objeto d• poder hacer 
recolfndaciones nprcificas l 101 productos a fin de 1ejorar su producto. 
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CONSUMISMO EN MEX\CO DE CHOCOLATE 
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Ho obstante Jo anterior¡ Ja producción de chocolate ha auoentado en gran 
oedid•, y paradóiicaoente, el nú1oro de est1bleci1ientos ha ido 
dis1inuyendo, En 1965 se conhba en el pals con 358 etpresu productoras de 
chocoht• r en 1g75 eris!Jan 225 r en 1985 existlan unicaente 112 
fabric.ntes. 

Por Jo que se refiere 1 Ja producción bruta total 1 en 1965 1Jcanió 11 
cantidad de 1'3i0'603,000.00 para Jleg1r • 2'868'0081000,00 en 1975, 
creciendo pira 1965 a 4'370'6031000.00. 

lo ilnhrior indica unil integraciOn creciente de las industrias en este 
rato, i1plicando esto Ja transforución de eapresas tradicionales en 
1odernas plantas, Adeo!s, si se tou en cuenli que Ja uno de obra tanto en 
v0Jú1en cc:10 en preparación es ¡decuada 1 Hi co10 h 1aquinaria y equipos 
nacioniJes y de ilportación y las técnicu 1odernas para la producdón 1 se 
tiene que un uplio sector dt esta industria esU facultado para ab'5tecer, 
con sobrada capacidad, la deoanda y s• haya proparado para uportir algunos 
productos cu1ndo ¡., posibilidades de costo lo peraitan. 

Para esto, Ja COHAOECA desd• novieabre de 1973 hast1 la lecha, h1 t.nido 
un doble p1pel en aahri• de co11rcializociOn: el pri1ero, consiste en h 
reguhción de las ventas en el 1erc1do nacion1J e inhrn1cionil, y el 
segundo, en 11 p1rticipación direct• del Clcao r sus deriv1dos procedentes 
d• Jos eshdos productores del p1ls¡ en la Tabh 11-5, se 1uestra 11 bue 
porcentull para 11 distribución del cocoo 1 In industrj¡s que Jo t1ple1n 
co10 uteril pri11 en 11 producción de chocolate en cu1Jquitra de sus tipos, 
ASDCJAtlON NACIOllAL DE FABRICAllTES DE CHOCOLATES, DULCES Y S1"Jl.AAES, A.C. 
PR06RA"A DE ABASTEcmmo DE CACAO CICLO 1987-!988, POR CDNSUIUDOR 

CONSU"1DOR TOTALES 

L1 Azteca 26.48 7' 800,000 
Nntle 10,JS 3'050,000 
Choc. dt Jllisco 9.51 2'801,000 
Rico lino 8,15 2'400,000 
l1 Corona 6.74 l '985,000 
Richardson Vids 5,29 l '558,000 
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Choc, Uru•pan 3.16 m,ooo 
Transfcrudora 2.97 945,000 
Breaen 2.67 m,ooo 
La Esperanza 2.44 720,000 
Tizayuco 2.41 710,000 
lncatab 1.65 491,000 
Tua 1.63 480,000 
La Siuza 1.47 m,ooo 
Nal. de Dulces 1.33 391,000 
Dos Herunos 1.30 383,000 
Soconusco o.95 279,000 
Toshdores y "ºlinos 0.85 250,000 
Sanborns 0.75 220,000 
Turin o. 74 217,000 
Industrias E.N. 0.73 216,600 
Choc. "exican• o.se 171,300 
Ly•u5' O.SB 171,000 
L• Frontor• 0.54 160,000 
Esgonier 0.54 159,000 
De Sonn Cocoo o.so 147 ,ooo 
La Populor 0.48 m,ooo 
Choc Rey AHrgo 0.43 129,000 
Su peno 0.40 119,000 
Vongs 0.39 114,000 
Cac.05 8rondo 0.35 104,000 
Cerno 0.34 101,000 
"antes y Ch. 0,34 101,000 
L• Nu. Colonial 0.28 92,900 
Choc. "illn 0.26 11,000 
Coshnno 0.25 75,000 
Elite 0.25 75,000 
L• Cub•n1 0.17 so,ooo 
Jgucio "lchHJ 0.17 S0,000 
Dul. lhlhno 0.16 47 ,ooo 



