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INTRODUCCION

En la actualidad la industria alimenticia ha tenido que buscar alternativas que le pemitan
suministrar satisfactores acordes a los requerimientos de! consumidor modemo. El
deterioro del ingreso econémico de las clases menos favorecidas, impide tener acceso a
productos necesarios e indispensable para una dieta basica.

Asi mismo la integracion de la mujer al sector productivo y econémico exige la produccién
de alimentos de facil disposicion en el mercado, y que cumpla con las caracteristicas
nutricionales minimas gque espera el consumidor y que exigen las autoridades de salud.

La creacidn de nuevas empresas implica una valoracion, tanto de su vialidad como de un
estudio de mercado profundo. Los altos costos de produccién debidos a la adquisicién de

. materia prima, adecuacién de la infraestructura, mano de obra, publicidad y distribucion,
son factores que limitan al industrial asi como el alto grado de competencia en cuanto a
calidad y precio.

La tarea de nuevos empresarios es buscar alternativas que permitan rebajar costos de
produccion sin afectar negativamente los atributos del producto, tomando en cuanta las
exigencias del mercado.

De lo anterior podemos definir que en un mundo globalizado, las necesidades
alimentarias de nuestro pais son cada vez mas exigentes en cuanto a calidad y precio por
lo que es necesario elaborar productos de facil acceso para el sector popular, clase media
baja, clase baja, y que ademas cumplan en forma satisfactoria con los requerimientos de
salud y nutricibn que exigen las Normas Oficiales Mexicanas.
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PROBLEMATICA

Uno de los principales problemas que presenta el pais es la creacibn de nuevos
empleos, debido al presupuesto austero asignado a este rubro durante los ultimos afios.
Se suma a esto que los créditos bancarios estdn muy restringidos provocando que las
pequefas, medianas y grandes empresas presenten problemas para su crecimiento. Es
por ello la importancia de la generacion de nuevos proyectos que motiven la creacién de
empresas, que fomenten un crecimiento econémico para la generacién de nuevos
empleos y en consecuencia un bienestar social.

Para la creacién de nuevas empresas se requiere una vision emprendedora capaz de
ofrecer una planeacion que genere un sistema productivo sélido y con habilidad para
crecer en un futuro inmediato y con la suficiente firmeza para soportar cambios que se
pudiesen presentar en nuestra economia mexicana.

En el ramo alimenticio el panorama se muestra muy complicado debido a las
importaciones, que hacen que la competencia se vuelva muy dificil y en clara desventaja,
en este estudio nos enfocamos a la industria alimenticia, la de productos lacteos, y muy
en particular a la fabricaciéon de los quesos. Aprovechando nuestro desarrollo profesional
se hara un andlisis de la principal problematica de esta industria dedicada a la fabricacién
de quesos, recibiendo apoyo de instituciones y organismos de gobiemo, asi como a
empresas privadas de este ramo con el fin de conjuntar sus experiencias e inquietudes
como las que a continuacion se describen:

e La materia prima basica para la elaboracion de productos lacteos es la leche, la cual
es suministrada por pequefios productores asociados, que como principal punto
solicitan una garantia en la recepcién de su producto durante todo el afio y a un
precio conveniente para el productor (ganadero) como para el fabricante (quesero).

e« E!queso es la linea de los lacteos que suele presentar productos de mala calidad, o
quesos de imitacion, derivado de un alto costo de produccion, a la falta: de
programas y nomnalizacién de técnicas de proceso, asi como a una red de
distribucién deficiente, resultando finalimente en un producto con un precio alto en el
mercado.

e En este ramo existen pequenos empresarios e incluso productores de leche que
cuentan con experiencia y los deseos de procesar su propia leche a través de
centros productivos propios, pero que carecen de asesoria técnica y del apoyo
financiero que les permita lograr sus objetivos. Lo anterior provoca que el productor
siempre busque la manera de colocar su producto con empresas fuertes del ramo
lacteo sufriendo el riesgo de que en épocas dificiles su producto no pueda ser
aceptado o tenga la necesidad de ofrecerlo a un precio que no sea conveniente a
sus intereses.

Estos son algunos de los factores que conforman el conjunto de inquietudes que se
requieren para originar la busqueda de soluciones en la creacion de nuevas empresas,
empleos y una mejor calidad en los productos.
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OBJETIVO

La presente tesis tiene como objetivo definir la factibilidad para la instalacién de una
planta quesera, aprovechando la disponibilidad de recursos naturales (leche de vaca) y la
infraestructura existente (equipos, maquinaria, tecnologia), asi como la iniciativa de
personal que desea conjuntar dichos elementos con su capacidad propia para desarrollar
un sistema productivo eficiente. La finalidad de la empresa sera la elaboracién de
productos necesarios para un segmento de mercado, con calidad, competitividad y
productividad, sobre la base de un dinamismo continuo y conjuncién adecuada de
elementos materiales y humanos.

La idea del proyecto surge por la demanda de productos de queseria y como una
peticion creciente de distribuidores de lacteos quienes manifiestan una falta de abasto
oportuno y de un precio que les permita ofrecer al publico productos de buena calidad y
con las mejores condiciones de servicio. Ademas de disponer de una fuente de materia
prima importante como es {a leche.

A fin de lograr este objetivo se ha estructurado e} estudio de la siguiente manera:
Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio Econémico y Analisis y Comprobacién de
la Factibifidad.

Estudio de Mercado: En esta parte del estudio se realizarda una investigacion para
conocer la demanda actual de los productos, dando respuesta a preguntas como:
condiciones de mercado, precios de venta, red de distribucién, diversidad de productos,
consideraciones sociales, productos de mayor demanda, etc.

Estudio Técnico: Tiene como propdsito determinar las condiciones técnicas de
realizacion del proyecto. Se definiran los procesos de fabricacion para cada linea de
produccion, el tipo de equipo y maquinaria, los insumos y materias primas que se
requerirdn en forma inmediata, asi como la mano de obra calificada para el
funcionamiento adecuado de la empresa.

Igualmente se analizaran los principales factores para una localizacion de planta ideal
como:
" “mercados
fuentes de materia prima
mano de obra
reglamentos gubemamentales
medios de comunicacion
condiciones geograficas

Debera ser una seleccion bien analizada para evitar aitos costos de produccion, que
puedan repercutir en una baja aceptacion de productos en el mercado debido a los altos
costos de los insumos.

La distribuciéon de planta nos debe proporcionar condiciones de trabajo aceptables, una
operacion econdémica, seguridad y bienestar optimas para los trabajadores, asi como un
manejo de materiales que hagan eficiente el desarrollo de cada uno de los procesos
productivos.




Anadlisis econdmico y financiero: Es este analisis el que debera avalar los resultados
que se hayan logrado; independientemente del tamaiio del proyecto, se debe analizar los
rubros de la inversion, los programas de ingresos y gastos del capital de trabajo asi como
la rentabilidad del proyecto.

Andlisis y comprobacion de la factibilidad: Una vez concluidas cada una de las etapas
anteriores se dictaran las conclusiones finales, teniéndose como respuesta la viabilidad o
no-viabilidad del proyecto en estudio.
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1. ESTUDIO DE MERCADO

El presente capitulo comprende el estudio de mercado, entendiéndose por mercado a
la zona en la que se conjuntan las fuerzas de la oferta y la demanda y donde se realizan
transacciones de bienes y servicios a precios determinados, este constituye el punto de
partida del presente estudio y consta basicamente de 1a determinacién y la cuantificacion
de la oferta y la demanda, el analisis de los precios y la comercializacién, para esto
recurriremos a la investigacion de fuentes primarias que es la que nos proporcionara
informacion de actualidad, confiable y sobre todo directa a fin de verificar 1a posibilidad
real de penetracién del producto en un mercado determinado. Esta base nos pemitira
tomar una decision adecuada respecto a si existe un mercado viable para el producto que
se pretende elaborar, permitiendo abrir un panorama para la definicion de la politica
adecuada de fijacién de precios y la determinacion de la mejor forma de llevar a cabo el
tipo de comercializacién del producto. Otra fuente que analizaremos es la secundaria
como son estadisticas de entidades relacionadas con el ramo y de origen gubermamental.

