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CAPITULO I



INTRODUCCION o=~

Uno de los mayores problemas de lé humanidad ,-
advertido desde épocas remotas por grandes pensadores , -
es , sin duda alguna , el creciente requerimiento de ali-~
mentos , frente a una poblacién que se incrementa también
en porcentajes alarmantes.

No solo los grandes hacinamientos reflejados en
las mas importantes metrdpolis del mundo , sino también -
en las &reas rurales , la necesidad de mayores volumenes
de comestibles representa una problemdtica que no puede -
soslayarse . En ocasiones la cantidad de alimento disponi
ble o es insuficiente , o carece de la calidad deseada ,-
o su costo esta fuera del alcance.de las grandes mayorias
de la poblacibén .

En nuestro pais , uno de los articulos gue goza
de gran preferencia en la dieta diaria , esta constituido
por los productos avicolas , lo que se debe , principal-~
mente , a su bajo precio ( comparados con el de otros cér
nicos ) asfi como a sus caracteristicas organolepticas y -
nutricionales .

I0s sistemas de explotacién , manejo , sanidad
y produccibén estén en la actualidad al nivel de las mejo-
res del mundo aunque en 1o que se refiere a equipo se si-
gue dependiendo en gran parte de la tecnoldgia de otros -

paises .



En este anteproyecto se tratard de integrar los
diferentes pasos que sigue el proceso para la industriali
zacidén de la gallina , desde su recepcién 'en pie" hasta
la obtencién de productos finales , abatiendo de esta ma-

nera costos de operacién y flete .
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GENERALIDADES



HISTORIA.~-

las gallinas nos proporcionan huevos., carne y-
plumas , son las aves de corral de mayor importancia eco-
némica . No se sabe cuédndo empezd el hombre a domesticar
gallinas , pero sif que fueron llevadas de la India a Chi-
na en el afio 1400 A. de C. . En estos palses , las peleas
de gallo eran y son todavia la diversién preferida. Quizé
fué esto lo que impulsd a la crfa de gallinas , hasta que
se descubrié que también eran aprobechables para la ali--
mentacién humana . Las gallinas domésticas fueron lleva--
das a Europa en el siglo VII A. de C. , probablemente des
de Persia.

En Inglaterra las peleas de gallos quedaron de-
claradas fuera de la ley ; En 1849 casi toda Europa pro--
hibié las peleas de gallos . Los aficionados empezaron a
cruzar las aves domésticas y a exportar razas exbticas a
otros paises .

Fué hasta el perfodo comprendido entre 1890 y -
1920 , que los criadores empezaron a subrayar la importan
cia de la seleccién y cruza de las aves domésticas en la
produccién de carne y huevo de alta calidad ; anteriormen
te se confomaban con las razas que los aficionados habfan
creado , por eso €l mejoramineto de la carne y huevo no =
fué répida. Hasta entonces algunos genetistas empiricos -

seleccionaron aves para la produccién de carne , y otras



para la produccibén de huevo.

Es hacia el afio de 1920 en que la incubacion co-
mercial hace su aparicién en los Estados Unidos; las plan-
tas incubadoras , en un principio , estuvieron al servici
de aficionados y reproductores en pequefio .

La cria de gallinas se ha convertido en una —----
gran industria para la produccién de carne y huevo; pero -
esparcidos por todo el mundo , todavia se ven gallineros
en muchas casas de campo y pequefias granjas .

Se puede afirmar que la avicultura en México tu-
vo sus inicios por el afio 1880 , con la importacién de a--
ves seleccionadas de Europa , Yy hasta el afio de 1933 se
dieron los primeros pasos en la tecnificacién , ya que an
tes su desarrollo fué lento , sin técnica y sin trascenden
cia en la economfa nacional . A partir del afio de 1933 se
funda en México la Escuela Nacional de Avicultura en San-
ta Barbara y para entonces ya se inicia el combate a en--
fermedades, principalmente cblera .

Sin embargo no fué hasta el afio de 1956 cuando--
se sentaron las bases de la avicultura . En la actualidad
la industria avicola en México se encuentra en plena evo-
lucién y forma parte importante de los pilares de nuestra
economfa . Las aves ocupan el segundo lugar entre las ==
fuentes de protefna animal que intervienen en la alimenta
cién del mexicano , de aquf la importancia de esta indus-~

tria para nuestro pueblo .



México se encuentra entre los paises latinoame-
ricanos con una de las aviculturas mas progresistas ; sin
embargo , existen serios problemas , tales como planea---
ci6én , distribucién , comercializacién e industrializa---

cibn .
RAZAS DE GALLINA EN MEXICO .-

lLas principales razas y las més difundidas en -
en la Republica Mexicana en la actualidad son:
RHODE ISLAND .- Preferida por su carne y por ser buena po
nedora , especialmente la variedad colorada , tiene el plu
maje corto y cuerpo largo . Su peso es éen el gallo de casi
L4 kg. y en la gallina de menos de 3 Kge o
PLYMOUTH ROCK .- Raza de origen norteamericano creada por
cruce entre varias razas y posterior seleccibén . Son aves
de tamafio grande , pecho ancho y dorso largo , las patas ,
piel y pico son amarillas . E1l gallo pesa un poco més de -
L4 Kg. y la gallina m4s de 3 Kg. , son buenas ponedoras y -
su carne es muy apreciada .
1LEGHORN O LIVORNESA .- Es considerada la mejor raza pone--
dora . Su plumaje es blanco , tiene dos subrazas principa-
les : la americana de cuerpo largo, cabeza mediana y de co
lor rojo vivo . El gallo pesa 2.5 Kg. ¥ la gallina 2 Kgs;~
y la inglesa que es de color parecido pero de un tamafio --

mucho menor .



ORPINGTON .- Raza de origen inglés obtenida por cruza -
de Leghorn y Plymouth Rock ; es de doble propésito , es -
decir para carne y ponedora . E1 cuerpo es casi tan alto
como ancho , de plumaje suelto y abundante ; el gallo --
pesa més de 4 Kg. y la gallina més de 3 Kg. . Existen 3 -
variedades que son : La negra , la blanca y la leonada.
SUSSEX.- Es una raza que se cria por su carne . Tiene —---
cuerpo largo y es ancho en el dorso. El gallo pesa L4 Kg.-
y la gallina més de 3 Kgo

WYANDOTTE .- Raza de excelente carne , es de tamafio nor--
mal , cuerpo corto , ancho y redondeado y de plumaje abun
dante y tupido .Su peso es de 3 Kg. en el gallo y de 2.5-
Kg. en la gallina .

NEW HAMPSHIRE .- Su antecesora es la Rhode Island , tam--
bién de color rojo vivo y muy parecida en sus caracteris-

ticas.

Clasificacibn :

Dependiendo del peso del ave en canal , esta se
clasifica en tres formas diferentes que son :
a)e.- Gallina pesada .- Con un peso de 2.5 Kge O més
b)e- Gallina ligera especial.- Con un peso de 1.5 a 2 Kg.
¢c)e- Gallina ligera o liviana .- Con un peso menor de 1.5

Kge

Ademés , tienen otra clasificacién de acuerdo al propbsi-

to de uso del animal , que es :
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Esta elasticidad en la produccién convierte a---
la avicultura en un recurso de valor incalcuiable para la
alimentacién del mexicano , ya que actualmente se han otor
gado cuotas de produccidén para reproductoras ligeras por -
la cantidad de 465,680 aves en produccibén constante . Par-
tiendo de esta cifra , se nota que habiendo una produccién
mensual de 6 pollitos por reproductofa , se obtendran ----
2,794,000 pollitos comerciales de un dfa de nacidos , 0 -~
sea 33,528,000 pollitos mensuales =),

Las gallinas que pelechan , pasan a un segundo -
ciclo de postura y en ocasiones a una segunda pelecha y a
un tercer ciclo de postura .

las aves pelechadas se calculan sobre un prome-
dio anual de 25% de las gallinas del primer ciclo de pos-
tura .

Bs necesario considerar que la cantidad de a--
ves ligeras eliminadas por terminar su ciclo de produc—-
cién fluctda alrededor de 29,143,000 aves anuales, con -
un peso total aproximado de 29,143 toneladas de carne ,
més 4,904 toneladas producidas por las reproductoras pe--
sadas desechadas y 279,516 toneladas anuales de pollo de
engorda el cual nos da un total de 313,563 toneladas de -
carne de ave(s).

De acuerdo con las cifras de carne producida y
un estimado de poblacién de 1976 de 59,281,000 habitantes

corresponderd un consumo ''per capita" de 5.593 kg. anua--

les.
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Comparando el consumo 'per capita'" de la carne

de ave con la de bovino y porcino se observa lo siguien-

te :

TIPO DE CARNE CONSUMO "PER CAPITA"
Carne de ave 5593 kge. anual
Carne de porcino 6.000 kge anual
Carne de bovino 9.800 kg. anual

La competencia con la carne producida por otras
especies animales serd cada dia mayor , por lo tanto los -
avicultores tienen la oportunidad de aumentar el consumo
y obviamente la penetraciéﬁ en el mercado actual de carnes.

Haciendo una comparacién de la produccién de ---
1977 , con la requerida para 1@82 de carne de gallina y =--
huevo , notamos que existe una produccién de 35,207,000 -
gallinas productoras , y para 1982 se calcula que habré -
51,907,000 productoras .(3)

Fl1 total de carne consumida en 1977 se estimé -
en 313,563 toneladas y de 578,427 toneladas para 1982. En
el cuadro I se presenta un estimado de aves pesadas y lige
ras requeridas en base al consumo ''per capita'" anual del
afio 1977 al 1982 .

Ademés , en los dltimos meses se ha acrecentado
un desplazamiento de la demanda de carne de res y de cer--

do por la de pollo y gallina por razones de menor costo .



ESTIMACION DE AVES LIGERAS REQUERIDAS EN BASE AL CONSUMO PER CAPITA ANUAL

1.9 7 6 - 1982
Afio Progenitoras Reproductoras Aves que llegan a Aves que pasan a Total de Aves Produccién Consumo
Ligeras Ligeras Produccién. 2°Ciclo de Pos en Postura Anual de Percapi-
tura (Pelechadas) Ligeras Huevo (Cajs) ta anual.
de huevo.
( Piezas)
1976 10 500 465 680 30'176 064 6'540 000 35'207 260 21'417 749 130
1977 10 500 503 583 32'632 000 7'166 815 37'540 000 22'837 000 134
1978 10 500 533 333 34'560 000 7'750 000 39'998 815 24'332 612 138
1979 10 500 566 110 36'684 000 8'208 000 42'600 000 25'915 000 142
1980 10 500 603 704 39'120 000 8'712 500 45'372 000 27'601 300 146
1981 10 500 647 070 41'930 000 9'291 000 48'546 000 29'532 000 151

1982 10 500 592 282 44'859 900 9'958 375 51'907 900 31'577 300 156



ESTIMACION DE AVES PESADAS REQUERIDAS EN BASE AL CONSUMO PER CAPITA ANUAL

19 76 - 1982,
Afio Progenitoras Reproductoras Pollos enviados a Total de Carne Habitantes. Consumo
Pesadas. Pesadas Sacrificio anual Producida anual Per-Capita
( Rastro ) ( Tons ) anual de
Carne (Kgs).

1976 47 000 1'486 000 186 '344 400 331 563 59'281 000 5,593
1977 48 587 1'736 900 217'807 260 363 956 61'356 000 5.931
1978 54 325 1'936 470 242'833 300 Lou 015 63'503 000 6.362
1979 60 250 2'151 270 269'769 250 Lu7 280 65'726 000 6.805
1980 67 000 2'385 900 299'191 860 494 436 68'026 000 7.268
1981 70 600 2'653 200 315'200 000 522 051 70'407 000 7.414

1982 73 000 2'795 760 350'588 300 578 427 72'871 000 7.937
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Durante los tltimos dias de febrero de i978 ,
las diferentes carnes en el Distrito Federal tuvieron --

los siguientes precios :

TIPO DE CARNE COSTO POR Kge.
Carne de res $ 65.00
Carne de cerdo $ 70.00
Carne de gallina $ 35.00

Bajo estas condiciones , adquirir carne de gallina repre

senta para el ama de casa un ahorro de § 30.00 a § 35.00

o0 sea de un 46 % a un 50 % con respecto a la carne de ---

res y de cerdo .

El 60 % de la poblacién econémicamente activa--
del pais recibe percepciones a nivel de subsistencia que
tienen un poder de compra reducido y se caracteriza por -

ser muy sensible a los precios. Su demanda es eléstica y

as{ a una reduccién de peso , esta crece més que proporcic

nal y viceversa , siendo esta la causa principal de la de-

manda creciente que estd teniendo la carne de gallina.

PRINCIPALES ZONAS PRODUCTORAS .