Choc. Ideal 
Chocs. y Si1ihres 
Prod. Zaa-Fre 

Choc. Cotija 
Herdez 
Lady 6odivo 
Ar is 
Enriqueh Salgado 
Bellever 
La Torre 

CONSU"100R 

Maria Eugenia Delg•do 
Choc. Sarcia Lasso 
Choc. El Sol 
Sabro Color 
Otros 

TOTALES 

Tabh 5, 

7.2.3 HISTORIA DE LA CO!IPARIA 

0.15 
0.15 
0.15 

0.13 
o.u 
0.10 
o.os 
0.06 
o.os 
o.os 

o.os 
o.os 
0.04 
0.04 
0.33 

100.00 

44,270 
44,000 
43,500 

19,000 
33,000 
l0,000 
25,000 
17,000 
16,000 
15,SOO 

TOTALES 

15,500 
14,000 
12,900 
12,000 
98,000 

29' 458,000 
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En el •fto de 1961 después de que el Sr. Rent Picud Fresco ul• de su 
pais por problHil politices y vino a Kbico •cephr h 6troncii 6ontral do 
la Ubrica do dulces DUYAL S.A., dondo adquiri6 h uporioncia dr ni• giro 
y dnpuh dt un tiHpo invit6 a su Higo J•iH Portn Z•unillo a lorur una 
upresa producloro y di•tribuidoro de productos •li1enticios 1 u5indo 1'5 
priHriS letr'5 do los •pellidos, y dirle un• loru inttrnocion•l 1 prrcedida 
de 'PRODUCTOS' y ZAK-(dt Zmnillol y FRE-lde Frosco), 



57 

Al colienzo fue utilizando reducido equipo usado, consistentes en bo1bos 
de cobre, que se utililiba par• confitar y recibir deter1inados centros. Un 
viejo refrigerador industrial y unos pocos 1oldes de plastico. 

Es iSl co10 en 1V65 se funda esh industria. Sus pri1eros productos 
fueron los chelines, que son un• especie de lunehs o ftlft, después enjaobre 
de nuez y positas con chocolates. 

En 1%7 ei Sr, Zuaftillo se retira de la Co1paftla por no ser éste el 
cupo ajeno a su experiench. 

Posterioroente surgen 1ls productos co10 las lenguas de gatos, 
casquillos, go1itas, etc .. 

Por• 1976, h flbrica habla crecido tanto que tuvo que cubiorse de 
local. Durante hte periodo surgen nuevas lineos de chocolate co10 R, 
Picard 1 y fue tal I• deund• 1 que fue necesario en 1981 la construcción de 
un nuexo plantel que abasteciera las necesidades blsicas de uno industria 
chocol•tera. 

En 1988 1 esta co1paftia co1ienn a poner sus locales propios para venta al 
p6blico, contando "tualHnte con 5 tiend¡s en el D.F,, ubicandose estas en: 

a. Enita iztapalap• 
b. Plan lnn 
c. Plaza Coyoacan 
d. Noecalpin 

111bién se cuenh con 2 en lfonterrey, una en aorelil y uni en 6uad¡hj¡r¡¡, n 
por esto que la co1p¡ftia necesita construir uno nueva f!brico siendo ésh 
dlseft•d• especlfic11ente por• chocolate ya que la anterior no estab• 
proyectad• paro éste por ser uno nave industriol que no conservo IH 
tnperoturu neceurias, sin nborgo ei funcionHiento h• tratado de ser lo 
cucano 1 hs necesidides. 
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DISERO DEL PROCESO PROOUCTI YO 

6enera 1i da des. 
El proceso par• I• obtención de diversos tipos de chocolates que se 

fabricarln puede dividirse en tres fasesi la pri1era abare¡ el proceso que 
sufre el ciCao en grano paro obtener lo• tres subproductos blsicos par• la 
elaboraci6n del chocolate: .antecil de cacao,· licor de cacao y coco¡, 

La segunda fase consiste en la producción de chocolate a partir de los 
subproductos obtenidos en la fase anterior, •ftadiendo otras uterias prius, 
hles co10 az6car, leche, vainilla, leticina, saborizantes artificiales, 
etc. El nOoero, cantidad y Cilidad de éstas, aun•do • los tieopos de 
procesaaiento, du!n •I chocolate las car¡cterlstica distintivas de 
calidad, sabor y textura especificas de cad• fabricante. 

Por Olti10 1 la tercera fase co1prende h producción de los tipos de 
chocolate especlficos, aftadiendo para los chocolates rellenos, tales co101 
licor y cereza, nuez, centro suave (fondanes y pastas con sabor de frutas), 
galletas, bo1bones, pasihs, avelhnas y cacahu¡te. 

Descripción de !• prioer¡ fase del proceso de producción, 
L• pash de cac•o se obtiene de I• 1olienda de lo• gronos de ""º 

previHente tostados y desc¡scari ! lados, procurando toshr ho1ogéneuente I• 
uteria priu, d•do que unos granos pueden llegar a queurse 1ientras que 
otros apenas eopiezan a perder I• huoedad, quedando, consequenteoente 
crudos. En "hico existen alrededor de 20 varifd•de• de ""º y1 
des¡fortun•dHente, no se pueden conseguir co1erci1hente tipos definido• de 
htas, lo que oCicion• problHas de hufto as! co10 diversos contenidos de 
hu1edad que "" dnóe e! 5 •I 181 aproüuduente. Este es uno de los 
uyores probleus para poder conserv1r sabores especificos en la pi5h de 
cacao y, consequenh1enh, en h coco1 1 11nteca dt cuao y chocolate que se 
producen. 