Metodologia

El analisis del estudio se presenta en forma esquematica;:

L Anélisis del Mercado l

_ I T 1

Anélisis Anélisis Anélisis Andalisis de
de dela de la comer-

la oferta demanda los precios cializacién
L J— 1

Conclusiones del
analisis del mercado

Esta metodologia nos proporcionara apoyo para la toma de decisiones la cual esta
encaminada a determinar si las condiciones del mercado son las mas adecuadas para
llevar a cabo el proyecto, en caso de resultar positivas el estudio continuara, pero en caso
contrario podriamos replantear la posibilidad de efectuar un estudio mas preciso, y si se
diera el caso de continuar el resultado lo recomendable seria abortar la investigacién.

1.1 Definicién del producto

El primer fundamento para la fabricacién de productos lacteos, es el conocimiento de la
leche como materia prima. La leche se describe como el alimento mas perfecto de la
naturaleza y es la unica fuente alimenticia de los lactantes recién nacidos.

{1) Baca Urtwna G. 3. Edicion, . Evaluacion de Proyectos. McGraw-Hill




.La leche es una secrecion producida por las glandulas mamarias de los mamiferos
hembras, de gran valor nutritivo, poseedora de grandes ingredientes: proteinas y calcio.
Regularmente el término de leche se refiere a la leche de vaca; si se trata de leche de
otros animales se especifica, como por ejemplo leche de cabra. Basicamente ia
transformacion de la leche se enfoca a la producciéon de leche de consumo, asi como a la
fabricacién de diferentes productos comestibles de larga duracion.

El ganado vacuno es el principal productor de leche en el mundo, con casi un 91 % de
la produccion mundial, presentando la siguiente composicion:

- Agua 87.1 %
- Grasa 3.9%
- Proteina 3.3%
- Lactosa 5.0%
- Minerales 0.7 %

Ademas es rica en aminoécidos, carbohidratos y vitaminas.

Debido a lo anterior es que se ha desarrollado alrededor de la leche una industria
enfocada a la fabricacion de productos lacteos tales como leche fluida, leche en polvo,
evaporada, reconstituida con grasa vegetal, condensada azucarada, fermentada y
deslactosada, y la férmula lactea.

Los productos fermentados tales como el queso fueron descubiertos por accidente,
pero su historia también ha sido documentada por muchos siglos. La disponibilidad y
distribucién de la leche y los productos lacteos son la mezcla de siglos de viejo
conocimiento con la aplicacién de la ciencia modema y la tecnologia.

Con respecto al queso, fresco o madurado podemos decir que es una forma
concentrada de leche, compuesto de proteinas de leche coagulada, de grasa, de agua y
de sales, donde tiene un papel muy importante la actividad microbiana.

En México se producen una gran variedad de quesos de diferentes origenes y
regiones, de consumo tradicional y de diferentes composiciones quimicas, texturas,
aromas, sabores, y de diversos periodos de conservacién; estrictamente Ia diferenciacién
estriba en las modificaciones que se hacen en los procesos de las etapas bdasicas de la
produccion.

Pueden considerarse en una forma generalizada varias etapas fundamentales de la
fabricacion del queso:

1. Adicion a la leche de cultivos bacterianos productores de acido lactico.
2. Coagulacion de la leche

3. Expulsion del suero de la cuajada

4. Salado

5. Maduracion.
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Existe una gran variedad de quesos, pero es dificil establecer una division rigida de
ellos, por cuanto las caracteristicas que se pueden usar para agruparios son multiples y
no siempre son comunes a todas las variedades de algunos de éstos para ser colocados
racionalmente en los grupos de algunos sistemas.

A continuacion presentamos una clasificacion muy comun de quesos que permiten
identificar facilmente a cada uno de ellos por las caracteristicas particulares:

1. Quesos Frescos. Se comercializan y se consumen en estado fresco, es decir, sin
que hayan experimentado algtin proceso de maduracion.

- Queso Blanco

- Queso Cottage

- Queso Crema

- Queso Requesodn
- Queso Mozzarella
- Queso Panela

- Queso Oaxaca

- Queso Ranchero

2. Quesos de Pasta Blanda. Estos quesos se caracterizan por su textura y
consistencia blandas, requiriendo de cierto tiempo para su maduracion.

- Queso Camembert
- Queso Brie

- Queso Roquefort

- Queso Muenster

3. Quesos de Pasta Firme. Son quesos de pasta prensada y madurados durante
cierto tiempo.

- Queso Holandés
- Queso Manchego
- Queso Cheddar

4. Quesos de Pasta Dura. Son quesos de gran tamario de corteza sélida y de baja
humedad.

- Queso Emmental
- Queso Gruyere
- Queso Parmesano

5. Quesos Procesados. Son mezclas de diferentes clases de quesos fundidos. El
queso procesado tiene las siguientes ventajas sobre el queso normal.

e Posee una capacidad de conservacion considerable debido al tratamiento
térmico.

o Mezclando diferentes tipos de quesos se obtiene un surtido variado de
productos.




1. 2 Anélisis dela demanda y la oferta

De la demanda

1.2.1. Distribucién geogréafica del mercado demandante

Esta determinada por los grandes mercados en zonas por lo regular densamente
pobladas y definida como una demanda continua normalmente en crecimiento,
consideramos que el consumo ird en aumento mientras la poblacién asi lo haga, en el
anexo tabla 1 (pagina. 84 ), se incluye una proyeccion de la poblacién hasta el aflo 2050.

El mercado potencial de este tipo de producto esta conformado directamente por:

o Tiendas de autoservicio
e Mayoristas
e Minoristas

1.2.2 Analisis de la demanda

Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o
solicita para buscar la satisfaccién de una necesidad especifica a un precio determinado
(1.

Determinaremos y mediremos cuales son las fuerzas que indican los requerimientos
del mercado con respecto a un bien, asi como la posibilidad de participacioén del producto
en la satisfaccion de dicha demanda, la cual estd determinada por factores como la
necesidad real del bien, su precio, el nivel de ingreso de la poblacion, etc.

La leche es la principal materia prima para la elaboracidn del queso, @ incluimos en el
anexo tabla 2 (pagina 85), los niveles de produccion a nivel nacional y en la cual podemos
observar que et porcentaje de crecimiento en la produccion en el ailo de 1999 fue de 6.8
% con respecto al aflo anterior, que es el mayor registrado desde 1994 y en resultados
preliminares obtenidos del Centro de Estadistica Agropecuaria y la Direccién General de
Ganaderia para el aifo 2000, se espera un crecimiento aproximado del 5%, que se
considera muy bueno. De la misma tabla se observa que los estados de Durango,
Coahuita, Jalisco, Chihuahua y Guanajuato concentran el 4898 % (3,830,881 litros
promedio de 1993 a 1999) de la produccion total a nivel nacional.

En la tabla 3 del anexo (pagina 86) se muestra la produccién mensual de leche de
bovino de 1993 a 1999 y un preliminar del 2000, en ella se determina el promedio del
comportamiento de la produccion (1993-1999) y se observa que el mes donde existe
menos produccién es enero con 559,930 litros y el de mayor produccién es agosto con
781,852 litros, lo cual permite visualizar los ciclos de disponibilidad de este recurso. En la
tabla 4 (pagina 87) del mismo anexo mostramos que la forma de organizarse de los
productores es por cuenca lechera, cada una de estas cuencas pueden abarcar varios
estados, donde vemos que las primeras tres cuencas lecheras (La Laguna, Bajio y Altos
de Jalisco) concentran mas del 60 % de la produccién nacional de leche por cuenca.