La avicultura estad integrada por diversas 1{---
neas de produccién , que se han desarrollado de acuerdo a
la demanda de la poblacién y a la disponibilidad de mate-
ria prima ; en orden de importancia las lineas de produc-

cién son las siguientes : Producciofi de huevo comercial ,

£



- 13 =

produccién de pollo y pollonas de remplazo.

En este renglén , México cuenta con 10,500 ~=-
progenitoras ligeras para la produccidén de reproductoras
de la misma estirpe , que alcanzaran la cuota de p;oduc-
cién en este afio de 533,333 gallinas reproductoras .

Este nilimero de aves se encargar& de producir ---
34,560 ponedoras de primer ciclo que llegarén a la etapa -
de produccién . Por otro lado se cuenta con las 7,750,000
aves pelechadas , con lo que llegaré a un total de ~—==—-
39,998,815 aves en produccidén , esto es considerando la -
tasa de mortalidad normal(E).

La distribucidén de las aves ponedoras de huevo
comercial se localiza principalmente en los Estados del -
norte de la Repiiblica , correspondiendo el 46% de la pro-
duccibén a Sonora , Nuevo Leén y Coahuila .

Se cuenta a la fecha con 1,936,470 reproducto--
ras pesadas que producen mensualmente 16,500,000 pollos -
mixtos , lo que representa una produccién aproximada por
ciclo de 33,000,000 pollos .

En la Repfiblica Mexicana , por Estado , las --

principales compafifas productoras de gallina , hasta —=-

1977 son :
ENTIDAD FEDERATIVA COMPANTIA
Baja California Granja Avicola y -

planta avicola Sta.
Fé



ENTIDAD FEDERATIVA

Baja California

Chihuahua

Coahuila

Durango

Guerrero

Jalisco

Estado de México

Morelos

ST TR

COMPANIA
Rancho el Dorado S.A.

Granja Avicola Martha .
Granja Avicola Regina.

Avicola Ahuzotle.
Planta incubadora de -

La Laguna , S.A.
Pollitos E1 Trasgo S.A.

Pollitos de Acapulco.
Planta incubadora de -

Acapulco , S.A.

Avicola El1 Caquixtle .
Incubadora Mezquital -
del Oro de Occ., S.A.
Avicola comercial Az-
teca de Occe. , Se.A.
Pollitos E1 Rey de Gua-
dalajara , S.A.

Planta Avicola Sta. -

Elena , S.A.

Armour Hatcherry de --

Méx.



ENTIDAD FEDERATIVA

Morelos

Nayarit

Nuevo Leén

Puebla

Queretaro

= 15 =

COMPARTA

Planta Incubadora Ma.
del Carmen, S.A.

Planta Avicola Rosana.
Planta Avicola del Cen-
tro , S.A.

C{a. Incubadora de Te-

mizco , S.A.
Antonio Orozco Ortega

Agropecuaria Industrial
E1l Rancho , S.A.

De Witt's , S.A.

Mavil , S.A.

Productora de aves S.
de R.L.

Pollitos E1 Rey de Mon-
terrey , S.A.
Incubadora del Norte ,
S.A.

Incubadora Mexicana .
Incubadora de Tehuacan,
S.A.

Zeferino Romero Bringas

Arbor Acres de Méx. S.A.



ENTIDAD FEDERATIVA

Queretaro

Sinaloa

Sonora

Tamaulipas

Tabasco

Veracruz

e

COMPANIA

Avicola y Ganadera del -
Centro , S.A.

Pollitos E1 Rey de Que-
retaro , S.A.

Incubadora Queretana S.

de R.L.

Pollitos de Culiacén ,
S.A,
Granja Avicola Bachoco,

S.A.

Proveedores Asociados ,
Se.A.

Incubadoras Mezquital del
Oro , S.A.

Avicola del Pacifico ,
S.A.

Fernando Trevifio y Cia.,
Sl
Incubadora del Istmo, -

S.A.

Incubadora Sta. Cruz ,
S.AO

Incubadora de Veracruze.



ENTIDAD FEDERATIVA

Veracruz

Yucatan

Distrito Federal

=17 =

COMPARTA

Planta Incubadora San -
Antonio , S.A.
Pollitos E1 Rey de Vera-

cruz , S.A.

Planta Ilcubadora del -
Sureste , S.A.

Pollitos del Sureste ,
Se.A.

Mutualidad de aviculto--
res de México , S.A.



CAPITULO I II

DESCRIPCION D E LQOS PROCESOS
D E INDUSTRIALIZACION.
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En el presente capitulo es necesario hacer una
divisién de acuerdo a ciertos niveles dentro del procesa-

miento de las aves , el cual abarca :

A. Rastro :

1. Recepcién

2. Sacrificio

3. Desangrado

4. Escaldado

5. Desplumado

6. Inspeccidn

7. Evisceracién

8. Preparado
B. Deshuesado mecénico
Ce. Deshidratacién de la pulpa fresca
De. Obtencidén y refinacién de la grasa de gallina
E. Mezcla de polvos ( Elaboracién de consomé de pollo )
F. Elaboracién de enlatados

1. Elaboracién

2. Exhaustor

3, Engargolado

L. Esterilizado
G. Elaboracién de alimento para consumo animal
H. Aprovechamiento de los subproductos

I. Control de calidad
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J. Aplicacién de los productos de industrializacién .

A. Rastro

Es el punto inicial del proceso de industriali-
zacién de la gallina e importante desde el punto de vista
del control de calidad , ya que depende del trabajo reali
zado en el sacrificio y preparacién de las aves la obten-

cién de un producto terminado de Sptima calidad .

Recepcién .

Es aquf donde se realiza la inspeccién ante mor-
tem , la salud de las aves es de primordial importancia ,
por lo que se efectuan eximenes a cada animal antes del -
sacrificio , con el propbésito de separar las que no son --
propias para la preparacién de alimentos para consumo hue--

mano e

Sacrificio y desangrado .

Esta operacibén se inicia con el colgado de las a
ves por las patas , en un transportador aéreo , que las =-
lleva hasta una maquina semiautomética , la cual hace un
corte en la yugular para iniciar asi el desangrado correc
to de las aves .

ILa cadena mévil en la cual son colgadas vivas ,
t{ransporta la canal a través de las diferentes operaciones

de preparacién , hasta el proceso de congelacién répida .



2iohe

El tiempo de sacrificio es de aproximadamente un minuto

y tres en el desangrado .
ESCALDADO .

El1 transportador aéreo que conduce las aves -
desangradas , pasa al escaldado , en el cual las aves -
son sumergidas en agua caliente para aflojar las plumas
antes de arrancarlas .

En este proceso se emplean dos temperaturas , --
una de 29.5°C a 5300 , llamandose a este paso escaldado -
ligero . Esta operacién evita la separacién del epitelio
queratinizado de las aves pues s6lo afloja las plumas .-
La otra temperatura de escaldado va de 38.5 a 39°C , aflo-
jéndose tanto las plumas , como el epitelio queratinizado
sin la separacién de éste . La longitud del escaldador es
de 6 me , en este punto se debe tener precaucién de que -
las aves lleguen muertas , pues de lo contrario el animal
no muere por desangrado sino por asfixia , el tiempo en -

el escaldado es de dos minutose.

Desplumado e inspeccidn .

las canales pasan del bafio de escaldado a las =--
desplumadoras meclnicas . lLas aves pasan a través de dos
desplumadoras automfticas las cuales funcionan por medio
de rodillos , arrancando las plumas ya flojas . La segun=-

da desplumadora es de acabado , quita las plumas restantes.
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Las plumas son separadas mecénicamente paséndolas en se-—-
guida al departamento de productos no comestibles .

Al salir las canales del desplumado , pasan O--
tra revisién , para quitarles principalmente las filoplu-
mas y plumas restantes , este proceso se realiza a mano y

es posterior a un chamuscado para facilitar la operacidn.

Evisceracién

A este paso le antecede otro que es el corte —--
de la canal , presentando tanto la superficie externa co-
la interna de la canal , ademés de los organos internos -
para la inspeccién post mortem , la cual se realiza ba-
jo vigilancia médica , eliminando las canales o las par--
tes de ella que estén enfermas .. Esta deben de manejarse
de tal manera que no contaminen las carnes dedicadas a la
preparacién de alimentos , asi como al equipo con el cual
se maneja la carne y las manos de los operadores e inspec
tores .

El corte de la canal y la evisceracién se hacen
mecénicamente , mediante secciones semicirculares con lon
gitud de 3 m. cada una . Estén provistas de cuellos de --
ganso en tubos cromados , con védlvula individual , y mane
rales . El eviscerado se realiza sélo en la canal de tipo

rosticeria .

Preparado .

La gallina ya en canal pasa por una serie de me

sas de trabajo de acero inoxidable , en las cuales , aln-
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en un transportador aéreo , son preparadas en los dos --
diferentes tipos de presentacién que son:
a).- Tipo mercado b)e- Tipo rosticeria

La variedad en la presentacién obedece al ti--
po de consumo al que se somete , es decir ,en el tipo =~
mercado la gallina es preparada dejando en la canal cabe
za patas .y visceras , para ser aprovechadas comfletamen-
te , esta se vende en general directamente al consumidor
o a intermediarios . Mientras que en el tipo rosticeria
la canal de la gallina se prepara limpiando perfectamen-
te el interior para sacar las visceras , cabeza , patas,
¥y pescuezo los cuales son llevados al departamento de no
comestibles , mientras que la gallina es utilizada para
el proceso de industrializacién . La gallina en sus dos
presentaciones es llevada , después del preparado , a u-
na cémara de congelacidn con temperatura de -15°C para -
su conservacién y normalmente permanece de 8 a 10 horas,

antes de su comercializacién o su industrializacién .

Deshuesado mecénico .

Consiste en separar el hueso de la carne , ob-~-
teniéndose una pasta homogénea , libre de hueso s pPlumas
o cualquier otra particula extrafia . E1 proceso consta de
dos pasos que son :

a)e.- Molino quebrador

b)e.~- Rodillo separador
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En el primer paso la gallina limpia , preparada
tipo rosticerfa , es pasada por un molino , el cual por -
medio de un gusano tritura la gallina , formando una pas-
ta con huéso , para después ser pasada por unas cuchillas
Yy un cedazo con orificios de salida de 3.2 mm ( 1/8 ").

En el segundo paso la pasta con hueso cae por —-
gravedad a un rodillo separador , el cual al girar filtra
la pulpa por medio de presién a través de pequefias ranu--
ras en el cilindro ; la pulpa es recibida por un extremo-
del cilindro y el hueso por el otro , después son lleva--
dos a la cémara de congelacién a -15°C .

El método de separacién automdtica de la carne--
permite un rendimiento de 60 a 75% del total de la canal ,
ayudando a obtener un producto fresco y con un niimero mi-
nimo aceptable de contaminacién .

Aparte de su versatilidad como carne de mezcla--
en varios productos , el deterioro proteolftico de la car-
ne de ave no se diferencia en nada al de los productos de
carne de res o de puerco . La capacidad retentora de agua-
de la carne de gallina deshuesada es comparable a la de la
carne picada de cuerpos enteros . Asimismo son similares-
las capacidades emulsionantes de la carne deshuesada mec&-
nica y manualmente , como lo demuestran pruebas realiza--
das en el laboratorio de la Universidad de Wisconsin , u--
sando en sus pruebas un separador automdtico de hueso "Ste

phen Paoli " .
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C o Deshidratacion de la pulpa fresca .

Entre los diversos medios de conserﬁacién que -
existen para preservar los alimentos , y que ademés son -
ampliamente conocidos y aplicados , se encuentra la elimi
nacién de agua por una variedad de procesos regulados de-
deshidratacién .

El secado ha significado , desde los tiempos -~
més rembtos , un método de conservacién eficaz. Su aplica
cién en la forma més sencilla se aprendid sin duda median-
te la observacién de la naturaleza en el secado de muchos
granos y semillas , asi como ciertos frutos tales como dé
tiles e higos , etc.

Por deshidratacidén de alimentos se entiende la
eliminacién casi completa del agua que contienen estos =
bajo condiciones de control que producirdn sélo un minimo
de cambios en las propiedades del alimento . ILa humedad --
final serd de 1 a 6 % , dependiendo del producto.

La conservacién es el motivo principal , aunque
no el tnico , por el que se deshidratan los alimentos . A
parte de los fines de conservacién , los alimentos se des
hidratan para disminuir su volumen y peso «

Cualquiera que sea el método de secado empleado
la deshidratacién de un alimento consta de dos etapas :
1. La introduccién de calor al alimento

2. La axtraccién de humedad del alimento.
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Estas dos etapas no siempre se ven favorecidas-
por las mismas condiciones de operacién . .