L• pash de ""º presenta un aspecto sólido a h teoperotura aobiente, 
de color que y¡ de cafe obscuro a un c¡fe calro 1 dependiendo del tipo de 

. ""º que se h•Y• utilizado par¡ su ehbor¡ción. 
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Una vez que se tiene la pasta, se so1ete un proceso de prensado 
obteniéndose, al 1iuo tietpo, h unteca de cacao y h cocea. 

La tant•co dp cacao solidific¡ a una teap.ratura qup varia d• ZS qrados ¡ 
31 qrados centlqrados, teniendo un¡ aparienci• sblid• de color 11arillo o 
eren claro. La coco• se obtion• condicionada1ente d• h produccibn d• 
1anteca de cacao y su ilparencia es la de una •urqueta• que se llata 
co1bn1ente torta de cacao o cocoa, que se requiere pulverizar siendo ésta h 
forn en qu• lleqa al público, 

Cabe 1encionar en este punto que se reco1iendil no llevar a cabo esh fue 
en la planta en proy"to sino co1pr.r inicial1entp tanto •I licor co10 la 
1enteca de cacao y la cocea, dado que h inversión en uquinarh y equipo 
requerido par¡ su procesa1iento es bastante elevada, ya que incluye 
operaciones e instahciones adicionales, tales co10 inspecci~n de los 
granos, fu1i9aci6n de los 1i51os en caso de ser necesario, etc, 

Descripcibn de h s•qund¡ fasp, 
El licor d• cacao se adquior• en botes de 5 qalones (25 litros 

aproxiuduente) que 51 vertirh en unos depósitos ruovedores, 
peruneciendo alli un d•t•rainodo tietpo (IZ a 48 Horas) ¡ una te1peraturo 
constante para untener su ho1ogoneid¡d, 

Una vez lrinscurrido este hpso de tinpo, •• extrae de los depbsito1 
par¡ 1ezcJ¡rse con los ingredientes pora J¡ elaboracibn del chocolde, co10 
son: h unteci d1 cicao1 leche, uúcu, vainilla, caneh, saboriuntes 
artificiales, etc. de acuerdo • las caracterlsticas de cad¡ chocol•I• en 
particuhr¡ rsh •••ch se aaau perfect .. onte par¡ obtener h ho1ogenoidad 
del chocohh y cobertur¡s de ••dii hasta •Ita viscosid¡d, 

Esta 1ezcla do chocohte st pas• posterior1ente a refin.r • uu 
te1p•r¡tur1 d• J2 grados centlgr¡dos con •I fin do quitar 1'5 i1pureu1 qu• 
purd• llovor h usa, co1p¡ctlndose Pn c•pas 1uy fin'5 1 estas capas paun •I 
conchado en dond• st obtirno h figura y aaleabilidad dPI chocoht• por 
•!dio do un trob•io do dos fases: h pritero correspond• al conchado en seco 
••quido de llquehccibn en el que •• el!ctO• un .. plio s•cado y 
desasific•cibn d• J¡ uu¡ esh fas• es d• i1portanci1 c•pihl para efectos 
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de la ¡ero11tiz1eiOn del producto. En Ja segunda fase se reali" el trab1io 
ulterior de oejora1iento siendo esta proyectada sobre las paredes del 
recipiente. El producto final presento un llnho de biscosidad y un 1hito 
de sabor dependiendo del ti"Pº que dure esta operaciOn (12 a 48 horas), 

Finahente la 11u asl obtenida con la consistencia y finura deseada se 
scaete 1 un. tnper¡tura con las finales siguientes: prilero par¡ evitar Ji 
cristaliuci6n de la usa, agregando leticina con objeto de expander la 
1anteca de úcao¡ se9undo 1 untener el chocolate a una. hlp!!ratura constante 
entre los 28 y 30 grados centlgrados, quedando listo para ser transporhdo • 
J¡¡s linus de producciOn, tertinando asi esta fase. 

DescripciOn de h tercero fase. 
J, Chocol¡te ucizo, 

Puede llaurse chocolate tacizo todos aquellos que contengan 
blsica1ente en su foroulaciOn el 9!1 de Jos ingredientes que a continuaciOn 
se presenh.n: pnh de c;cao1 a;:úcu, leche en polvo, unteca de cuao, sin 
Ílportar los porcenhies en que intervengan, si.,pre y cuando éstas tengan 
el 251 co10 1!ni10 de grasas y en tablillas de chocolate ucizo el 281, 

El proceso do 1oldeo se lleva • efecto desde el 10Hnto en que la un de 
chocolate se ad1inistra a la llquin¡ apropi¡da, hasta que loa artlculos 
hroin•dos ulen de la planto de toldeo, lisos y uniforoes debid•tenh 
enfriados y de peso eucto. 