(1) Baca Urbina Q. 3. Edicién, . Evaluacion de Proyecios. McGraw-Hil.
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En latabla 5 (anexo, pagina 88) se muestra la balanza comercial de productos lacteos
de 1994 a 1999; y vemos que a pesar de que en los ultimos tres afios tiende a descender,
las exportaciones apenas representan el 2% con respecto a lo que importamos lo cuatl nos
da una idea del déficit de este producto en nuestro pals.

En la tabla 6 (anexo, pagina 89) se muestra que el afio de 1999 presenté el mayor
incremento en la produccion de queso en nuestro pais y se espera que para el aito 2000,
segun cifras preliminares no se presente un incremento negativo. En la tabla 8 (anexo,
pagina 91) se define la balanza comercial para el ramo de quesos y se observa que el
porcentaje de lo que exportamos no llega al 1% de lo que importamos, esto para
satisfacer la demanda de nuestro pais, por consiguiente la balanza comercial es
negativamente muy grande.

A continuacién se muestra la tabla 1.1, de la cual se obtiene una forma de medir la
demanda, la cual se define como el Consumo Nacional Aparente (CNA).

Demanda = CNA = Produccién nacional + importaciones - exportaciones

Balanza Parcentaje Consumo Porcentaje
Comercial de variacién Nacional de variacién
de la Balanza Aparente del consumo

Aflo {ton] %] [ton] [%]
1993 -20,468.61 139,501.56
1994 -35,365.11 20.01 153,680.11 10.16
1985 -16,238.31 -54.08 129,129.31 -15.98
1996 -20,331.46 25.21 129,863.48 0.57
1997 -25,385.17 24.86 141,794.17 9.19
1998 -28,187.23 11.04 145,321.23 2.49
1999 44 180.46 56.74 169,823.46 16.86

Tabla .1 - La demanda aparente

En la tabla 1.1 puede observarse que la demanda aparente presenta en los tres Glitimos
afios un crecimiento que en promedio es del 9.51 % anual, y que la balanza comercial
presenta un crecimiento en contra aifo con afo, 10 que significa que cada afio el aumento
de la demanda no se satisface con la produccién nacional sino con las importaciones de
producto a nuestro pais.

Para conocer datos cuantitativos de la evolucién futura de la demanda se ha aplicado
el método de regresion lineal multiple de acuerdo con el comportamiento histérico
considerado (1993-1999), a fin de calcular la evolucion en el tiempo (2000-2005).

Con relacién a las variables que se consideraron para la obtencién de la ecuacion de 1a
tendencia histérica de la demanda, tomamos en cuenta los afios de proyeccién (tiempo),
como primera variable (la cual llamaremos X), los datos histéricos demandados (la cual
llamaremos CNA) para estos afios, como segunda variable (la cual llamaremos Y) y dos
factores de decision: tasa de inflacion (la cual llamaremos Z1) y producto intemo bruto (la
cual llamaremos Z2). De estos dos ultimos factores el que representa el coeficiente de
correlacion mas alto es el de la tasa de inflacion (Z1) como se muestra en el anexo (tabla
9y 10, paginas 92 y 93 respectivamente).
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Proyeccion de la demanda considerando la tasa de inflacion como tercera variable

() = 147.78 + 3.22(X) ~ 0.74(Z1) Coeficiente de correlacién = 0.64

No. de afio Afio [Tasa de inflaciénDemanda esperada
X (tiempo) [26] [miles de ton]

7 2000 18.60 156.58

8 2001 18.76 159.68

] 2002 18.93 162.78

10 2003 19.09 165.89

11 2004 19.25 168.99

12 2005 19.42 172.10

Tabla 1.2 - Proyecci6én de 1a demanda

En la tabla I.2 se observa que las proyecciones para los siguientes 6 afos (2000-2005)
muestran un incremento en el consumo de este tipo de producto.

1.2.3 Andlisis de la Oferta
De 1a Oferta

Se entiende por oferta el ofrecimiento de un bien o servicio que puede ser vendido a un
precio determinado(,. Para conocer datos cuantitativos de la evolucion futura de la oferta
se ha aplicado el método de regresion lineal multiple de acuerdo con el comportamiento
histérico considerado (1993-1999), a fin de calcular la evolucion en el tiempo (2000-
2005).

Con relacion a las variables que se consideraron para la obtencién de la ecuacion de la
tendencia historica de la oferta, tomamos en cuenta los afios de proyeccién (tiempo),
como primera variable (la cual llamaremos X), los datos historicos produccién nacional
para estos afios, como segunda variable (la cual llamaremos Y) y dos factores de
decision: tasa de inflacion (la cual lamaremos Z1) y producto intemo bruto (la cual
llamaremos Z2). De estos dos ultimos factores el que representa el coeficiente de
correlacion mas alto es el de la tasa de inflacion como se muestra en el anexo (Tabla 11y
12, paginas 94 y 95 respectivamente).

Proyeccion de la demanda considerando la tasa de inflacién como tercera vanable

) = 177.30 + 1.10(X) — 0.23(Z) Coeficiente de correlacion = 0.57
No. De aito Ao | Tasa de inflacién | Oferta esperada
X (tiempo) [%] [miles de ton
7 2000 18.60 120.76
8 2001 18.76 121.82
9 2002 18.93 122.88
10 2003 19.09 123.94
11 2004 19.25 125.00
12 2005 19.42 126.06
Tabla 1.3 - Proyeccion de la demanda
(1) Baca Urbina G. 3°. Edicidn, . #on de F Hill.
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En la tabla 1.3 (pagina 15) se observa que las proyecciones para los siguientes 6 afios
(2000-2005) muestran un incremento en la produccién de este tipo de producto.

Caracteristicas de los principales productores y tipo de mercado en el cual se
desenvuelve el producto.

Definido como una oferta competitiva o de libre mercado en la que los productores se
encuentran en situacién de libre competencia y es tal el nimero de estos que la
participaciéon en el mercado esta determinada por la calidad, el precio, y el servicio que
ofrecen al consumidor, también se caracteriza porque generalmente ningun productor
domina el mercado.

1.2.4 Tabulacién de datos de fuentes primarias
Objetivo del encuestamiento

Analizar la situacién actual del mercado de los “quesos” en relacion con sus tendencias
a corto y mediano plazo, desde el punto de vista de los consumidores y productores, para
observar las perspectivas y expectativas de la futura empresa objeto de este estudio.

Para este estudio hemos desarrollado y aplicado, dos tipos de encuestas:

- Encuesta de Diagnéstico a Consumidores
- Encuesta de Diagndstico a Fabricantes

En el caso de la encuesta a consumidores esta se aplicd en tiendas de autoservicio,
central de abasto, mercados sobre ruedas, tiendas de conveniencia y misceldneas y se
aplicaron un total de 25 encuestas,

Para el caso de {a encuesta a fabricantes o productores se enmarcaron a las
principales empresas productoras de este tipo de productos (30 empresas) y se lograron
aplicar 24 encuestas.

En el anexo (pagina 101) se muestran los formatos, y a continuacion las conclusiones
generales de las encuestas aplicadas.
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Conclusiones particulares del encuestamiento

De la encuesta a consumidores finales se concluye:

El 80% conoce mas de dos marcas de quesos.
El 72% no tiene preferencia por marca en especifico.
Las caracteristicas que debe tener un producto son; precio, calidad y sabor.

Los tipos de producto con mas consumo son; Manchego, Chihuahua, Oaxaca,
Queso, Blancoy Panela.

Los precios no se consideran altos.

Las diferencias mas notables entre marcas de productos son; frescura y sabor.

Los principales centros de abastecimiento de estos productos son; autoservicios, y

tiendas miscelaneas.
E! rango de consumo se encuentra entre 0-500 gr de consumo por semana.

El 28% han tenido alguna vez problemas con la calidad de los productos.