Existen varios métodos bésicos de secado y un --
nimero mayor de modificaciones de los mismos . E1l método -
seleccionado depende fundamentalmente del tipo de alimen-
to que se va a secar , el nivel de deshidratado por alcan
zar y el costo de produccién que se puede tolerar . Algu-
nos de estos métodos de secado mis convenientes y mls usa
dos son:
a).Secado por aspersidn
b) Secado al vacio por charolas
¢) Secado directo por charolas
d) Secade al vacio en banda
e) Secado por liofilizacidn
f) Secado por lecho fluidizado
g) Secado por rotacién
h) Secado por gabinete
i) Secado por estufa
j) Secado po tidnel

Cada método conviene para un cierto tipo de a--~
limento que puede ser liquido , semilfquido o en piezas -
sblidas .

En éste anteproyecto , por razones de costo ,-
rendimiento y por considerar que es el método més idbneo
se ha escogido el secado directo por charolas .

El secado directo por charolas consiste en una
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cldmara aislada en donde se encuentra instalados ventila-
dores , serpentines y los recipientes en donde se colocan
el material por deshidratar . La temperatura se mantiene
constante , al igual que el aire , y la velocidad unifor-
me sobre la pulpa durante todo el secado .

Al proceso de deshidratacién de la pulpa de ga-
1lina le antecede una serie de pasos antes de ser introdu
cido al secador por charolas . Los pasos a seguir son:

a) Precocido en pailas ( con agitacién constante )
b) Centrifugacidn
c¢) Deshidratacibén .

La pulpa de gallina es llevada a pailas , en las
cuales se aplica calor por medio de vapor a 80°¢ , con agi
tacién constante . Se adiciona agua en el precocido para -
formar un caldo , al término del cual es pasado a una cen-
trifuga para su separacién .

En la centrifuga es separad la grasa y el agua -
contenida en la carne , este proceso se realiza a 1750 r.p.
m. .La pulpa es puesta en charolas en capas relativamente
delgadas , e introducidas al deshidratador en carros . El
aire fresco entra al deshidratador y es atraido por un ven
tilador a través de los serpentines de calentamiento y lue
go impulsado sobre las charolas del alimento hacia el es--
cape . Unos tamices filtran cualquier polvo que pudiera es_

tar en el aire . El aire circula a una velocidad de 60 m/seg
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( 200 pies/min. ) a 600 m/seg. ( 2000 pies/min. ) .
Las charolas son de acero inoxidable . La sepa--

racién entre las charolas es de 12.9 mm ( 1/2 pulg.).

D. Obtencién y refinacién de la grasa .

Como ya se habia dicho , la grasa es obtenida -
por un precocido de la pulpa a 80°C para después pasar a
una centrifuga , la cual separa la grasa y el agua , pasa
por un cedazo el cual filtra refinando perfectamente la --
grasa . Al término de ésta operacidén se adiciona 0.05% de
antioxidante , para después ser llevada a congelacién , -

con un previo decantado del agua .

E. Mezclas de polvos .

E1l proceso en éste departamento consiste en una
mezcla de diferentes productos , todos ellos en polvo, a -
excepcién de la grasa de pollo .

Las sopas y consomé de pollo son importantes --
en la dieta diaria de la mayoria de la poblacién mexicana.

Son consumidores habituales de consomé de pollo
un 98% de la poblacién ; de los cuales sb6lo el 19% lo uti-
lizan como caldo de consomé y el resto como base para sopss
y sazonador de guisos.

El promedio de las cantidades adquiridas es tal
que en un estudio hecho por el Instituto Nacional del Con-
sumidor se encontrd que el consumo por familia es de apro-

ximadamente 6 kg. por afio .
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Las presentaciones que exiten en el mercado de
este producto son en polvo , granulado y en cubitos. De -
éstas , la de més demanda es la granulada .

Por tener una mayor aceptacién y con un costo -
de produccidén menor , en el presente anteproyecto se ela-
borar4 en presentacién en polvo , la cual tiene el siguien
te proceso
Los ingredientes son pesados de acuerdo a la formulacién
desarrollada , y son vaciados en orden decreciente porcen
tual al mezclador . La grasa de gallina se vacia fundida
a una temperatura de 60°C . E1 tiempo de mezclado es de --
25 min. . Al término del mismo el consomé se vacfa en to-
neles de 200 1. con un recubrimiento de pintura epéxica ,
de donde se alimenta a una envasadora semiautomética . En
el envasado el proceso que se sigue es el formar , llenar
y sellar la bolsa , para empacarla en cajas de cartén co--

rrugado y almacenarla en un lugar fresco y seco .

T+ Elaboracién de enlatados .

Esta operacidn consiste en tres pasos importan~--
tes que son los siguientes
a) Produccién de vacio por medio de exhaustor
b) Sellado por medio de una engargoladora
¢) Esterilizado por medio de un autoclave
" A cada uno de estos pasos los complementan otros

menos importantes , como son el llenado , el enfriado y e.
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etiquetado , empaquetado y almacenado .

E1l proceso se inicia con la elaboracién de las
diferentes variedades de salsa con las cuales se acompa-
fiaréd a las piezas de gallina . El cocimiento se realiza
en pailas de donde se van llenande las latas . Los cor--
tes de las piezas de gallina se hacen en mesas con recu-
brimiento de acero inoxidable . Cada lata lleva tres pie
zas diferentes de gallina . Para el caso de la gallina -
cocida en su propio caldo , la gallina se coloca en pai-
las y es cocida adicionando agua y sal . Las latas con--
tienen una gallina liviana , el peso de la lata es de a-
proximadamente 700 g.

Al término del llenado las latas son pasadas --
por un exhaustor el cual produce el vacio al calentarlas-
por medio de vapor hasta 80 - 85°C . E1 vacfo se produce
al enfriarse las latas . Del exhaustor pasan al engargo-
lador y de ahi a un autoclave , permaneciendo durante 50
minutos a 115°C. Se provoca entonces el vacio al enfriar
las latas sumergiéndolas en agua fria. Esta operacién de
be ser répida e inmediata al esterilizado .

El etiquetado sigue al enfriado , para después
ser empacados en cajas de cartdédn corrugado y llevados al-
almacén de producto terminado .

El recipiente es importante para obtener éxito

en la conservacién del alimento enlatado . Appert en ---
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1795 realizd prubas en recipientes de vidrio y desde ha-
ce aproximadamente 100 afios se ha utilizado la lata recu
bierta de estafio y barniz especial . Cada tipo de reci--
piente se ha vuelto especial para cada tipo de alimento.
El vidrio es tradicional para envasar mermeladas , ja---
leas, conservas , aceitunas , espédrragos y otros produc-
tos encurtidos .

Los recipientes de estafio han sido usados , des
de los primeros tiempos ; el proceso de recubrimiento con
estafio fué inventada en el afio 1200 y no fué muy conocido
sino hasta 1600 , y fué hasta 1873 que comenzé la produc=-
cién comercial en los Estados Unidos. Al principio las ba
rras de hierro fueron forjadas a mano en léminas . En los
filtimos afios ha habido un niimero de avances en la produc-
cién de latas de estafio . La invencién de la lata sanita-
ria 1levé a la produccidn casi automética de las latas.

las siguientes son uno pocos ejemplos de latas estandar:

NOMBRE LATA CAP. EN ml. CAP. EN onzas
1 211 x 400 323.5 ml. 10,94
2 307 x 469 607.7 " 20.55
2 1/2 401 x 411 880.9 " 2979 "
3 LO4 x L4 1,037.3 " 35.08 "
10 603 x 700 33,2558 1 109.43 "

C. Elaboracién de alimento para consumo animale.

El hueso que es separado de la pulpa , median-
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te el rodillo separador , es utilizado para la elabora--
cién de alimento fresco para perrose.

En sf el producto lleva hasta un 40% de carne
y el resto entre hueso y cartilago .

El hueso es molido es un molino de discos para -
obtener una especie de pasta en la cual no existen ya es=
quirlas de hueso con las cuales se pudiera dafiar algun Qg
gano interno del animal . Ademds de que cualquier perro -
podré digerirlo sin importar el tamafio o la edad.

Por otra parte se enriquece la calidad nutriti--
va del alimento con la adiciof de zanahoria , harina de so
ya y sal . La zanahoria es cocida en pailas y después mo--
lida junto con la carne y la soya .

Por otra parte el producto es empaquetado en --
charolas de poliuretano con una cubierta de vitafilm. La
charola contiene 1 kg. de producto y es almacenada en con-

gelacién a =15%0: »

H. Control de calidad .

Ya sea que se trate de mantener la calidad de ma
terias primas agricolas o bién de productos alimenticios -
fabricados , un programa sistemdtico de control de calidad
es esencial . Este programa empieza por las especificacio-
nes del comprador y la demanda en el mercado . En una fa--
brica de procesamiento o elaboracidén de alimentos , a fin
de cumplir con las especificaciones de calidad y de las de

mandas en el mercado , las pruebas de control de calidad -
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tienen que empezar por la materia prima. Las muestras y -
pruebas de aceptacién de las materias primas proporciona
r4n una base para la aceptacién o rechazo de éstas, y tam
bién darén una informacién Gtil sobre la forma de manejar
las a fin de obtener un producto final de la calidgd y ca
pacidad de conservacién deseadas .

Los anélisis que se aplican en el presente ante
proyecto son los siguientes :
a) An&lisis bromatolégico
b) Anélisis bacteriolégico
¢) Anélisis fisicoquimico.

La bromatologia ha evolucionado conforme las -—-
necesidades alimentarias que ha tenido la humanidad. Siem
pre ha existido la tendencia a preservar los alimentos ,
con el fin de que éstos puedan consumirse posteriormente-
y asi cubrir las necesidades en épocas en que determinado
alimento escasea o tiene una elevacién en su costo.

Los anélisis fisicoquimicos son auxiliares de =~
los bromatolégicos , pues permiten regular las propieda--
des fisicas y quimicas de los alimentos ayudando de ésta-
manera a que el alimento esté en condiciones de proporcio
nar los requerimientos necesarios en la dieta humana .

1Los alimentos de origen animal sanos no contie--
nen organismos causantes de enfermedades . Las infecciones
e intoxicaciones por alimentos pueden ocurrir cuando se al

macena , prepara o preserva el alimento deficientemente.
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Para que se efectlie la descomposicidn microbiana en el -
producto alimenticio debe tener lugar una combinacién de-
tiempo y medio apropiado . Ambos factores se combinan de-
tal forma que pueden ocurrir serias modificaciones en el
alimento .

El control de calidad realizado en la materia -
prima es el siguiente:

En gallina "en pie" :

Se realiza la inspeccién médica a cargo del =---
M.V.Z. , para separar las aves enfermas de acuerdo a los -
Art. T , IT y XXII del Reglamento de inspeccién sanitaria
de las aves destinadas al plblico para su alimentacién , -

del Cédigo Sanitario de la S.S.A. »

En gallina sacrificada y desplumada:

Otra inspeccidén médica , para separar las aves—-
o sus partes que no llenen los requisitos establecidos por
la S.S.A. en los Art. 9 y 10 del CéApitulo II , referente -
al sacrificio y desplumado , del reglamento para la indus-
trializacién sanitaria de la carne , del Cédigo Sanitario.

En este paso se realiza el sellado de la S.S.A.

En gallina preparada :

Se realiza un anédlisis selectivo de apariencia-
olor y tamafio . Adem&s , el anédlisi quimico del indice de
peréxidos en grasa , el cual no debe ser mayor de 1.0 m.e.
por kg. de 1lipido , para asegurar de esta forma el mayor -

tiempo de vida en anaquel de todos los productos de indus-
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trializacién , ademés del andlisis bromatoldgico con un -

promedio de :

Bromatolégico % Bacterioldgico
Humedad 60.76 Cuenta total :
Materia seca 39.24 500,000 col/g.

Proteina bruta 16.53 STl formes nak. s

G brut 17.
rasa bruta 7.68 10,000 col/g.
Fibra bruta Q.46
Hongos y levaduras :
Cenizas 1.68
Negativo
E.L.N. 2.89
Total 100.00 Salmonella : Negativo

Shigella : Negativo(s)

Tpn pulpa deshidratada

Se realiza el indice de peréxidos el cual no de-
be ser mayor de 2.0 m.e./kg. de lipido(g). Ademds el andli

sis bromatolégico y bacterioldégico con w promedio de :

Bromatolégico % Bacteriolégico

Humedad 5.0 méx. Cuenta total :

Materia seca 95.0 min. 500,000 col./g.
Protefna bruta 80.0 min.

Grasa bruta 13.6 méx.

Fibra bruta - =

Cenizas 1.4 méx.

E.L.N. R

Total 100.0
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En grasa de gallina refinada :

Indice de perbéxidos : méximo 2.5 m.e. / kg. de lipido
Antioxidante : méximo 0.1%

Indice de Yodo : 200 - 210

Punto de fusién : 28 - 30°C

Acidéz total : 2.5 ml. de NaOH / 100 g.