Pri1er .. enh los toldes caobiables se deben calentar con el fin 
pri1ordi1l de que el chocol1b se adhiero • hs p•redes del 1iS101 

continu1ndo •I dosificador (tr .. padol donde >e llenen con h cantid•d exacta 
de chocohh; dur1nte esto troyecto los 1oldes son sacudidos • fin de que el 
chocol1te quedo nivehdo y que In burbuin de 1ire que hubiero se elilines. 
Los toldes despu!s son enfriad1s par1 quo so solidifiquo el contenido, Un• 
vez hecho esto, vione •1 des10Jdea donde dirln vuolt• par• quedar con h 
porto superior h•til 1b•io procediendo •1 desprondi1ionto de Jos chocolates 
por Hdio de sacudillentos teconicos de los 1oldes invertidos quedando de 
esta unera, los productos tor1inados y listos par• su envoltura y 
"paquetado. 
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2, Chocolate relleno. 
Igual que el proceso anterior, hasta el aco1odaoiento de Ja usa y 

elilin¡r las burbujas de aire se invierten los 1oldes a fin de que escurra 
el chocolate por gravedad volviéndose a vibrar para quitar el exceso que 
hubier• qued•do. Enseguid• los 1oldes vuelven a su posici6n inicial con el 
proposito de 'r1Sc1r' Ja superficie del chocolate y refriger¡rlo 
posterioroente. Saliendo del refrigerador se dosifica el relleno deseado 
(licor y cereu, centro suave, etc.) 1 se vibra pu• que éste se aco1ode en 
Ja cobertura del chocolate y vuelva a sufrir otra operaci6n de refrigerado. 
Posterioroente se calienta I• superficie del 1olde para la ultiu 
dosificac!bn del chocolate que cubrir! la parte superior del producto y 
enseguid• se •rasca' 1a superficie para. vibrarlo a fin de aco1odar la 
cobertura y finahente des1oldear el bo1bon, quedando listo para su 
envoltura y eopaquetado, 

3. Pasitas. 
Par• el c1so de las pisas, se deposilin en un recipiente abo1bado 

gir1torio (bo1bo) 1 e1plelndo5! un disolvente l•lcohol) para desprenderlas 
las que estuvieran 1glutinad1S enseguida se agrego gou ar!biga y azúcar 
glas• fin de qui éstH se •dhieran • las pasas (engoudi5) 1 sac1ndohs pu• 
su refrigor1ci6n, Pas1do un tiHpo se sacan del refrigerador y se depositan 
nuevilent• en el bo1bo pua efectuar I• operaci6n de traopado (dosific•cibn 
de cobertur• de chocohte), Un• vez rHliuda ésta, ,. s•c•n y se refriger•n 
nuevaoentt pira 1 lls lirde, efectu1r otro tr11p1do. Posterloroente son 
llendos a otro bo1bo P"' que ahi " efectue el •islado de las pi!as y 
teroinod• esh operui6n los productos paun nurv11enh a su últioa 
relriger1cibn 1 P"' fin1hente deposihrlas en otro bo1bo donde se le 
aftadiri talco, gooa arlbiga y glucou 1 fin de dirh brilhntez • los 
productos quedando listos para se envoltura y e1p1que\ido. 

DIASRA"A DE PROCESO DE FLUJO 
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PRODUCCION DE CHOCOLATE EN 1989 
PRODUCTOS ZAM-fl¡E, 5.4, DE C.V. 
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7, 3 NORMS DE PROYECTO 

So pueden cihr co10 noraas de proyecto1 

- Deberl tener un flujo continuo de producción, 
- Tener un tlni10 de altura do 3.30 1. 

- Todo .,tilón deberl tener una urca visible. 
- El piso deber! tener coladeras para el d.,ague de la 1i1pie:a. 
- Separar aateria priaa de produccion y producto terainado. 
- Poner tanque arenero contra incendios la lado de la c¡ldera. 
- No deden existir lugares co1pletaaente cerrados 
- Utiliz1r extinguidores al lado do cada co1presora. 