De la encuesta a fabricantes se concluye:

El tipo de queso que mas se produce: Fresco, Manchego, Panela, Oaxaca y

Chihuahua.

En general no existe una época especifica donde exista mayor o menor

demanda de este tipo de productos.

Los principales factores que afectan la oferta y la demanda son: el costo de
materias primas, los precios de !a competencia, la escasezy excedentes de

leche.

Los principales canales de distribucion utilizados: Productor-minorista-

consumidor y productor-mayorista-consumidor.

Los principales clientes de los productores: Centrales de abasto, tiendas

miscelaneas, autoservicios y restaurantes.

El porcentaje de productores que distribuyen productos de importacion es bajo

(16.67%).

El tipo de queso que mas se importa es el Queso Maduro.

Los principales parametros que determinan la cotizacion de este tipo de

productos: los costos de produccion y las condiciones de crédito.




La ubicacién del centro de produccion no es tan dependiente de ta cercania
con alguna cuenca lechera.

Las cuencas lecheras localizadas cuentan con una produccién de 250,000 a
500,000 litros por semana.

El acopio de leche lo efectuan los fabricantes de queso usando pipas
recolectoras.

En general 1a calidad de |a leche se cataloga como buena.

En épocas de excedentes de leche las medidas a tomar son: aumento en la
produccion y generacién de ofertas de quesos.

En épocas de escasez de leche se recurre a la produccién con mezclas lacteas
y leche en polvo.

El rango de utilizacion de la capacidad instalada fluctua entre el 80 y 90 % de
capacidad.

La leche en polvo y el Mix (mezcla) son las materias primas que mas se
importan, ya que generan principalmente ahorro en costos de produccion.

Los productores consideran un futuro positivo de esta industria y consideran
que la demanda presentar& un aumento.




1.3 Anédlisis de Precios
1.3.1 Determinacién del precio promedio

La referencia inmediata para la determinaciéon del precio del producto, nos las da una
investigacion de precios en el mercado, la cual nos puede servir de base para poder
calcular los ingresos probables en varios afos, cabe diferenciar que este precio es el que
se da al consumidor final, y que no lo tomaremos como real ya que la empresa no
vendera todo su producto directamente al consumidor final. El precio de venta que
tomaremos como real sera al primer intermediario.

Los resultados que arrojan la investigacion efectuada durante el mes de mayo son:

Tipo de Queso Promedio minimo | Promedio maximo
[$} I$]_
Manchego 55.39 92.90
Chihuahua 44.85 87.37
Oaxaca 60.77 91.31
Panela 42.87 63.75
Queso Crema 34.15 54.82

Tabla 1.4 - Promedio minimo y méaximo de precios.

Para estos datos de la tabla 1.4, se tomaron dos precios el maximo y el minimo de las
consultas efectuadas en autoservicios, mercados establecidos, mercados sobre ruedas, y
tienda familiares.

Otra de las referencias que determinaremos a fin de establecer nuestro precio es la de
costos de produccion en las cuales enmarcamos dos parametros que son: el material y el
costo de la mano de obra.

Segun los datos proporcionados por empresas productoras y maquiladoras de este tipo
de producto los costos que actualmente manejan son los siguientes (tabla 1.5):

Empresa Costo de material | Costo de fabricacién | Costo totai

[$] {81 [s)
Evamex Tomeén 23.23 3.43 26.66
Evamex Naranjos 33.32 3.42 36.75
La Esmeralda 22.50 2.20 24.70
Lacteos Pilarica 27.10 2.90 30.00
Lacteos Pomas 24.56 3.11 27.67
Precio promedio 26.14 3.01 29.15

Tabla 1.5 - Costos de empresas productores.

Estas dos referencias nos permitirdn tener un buen panorama para la fijacion de un
precio promedio del producto.



1.4 Andlisis de la Comercializacién

La comercializacién es la actividad que pemmite al productor hacer llegar un bien o
servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar.y

Canales de distribucién y su naturaleza.

Un canal de distribucion es una ruta que toma un producto para pasar del productor a
los consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de esa trayectoria. En cada
intermediario o punto en el que se detenga esa trayectoria existe un pago o transaccion,
ademas de un intercambio de informacién. Como productores siempre se tratarad de elegir
el canal mas ventajoso desde todos los puntos de vista.

Los canales para un producto de consumo popular, de interés para nuestro analisis
son los siguientes:

A. Productores-Consumidores. Este canal es la via mas corta, simple y rapida. Se
utiliza cuando el consumidor acude directamente a la fabrica a comprar los
productos. También incluye las ventas por cormreo. Aunque por esta via el producto
cuesta menos al consumidor, no todos los fabricantes practican esta modalidad, ni
todos los consumidores estan dispuestos a ir directamente a hacer la compra.

B. Productores-Minoristas-Consumidores. Es un canal muy comun, y la fuerza se
adquiere al entrar en contacto con mas minoristas que exhiban y vendan los
productos. En México este es el caso de las miscelaneas.

C. Productores-Mayoristas-Minoristas-Consumidores. El mayorista entra como auxiliar
al comercializar productos mas especializados. Los productos que tienen un gran
mercado requieren este canal, ya que los fabricantes no tienen por lo comun
equipos de ventas tan vastos para alcanzar el mercado masivo con eficacia. Por
ende, los mayoristas que tienen su propia red de contactos al detalle y los
minoristas con sus clientes particulares constituyen una amplisima red de contactos
que de otra manera, estaria fuera del alcance de la mayoria de los fabricantes.

D. Productores-Agentes-Mayoristas-Minoristas-Consumidores. Aunque es el canal
mas indirecto, es el mas utilizado por empresas que venden sus productos a cientos
de kilometros de su sitio de origen. De hecho, el agente en sitios tan lejanos lo
entrega en forma similar al canal C, y en general queda reservado casi para los
mismos productos, pero entregado en zonas muy lejanas.

(1) Baca Urbina G. 3*. Edicion, . i6n de Pr Hill.
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Los tres objetivos para elegir e! canal de distribucion seran:

1. Cobertura del mercado. E! canal A es el mas simple, pero a la vez cubre menos
mercado. Por el contrario, el canal D encarece mas el precio fina! del producto, pero
es con el que se puede abarcar mas mercado.

2. Control sobre el producto. Como cada nivel de intermediario cede la propiedad del
producto, mientras mas intermediarios haya se perderd& mas el control del
producto. En el canal A hay mucho control, y en D el producto puede llegar muy
deteriorado al consumidor.

3. Costos. Aunque el canal A por simple parece ser el que menor costo tiene, esto es
sélo una apariencia. Por ejemplo es mas barato y facil atender a 10 mayoristas que
a 1000 consumidores finales.

De lo expuesto anteriormente, se observa que el canal de comercializacion que puede
ser viable por el tipo de producto que se va a producir, seria el canal C y D, esto porque
ofrecen una serie de ventajas, como son una mayor cobertura del mercado, menor
control de productos y una facil atencion a mayoristas con una reduccion de costos que
seria muy considerable.
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Conclusiones del estudio de mercado.

En Ia finalizacion del presente capitulo podemos concluir que el proyecto es viable por las
siguientes razones:

La demanda actual no se satisface con la produccién nacional, ademas que esta
va en crecimiento.

La oferta también va en crecimiento pero no al ritmo de la demanda lo cual abre
una opcién de penetracién en el mercado.

Hay posibilidades de lograr una penetracién en el mercado, quizas no tan grande,
pero si significativa para la futura empresa, ofreciendo un producto que retina las
caracteristicas principales como son el precio, calidad y buen sabor del producto,
siendo éstos los parametros principales que busca el distribuidor y el consumidor,
los cuales pueden ser ofrecidos por la empresa, sin deteriorar el costo de
fabricacion y brindando un margen aceptable de utilidad.

Dentro de los comentarios de distribuidores, siempre ha existido la queja de que el
abasto de queso es muy irregular, asi como de una calidad muy variable,
abundando quesos a precios bajos pero que son quesos denominados de
imitacién, es decir que no son originales en su composicion.