Humedad : 0.25 % méaximo

Indice de refraccién : 1.35 = 1.55 (8)

Anélisis bacterioldgico;
Cuenta total : 10,000 col/g.
Hongos y levaduras : 10 col/g.
E. coli : negativo '

Staphilococcus : negativo

Salmonella : negativo

Shigella : negativo(s)

En consomé de pollo en polvo :

Determinacién de humedad en sal y azucar de acuerdo al Arti.
164 del Capfitulo VII de " El1 uso de preservativos y conser-
vadores permitidos " del Cédigo Sanitario.

Indice de perdéxidos en grasa de gallina: mix. de 2.5 m.e.-

por kg. de lipido(s)

Clircuma : usos segin el Art. 172 del Capitulo VII del " Uso
de preservativos y conservadores permitidos'del cédigo Sani

tario .
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Control de calidad en producto terminado .

Consomé de pollo en polvo:

Carne de gallina : 7.5% min.

Grasa de éallina : 7.5% min.

Cloruros : 52.0% méx.

Humedad : 5.0% méx.

Nitrégeno total : 2.0% min.

Proteina : 12.5% min.

Creatinina : 0.010% min.

Fibra cruda : 0.020% méx.

Cenizas : 55.0% méx. ( D.G.N. F-158~1968 )

Andlisis bacterioldgico .

Cuenta total : 500,000 col/ g.
Coliformes : 10,000 col/ ge.
Hongos y levaduras : negativo
Salmonella : negativo

Shigella : negativo(8)

Fn enlatados .
Anélisis bacteriolégico
Coliformes : negativo
E. coli : negativo

Clostridium botulinum : negativo

Salmonella :+ negativo

Shigella : negativo(S)



- 38 -

Alimento para consumo animal .

Andlisis de garantia ( Bromatoldgico )

Humedad 5%.16 méx.
Materia seca 4L0.84
Proteina bruta 14.32 min.
Grasa bruta 8.11 min.
Fibra bruta 0.82 méx.
E.L.N. 6.38 méx.
Cenizas 11.21 méx.
Total 100.00(8)

An&lisis bacterioldégico

Cuenta total : 500,000 col/g.
Coliformes :+ 10,000 col/g.
Salmonella : negativo
Shigella : negativo

E. coli : negativo
Staphylococcus : negativo(B)

T. Aplicacién de los productos de industrializacién.

La variedad de productos que a partir de la car-
ne de gallina se puede desarrollar es variada . Asi, para
el caso de productos en base a la gallina entera o frac--
cionada , existe una gran variedad de guisos o platillos
de fécil preparacidén para las amas de casa . En si la car-

ne se puede preparar con cualquier salsa, aderezarse con
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diferentes verduras y hortalizas o simplemente cocerse en
su propio caldo , lista para ser preparada como mejor con
venga a la ocasifn.

En este anteproyecto. , se prepararin enlatados-
en base a las siguientes recetas :
a) Gallina en mole verde
b) Gallina en mole rojo
c) Gallina en pipian

d) Gallina cocida en su propio caldo.

Para el caso de pulpa de gallina deshuesada, a--
demés de proveer a industrias productoras de consomé de -
pollc , se pueden formular una variedad de productos, que
aunque no se contemplan en este anteproyecto , si son de-
gran interés . Se han creado con éxito productos como sal
chichas , salchichones , patés , salamis , galantinas , -
pasteles de pollo , chorizos y otros embutidos de sabores
diferentes por métodos especiales de cocido y de almacena
miento . La creencia general de que la salchicha vienesa-
se compone principalmente de carne roja se estd viniendo
abajo ya que la industrializacién de este tipo de produc-
tos se estéd interesando cada ves mds en la carne de ave -
deshuesada . El1 empleo de la carne de gallina emulsionada
y condimentada para producir salchichas vienesas est4d en
visperas de convertirse en realidad . Un producto que se
piensa producir en este anteproyecto es el llamado "pul-

pa pollo" . Este es un rollo de carne de ave consimenta
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da , el cual se puede rebanar o servir en trozo para pre-
parar ensaladas , botanas o guisos . Su textura es la del
jamén .

‘La pulpa deshidratada tiene su principal aplica
cién en la elaboracién de consomé de pollo en polvo . En
este anteproyecto se estudiaré la elaboracidén de estos -
productos , ademds de considerar la provisién de pulpa --
deshidratada para fabricantes de sopas y consomé de po--
1lo en polvo , que no tienen deshidratadora y , a fabri--
cantes de concentrados de sabores .

La grasa refinada se usa principalmente para la
elaboracién de consomé de pollo , concentrados de sabores
y en la industria farmacéutica para la elaboracibén de --
cosméticos . En nuestro caso se utilizaréd unicamente para
la elaboracién de consomé de pollo .

E1l hueso de gallina es un producto factible de
industrializacién . El hueso se utilizari para elaborar -
un alimento fresco para perros . Se usa ademls en otras -
industrias como carga o para enriquecer un producto en --

calcio »
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Diagrama de flujo .

1. Camara de congelacién

2. Deshuesado mecénico

3. Marmita

4. Centrifuga

5. Secador de charolas

6. Mezclador horizontal

7. Llenadora semiautomética
8. Almacén de producto terminado
9. Marmita

10. Exhaustor

11. Engargoladora

12. Autoclave

13. Engomadora de etiquetas
14. Carretilla

15. Marmita

16. Empaguetadora de vitafilm.
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SELECCION DEL EQUIPO DE PRODUCCION.

Localizacién de la planta .

La decisibén tocante a la localizacién de una ---
planta industrial tiene frecuentemente una influencia vi--
tal en elréxito o fracaso de la operacién de esa planta.
Por lo tanto debe basarse en una consideracidn cuidadosa -
de todos los factores relacionados con los negocios de la
empresa de que se trate. La naturaleza y la importancia --
de los factores que influyen en la localizacién de la plan
ta varian segun las industrias y al compis de las condicio
nes técnicas y econémicas .

Para determinar j seleccionar la regibén o 4rea -
en que se va a localizar la planta se suele requerir la --
consideracidén de cinco factores bisicos :

1. Proximidad del mercado

2. Proximidad de los materiales necesarios

3. Medios de transporte

4. Adecuacién de los servicios piblicos y privados s, como
agua , energia eléctrica , gas , combustible y clima.

5 Mano de obra

1. Referente a la proximidad del mercado tenemos en orden-
de importancia :

a). México , D.F.

b). Guadalajara Jal.

c). Monterrey,Nuevo Ieén .
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2. En relacién a la proximidad de materia prima , tenemos
que las principales zonas productoras de gallina son en -
orden de importancia :

a). Sonora

b). Nuevo ILebn

¢c). Coahuila.

3. Se ha dicho que los transportes han dado libertad a la
localizacién de las plantas . El transporte mas répido ,-
prictico y econdémico es por medio de camiones-jaula por -
lo que serd necesario tener un sistema de transporte 6pti
mo .

4. La fabricacién florece en las 4reas en que se cuenta -
con un abastecimiento de energia y de agua abundante . -
Por lo tanto la localizacidén de la planta deberd dirigir-
-se a zonas con abundancia de agua y a su vez , poder des-
prenderse de las aguas negras y desperdicios . Las lineas
de alta tensidén deben de estar cerca para su mejor sumi--
nistro . Las exigencias del clima varian con el tipo de -
industria , en nuestro caso se requiere clima frio o tem-
plado.

S5« La disponibilidad de mano de obra adecuada tiene que -
serlo , no s6lo en el niimero , sino también de todos los
tipos de calificaciénes que se necesiten , por 1lo que se
tendrd que considerar los siguientes factores:

a). Disponobilidad de mano de obra

b). Escala de salarios

c). Otras empresas que existan en la comunidad
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d). Actitud de la comunidad a la empresa
e). Impuestos y leyes

f). Condiciones y nivel de vida.

Conclusiones :

. Una consideracién de todos los factores citados
1imitéré probablemente la bilisqueda a unas cuantas comuni-
dades dentro del érea seleccionada . Sin ehbargo , la de-
cisién final se basa en ocaciones en algunos de los fac-
tores regionales bAsicos que se han mencionado con ante--
rioridad. As{ tenemos que las zonas més propicias para es
tablecer la planta son :

1. Regién del Mezquital ( Sonora ). Productora de materia
prima .

2. Regibén lLagunera ( Coahuila y Durango ) . Productora de
materia prima .

3. Regi6n aledafia al municipio de Huizilac ( Edo. de More

los ) . Cercana a las principales zonas consumidoras.

DISTRIBUCION DEPARTAMENTAL .

En la seleccidn de los edificios de la planta -
hay que ponderar las ventajas relativas de los tipos bési
cos de construccién de construccién.existentes s, €n rela-
cibén con las necesidades de la empresa de que se trate. =~
En nuestro caso hemos seleccionado la construccién de una

sola planta por las siguientes razones :
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1. Mayor facilidad de expansién

2. Mayor capacidad de carga del suelo

3. Menores vibraciones en el uso de equipo pesado

L. Mejor luz y ventilacidén natural

5. Mayor flexibilidad en la disponibilidad de la planta
6. Prescindir de elevadores y escaleras

7« Menor costo en manejo de materiales

Las medidas del terreno serén de un minimo de ~-

15,000 m°

y dentro del terreno se contarémn las siguientes
instalacionés s

Caseta de control

Oficinas

Béscula

Patio de maniobras

Sala de recepcibén

Departamento de sacrificio , escaldado , desplumado , evi-
sceracién y preparado .

Departamento de deshuesado mecénico

Departamento de deshidratado

Departamento de refinacién de grasa

Departamento de mezclado de polvos

Departamento de enlatado

Departamento de alimento para consumo animal

Laboratorio de control de calidad

Congeladores
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Almacén de producto terminado
Taller de mantenimiento
Servicios sociales ( bafios , vestidores y comedor )

Departamento de calderas y combustible .

BASES DE DISENO .

1. El edificio se construirid de una sola planta como posi-
bilidad de una ampliacién.

2. Los pisos , techos y paredes serfén sin ranuras , para u
na mejor limpieza , asi como un desnivel del piso hacia ca
fios para el mejor drenaje.

3. Todas las &reas de procesado deberén estar perfectamen-
te iluminados para la inspeccibén y control de los produc-—-
tos . Las salas deberén estar perfectamente pintadas de --
preferencia de blanco .

4o E1 &rea de sacrificio , escaldado , eviscerado y prepara
do deberén estar bien ventiladas .

5. Todo el equipo utilizado en el proceso de la industria-
lizacidén de la gallina seré de acero inoxidable en todas -
las partes que estén en contacto con los alimentos .

6. El sistema de abastecimiento de agua potable se haré ,-
previo estudio , de aguas subterréneas mediante pozos pro-
fundos o bien de abastecimiento superficial en rios , la--

gos etc. -

CAPACIDAD DE LA PLANTA .

En base a la produccién deseada de cada uno de -
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los productos a desarrollar se calculard la capacidad de
la planta.

Productos a desarrollar :

1. Pulpa fresca de gallina = 120 ton./afio
2. Pulpa deshidratada de gallina = 60 ton/afio

3. Consomé de pollo :
unidad pogsepkagion

250 g. = 20,000 cajas/afio 24 / 4
500 g. = 13,333 cajas/aiio 12 /2
1,000 g. = 6,666 cajas/afio 6 /1
L. Gallina cocida en su caldo = 36,000 cajas/afio ( 24/1)
5. Gallina en guisos = 12,000 cajas/afio ( 24/1)
6. Pulpa pollo = 12,000 cajas/afio ( 24/1 )

7. Alimento para consumo animal = 55.8 ton/afio

MATERTA PRIMA .
Requerimientos :

Se tomard como base para determinar el total de
gallina ligera necesaria para la produccidén los siguien--
tes datos : ‘

Rendimiento de gallina ligera "en pie" a .ipo rosticeria
35 %

Rendimiento de gallina preparada tipo rosticerfa a pulpa

fresca = 65 %

Rendimiento de pulpa fresca de gallina a pulpa deshidrata-

da de gallina = 34.2 %
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Total de gallina ligera requerida :

Productos Por mes - Por afo
1. Pulpa de gallina fresca 23.8 tone. 285.6 ton.

2. Pulpa de gallina deshi-
dratada 346 ton. 415.2 ton.
3. Consomé de pollo 10.4 ton. 124.8 ton.

4. Gallina cocida en su =--

caldo 110.8 ton. 1,329.6 ton.