7 .4 RE6LA"ENTO DE CONSTRUCClON REFERENTES AL PROYECTO 

UBICACION 

ARTICULO 491 AUTOR!IACION DE UBJCACJON, AdHis de la Conshncia de 
Alinouiento, so nec.,itarl cu¡ndo asl lo requiero el Plan 
Director, a trnh do los roglaoontos de la Ley o por los 
instructivos correspondientes, licencia de uso especial 
"'pedida por la Dirección 6oneral de Planución, pua la 
construcción, rrconstrucción, adaptación, 1odificación de 
edificios o inshhcionn y cubio de uso de los 1inos, 
cuando so trole de las siguiontes edilicaciones1 

JY, Industrin, bodegas, flbricas y hlleres; 

ARTICULO 561 VJSENCIA Y PRORRO&A DE LA LICENCIA. El tiHpo de vigencia do 
In lictncias de coOitrucción que expida el Deputa11nto, 
eshrl en rohción con la natur•leu y ugnitud de I• obra. 
El propio Drpartaaento tendrl faculhd para liiu rl pino 
de vigench do coda littnch de construcción do ocurrdo con 
las siguientes bases: 
Paro h construcción de obri5 con superficie huta 300 12. 
h vigencia 1hiu serl de 12 1esos hasta de 1000 12. do 24 
aeses, y de 115 do 1000 12, do 36 1eses. 
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AlBAN!LERIA 

ARTlCUlD 781 ESCALERAS, Las esc•leras do las construcciones deberan 
ntafacer los siguientes requisitosi 

l. Los edificios tondran si .. pre est1leras que to1uniquen 
todos sus niveles, aun cuando existan eleudorest 

IU. las esc.aleru en casas unifuiliares o en rJ interior 
de departanntos unifulliares tendran un• ¡nchuri l!niu do 
O.óO 1, ¡ 
En cualquier otro tipo de edificio, la •nchuro olnin seri 
d• 1.20 1.; 

IV. El ancho de los descansos deberl ser, tUindO 10nos 1 

igual a I• anchura reql .. entaria de h estaler¡. 
VI. La huella de los ese1lones tendrl un ancho l!nioa de 

veinticinco t•nthetros y sus peraltes de un 1ixi10 de 
dieciocho centhetros¡ 

Vil. Lu est•lern conterln con un 1hi10 de treco 
per•I tes entre, ncopto l•s to1penudn o de taracol f 

VIII, En t•d• trHo dt esc¡ler'5 lu huellas Hrln todas 
iqu¡les¡ la 1isn conditi6n deberln cu1plir los peraltes; 

U. El ocabado d• los huelhs serl antiderrap¡nte; 

ARTICULO !Oh RA"PAS Y ESCALERAS, Lu emleras y In '"P•S de edificios 
que no sun unifailiares, deberln construirse con 
Hhri•l•s incoobustibles, 

ARTICULO 2271 VALORES lllHUNALES. Lu corg¡s vivu unihriu naoin1IH no 
se considorln oenoros que In d• h hbh siguient1, dond• A 
npresenh •l oru tribuhril on ntros cu1dndo1 
cornsponditnh ¡) •IHento qui se dis~a. 
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TABLA DE CARSAS VIVAS UtUTAR!AS DE D!Sm 
Destino del piso o cubierh: 

Cooercios, f¡britn y bodeqn. 

Observilciones 

Aru tribuhrh hasta 20 12.1 O.BW (3) 

Area tributarh uyor de 2012.: O. 7W o.sw 0.9W (3)1 

INSTALACIONES 

ARTICULO 1251 PREPARACION PARA RED TELEfONICA. Deberin dejarse registros 
duetos y proparociones pu• inshlationes tele!Onicas en los 
edificios con tls de tr!I deputuentos, en industrias y 
bodegn con tas de 500 12. 1 y en tu•lquier otro edifit•tiOn 
cuy• suptrfitie construid• "' tayor de 1000 12. e.tu 
inshl•ciones hndrin un registro con ditensiones tinius de 
60 • 90 et. • 60 et. de profundidad que se ubicua en la vil 
p6blita a 30 et, del partatento uterior de la construcciOn¡ 
de hte partiri un tubo de 1Sbesto cetento, o do uteriol 
lgualnnh fluibh y r11ishntt 1 de 10 et. do dUntro coto 
tlnito quo cotuniquo h tubtrla interior de IH 
edifitocion15¡ Hh tuberla c11bhri do htafto en funcibn '1 
n61ero do servicios roquorldos, p•ra lo cuol doberln 
obnrvu51 IH Espetlflt•cionH y NortH do TtUfonos do 
"hito, S. A •• 
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ARTICULO 1241 CALDERAS, CALENTADORES Y S1"1LARES. Las instalaciones de 
calderu, calentadores y aparatos sioilares, as! co10 la d• 
»us accesorios se har~n de 1anera que no causen 10Jestiu, 
contaoinen el a1biente, ni pongan en peligro a las person15, 
Deberln sujetarse 1 las disposiciones legales, 
roglaoentirias y ad1inistrativos de la oateria. 