Los quesos de mayor demanda (Fresco, Panela, Manchego, Oaxaca), no son
quesos de tecnologias complicadas, por lo que sus procesos de produccion
requieren basicamente de un control de los puntos principales como temperaturas,
y de una supervisién y buen manejo de materiales, con lo que se garantice una
produccién uniforme.

Existe una posibilidad de lograr un abasto permanente de leche fresca, principal
materia prima, al establecer ganaderos que puedan ofrecer, y a los cuales también
se les pueda comresponder, una relacion comercial (compra-venta) que sea de
beneficio reciproco. Es decir que garanticen un abasto permanente de un volumen
de leche fresca en calidad y cantidad (con variaciones minimas), siempre acorde a
un programa establecido. Iguaimente elios tendran el apoyo de la empresa para
garantizar la recepcion de excedentes, asi como los pagos correspondientes.

Existe un nGmero importante de proveedores de materias primas, quienes
aseguran un abasto permanente de acuerdo a la escasez de ieche fresca y a las
necesidades de cada programa de produccion.

Otro punto importante para asegurar la factibilidad, es que existe una confianza
muy alta de parte de los fabricantes, en el sentido de que el futuro de los quesos
es muy alentador considerando que es un mercado dificil de satisfacer en su
totalidad y que nuestro pais es muy dado al consumo de estos productos.
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CAPITULOII
ESTUDIO TECNICO
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IIl. ESTUDIO TECNICO

El presente capitulo debe permitimos determinar cudles son las condiciones técnicas
para la realizacion del proyecto, asi como todo tipo de factores que intervengan en dicho
estudio como:

procesos de produccién
maquinarias y equipos

personal operativo

capacidades de produccién

medios de comunicacion
localizacion y distribucion de planta
reglamentos gubemamentales

En resumen, pretendemos lograr una conjuncién de elementos que sean capaces de
interactuar en forma dinamica y armoniosa,” permitiendo una flexibilidad de trabajo para
sortear cualquier situacidon de incrementos de produccién.

1.1 Productos a producir

Una vez realizado el Estudio de Mercado, el cual nos ayudé a definir todos los puntos
necesarios para continuar con la viabilidad del proyecto, procedemos a indicar las
caracteristicas de los productos que ofrecen una mayor posibilidad de penetracion y
desarrollo en el mercado y que principalmente son los quesos de pasta blanda y los
quesos de pasta firme.

Como se definié anteriormente, el queso es una mezcla de proteinas, grasa y otros
componentes lacteos; esta mezcla se separa de la fase acuosa de la leche después de la
coagulacion de la caseina; e! queso obtenido se puede consumir en estado fresco o en
diversas etapas de maduracion.

La aplicacién del desarrollo de la microbiologia y tecnologia, ha hecho que el arte de la
queseria se esté transformando cada vez mas en una verdadera ciencia, y hoy en dia es
posible producir en cualquier localidad un tipo de queso con caracteristicas semejantes a
los productos tipicos de ambito local.

Quesos Frescos

Estos quesos tienen un elevado contenido acuoso que oscila entre 50 y 80 %; a causa
de esta humedad el queso no se conserva durante mucho tiempo; ademas es preciso
pasteurizar la materia prima porque los gérmenes patdégenos cuando estan presentes se
desarrollan con facilidad en el producto elaborado. Por lo general, se obtienen por una
coagulacién acida, pudiendo ser pura o con ayuda del cuajo. La accién del cuajo en tal
caso va del 5 hasta el 30 % de la coagulacion; se adiciona el cuajo para acelerar la
coagulacidon de la caseina y para consolidar el coagulo que reduce las pérdidas de
proteinas y mejorar el rendimiento. La tabla Wl.1 (pagina. 25) muestra la composicién
promedio de algunos quesos frescos.()

(1) Meyer Marco, Elaboracion de Productos Lactecs, Tnilas
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Queso Extracto seco | Grasa | Proteina Sal Cenizas | PH

% % % % %
Blanco 49.0 15.0 22.9 3.0 5.4 5.3
Cottage 210 4.2 14.0 1.0 1.0 5.0
Queso Crema 50.0 33.5 10.0 0.8 1.3 4.6
Reques6n 21.0 0.2 15.0 0.7 1.0 4.5
Mozzarella 46.0 18.0 22.1 0.7 23 5.2

Tabla I1.1 - Clasificacién y composicién de quesos Frescos.

Quesos de Pasta Firme

Son quesos de pasta prensada y madurados durante cierto tiempo; la cuajada se
obtiene por coagulacion enzimatica. Con excepcidn de los quesos de pasta acida, la leche
no se deja acidificar, pero se adiciona el cultivo y enseguida el cuajo. En este caso la
acidificacion se lleva a cabo en la cuajada durante el prensado y el inicio de la
maduracion. El tratamiento de la cuajada antes del moldeado influye directamente en las
caracteristicas del tipo de queso en elaboracion. Una caracteristica importante es la vida
de anaquel de estos productos la cual, es de inclusive 30-45 dias y el producto ofrece una
calidad excelente. Las caracteristicas principales se dan a continuacion.

Queso Extracto | Grasa % | Proteina | Sal % | Cenizas % PH
Seco % %

Holandés 57.0 240 26.1 20 3.0 57

Manchego 62.1 26.9 28.1 1.5 36 5.8

Cheddar 63.0 32.0 25.0 1.5 4.1 5.5

Provolone 57.5 27.0 25.0 3.0 4.0 54

Tabla 11.2 Clasificacién y composicion de quesos de Pasta Firme

Las clasificaciones anteriores (tabla 11.2) son las que ofrecen un mayor consumo de
acuerdo a los resultados obtenidos del Estudio de Mercado; hay que aciarar que dentro
de cada tipo de queso existen variaciones que lo hacen diferente y particular de cada
region de produccion y consumo, pero que bésicamente siguen los mismos procesos de
produccion.

A continuacion indicaremos otros tipos de quesos que por sus caracteristicas son de
consumos mas limitados y de mercados especiales, pero que de igual manera podran ser
producidos por la planta, dependiendo de los volimenes que se puedan demandar.

Quesos de Pasta Blanda

Estos quesos se caracterizan por su textura y consistencia blandas. La cuajada se
obtiene por la coagulacién enzimatica con acidificacion lactica. Para favorecer el
desuerado no se aplica presidn, y requieren de algun tiempo de maduracién. En la
maduracion de la mayoria de estos quesos intervienen ciertas clases de
microorganismos. Para la maduracion por mohos, se utilizan esporas de Penicillium
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candidum y Penicillium camemberti que dan el aspecto mohoso y blancuzco a quesos
como el Camembert. El Penicillium glaucum se siembra en los quesos como el Roquefort,
para que crezca en las perforaciones y origine el desarrollo de sus venas azules
caracteristicas. Al degradar las proteinas, ios mohos confieren el sabor tipico al queso. La
siguiente tabla 1.3 muestra la composicién promedio de algunos quesos de este tipo. (y

Queso Extracto Seco Grasa Proteina Sal % | Cenizas | PH

% % % %
| Camembert 47.5 23.0 18.5 2.5 3.8 6.9
Brie 51.5 28.0 20.5 1.9 1.1 7.0
Roquefort 58.5 29.0 21.0 4.5 8.0 6.5
Muenster 57.0 29.9 23.0 1.8 4.4 .2

Tabla 11.3 Clasificacién y composicién de quesos de Pasta Blanda

Quesos de Pasta Dura

Son quesos de gran tamano de corteza sélida, y de baja humedad; para tener estas
caracteristicas, se necesita una coagulacion especificamente enzimatica. La cuajada se
debe someter a un tratamiento térmico relativamente elevado para favorecer el
desuerado. Por esta razon estos quesos también se conocen como de pasta cocida. A
causa de la baja humedad y el elevado extracto seco, estos quesos se maduran
lentamente y permiten una conservacidon prolongada. La siguiente tabla 1.4 muestra
algunas caracteristicas de estos tipos de queso. (1,

Queso Extracto Seco | Grasa Proteina Sal Cenizas | PH
% % % % %

Emmental 64.5 30.5 27.5 1.2 3.5 56

Gruyere 66.5 30.0 30.0 1.1 4.1 5.7

Parmesano 69.0 25.0 36.0 2.6 5.4 54

Romano 77.0 24.0 35.0 5.5 10.5 54

Tabla 1.4 Clasificacién y composicion de quesos de Pasta Dura

1.2 Procesos de producciéon

Es importante mencionar, como ya se hizo antes, la importancia de la leche como
principal materia prima para los procesos de queseria, por lo que para producir quesos
buenos debemos de contar con una leche de buena calidad, siendo vital considerar los
siguientes pasos antes de su procesamiento.