5. Gallina en guisos 12.3 tone. 147.6 ton.
6. Pulpa pollo 22.7 tone. 272.2 ton.
TOTAL 214.6 ton. 2,07>.2 ton.

Capacidad de procesamiento del rastro = 4,800 aves/hora
Capacidad diaria ( turno de 7.5 horas) = 36,000 aves/turno
Capacidad mensual = 900,000 aves / mes

Capacidad anual = 10,800,000 aves/ afio

Asi , si el total de gallina por industrializar anualmente
en la planta es de 2,600.0 ton. / afio , el resto de la ca-
pacidad de procesamiento ser& utilizada como rastro phbli-

co municipal .

EQUIPO .

Una vez que se han determinado los procesos bé-
sicos de fabricacién el siguiente paso es elegir cada uno
de los equipos de produccién.

"En la selccién de equipo hay dos principios fun

damentales que deben tenerse en cuenta :
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1. La maquinaria débe ser ficil de instalar , operar , man
tener y reparare.
2. Debe de estar equipada con dispositivos de seguridad -
para evitar descomposturas como consecuencias de una opera
cibén inadecuada .

De acuerdo a las necesidades de la planta , al -
volumen de produccidn requerido y a las caracteristicas --
del equipo consultado , el més apropiado para la industria

lizacién de 1la gallina fué el siguiente :
RASTRO.

Sacrificio , escaldado y desplumado

Méquina 'Baker" , modelo FE-5150 que sirve para sa
crificar las gallinas en forma autom&tica , que evita las =~
roturas de las alas , tiene guias de acero inoxidable que
acercan a las aves a la maquina , en forma que facilita un
correcto desangrado .

Méquina escaldadora de gallinas marca '"Baker" ,-
modelo S5-60 con longitud de 6 m. , de cuatro pasos , con
sus motores , dos en cada estacién , fabricada de placas -
de acero gruesa y toda galvanizada .

6 Una primera desplumadora para gallinas , marca
"Baker" , modelo s1-3000-20 , automética . Una segunda des
plumadora para acabado , marca "Baker" , modelo 15-4900-12.

Una chamuscadora automdtica marca "Baker" , mode
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lo L.P. , tipo suspensién para el terminado final de plu--
ma y filopluma .

Equipo aéreo de rieles con longitud de 123 m. con
cables galvanizados y con 280 troles de dos ruedas , marca
"Baker!" modelo R-13 , con vueltas necesarias de 909 y 1800
segin el plano de la planta . Tiene enganches y se acciona
con motor de 5 H.P. « Se incluyen 220 colgédores especiales
para aves y 929 ruedas para sujetarlos . Otras 840 cadenas

cortadas en tramos de 60 cm. ( 24").

Evisceracibén :

Diez secciones semicirculares con longitud de 3.m.
cada una (10') para la evisceracibén de las aves . Estén --
provistas de cuellos de ganso en tubos cromados , con vAl--
vulas individuales y con manerales .

Un equipo aéreo de rieles con una longitud de --
161 m. con cables galvanizados y con 1150 troles de dos --
ruedas marca "Baker" modelo T-13 , con vueltas de 90o y -
450 , dos enganches ensamblados con su estructura . Se in-
cluyen 1150 colgadores para las aves , con 2380 cadenas -
modelo "Baker'" 539-T en tramos de 60 cm. (24") para el la-
vado y evisceracién de las aves .

Departamento de No-comestibles

Un cocedor marca '"Boss" modelo 110-00 , tamafio

4 con capacidad de 4600 kg. (10,000 1b.) , el cilindro de

acero mide 1.5 m. de diémetro y todo el cocedor 3.0 m. de
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longitud ( 5' x 12' x 6' ) . Para deshidratar sangre al

vacio ; trabaja a 60 ciclos , 220 voltios , con arrancador
reversible ; es por un reductor de velocidad con cadena a-
la flecha del cocedor -.Se incluye la vélvula de descarga -
de 10 cm. ( 4") , control denominado '"Prime device" y otro
control para el punto final de la operacién . Un condensa-
dor barométrico marca "Boss" modelo 712 , del tipo abier-

to para hacer el vacio en el cocedor .

DESHUESADO MECANICO .

Molino quebrador , hecho de acero inoxidable , -
compuesto por un serpentin quebrador y de avance , un jue-
go de cuchillas y un colador con salida de 0.3 cm. (1/8"),
motor trifésico de 30 H.P. de 60 ciclos .

Sistema separador de hueso marca "Paoli'" , fabri
cado en acero inoxidable , compuesto por un cilindro fil--
trador , un juego de ufias y la4minas para el conducto de la

pulpa , motor de 7.5 H.P. , trifésico , de 60 ciclos .

SECADOR DE CHAROLAS .

E1 secador propuesto es del tipo directo inter--
mitente en donde el calor transmitido se fectia por con--
duccién , conveccién y radiacién , siendo el aire el medio
que transmite el calor a la carne de gallina, y el que lle
va la humedad absorbida al exterior .

Caracteristicas del secador :
Temperatura de secado 110°¢ ( 230°F )
Temperatura del aire 18°C ( 64.4°F )

Temperatura de recirculacién del aire 82 °C (179° F)
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Tiempo de secado 1.753 he

Capacidad del secador 63.893 kg ( 140.63 1b.)
Rendimiento del secador 34.2 %

Cantidad de calor necesario en el secador 144,240.56 BTU/h. .
Consumo de vapor necesario 137 kge ( 303 1lb.)

Presién de vapor en los serpentines 3 kg/cm2 ( 43 psi)
Temperatura de vapor 133.33 Cal 290°F)

El secador se compone de :

Cubierta de acero al carbdn de 5.3 mm. ( 3/16") de espesor
Ducto, cubierta del ventilador y del banco de serpentines-
de lémina galvanizada de 1.6 mm. ( 1/16") de espesor . -
Charolas de acero inoxidable 316 de 1.6 mm. ( 1/16") de es
pesor . Carro con ruedas para las charolas de acero al car
bén . Ventilador de aire de 900 r.pe.m. con motor de 3 H.P.
Banco de serpentines (2) con vapor ( tubos aleteados de 16

mm. ( 5/8") OD y 0.61 = 1.83 m. ( 2' - 6') de longitud ).

Centrifuga .

Construida de acero inoxidable 316 en las partes
en contacto con la carne y de acero al carbdén en su demls
estructura , motor de 2 H.P. , trifésico de 60 ciclos , =--

1750 rep.m. , con freno de balatas y capacidad de 200 1.

MEZCLADORA DE POLVOS .

~ Mezcladora horizontal para productos secos y se-

mihimedos modelo RRN-800 , marca "Macruz" , con capacidad
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total en la artesa de 800 1. , 500 1. por beche . La ar-
tesa es fija en lémina calibre No 10 , con cinchos de re
fuerzo . Los laterales son placas de 12.5 mm. ( 1/2") ,
tapa de dos secciones , embisagrados con empaque de hule
alrededor y contra peso individual. La descarga se reali
za por una salida circular de 150 mm. de diémetro , colc
cada al fondo de la artesa , sistema deslizable con su--
perficies maquinadas y con accionamiento por medio de pa
lanca . E1 mezclador es helicoidal de doble cinta en es-
piral . Ta flecha es maciza de 76.4 mm. ¢ ( 3") . Las -~
chumaceras son formadas por dos tubulares con baleros de
bolas para la flecha antes citada .

Los estoperos son dos de " Cold rolled ".con -
bujes interiores de bronce , colocados en forma indepen-
diente para evitar que el producto tenga contacto con el
material . Empaques de tefldédn , colocados en cada estope
ro . Motor marca "Siemens" , trifésico de 10 H.P. , 6 po
los , catarinas , cadenas , poleas de aluminio con 4 ra-
nuras y bandas . Velocidad de 25/30 r.p.m. . Bastidores
para apoyo de toda la unidad en vigueta de 150 mm. (6")
con altura libre entre la descarga y el piso de 800 mm.
Todas las partes que tengan contacto directo con el prg

ducto son fabricadas de acero inoxidable 316 .

EQUIPO DE ENLATADO .

Una marmita construida de acero inoxidable --

T-304 , con capacidad para 400 1. , capacidad total de
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450 1. , de 965.2 mm ( 38") de diémetro por 762 mm (30")
de altura , contruidos su interior y doble fondo en acero
inoxidable y disefiada para trabajar a una presidén de —---
5 kg/cm2 , con entrada y salida para vapor , niple para -
el producto , cople para condensados y con tres bases tu-
bulares con bridas para anclarse al piso .

Un agitador raspador de baja velocidad , con =--
flecha y aspas de acero inoxidable , con motor eléctrico
de 1/2 H.P. y 30 repem. o«

Un exhaustor de 6.5 m. de largo con cadena de -
rodillos de acero al carbbén ; estructura de acero al car-
bén , tdnel de acero inoxidable de 6.0 m. de largo , ser—
pentin para vapor directo . Para su funcionamiento esté e
quipado con motor eléctrico trifésico de 3/4 H.P. , total
. mente cerrado , reductor de velocidad y polea de veloci--
dad variable para proporcionar la permanencié requerida.

Una méAquina engargoladora marca ' Poli M-5 " , -
semiautomitica , tipo de pedal , equipada con motor de ——-
3/L4 H,P. y con un juego de herramientas . Difmetro de 55 a
160 mm. y alturas de 25 a 300 mm. . Para una produccién -
aproximada de 10 a 15 latas por minuto .

Un autoclave cilindrico vértical , marca "poli--
nox " de 1.0 me. de diémetro por 1.83 m. de altura , cons--
truido de acero al carbdén , con serpentin y caja para con-
troles .

Un tanque de 1.5 por 2.0 m. para el enfriado de
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las latas .

Una mlquina engomadora para etiquetas marca " Po
14n " , modelo M~4 , equipada con rodillo engomador de 15
cm. de ancho , depdsito de goma removible y ufias para le--
vantar las etiquetas ; calibrador de goma , motor eléctri-
co monofésico de 1/15 H.P. , tolva de proteccién para la -
banda y charola de acero inoxidable para colocar las eti--

quetas .

ALIMENTO PARA CONSUMO ANIMAT .

Una paila para el cocimiento de las verduras --
construida de acero inoxidable , tipo fijo , con capaci--
dad de 200 1. , capacidad total de 250 1. , de 812.8 mm.

( 32") de difémetro por 1066.8 mm. ( 42") de altura , --
construido su interior y doble fondo en acero inoxidable
con entrada y salida de vapor , niple para el producto ,
cople para condenéados , con tres bases tubulares con bri
das para anclarse al piso .

Empacadora marca " Good Year Oxo " ; trabaja con
charolas de poliuretano y una capa de "Celloprint" . Cons
ta de dos cilindros para el "Celloprint" , una resistencia
para el corte del pldstico y una més con forro de teflén
para el sellado correcto del paquete . Capacidad de 10 uni

dades por minuto .
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ESTIMACION DE COSTOS
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ESTIMACION DE COSTOS .

Se tomard un pronéstico para calcular la costea
bilidad de la planta industrializadora de gallina . Se es
tablece la inversién fija empleando el método basado en -
los costos unitarios , segiin presupuesto de construecién

y cotizaciones recientes de maquinaria y equipo.