ARTICULO 1201 NIVELES DE ILIJJUNACION, Los edificios e inshliciones 
especiales deberln de estar dotados de los dispositivos 
neces¡¡rios pua proporcionar los siguientes niveles 1inilos 
de ilu1inaci6n tn luces: 

VIII, INDUSTRIAS: 
Circulaciones 100 
Areas de trabajo 300 
Sanit;rios 75 
Co1edores 150 

ARTICULO 1041 ELEVADORES Y ftONTACARSAS. Los cubos de elevadores y 
d• 1ontu1rgas utarln construidos con oateriales 
inco1bus!ibles. 

ARTICULO 1231 ELEVADORES Y DISPOSITIVOS PARA TRAllSPORTACION VERTICAL. 

ACABADOS 

111, Elevadores de carga. Pira carga noroal, Ja carga de 
r~gi"n debe basarse en un 1lni10 de 250 kg. d• carg• úti 1 
por cad• oetro cu.drado de lre• neta inferior de h 
pl1tafor11. 

ARTICULO 1261 BUZOWES. Los edilicios que st construy•n el •I Distrito 
Fedtral, dtberln disponer por lo Hnos, de un bu16n p•ra 
recibir el correo. 
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ARTICULO 881 
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Ell!NSUIDORES, Los extinguidores debarln ser reviudos cad• 
¡fto, debiendo seft•luse en los 1is1os h fech• de la Oltiu 
revisión y cargad• y h de su vonci1iento, 
Después de h¡ber usado el ntinguidor 1 deber! ser recargado 
de inHdi•to y colocado de nuevo en su lugar. 
El nceso a los ntinguidores deber! 11nbnerse libre de 
obstrucciones. 
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7,5 ANAL!SIS DE PROSmA ARQUITECTONICO 

AREA AP"INISTRAIIYA 

FUNCION LOCAL TIPO 1 "OBIL!ARIO PERSONAS AREAS "2 

1990 1995 2000 
OIRECTOR SENERAL Privodo A fscri torio ejecutivo 

Sill• •iecutiv• 
Sola 4 person¡s 
2 sil Iones 
Ioilet 1 1 l 30 

SECREI~RIA EJECUTIVA D Escritorio ejecutivo 

1 

Silla ejecutiv• 
l sillon 1 1 l 9 

DIRECTOR DE FINANZAS "'"'l B Escritorio •iecutlvo 

1 1 

Silh ejecutiv¡ 
2 sil Iones 1 1 1 25 

SECRETARIA D Escritorio secrehrial 
Sil h secrehrid 
I sillon 
l archivero 1 1 1 9 

C•ii l uchivero 
1 silh srcrehrhl 1 1 1 3 

DIRECTOR DE YENTAS Priudo B Escritorio ejecutivo 
Silh •ircutin 
2 sillones l 1 1 25 
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FUNCION LOCAL TIPO "DBIL!AR!D PERSONAS AREAS "2 

moj1m 2000 

SECRETARIA D Escritorio secretaria) 

1 

Sil la secretoria! 

1 

1 sillon 
l archivero 1 1 1 9 

1 

1 
1 DIRECTOR DE CD"PRAS Prindo B Escritorio ejecutivo 1 

Silla ejecutiva 1 1 1 

1 1 i 2 sillones 1 1 1 25 

SECRETARIA 1 D Escritorio secretaria! 

1 

Sil la secretoria! 
1 sil Ion 
1 archivero 1 

1 
1 1 . 9 

l 
Sala de juntas 12) "esa de juntas 

1 12 personas 

1 

12 sillas 
Toilet 
Cocineh 12 16 16 

1 
30 

1 
CONTADOR Privado E•critorio ojecutivo 

1 

Si! la ejecutin 
2 sillones 
~rchivo 1 2 2 20 

OEPTO. CONTABILIDAD f 2 escritorio¡ 
secretaria les 
2 •illas secretiiriales 
Archivo 2 ¡ 4 20 

RECEPCIONISTA E "odulo 1 1 1 9 



FUNCION LOCAL TIPO 

1 CO"PUTADORA V COPIADORA Privado E 

PAPELERIA Bodeg• 

Sala de Espera 

2 toilet H., "· 

TOTALES 

AREA PRODUCTIVA 

Produccibn 

C•d• 5 aftos auaenh 35 12 en el ore• de producc1bn 

Eapaquehdo Arta dt eap•que 

"OBILIARIO 

1 
2 co1putadoras 
1 copi•dora 
2 1illas 1 

2 sillones 1 

Labavo 
Inodoro 

"ºlino Chileno 
Refin¡dor• 
Con ch• 
5 teoperadoras 
Cocina 
TrHp•dor• 
Tune! 1 
Tune! 2 
Centro Cholin 
Bo1bo1 confi hdos 
Bo1bo chocohte 
Liapieu 

TOTAL 

2 ..... (h3.2) 
12 HSiS ( 70x1) 