(1) Meyer Marco, Elaboracidn de Productos Lacteos, Tnilas
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Recoleccién. La recolecciéon inicia inmediatamente después de la ordefa, y es el
conjunto de operaciones efectuadas para juntar la leche desde las haciendas o establos
hasta la entrega en la planta productora. Por las caracteristicas de su propia composicién,
la leche es un producto muy perecedero, facilmente contaminable y muy susceptible a la
elevacion de temperatura; por esto la recoleccion constituye una carrera contra el tiempo
y la temperatura para evitar su deterioro.

La temperatura con que se obtiene la leche es de 37°C, siendo idea! para el desarrollo
6ptimo de microorganismos. Es evidente que el mejor método técnico para lograr
mantener por mas tiempo la leche fresca es el de enfriarla durante la fase negativa del
desarmrollo microbiano. Se aconseja enfriar la leche a temperaturas inferiores a 10°C en las
primeras dos horas posteriores a la ordefla y manteneria bajo esta temperatura de
preferencia a 4°C hasta el momento de pasteurizacion.

Para facilitar la recoleccion y el enfriamiento de 1a leche es muy comun utilizar pipas
lecheras (tanques), los cuales son construidos regularmente de acero inoxidable, con
capacidades de 4 000 a 30 000 litros, brindando por otra parte una operacion rapida de
carga y descarga, ya que estas funciones se realizan con bombas de aire comprimido y
de vacio. Este medio de transporte es de los mas econémicos, por lo que es también uno
de los mas utilizados.

Recepcién. La recepcion de la leche es el conjunto de operaciones por las cuales se
recibe, verifica y registra el peso o volumen de la leche en la planta, se examina y se
vacian los recipientes de transporte en el tanque de recibo, desde donde se impulsa por
medio de una bomba hacia los tanques de aimacenaje pasando previamente a través de
un enfriador, un filtro o de una clarificadora.

La leche es sometida a varios tratamientos fisicos inmediatamente después de ser

recibida en la planta. Por lo general se llevan a cabo en las areas de recepcion y
produccion. Los diferentes tratamientos son:

Enfriamiento

-

e Higienizacion

e Descremado

e Homogenizacion
e Pasteurizacion

Enfriamiento. Es necesario mantener una temperatura aproximada de 6° a 10°C de la
leche que se va a utilizar en la fabricacion de quesos, en virtud de que temperaturas
muy bajas afectan las caracteristicas del caseinato de calcio. El enfriamiento de la
leche se efectia haciéndola pasar a través de un permutador de calor por placas.
Después de enfriarse la leche se envia a los tanques de almacenamiento para
destinarse a los diferentes usos industriales.,

(1) Meyer Marco, Elaboracidn de Productos Lacteos, Tnllas




Higienizacién. Se entiende el conjunto de los procesos que mejoran la calidad de la
leche. Los procedimientos utilizados son los de filtracion y el de centrifugaciéon. El
primero consiste en hacer pasar la leche a través de fiitros de tela sintética o de
algodén, que pueden usarse cuando se vierte la leche al tanque de balanza,
efectuando una primera limpieza de la leche al eliminar las micro particulas, y los
objetos y cuerpos extrafios. La clarificacion se lleva a cabo en aparatos especiales,
dentro de los cuales la leche es sometida a una centrifugacion, fuerza que permite
separar sobre la pared interna del aparato mismo todos los contaminantes fisicos que
quedaron en la leche después de su filtracion. (i

Homogenizacién. Este tratamiento se aplica para reducir el tamarnio de los globulos de
grasa, y evitar el ascenso de grasa a la superficie. El mecanismo consiste en enviar la
leche a una presion de 250 a 350 kilos por centimetro cuadrado, a través de un
conducto que estd obstruido parcialmente en su extremo por un tapon cénico de
acero. Sobre esta superficie choca la leche violentamente, con lo que se consigue
fraccionar el giébulo de grasa a dimensiones entre 1 y 2 micras. La presion del tapon
esta condicionada por un resorte, cuya tensioén se regula con un tomillo. La salida de
la leche se efectua por la abertura que deja el tapon, y en esta zona se produce un
descenso rapido de la presién de la leche, que bien puede llegar a 1 kilogramo por
centimetro cuadrado, lo que contribuye igualmente al estallido del glébulo de grasa. La
temperatura que se recomienda para homogenizar la leche es de 65° a 70°C. ()

Descremado. Esta operacion tiene como finalidad remover total o parcialmente el
contenido de grasa de la leche. La separacion se efectia por centrifugacion y el
aparato que se usa es la descremadora; su disefio es parecido al de las clarificadoras.
La crema obtenida puede utilizarse para la elaboracion de mantequilla. La leche
descremada se utiliza para estandarizacion de leche entera, para produccién de
quesos con bajo contenido de materia grasa y para produccion de leche descremada
en polvo. Para efectuar un 6ptimo descremado de la leche se recomienda que ésta
tenga una temperatura de 30° a 35°C. (y,

Pasteurizacion. El objeto de este tratamiento es destruir a los agentes microbianos
causantes de enfermedades al hombre como bacterias y virus; pretende también
disminuir el nimero de microorganismos sapréfitos que son los que por general
afectan la calidad de !la leche. La pasteurizacion de la leche destinada a la fabricacion
de quesos conviene efectuarla a 70°C durante 15 0 20 segundos en el tratamiento
rapido, o bien a 65°C durante 30 minutos si se emplea el tratamiento lento. Se
recomienda efectuar el tratamiento rapido, ya que tiene ventajas de permitir un flujo
continuo de leche provocando un mayor manejo de volumen; ahorro de energia;
facilidad de operacion; menor exposicion de la leche a la contaminacién durante su
pasteurizacion. ()

(1) Keating F. Introduccion a ta Lactologla, Limusa
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En resumen la pasteurizacion permite:

- obtener queso con sabor y aroma mas puro

- destruir el 100 % de las bacterias patégenas y 99 % de las bacterias
saproéfitas

- controlar los métodos de produccion y la velocidad de maduracion

- producir queso estandarizado todo el aifo

- disminuir apreciablemente la produccién de queso de baja calidad

Una vez definidos los tratamientos principales que sufre la leche en su recepcién,
procedemos a indicar las operaciones basicas de fabricacién del queso, en el siguiente
diagrama.