A. TINVERSION FIJA .

1. Costo del terreno . Con el fin de tener una idea en 1o
que se refiere al valor de este , lo ubicaremos en una Zo
na industrial apropiada, en donde se cotiza a § 60.00 mg .
y se tomari en cuenta que la planta necesita espacio para
futuras ampliaciones . Asi , considerando 15,000 mz. secas

900 0CC0E00000LC0000000000RLI00RNIGNINISS s 900,000000

" 2. Costo de edificios y construcciones . De acuerdo al ---
plano anexo , necesitaremos en general :
a).- Edificio , oficinas , comedor , laboratoriceescecce-

2000000000000 00000000000 GOSILIOGTDS 500 mzo

b).- Rastro ; sacrificio , escaldado , eviscerado, pre-

parado . etco....-.......-......‘l,OOO mao

c).- Departamento de deshuesado mec&nico ceececcoccsco-
2

00 e 00000 COEROPOC0000ROCORCOIOIOIOLOIESIOS 100m.

d).- Departamento de deshidratado y obtencién de grasa-
refinada ceceecceccccceccevcsccccoe 250 mz.
e).- Departamento de mezclado de POLVOS ececcocecccccce

000000 00PONRPORPRNCPOLISIOROSROIORIROOIOOS 250 mao
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f)e.- Departamento de enlatados .... 600 m;.

g).~ Departamento de elaboracién de alimento para con--
SUmMO animal secccccccccccccsccccss 100 ma.

h).~ Almacen de material de empaque y producto termina-
2

dO ecesccccccsscccccscsssssscscss 500 m-.

i)e= Taller y £ervicios ecececceeeces 250 m2.
j)e~ Caseta de vigilancia , departamento de caldera , -

combustible , €tCececsccccscceess 200 m2.
Se estima para la superficie construida en naves industria
les un costo de § 1,200.00 mz. ; ¥y de § 3,000.00 mz. el --

cuerpo de oficinas T esecccsccccsccccoce s 5,‘-‘-00,000000

3. Costo de maquinaria y equipo . Hacemos el célculoc para
cada departamento .
a).- Oficinas . Equipo de oficina ( escritorios s, calcula-
doras , miquinas de escribir , archiveros , etc. ) ..
ceceeccscesssssscscsceccasnccnnse 250,000.00

b).~ Patio de movimientos . Una biscula marca "Revueltas"

para pesar carros-jaula , con capacidad de 20 ton. .
eesccccececsccsccssccscscccssescce § 150,000.00
c).~ Rastro . Sacrificio , desangrado , escaldado, desplu

mado , evisceracién y preparado :

- Mquina marca "Baker" , modelo FE-5150 para sacri--
ficio . MAquina para escaldado marca "Baker" modelo
S5-60 con dos motores de S5H.P. cada uno . MAquina -
desplumadora automética marca '"Baker", modelo Sl1- -

3000-20 . MAquina desplumadora marca'Baker" modelo
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15-4900-12-4 . MAquina chamuscadora marca '"Baker' ---
modelo L.P. . Equipo de rieles aéreo , de 123 me , =--
820 troles marca "Baker" , modelo 12-13 , con 220 col
gadores y 929 ruedas , 1840 cadenas cortadas en tra--
mos de 60 cm. , con motor de 5 H.P. trifésicOecceccces

sreeccc0eee0C0Ce0005 000000 ss0RRee 8 2,700,000.00

Equipo de evisceracibén ; 10 secciones circulares de 3
m. de longitud con cuellos de ganso marca ‘''Baker'. E-
quipo aéreo de rieles de 61 m. de longitud con 1150 -
troles , de dos ruedas , marca "Baker " , modelo T-13
incluyen 1150 colgadores , 2380 cadenas modelo "Baker'"
539-T en tramos de 60 cm. , motor de 5 H.P. trifésico.
eceeccscessscscesessssssssssssscced 850,000.00
Departamento de No-comestibles .- Cocedor marca "Boss"
modelo 110-00 , tamafio No. 4 o Con un cilindro de 150-
m. de difmetro y 3.00 m. de longitud . Trabaja a 25 --
r.p.m. , motor eléctrico de 40 H.P. , 60 ciclos y 220
voits, arrancador reversible , con control "Prime devi
CE "o lenessessssssssssesssersscssased 600,000.00
Condensador barométrico , marca "“Boss" modelo 712 :e...
e R T T L O P 11,000.00
Planta quebradora de hielo , marca "Monitrol" modelo -
EH5-75-P0 , motor eléctrico de 5H.P, , trifésico de 60
cicloB , 220 VOltE ceeenssecccssced 45,000.00
Chute de lémina galvanizada de 0.8 POr 0e8 Me cccscess

ooooo.oo.oocccooo-..o.n...ooooo.oog 3,700.00
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- Cémara de congelacidén , con antecémara y tempera---
tura de disefio de 30°C bajo cero , sistema autométi
co , compresor trifésico de 7 1/2 H.P. , enfriado -

yor gas frebén 22 -.-uooo.oo.o'os 200,000-00

d).- Departamento de deshuesado mecénico.

- Molino quebrador marca "Paoli' , modelo 1162 , cons
truido de acero inoxidable , con c&pacidad de 3 ton
por hora con motor de 30 H.P. , marca "ASEA" , 1140
r.p.me. 60 ciclos y 220 volts, colador de acero inox
idable con orificios de 3.18 mm. ( 1/8 "), con juego
de cuchillas y empaque de acero inoxidable . Inclu-
ye sistema separador de hueso , marca 'paoli" , mode
1o 20 M con capacidad de 750 kg./ h. , construido en
acero inoxidable , con hotor de 7.5 H.P. , 1750 r.p.

me , 60 ciclos y 220 vOltSeseooh 800,000.00

- Dos mesas para el preparado de la gallina con cu--
bierta de acero inoxidable 304 , con un aéra de 3.0
me por 1.0 mos , & razén de § 8,500.00 C/Uceseoocas-
ek R e s e e TS 17,000.00

e)e.- Departamento de deshidratado .

- Secador de tipo directo intermitente , con cubierta
de acero inoxidable , con cubierta del ventilador y
del banco de serpentines de lamina galvanizada de -
1.6 mm. ( 1/16") , charolas de acero inoxidable 304

carros con ruede3 , ventilador de aire de 900 r.p.m.
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motor de 3 H.P. , tubos aleteados de 15.9 mme =====--
0461 me - 1.8%m. ( 5/8" OD 2' - 6' ) de longitud ...
..........0.............C.......is 100,000.00

Centrifuga de acero inoxidable 304 en sus partes que
tienen contacto con el producto y de acero al .carbdn-
en el resto, motor de 2 H.P. , trifésico , 60 ciclos-

con capacidad de 200 1.....-.00.08 88,000.00

Departamento de mezclado de polvos.

Mezcladora horizontal , marca "macruz" , modelo RBN-
800 , con capacidad de 800 1. en la artesa , 500 1.
por bache . Con motor eléctrico de 10 H.P. marca --=
uSiemens" , trifésico ssaseennsss) 143,000.00
Empacadora aemiautomética_, marca "Empacomatic mode-

10 LVS ..o.ao...-oa'-o.-.o.t-.0008 158,000000

Departamento de enlatados.

Tres marmitas construidas de acero inoxidable 304 , -
con capacidad de 400 1. , capacidad total de 450 1. -
de 965.2 mm. (38") de diémetro por 762 mm. ( 30") de
altura; construidos su interior y doble fondo de acero
inoxidable. Disefiada para trabajar a una presién de -
3 kg./cm2 , con entrada y salida de vapor , niple para
el producto , cople para condensados , a razén de ...
$ 40,000.00 C/U cecessssescescccst 120,000.00
Agitador raspador , de baja velocidad , motor de 1/2-
H.P. y 30 TeDeMecossosessscsssosedh 34 ,000.00
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Transportador con cadena de tablillas , de acero al
al carbén , motor de 1 H.P. , guias lateréles cons-
truidas de acero inoxidable 304..$ 58 ,500.00
Exhaustor de 6.5 m. , construido de acero inoxidable-~
en las partes que tengan contacto con el producto y de
acero al carbén en el resto , motor dé 3/4 H,P, , to-
talmente CerradOececsccccccccscscsad 92,000.00
Méquina engargoladora modelo "Poli M-5" , semiauto=--
m&tica tipo pedal, equipada con motor de 3/4 H.P. con
un juego de harramientas seccecceocf 68 ,000.00
Autoclave vertical , marca "Polinox" , de 1.0 me de -
difmetro por 1.83 m. de altura , construida de acero
al carbdén con serpentin y caja para controles cceeecec»
eslels aieia e s sineivieasiessssssesessieslsesh 45,800.00
Miquina engomadora de etiquetas marca "Polin" , mode
lo M-4 , motor de 1/15 H.P. , con charola construida

de acero inondable 30‘4.....-.00.3 6,000.00

Departamento de elaboracién de alimento para consumo

animal ..

Marmita de acero inoxidable , con capacidad de 200 1.
y capacidad total de 250 leccccee$ 28,950.00
Empacadora de charolas de poliuretano y vitafilm, con
resistencia para corte y sellado , con cubierta de te
f16n , marca "Good Year 0xo" modelo 915 eccecceccccccce

00.....0.....0....0...oo...oooc..& 7,300.00
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Servicios .

Caldera automética , marca "Seltec" Cleaver Brooks ,
de tipo forzado de 50 H.P.ecesooal 160,000.00
Planta de energencia , marca "Perkins" , motor de ~--
diesel de 50 H.P. ; 45 kw. de potencia eléctriCasecees
RN . v e e A e e s ) 190,000.00
Tanque para combustible diesel , de 5,000 1. de capa-
CLEEA covessresevierinsrncasenens 20,000.00
Diez extinguidores para los diferentes departamentos-
marca "Lepompier" , de 9.1 kg. ( 20 1lbs.) , tipo COZ'
y mezcla ABC a # 1,570.00 ¢/U «s0o% 15,700.00
Tanque estacionario para gas butano de 300 1. con re-
gulador de baja presién , llave de paso y tuberfia de
CODre ecscoceseccccscscscocecsssaat 5,300.00
Cisterna de 100 m3. , con hidroneumético , duplex de
SEHS PSR ES m3./ turno de gasto diario estimado eeee-
cccsscccccecsccsssssccccsccscsssnsld 130,000.00
Pozo profundo , con bomba de agua con motor de 7.5 --
H.P. con tuberia de de 152.4 mm. ( 6") y perfora~--
cién estimada de 93.5 m. ( 300 pies) de profundidad..
P e s R P S 750,000.00

Laboratorio para control de calidad e investigaciofi y

desarrollo .

El lote base requerido consta de : Microscopio , mu--

fla , estufa , balanza analitica , balanza granataria
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equipo Kjeldahl , soxlet, material de porcelana , ma-
terial de vidrio , material metélico , meche£os s re-—
activos para anflisis , medios de cultivo , solucio--
nes valoradas , refrigerador, etCececccccccccccccccces

-o.o-oo.ocoot-.'c.o.oooooooonuooos 200,000900

Tallér de mantenimiento.

Instalacibn del departamento mecénico para reparacio-
nes incluyendo equipo de albafiilerfa ; pintura , car-
pinterfa ; mecénica , plomerfia , herrerfa ; y eléctri

co , equipo eléCtriCO-oooo--ooon.$ 100,000.00

Almacén de material de empaque y producto terminado.

Equipo diverso de almacenamiento incluyendo escrito--
rios , archiveros , tapancos , tambos de fierro con -
recubrimiento de epbxica con capacidad de 200 1. , --
cucharones de aluminio , bAscula de 2 kg. , engrapado
ras , selladoras , mesas de madera etC. eccccecceccscces

0...............'......'l.'......$ 75,000.00

Equipo de reparto.

Consistente en dos camionetas tipo '""Vanete" , con ca-

pacidad de 3-5 ton.....»..-......ﬁ 300,000000

COSTO TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO..$ 8,600,000.00

L.- Costo de instalacibén de la maquinaria y equipo .

- Se considera un 10% del valor total de la maquinaria y
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@aUTTI0 els slele s aluiels s ois aials wictalaiats\elol oia sit) 860,000.00
Contratacién de demanda para servicios eléctricos.....
O O S S GO OO OOk 84,000.00
Total de instalacidNeseccccccosccssdl 944 ,000.00

INVERSION FIJA TOTAL:

Costo del terreno oo.ooa-no-ot-—-.ﬁ 900,000-00
Costo de edificios y construccién.$ 5,400,000.00
Costo de maquinaria y equipOecse..$ 8,600,000.00
Costo de instalacién 00-00.-.0--.-$ 94‘-},000000

MG R T veensnvannsnsnesh  15,844,000,00
COSTOS DE PRODUCCION .

nos

Para la estimacién de los costos de produccidn,

basaremos en datos experimentales ; asi como en datos

précticos recabados en industrias de este tipo.

1.-

Costo de las materias primas bésicas por afio

A).- Gallina.