72 

PERSONAS AREAS "2 

1990 m5 l 2000 

1 1 
1 

1 i 2 4 1 4 1 12 

1 
12 16 16 20 

2 2 2 4 

25 260 

3x3 
2.4x2 
4x5 
2xB 
4x7 
2x12 
6x25 
2.6'16 
316 
618 
6x6 
215 

600 

70 
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FUNClON LOCAL TIPO KOBlllARlO PERSONAS AREAS K2 

mo 1995 2000 

Recepción de KP. Vialidad 

Bodega Azucar 

1 

Loche 
Cacao 90 90 100 

Bodeg• Cartón 2001 20( 200 

Ahac!n 80 80 90 

Aru de eobarques 20 20 20 

Area de banos 
1ujeres 15 inodoros 

20 regidora• 
Lnabo co10n 6 l hves 
120 cui!leros 100 100 110 

Area de banos 
ho1brn 4 inodoros 

4 1igitorios 
10 rtgadtru 
L•v•bo co10n 4 l hves 
40 cuilhros 60 60 60 

Director do producción Prindo c Escritorio oiocutivo 
Silh •ioculiva 
2 sillon., 
Bano 1 1 1 )0 

Gerente de producción o Escritorio secrehri•l 
Sill• secrehrhl l 1 1 9 
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FUNCION LOCAL TIPO "OBILIAR!O PERSONAS AREAS "2 

1990 1995 2000 

Secrelari• o Escritorio secrehrial 
Sill• secretaria! 
Sillbn 1 

1 
1 

Archivo 1 1 1 9 
1 1 

Director de control de 
1 

e ¡ 
1 calid1d 

1 

Escritorio ejecutivo 

1 

Silla ejecutiva 

1 
1 

2 sillones 
1 

1 1 1 25 
1 

D 
Escritorio secretaria!\ Secrehria 
Silh secretaria! 

1 

Sil lbn 
Archivo 1 1 1 9 

Ouloico L1boratorii quloico 1 2 2 12 
1 

TOTAL 160 1,100 

MEAS EITRAS 

6tr•nh d• ventu Priudo 1 Escritorio secrehriil 
Si 1 h s•crehriil 

S•h de Juntas ll) "es• d• junhs 
12 p•rsonas 

12 sil hs 
Estanhrh 
Toll!t 10 12 16 'º 

Control Cueh Escritorio se-crehri1I 
Silh secretari•l 
Toilot 
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FUNCJON LOCAL TIPO "°8JLJARJO 1 PERSONAS AREAS "2 

1 
1 

mo\1m 2001 
Caldero ! Cuarto Caldera 20 

Reparaciones Cuarto de 

1 1 
herrnientas 2 2 2 30 

Estaciooaoiento 15 coches 
1 

300 

TOTAL 400 

1 TOTAL 1 760 
1 VIALIDAD 3Sl 616 

1 
TOTAL AREA 2,376 

mIDAS DE "OBILIARIO 

AREA AD"INJSTRATIYA 

Escritorio ejMulivo J0,9x!.5x0.81) 1 
Acritorio Secrehrhl JO, 8x!. 2x0.81) 
Silh eircutiv• (0.510.61) 
Sil h secretari•I (0,4x0.S1I 
Sillon de esoer• (0,5x0.61) 
"es• de centro (1.2x0.751) 
Archiveros (0,45x0. 75x0,fü) 
"'u de iunli5 IL5x2.5x0.81J 
Silhs (0.lx0.51) 
Eshnteriu 1512) 

L•vobo (0,45x0,611) 
Inodoro 10. 51x0. 6910. 751) 
Reo•dero (0.810.8) 
Cuilleros (0.5x0.21!1) 
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7 ¡ PRESUPUESTO APROIIMDO 

i 
2 

1 1 TIPO 1 DESCR!PCION 1 /11 precio unitario Total 

1 

2 

1 

1 

DHolici6n De1ollcion 480 1 1 42,000 1 20,000,000 
Acarreo de cascajo 
Li1piea de terreno 1 

! i 

1 Patio de Asfalto 

"'" 1 

2,280 12 1 1 80 1000 1 182,400,000 
uniobri5 oall• banqueta 1 

pendientes eshcionuiento 
1 

1 1 

1 

1 
OFICINAS 

1 1 202,400,000 

3 1 
1 

1 

1 

Cilentaci6n Escavaci6n ci1br• 223 1 1 250,000 1 105, 750,000 
concreto i1per1ubilinnt 
habilitaciOn de •cero 

1 2 

1 

Obr• negra "uro de tabique cadena 254 1 1 65,000 ' 16,500,000 
en tillos fir1es 
escaleras azotea 

1 

Yigl l Transporte 538 ol 

1 

1 00,000 ' 43,000,000 
colocaci6n 
fii•ci6n 
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2 

1 1 

TIPO DESCR!PC!ON 1 11! precio unitario Total 
2 

Lo:zaacero U1in• co!oc¡ci6n 2, 270 1 s 250,000 

1 

s m,soo,ooo ¡ 
Ro1sa ull• largueros 

concreto ci1brado 

1 

1 

< 

1 1 
1 

Acabados 1 piso alfo1bra 1,600 1 ' 250,000 s 100,000,000 
phfbn ilu1inacibn 1 

1 
¡ 

aplan•do tiro! 