Estandarizaci6n de la
leche

v
] Siembra de Ia leche ]

v

Coagulacién de la
caseina

2

| Corte de 1a masa cuajada ]

v

| Desuerado ]

v
r Moldcado J

v

r Salado ]
v

[ Maduracién ]

Diagrama 11.2.1 - Operaciones bésicas para la fabricacién de queso

Estandarizacion — para la fabricacion de productos lacteos es necesario contar leche
con diferentes contenidos de grasa, por lo que el queso debe tener un contenido prescrito
de grasa. Sin embargo, no toda la grasa de la leche pasa al queso y una parte queda en
la fase acuosa o suero de leche. Existe un método para indicar el contenido graso al que
la leche debe estandarizarse cuando se conoce el contenido proteico de la leche. Al
multiplicarse este contenido proteico por un tactor, se obtiene el contenido de grasa al
cual se debe estandarizar la leche. La siguiente tabla I1.5 (pagina 30) muestra estos
factores para diferentes tipos de quesos.(y
(1) Meyer Marco, Elaboracion de Productos Lacteos, Trillas
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Contenido graso de extracto seco del queso

Producto 20 % 30 % 40 % 45 % 50 %
Queso Fresco 0.33 0.55 0.79 0.96 1.12
Queso de pasta bianda 0.24 0.44 0.68 0.84 1.00
Queso de pasta firme 0.2¢8 0.50 0.74 0.80 1.08
Queso de pasta dura - - - 0.93 1.09

Tabla 1.5 — Contenido graso del queso

Siembra de la leche — consiste en la adicién de cultivos lacticos para provocar la
acidificacién. La acidificacion lactica se realiza principalmente en la masa y cuajada y
luego en el queso crudo durante la maduracion. Para los quesos de pasta dura y firme se
emplean bacterias que desarrollan la acidez. En cambio para quesos de pasta blanda se
utilizan cultivos de acidificacion rapida. Los laboratorios especializados comercializan
cultivos lacticos especificos para cada tipo de queso. (y)

Operaciones de coagulacion y corte,

La leche estandarizada y calentada hasta la temperatura deseada se bombea en una
tina de 500 hasta 6000 litros y se efectian las siguientes operaciones.

1) Adicion de cultivo quesero. El cultivo deseado, con la misma temperatura de la
leche, se afade a la materia prima distribuyendo a lo largo de la cuba y meneando
la masa durante la adicién.

2) Adicién de cuajo. El cuajo diluido en agua templada se adiciona de la misma
manera, sin dejar de remover la masa. Después de la adicion se deja reposar la
leche.

3) Determinacion del momento del corte. Se introduce un termémetro en la masa
cuajada. Retirandolo lentamente, la masa cuajada debe hender inmediatamente
formando una especie de ojal. La hendidura debe ser pronunciada y lisa. El suero
que exude en este lugar no ha de contener particulas de caseina. El caso contrario
indica una coagulacion incompleta.

4) Introduccién de la lira con hilos horizontales. La lira se introduce verticalmente en un
rincén de la cuba paralela a la cabecera, cuidando de no romper la cuajada.

5) Corte de la cuajada en plano horizontal. Se sostiene la lira vertical y se le mueve
hacia el otro lado a lo largo de la tina, raspando el fondo de la cuba. Al llegar al otro
lado, se retira la lira y se le introduce otra vez desplazandola sobre su anchura y
traspasando un aparte del trayecto ya cortado. Asi se sigue cortando toda la
cuajada en plano horizontal.

6) Corte de la cuajada en plano vertical con la lira con hilos verticales. Esta operacion

se efectua como se ha indicado anteriormente.
{1) Meyer Marco, Elaboracion de Productos Lacteos, Trillas
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7) Corte de la cuajada transversal a la direccién anterior. Se efectia como se ha
indicado anteriormente.

Desuerado- de cada 100 Kg de leche se obtienen unos 11 Kg de queso con un
contenido acuoso de 45% o sea, de aproximadamente de 5 Kg de liquido. ()

Moldeado — la cuajada escurrida del suero se pasa a los moldes acondicionados a la
temperatura de la cuajada. En el caso de los quesos blandos, el desuerado sigue
espontaneamente en los moldes. Por esto se utilizan moldes perforados. Estos moldes se
colocan en rejillas de madera para impedir que la cuajada se pegue a la mesa y para
permitir una rapida salida del suero. Los moldes con la cuajada y luego los quesos crudos
se invierten varias veces para aventajar la expulsion del suero, favorecer el moldeado y
facilitar el desanmollo de la corteza. En el caso de los quesos de pasta dura y firme, la
cuajada se envuelve en una maltla fina y el conjunto se pone en el molde. Estos quesos se
prensan para acelerar la expulsiéon del suero. La tela debe cambiarse con frecuencia, es
decir cada vez que se voltee el queso durante el prensado. Al principio Ia presién debe ser
baja y aumentarse paulatinamente.,

Salado - el salado reduce la proliferacién de ciertas bacterias, completa el desuerado y
contribuye al sabor deseado del queso. Los métodos empleados son: (1)

adicion de sal a la leche de queseria
salado de la cuajada escurrida
salado seco de los quesos

salado de los quesos en salmuera

Maduracion — durante esta fase se desarrollan varios procesos que resultan en el
aspecto y sabor caracteristicos del queso. La temperatura de maduracion es entre 10 y
16°C para los de pasta bianda; entre 12 y 15°C para los de pasta firne y entre 15y 20°C
para los de pasta dura. Durante esta fase los quesos deben invertirse con frecuencia para
que adquieran una buena forma y se oreen uniformemente. Algunos quesos requieren de
un tratamiento en la corteza en el curso de la maduracién, para impedir el desarrolio de
mohos superficiales y permitir 1a proliferacién de ciertas bacterias. (3,

Una vez ya definidos los procesos basicos de produccién continuaremos con el punto

de definir los diagramas de proceso de produccién de los quesos con mayor demanda y
los cuales son aplicables a cualquier tipo de queso con variables minimas de temperatura

y tiempo.

{1) Meyer Marco, Elaboracion de Productos Lacteos, Trillas
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Parametros de producto terminado: Queso Oaxaca
Analisis Fisicoquimicos

-Humedad 48 % maximo

- Grasa 18 % minimo
- Proteina 28 % minimo
- Ph 5.25-5.35

Analisis Sensoriales

- Color Blanco crema

- Olor Suave no a leche cruda, exento de olores

- Sabor Suave, a leche cultivada, exento de a sabores
extrafos

- Aspecto Consistencia firme, textura fibrosa, correa definida

Analisis Funcional

- Fundido y gratinado sin separacién excesiva de suero y grasa

Analisis Microbiolégico

- Coliformes 500 ufc/gr

- Hongos y levaduras negativo

- E. coli negativo

- Cuenta estandar ———

- Salmonella negativo

- Incubacion a 37°C nomal sin produccion de gas

Presentaciones

- Pueden ser de % Kg, ¥ Kg, 4.0 Kg

Vida de Anaquel
- 15 dias
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DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO

Resumen Et por:  ASG/IMSF/AD Fecha: 130700
Actividad | NGamero
Operacit 18 F Queso Oaxaca Disgramano.: 1

REVISION DE CONDICIONES DE LA | ECHE

[TEMPERATURA - 6° C: ACIDEZ- 18° D; GRASA - 2.7 %
ESTAB. AL ALCOHOL-72 %; ANTIBIOTICOS- NEGATIVO

CLARIFICACION DE LECHE

ESTANDARIZACION DE LECHE AL 2.7 %
DE GRASA BUTIRICA

ENFRIAMIENTO DE LECHE

|PASTEGREZACION AGR* C

|S1 SE ELEVA MAS LA TEMPERATURA EXISTE EL RIESGO

LLENADO DE TINA

DE AFECTAR LA ELASTICIDAD DE LA PROTEINA

ADICION DE CLLTIVO

REPOSO POR 60 MINUTOS

10

[ADICION DE CLORURO DE CALCIO

1

IREPm POR15 MINUTOS

12

CUAJAR A 35 C

SE AGREGA CUAJO PREVIAMENTE DISUELTO EN AGUA
PASTEURIZADA

[REFOSO POR 30 MINUTOS

14 CORTE DE CUAJADA E) D [CORTAR CON LIRA DE ACERO INXIDABLE VERTICAL
v Y HORIZONTALMENTE
15 [AGITACION POR 45 MINUTOS D D Q D v AGITAR CON PALA DE ACERO INOXIDABLE HASTA
AMACIZAR LA CUAJADA
16 DESUERADO E> D v [SACAR EL SUERO TOTALMENTE DE LA TINA

IRE’O&) PARA DESARROLLAR EL PH
REVISION DE PH

SE COLOCA LA CUAIADA EN TAMBORES SANITIZADOS

HASTA QUE TENGA EL PH REQUERIDO (5.25 - 5.35)

FUNDIDO DE PASTA

SE FUNDE EN LAS MAXALADORAS

20 EXTRUSION DE PASTA C D E> D V

2 SACAR CORREA DE AGUA [0 O) D 1/ |ASCORREAS RESULTANTES CAEN EN UNA TINA CON
AGUA QUE CONTIENE 2.6 p.p m. DE CLORO RESIDUAL.