La cotizacién de gallina ligera 'en pie" €5 d€ ecesco-
4 12.00/ave y consideraremos que una pieza de gallina
ligera es igual a 1.0 kg. en canal .

a).~ Pulpa fresca . Para la produccién de 120 ton...
sapsaseelRsRETsvesvensvansssurnsll S ha7,200:00

b).- Pulpa deshidratada . Para la produccién de —---

60 ton/afio , 415,200 aves X $ 12.00 /aVe esescscoease

..............l'..O...Cll.....‘l.s l{»,982,'+00000
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c)e- Consomé de pollo . Para la produccién de 240 ton.

por afio 5 12‘},800 aves X 5 12.00 /ave eso0vecessconcoe
..-o.--..-....-...o...-.....--....3 1,’-}97,600000

d)e~ Gallina cocida en su caldo. Para la produccién de

36,000 cajas /afio ; 1,329,600 aves x § 12.00 /aveccss.
o.-..-.-Qo...ooooooo-o..oo-ao-o-oo.s 15,955,200.00
e).- Gallina en guisos . Para la produccién de 12,000~

cajas/afio ; 147,600 aves X § 12.00/2V€ ececececcsesccsss
sssieasavessibrssrsmasdssesansress] N2l ,200.00
f)e~ Pulpa pollo . Para la produccién de 12,000 cajas-
por afio ; 272,400 aves X $12.00 /2V€eeecececcccsssccces
cescsccccscsssesscscscscssceccsseceh  3,268,800.00
g)e~ Alimento para perros . Para la produccidén de —=—-
76.3 ton. /afio ; 55,800 kg. de hueso X § 3.00/kEe oeee
@vecessscscsssscscssccssscessosescell 167,400.00

TOTAL MATERIA PRIMA BASICA POR ARO$ 31,000,000.00

Costo de las materias primas accesorias por un apo

A.- Materias primas accesorias de elaboracidn.:

a). Consomé de pollo . Para la producciédn de 240 ton.

por afio , se requieren las siguientes materias primas-

accesorias :

Materia prima % Precio/ton. TImporte
Sal yodatada 48.0 ¢ 2,000.00 & 230,400.00
Azucar refinada 1.0 5,850‘00 182'520.00

Glutamato mono sédico 9,0 42,640.00 921,040.00
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Materia prima % Precio / ton. Importe

Grasa de gallina 7.5 % 57,000.00 $ 1,026,000.00
Extracto de levadura 4.5 133,300.00 1,476 ,000.00
Proteina veg. hidrol. 4.5 45,413.00 490,464 .00
Fécula de maiz ‘4.0 5,875.00 56 ,400.00
Ajo deshidratado 5 42,120.00 151,632.00
Cebolla deshidratada 1.5 59,280.00 213,408.00
Syloid 244 0.5 101,400.00 121,680.00
Clircuma molida 0.4 78 ,000.00 74,880.00
Perejil deshidratado 0.1 92,560.00 22,214.00

TOTALeesessss 9245 $ 4,965,000.00

Total estimado de materias primas accesorias por afio de con-

somé de pollo ooo-oooooooa.o-ooa.-oaoo$ ‘4’,965,000000

b)e- Gallina en guisos. Para la produccién de 12,000 -

cajas ; representan 288,000 latas/afio ; si por cada --
lata el costo estimado de materia prima accesoria de -
elaboracidén es de § 8.50 x 288,000 latas ccccecccscces
R - 8 D 1

c)e- Pulpa pollo. Para la produccién de 12,000 cajas -
por afio , las materias primas accesorias de elabora---
cidén por lata tiene un costo estimado de § 1.80 y sbén:
Materia prima % Costo / ton. Importe
Fécula de maiz 10.0 § 4,721.00 $ 60,912.00
Glutamato m.s. 6.0 42,640.00 307,008.00
Ajo deshidratado 1.08 42,120.00 54,587.00
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Materia prima % Costo/ton. Importe
Cebolla desh. 1.08 ¢ 59,280.00 $ _?6,826.00
Sal yodatada 2,00 2,000.00 11,520.00
Condimentos 0.50 8,102.00 4,667.00
TOTAL eeceses 20466 $ 515,520.00
288,000 latas x s 1.80 /lata o-o!; » 515,520000
Alimento para perros. Para la obtencién de 55.8 ton.

tenemos que de la produccién de gallina ligera tipo
rosticerfa procesados para obtener 120 ton. de pulpa
de gallina fresca , el 30% es hueso , cartilago y --
carne , lo cual d4 un total de 558 ton. de hueso -~
por afio , proceséndolo para obtener un alimento para
perros balanceado a base de soya , verdura y sal.

Materia prima

Verdura 15.2 ton. x $ 0.80/kg. = § 12,160.,00
H. de soya 3.8 ton. x $ 10.00/kg.= $ 38,200.00
sal yodatada 1.52 ton. x § 2.00/kg. = $ 3,040.00

T O T A L P00 C0LEPCPPOPOOOEEOORGNOCISISS $ 53,400-00

1 de materia prima accesoria de elaboracién por un afio

.'..00....cooo.0.00....0000..000..$ 8,000,000.00

Material de envase y empaque . comprenderid los en---

vases , etiquetas , cajas de corrugado , bolsas de po

lietileno , charolas de poliuretano , y otros envases
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secundarios utilizados por producto ; as{ tendremos :

Pulpa fresca de gallina .

-~ Seré envasada en bolsas de polietileno , calibre 300 con

2.

3.

capacidad de 8.0 kg./bolsa ; necesitaremos por tanto --
15,000 bolsas para envasar 120 ton/afio « Si 1.0 = 50 u.
necesitaremos 300 kg/afio a razén de $ 26.00 / Kg€eeoosos
esecsessccesscssssescssscssscccoscell 7,800.00

La pulpa fresca se empacari para su venta en cajas de car
tén corrugado impreso , con capacidad de 4 bolsas ; es —-
decir 32 kg./caja , por lo tanto ; necesitaremos 3750 -
cajas de cartén corrugado a razén de § 4.80/caj8 eocse-
evcecccscoesc0eccessscceseccnsssoneld 18,000.00

Total envase y empaque de pulp8 =——-

fresca .-‘00..-.0......00-..oo.c'.o$ 25,800-00

Pulpa deshidratada de gallina .

El empaque se realizaréd en bolsas de polietileno , cali
bre 500 , con capacidad de 25 kg. /bolsa ; Para envasar
60 ton. /afio se requieren 2,400 bolsas ; si 1.0 kg = —-
25 unidades , se requieren 96 kg. a $ 26.00/kEe ccoceco-

o..ooto.o..o.-.a.o.-o.ooo.o.oo.oo.og 2,“96000

Consome de pollo .

Para envasar 20 ton. / mes = 240 ton/afio , se requieren
envases de 250 g 500 go ¥y 1.0 kge o«

La produccién se dividiré en :
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Presentacién % Produccién anual
250 g. 50.0 120 ton. ; 480,000 unidades
500 g. 33.0 80 ton. ; 160,000 unidades
1.0 kge. 17.0 40 ton. ; 40,000 unidades

Asi , si consideramos el envase de '"cellopolifoil" y -

empaque en cajas de cartdén corrugado , tendremos :

unidad Presentacifén/caja Costo unit. "cellopolifoil
250 ge 24/k % 0.76

500 g. 12/2 $ 1,06

1.0 kge 6/1 $ 1.48
unidad Costo corrugado/unidad Costo integrado envases
250 ge $ 0.20 $ 0.96

500 ge ¢ 0.35 $ 1e41

1.0 kge $ 0.70 $ 2.18

Considerando el total de unidades por el costo integra
do :
Para 250 g. ; 480,000 x ¢ 0.96 .. % 460,800.00

500 g ; 160,000 x $ 1.41 .o $ 225,600.00

1.0 kge; 40,000 x § 2.18 .o § 87,200.00

Total envase y empaque por afio de consomé de pollo cee

na.o--...ooo"...oo-.oo...t...c...$ 773,600.00

L..Gallina cocida en su caldo .

- Para envasar y empacar 36,000 cajas / afio de 24 latas

por caja , necesitamos 864,000 latas de 1.0 kg. a razén
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de $ l+.20 / lata .-..-.......-.....3 3,628,800-00

- F1 costo de la etiqueta es de %4 0.70 por 864,000 latas

5.

6e

.......’.Q.O..'.......'I.'.........s 60#,800‘00
Para 864,000 latas se requieren 36,000 cajas a razén de
8 ’4'080 / Caja '.I.....'........Q..I.$ 172’800000

Total envase y empaque por afioc de gallina cocida en su -

Caldo oo-‘o..oo-lo.ooo.o-.ooo.co..u.$ 1+,L|-06,l+00.00

Gallina en guisos.

Para envasar y empacar 12,000 cajas /afio , de 24 latas
por caja , se requieren 288,000 latas de LO1 x 411 a --
razén de § 2.60 / lata;............s 748 ,800.00

Se requieren 288,000 etiquetas a razén de § 0.60 por e

tiqueta .....0......D..l'.......'.'g 172’800.00
Para 12,000 cajas de cartén corrugado a razén de —==—=--—
% 4L.80 POr COrrugadOecsscsccccccsced 57,600.00

Total envase y empaque de gallina en gUiSOS ecessecescces

..llll.‘...'...‘.'O....OCO‘O...O...$ 979,200000

Pulpa pollo .
Para envasar y empacar 12,000 cajas de 24 latas por ca-

ja se requieren 288,000 latas con capacidad de 500 g.
a $ 1.80 / lat@ecoeccsccsssoscsccsed 518,400.00

Se necesitan 288,000 etiquetas a razén de $ 0.50 por e-
tIQUOTA sacesecsssonacesesianesesssss 144 ,000.00
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- Para 12,000 cajas de cartén corrugado a razén de ==---

5 L+o80 / Corrugado -o..oooo-ooouoo.$ 57,600.00

Total envase y empague por afio de pulpa pollo esceccscse
..II....'........'.Cl."...'...'...s 720,000.00

7. Alimento para perros .

- Para envasar 76.3 ton. / afio en charolas de poliuretano
con capacidad de 1.0 kg , con un recubrimiento de "Vi-
tafilm" , se requieren 76,340 charolas a razén de $0.30
POr Charola eececevssscescsssccccead 2k, 428,00

- Bobina de "Vitafilm" de 28 cme y 93 kg. , con rendi---
miento de 4,081 charolas ; para 76,340 charolas se re--
quieren 19 bobinas a § 651.23 / bObina eececceccsccccse
e e s alole eloivioinivia s siuls cidioleld oisisle o sleieie elo/e'D 12,373.00

- Se requieren 76,340 etiquetas a razén de $ 0.30 por eti

queta ...oooo'.oo.oo.ooccoo-..oc..¢$ 22’902000

Total envase y empague de alimento para perros eescsce

..-'oatoouooaponooooo.o--oc-o.cn..os 59,704000

TOTAT, MATERTAI, ENVASE ¥ EMPAQUE ......$ 6,967,200.00

TOTAL, MATERTAS PRIMAS ACCESORIAS POR UN ARO eceececcsscecs
teeeesecesscesesesneessscssnacasasecsed 14,950,000.00

2.~ Mano de obra directa por afio .

A. Calcularemos el nfimero de obreros por departamento :
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Rastro 2

15 obreros x % 3,600.00 c/u / mes X 12 meS€S seceses

.oo.o..oo'ocoooracooctootnnco.o.os 6“8,000.00

Deshuesado meclnico :

2 obreros x & 3,600.00 c/u / mes X 12 meses coesse

.ooocooo-oooocoOnoooo.oooocoo.oocs 129,600000

Deshidratacién y centrifugado :

3 obreros x $ 3,600.00 c¢/u / mes X 12 meses coecocss

o.o.o.n.ooo.a.cooo..oo.oooo..n..os 129,600.00

Mezclado de polvos :

5 obreros x $ 3,600.00 c¢/u / mes X 12 MEEES secovsco

0-..00000...o.n.cco...-...oco.t.os 216,000.00

Enlatados :
12 obreros x $ 3,600.00 c¢/u / mes X 12 MeSES5 secoss

o..oooooo....cotoo..oooo.oooo..oog 518,1-}00'00

Alimento para consumo animal :

2 obreros x § 3,600.00 c/u / mes X 12 MEEES eccecesce-

-o..o...oo.o.oo.oo.oo-t.-.a0.000.8 86,‘-}00.00

Mantenimiento :

Un mecénico x § 5,500.00 / mes X 12 MESES eccoscccce
...'.......‘..'...'......“......$ 66’000.00

Almacén
Un 'velador y un bodeguero a $ 5,500.00 c/u / mes por
12 meses ooo.cao--oo'ono..ooo-.oos 132,000.00
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Dos ayudantes de bodeguero x $ 3,600.00 c/u / mes —-
por 12 meses oo.oo..oo.--ooooo-oos 86,14»00000

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA ......% 2,000,000.00

L.~ Mano de obra indirecta por un afio .

a).- Un gerente de produccién a $§ 20,000.00 / mes por =—-—--
12 MEBEE ecccecsscccossscsssscccst 240,000.00

b).- Tres ingenieros de produccién ( Rastro-deshuesado,des
hidratado , mezcla de polvos - enlatado ) a $ 12,000.00
c/u / mes X 12 MEBE€Besccscvsssced 432 ,000,00

c).~- Un laboratorista para an&lisis y control de calidad -
a razén de § 8,000.00 / mes X 12 MESES5 eeceesccsccssce
e e s s s Asn sie s AT 96 ,000.00
Dos ayudantes de laboratorista a § 3,600.00 c/u / mes
X 12 MeSeBoecccccscsscsscocasanscd 86 ,400.00

TOTAI, MANO DE OBRA DIRECTA ececcof 854 ,400.00

5.- Prestaciones : ( Estas incluyen IMSS , INFONAVIT , --
aguinaldos , vacaciones , incentivos de produccidn etc.)

a).- lLas prestaciones sobre mano de obra directa , se esti
man en un 35% de est8cecccccccccst 700,000.00

b).- Las prestaciones sobre mano de obra indirecta , se -

estiman en un 35% de est8.cscccesd 299,000.00

TOTAL DE PRESTACTONES eeccccsceceh 999,000.00
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Servicios

Flectricidad : segin datos experimentales , la plan--
ta se localizar4d en el interior de la Repliblica , co-
rrespondiendole la tarifa num. 8 , la cual indica :

a 90 kw-hora ; $§ 0.25 / hora

arriba de 180 kw-hora ; # 0.20 / hora

1 kw h = 1.341 H.P. hora

1 H.P. = 0.746 kw. , entonces , para una capacidad -
instalada en motores de 260 H.P. y 80% de utilizacién
simulténea , seré :

260 H.P. X 0.8 = 208 H.P. hora x 1.341 = 278.92 kw h.
278.92 kw he x 7.5 h;/ turno x 25 dias / mes = 52,297
kw he / mes x $ 0.20 = § 10,459.50 / mes x 12 meses
eeamseisiassiels sia s elniaicasoies e eoainiveest 125,500.00
Combustible 3

Se estima en ..............;.....s 6,800.00

TOTAL, SERVICIOS eccccssscssscccccs 132,000.00

Mantenimiento ;

8.-

o=

Se estima como 5% del costo total de la inversién fi--

ja- ooooo.on.ooocloooon.-toooootboos 792,000.00

Accesorios @

Se estima como el 15% del costo de mantenimientOeeccee.