1 

1 i 
pintura banas 1 

1 
i 

1 1 
etc, 

1 1 1 ! 1 1 

i 1 2 l 1 
Do1os 

1 
do10 de can6n corrido 173 1 s 300,000 s 51 1900,000 i 
canal 1 i 

1 ! lirgueros 

1 1 
ac•bado 
coclocaci6n 

OFICINAS TOTAL 1 ' l, 181 600,000 j 

NAYE INnllOTRIAl 
2 

TIPO DESCRIPC!DH 1 /11 precio unihrio Total 

• 
Cil•nhci6n 1 Esc••.•ci6n pilohcibn 290 1 s 250,000 s 12,~00 1 000 

i1pu1ubili11nte concr•lo 

1 1 

ci1bra h•bilihci61 

E•lructura d• E.tructura co1pleh pi•u 27 piezas s 1,200,000 s 32, 400,000 
11rco rlgido transporte 

colocaci6n 
sold•do 



1 TIPO 

1 Largueros 

1 Obr• negr• 

1 
1 

L11ini 
Pintro 

Acab1dos 

1 

DESCRIPCION 

ftonten de 9 1 de hrgo 
tr1nsporte y coloc1ei6n 

"uros 
registros 
castillos 

c¡den¡ 
dahs 
etc, 

i Traslado 
l 

' coloc¡cí6n ¡ i1per,.abil iunte 
¡ 
¡ 

•plan1dos pintur• 
ilu1in¡cibn piso de gato 
inshlacion gr•I 

SISTEM DE AGUA HELADA 

1 TERRENO 

78 

1 /11 precia unihrio Tohl 

325 pims eo,ooo 25,200,000 

so,ooo 26,700,000 1 

i 
53511 

I '·'" .' l i 
1 40,000 1 129,600,000 1 

i ' 
1 i 

2 

1 

¡ 
3,200 1 1 100,000 1 m,000,000 1 

1 
1 

NAVE INDUSTRIAL TOTAL 1 862,400,000 

1 280 ººº 000 
2 

6,297 1 1 200,000 ' 1,259,000,000 

TOTAL CONSTRUCCION 11 ' 2,249,400,0001 

TOTAL CON SISTEM ' 2,m,100,000 1 

TOTAL CON TERRENO ' 31788 1800,000 
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IX.~ 

Después de haber visto varias flbricas de chocolate, observaaos que Ja 
Hyori• tienen probhus co10 •d•ptar casas para la producción del 1ino, 
control de tupen.turas, dishndn de productos ter1inados, alucenes, 
salidas y uquinaria insuficiente para una buena producción. Ade1ls de qur el 
funcionHiento lo han hecho lo ds cercano a sus necesidades de 1ovi1iento del 
producto. 

Esta tesis se propone en h ciudad de 1éxico ya que la uyorh de las 
consu1idores se encuentran en este lugar. Se piensa que h 1ejor regiOn pui11 
realizar este proyecto es en Iitapalapa, por ser una iona industrial y porque 
actuahente hay una f!brico de chocolates a l• qur se le pretende hacer Uni 

aapli•ci0n1 adeo!s .. ta delegación tiene Ja ventaja d• ser un sector de la 
ciudad donde h creaci6n de fuentes de trab2jo es i1portante Y• que Ja 
pobhci6n es de un nivel socioecon61ico baJo, 

Con este proyecto se pretende logror que h uplhción d• h navo industrial y 
oficinas, se desarrolle paralelaHnt• • la producción actual, es decir, evitar 
de esta Hnero que la fabricación dr chocolates se interru1pa. Uni vrz 
teroinada la nu•va construcción se co1enzari a de1oler las instalaciones 
anteriores, excepto la nave industrio!. 

Con el propOsito de abatir costos y ahorrar tiHpo en la construcci0n 1 se 
propon• estructuras rlgidas tipo I, 

En h zona de oficinas se utilizari los aceros Roosa con 11 fin de ahorrar 
ar11dos y ci1bru. 

En el iru dt producción s• techari con U1ina Pintro y h cil!nhciOn uri 
de dos pilote51 uno que cargari la estructuro y 11 segundo que •vitari 11 
voltio do h 1is11. 

En lo que respech • inshlacionesi h eléctrico, hidraulica y sishH de 
agu1 helld• seri 1tru. El siste11 de agu1 Kehd1 tendri Hnej1doru par• 
enfrhr toda h nave y el siste11 de Fan and Cold P•" las liquinn que 
necrsiten enfrildo y ventilación interno, 
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