.a..oo.oc.o.ooo..oo-oo.ooca.-ooooos 118,800.00

Gastos indirectos de planta ; ( Seguros , impuestos ,

predial , etc. )
Se estima como el 6% de la inversién fija cceeccceccssces
.............'.Q'........'..C.....s 950,600.00
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10.- Depreciacién.
De acuerdo con el Diario Oficial de la Federacién del

dia 30 de diciembre de 1977 , las depreciaciones para

este tipo de industria serén =

a).- Edificios y construcciones 3% eoe 162,000.00
b).- Mobiliario y equipo de of. 10% ..$ 25,000.00
¢)e- Camioneta de reparto 20% ceccecss$ 60,000.00
d)e~ Herramental 35% seececcccccecscecsd 35,000.00
e).~ Maquinaria y equipo 8% eccccsccceet 681,380.00

TOTAL DEPRECIACION cvceecccceacced 963,380.00

SUMAS TOTALES o..ooo~'o-.¢lo.oooooa.s 52,760,000.00

Este valor representa el costo total de produc-
cién de la planta , trabajando a su capacidad inicial de
2,600 toneladas de gallina / afio . Haciendo una separa-—--
cién de costos fijo y costos variables , y empleando un
criterio de asignacién de costos para cada producto , ba-
sado en la proporcién de utilizacién de la fabrica , esta
bleceremos las ecuaciones que representan los costos de -~
produccién para distintas capacidades de elaboracién de los

productos .
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Costos variables unitarios

Para calcular los costos variables unitarios ,
los costos variables anuales por producto obtenidos , los
dividimos entre la produccién anual de los mismos , asi -

tenemos que :

1.- Pulpa fresca de gallina :
$ 3,465,900.00 / 120 ton. = § 28,882.50 / ton.

2.~ Pulpa deshidratada de gallina :
$ 4,380,400.00 / 60 ton. = $ 73,006.65 / ton.

3= Grasa de gallina refinada :

3 626,000000 / 8-7 tone.

$ 71,954.00 / ton.
L.- Consomé de pollo :

Presentacién :
a)e- 250 go ;
$ 3,696,000.00 / 20,000 cajas = $ 184.80 / caja
b)e~ 500 g. ;
% 2,382,500.00 / 13,333 cajas = $ 178.70 / caja
Cle= 1.0 kg. ;
$ 1,166,000.00 / 6,666 cajas = $ 174.90 / caja
5e- Enlatados ;

a).- Gallina cocida en su caldo ;

$ 20,430,000.00 / 36,000 cajas = § 567.50 / caja

b)e~ Gallina en guisos ;

4 5,206,000.00 / 12,000 cajas

c)e~ Pulpa pollo ;
4 4,500,000.00 / 12,000 cajas

$ 433.85 / caja

$ 375.00 / caja
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6e- Alimento para perros :

4 283,100.00 / 55.8 ton. = § 5,073.50 / ton.

Las ecuaciones que representan los costos de pro

duccibén en la fabrica serin :

§=a+bx

donde :

a = costos fijos

b = costos variables unitarios

y = costo total de produccién

X = distintas capacidades de la planta

Ecuacién de costos de produccidn .

le~ Pulpa fresca de gallina :
y=8% 797,300.00 + $ 28,882.50 *.x

2e- Pulpa deshidratada de gallina :
y =% 834,700.00 + $ 73,006.65 « x

3¢~ Grasa de gallina refinada :

y = 3 119,200.00 ¥ $ 71 p95’+'00 * X

L4e- Consomé de pollo :

Presentacién 250 g.

y= % 315,000.00 + ¢ 184.80 * x

Presentacién 500 g.

y=4% 210,000.00 + § 178.70 * x

Presentacién 1.0 kg.

y =% 105,000.00 + ¢ 174,90 * x
5= Enlatados :

a)e.- Gallina cocida en su caldo;
y =% 2,826,300.00 + ¢ 567.50 * »
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b)e.- Gallina en guisos ;
y=% 043%,800.00 + $§ 433.85 ° x

c)e.- Pulpa pollo:
y $ 650,300.00 + $ 375.00 . x

i

6.~ Alimento para perros :
8 233,300.00 + § 5,073.50 - x

y

Ce~ Punto de equilibrio :

Con los resultados anteriores y tomando los pre-
cios actuales en el mercado de los productos desarrollados

se estima el punto de equilibric de la planta , segiin 1la e

cuacién :
X:—P—F——f
donde :
X = Volumen en el punto de equilibrio
A = Costos fijos
B = Costos variables unitarios
P = Precio neto de venta .

Costos fijos :

1.~ Pulpa fresca de gallina = 4 793,300.00
2.- Pulpa deshidratada de gallina = # 834,700.00
3+~ Grsa refinada de gallina =% 119,200.00

Le- Consomé de pollo :
presentacidén de 250 g. =$ 315,000.00
" " " 500 g. = § 210,000.00
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presentacién de 1.0 kg. = § 105,000.00
5= Enlatados :
a).- Gallina cocida en su caldo = $ 2,826,300.00
b)e~ Gallina en guisos =% 436,800.00
c)e=- Pulpa pollo = 4% 650,300.00
6.~ Alimento para perros =hE 233,?00.00
Precio neto de venta :
1.~ Pulpa fresca de gallina = § 35,000.00/ton.
2.- Pulpa deshidratada de gallina =$ 82,000.00/ton.
3+~ Grasa refinada de gallina =4 57,000.00/ton.
4o~ Consomé de pollo : ;
presentacién 250 g. =8 237.60/caja
presentacién 500 g. ' : = ¢ 226.80/caja
presentacién 1.0 kg. =% 219.00/caja
5.- Enlatados :
a).~- Gallina cocidz en su caldo = 1,368.00/caja
b)e.- Gallina en guisos =8 720.00/caja
c).~- Pulpa pollo = ¢ 576.00/caja
6.- Alimento para perros = ¢ 15,000.00/ton.

Volumen en el punto de equilibrio .

1.- Pulpa fresca :

X = s 7 3 00.00 = 130 ton.
TS0 00 2 SR 50
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2.- Pulpa deshidratada de gallina

X = s 83‘4» 700-00 = 9200 ton. i
5 82,%6066 = 3 ;;,666.66

3.~ Consomé de pollo :

presentacién de 250 g.

X = $ 315,000.00 = 5,97 cajas
§ 257.60 =% 184.80
presentacién 500 g.

X = $ 210,000.00 = L4,365 cajas

. - .

presentacién 1.0 kg.

x = $ 105,000.00 = 2,380 cajas

4.~ Enlatados ;
a)e.~- Gallina cocida en su caldo :

X = 8 25826,200.00 = 3,530 cajas
’ . - .

b).- Gallina en guisos :

X = $  436,800.00 = 1,525 cajas

¢).- Pulpa pollo :
X = 4 6 00. 00 = 3,235 cajas

5= Alimento para perros ;

= 3‘1}.0 tOn.

X = 4 2335300.00 =
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D.- Estado de pérdidas y ganancias .

Estimaremos un estado de pérdidas y ganancias,
basado en datos précticos , como son ; preﬁio de venta
en el mercado ; descuentos ; gastos de administraciémn y
venta ; etc. De esta forma obtendremos una utilidad neta

tebrica en un afio de operaciones .

1.- Venta Facturada suponiendo cantidad producida igual

a cantidad vendida .
a).- Pulpa frsca de gallina .
120 ton. x $ 35,000.00

]
E=4

4,200,000.00
b).- Pulpa deshidratada de gallina .
60 ton. x § 82,000.00

]
=

4,920,000.00

¢c)e~ Consomé de pollo .

presentacién de 250 ge.

20,000 cajas x § 237.60 = $ 4,752,000.00

presentacién de 500 g.

13,333 cajas x $§ 226.80 = $ 3,023,924.00

presentacién 1.0 kge

6,666 cajas x $ 215.00 = ¢ 1,459,854.00
d)e.~ Enlatados .

1. Gallina cocida en su caldo

]
e

36,000 cajas x $ 1,368.00 49,248 ,000.00
2. Gallina en guisos .

12,000 cajas x §  720.00 - ¢ 8,640,000.00

3. Pulpa pollo.
12,000 cajas x § 576.00 = % 6,912,000.00
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e)e.- Alimento para perros .
55.8 ton. x $ 12,000.00 =4 669,600.00

TOTAL VENTA FACTURADA ccccccscccsse s 83,825,378-00

2.~ Descuentos y devoluciones .
Se estiman en un 10 % sobre

la venta facturada cceeccecccsscscces $ 8,382,537.80

TOTAL VENTA NETA ceecccecscescsccccse s 75,‘}‘}2,81"1'00

3.~ Costo de lo vendido .
Seré el costo total de pro--
AUCCION viciswsoionianoniesnecsesesseseass 4 52,760,000000

TOTAL, UNIDAD BRUTA ececcecescccsscsss $ 22,682,841.00

L.- Gastos de daministracién y venta
Se estiman en un 15% de la =
venta neta ®000ece0ces0ssccesvsccnoe s 1,,316’426000

TOTAIL UTILIDAD DE OPERACTION cecseccse $ 11,366,415.00

5= Impuestos sobre la renta y reparto -
de utilidades .
Se estima en un 50% de la utilidad an

tes de impuestos o-c-o-.oooooqncoloo$ 5,685,207050

UTILIDAD NETA ESTIMADA EN UN ARO DE
OPERACTONESNClleeiso s cle osisisiatelsisininleloininis's 3 D5 6855208 00
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RENTABILIDAD TEORICA DE LA PLANTA .

Lo determinaremos de acuerdo a la siguiente ecuacién :

Rentabilidad = Utilidad neta x 100
Inversién total

Asi , para el primer ejercicio fiscal teérico seria :

$ 5,683,208.00
$ 52,760,000.00

Utilidad neta

Inversién total

Rentabilidad = $ 5,683,208.00 x 100 = 10.0 %
' $ 52,760,000.00
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CONCLUSTIONES.

1.- Por la informacién recopilada , es innegable el poco
impulso que se le ha dado hasta ahora a la industrializa
cién de las aves , cualesquiera que estas sean , y'aien-
do México un pafs en vias de desarrollo es necesario el-
consumo de proteina de origen animal de bajo costo y al-

to valor nutritivo.

2.- Es necesario sefialar que la produccién e industriali
zacién avicola debe tener asesoramiento técnico , para -
lograr de esta forma la correcta administracién de los -

recursos .

3e— El disefio de una planta para elaborar varios produc-
tos a partir de la gallina , disminuye los costos de pro
duccién , asi como se aprovecha el tener integrado el --
rastro con el proceso de industrializacién de todos sus

derivados . En si{ el paquete puede alin aumentarse con --
una gran variedad de productos que no se consideraron en
este anteproyecto , tales como embutidos ( salchichas ti
po viena , cocktail , bologna , franckfort, salchichén ,
pastel de pollo , etc. ) , rellenos , pulpa curada y con
dimentada etc. , pero con la posibilidad de una amplia--

cibén en la vlanta para ser integrado a ésta .
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L.- El1 incremento que ha tenido el proceso de deshidratado
en casi todos los alimentos , hace de la carne deshidrata

da de gallina un producto con un futuro promisorio .

5.~ Las medidas de sanidad e higiene , asi como el control
quimico y supervisién técnica constituyen la base fundamen

tal para obtener productos alimenticios de Sptima calidad.

6.- En general , las utilidades que arroja cada uno de los
productos son atractivas , toﬁando en cuenta el costo y ca

pacidad del equipo seleccionado para su elaboracién .

7.- La rentabilidad es Sptima para el primer afio de opera-
ciones de la flbrica y se incrementard atractivamente al -

futuro <.
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