» TRANSPORTE A MESA PARA REPOSO o D)} D v

23 ‘Em}RRIRA 13°C D E} D v

24

PESADO DE PRODUCTO

D Q D v lPlEASDE'IMKG. 12 KG, 4 0KG

25

SALADO POR FROTACION

LA SAL CONTIENE MEZCLADOS DELVOCID Y SORBATO
DE POTASIO

26

EMPACADO AL VACIO EN BOLSAS DE
POLIETILENO

SE VA COLOCANDO EN CANASTILLAS QUESERAS

27

TRANSPORTE A ALMACEN DE
PRODUCTO TERMINADO

28

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

SE SOMETE EL PRODUCTO A REFRIGERACION A UNA

TEMPERATURADES*C




Parametros de producto terminado: Queso Panela

Analisis Fisicoquimicos

-Humedad 57-58%
- Grasa 21-22%
- Proteinas 18 %

Andlisis Sensoriales

- Color Blanco uniforme

- Olor Suave, exento de olor fuerte a levadura
- Sabor Suave, caracteristico, no salado ni acido
- Aspecto Consistencia suave, forma definida

Andlisis Funcional

- Fundir y gratinar sin separacién excesiva de suero y grasa

Andlisis Microbiolégicos

- Coliformes 3000 ufc/gr

- Cuenta estandar 10 000 ufc/gr

- Hongos y levaduras negativo

- E. Coli negativo

- Salmonella negativo

- Incubacion a 37°C normal, sin produccién de gas

Presentaciones

- Pueden ser porciones de 450 gr, 1.0 Kgy de 2.5 Kg a 3.5 Kg

Vida de Anaquel

-12a15dias
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DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO

R Elaborado por:  ASGAIMSF/ADI Fecha: 13/07/00
fsimbol Actividad | N o
O Operacién 9 Producto: Queso Panela Diagrama no.2
) Inspeccion 4
Ij Transporte 1 Comienza en: Area de recibo Hoja: ide1
D Demora 2
v Almacén Termina en: o terminado Propuesto [:l
Total 18
Actividad Descripcion Simbolo Observaciones

RECIBO DE LECHE FRESCA

oogDbw

REVISION DE LECHE FRESCA
EN AREA DE RECIBO

OB D vV

TEMPERATURA - 6° C: ACIDEZ- 15.5° D; GRASA -3.2%
A 3.4%; ESTABILIDAD AL ALCOHOL-72%

CLARIFICACION

@Dqu

4 PASTEURIZACION A76°C Q C E} DV

5 REVISAR LA TEMPERATURA ADECUADA O‘q] E) D v

6 INSPECCION DE TEMPERATURA A 35 C O E> D ADICIONAR CLORURO DE CALCIO PREVIAMENTE
v DISUELTO EN AGUA PASTEURIZADA

7 CUAJADO @ O E> DV ADICIONAR CUAJO EN AGUA PASTEURIZADA

8 AGITAR CUAJADA &Q E) D v

9 REPOSO DE CUAJADA SE DEJA REPOSAR 15 MINUTOS

CORTE DE CUAJADA

SE PROCEDE A CORTAR CON LIRA DE ACERQO
INOXIDABLE, VERTICAL Y HORIZONTALMENTE

REPOSO DE CUAJADA

SE DEJA REPOSAR 30 MINUTOS

12 DESUERADO qaﬁ E> D v SE DESUERA TOTALMENTE

13 SALADO SE AGREGA SAL ENAGUA A 37 C Y SE VIERTE SOBRE
CD E! E> D v LA CUAJADA, ASI COMO DELVOCID Y S. DE POTASIO

14 MOLDEADO D ﬁ D v SE UTILIZAN MOLDES DE PLASTICO SANITIZADOS,

CON ORIFICIOS PARA PERMITIR EL DESUERADO

REVISION DE PRODUCTO

SE REVISA LA FORMA ADQUIRIDA DEL PRODUCTO
AS| COMO SU CONSISTENCIA Y HUMEDAD

EMPACADO

LIBERADO EL PRODUCTO POR CONTROL DE CALIDAD
SE PROCEDE A EMPACAR EN BOLSAS DE POLIETILENO

TRANSPORTE A ALMACEN DE
PRODUCTO TERMINADO

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

ELALMACEN DEBE MANTENER UNA
TEMPERATURA DES* C




Parametros de producto terminado: Queso Manchego y Chihuahua

Analisis Fisicoquimicos

- Humedad 486 % maxima

- Grasa 28 % minima
- Proteinas 22 % minimo
- Ph 51-54

Andlisis Sensoriales

- Color Color amarillo suave

- Olor Suave, exento de olor fuerte a levadura

- Sabor Fuerte, agradable, caracteristico, no salado ni acido
- Aspecto Consistencia firme, forma definida

Analisis Funcional

- Fundir y gratinar sin separacién excesiva de suero y grasa

Analisis Microbiolégicos

- Coliformes 1 000 col/gr maximo

- Cuenta estandar ————

- Hongos y levaduras 100 col/ gr

- E. Coli negativo

- Salmonella negativo

- Incubacién a 37°C normal, sin produccion de gas

Presentaciones

- Pueden ser porciones de 400 gr, 1.0 Kg, 2.5 Kg a 4.0 Kg

Vida de Anaquel
- 45dias
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DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO

Resumen Elaborado por: ASGAMSE/ADI Fecha: 13/07/00
Simbolo | Actividad | Namero
O Operacion 11 Producto; Queso Manchego y Chihuahua Diagrama no.: 3
] Inspeccién
E> Tral rte Comienza en: ea de recibo Hoja: dde1
\NSPo
D Demora
v Almacén Termina en: Area de producto terminado Propuesto D
Total 21
Actividad Descri Simbolo Observaciones
1 RECEPCION DE LECHE FRESCA O O EQP/V
2 REVISION DE LECHE FRESCA O D iV, TEMPERATURA - 6° C: ACIDEZ- 15° D; GRASA - 3.0 % A
EN AREA DE RECIBO 3.2 %; ESTABILIDAD AL ALCOHOL-72 % ANTIB. NEGAT.
3 CLARIFICACION DE LECHE Cé 0 E> D v/
) PASTEURIZACION A 76° C &D E> DV
s |REVISAR LA TEMPERATURA ADECUADA 6}:1 E> D v
6 CUAJAR A TEMPERATURA DE 0O E> D v ADICIONAR CULTIVO LACTICO, COLORANTE,
32°C CLORURO DE CALCIO Y CUAJO
7 AGITAR CUAJADA @ E> DV
8 REPOSO POR 40 MINUTOS @) D§D v
) CORTE DE CUAJADA E> D v SE PROCEDE A CORTAR CON LIRA DE ACERO
INOXIDABLE, VERTICAL Y HORIZONTALMENTE
10 REPOSO POR 5 MINUTOS o ;@ V4
1" AGITAR PARA AMACIZAR LA CUAJADA C?ﬁ E> D v UTILIZAR UNA PALA DE ACERO INOXIDABLE
12 DESUERADCO C) | Q D v SE DESUERA TOTALMENTE
13 MOLDEADO C O I:> D v
14 PRENSAR POR ESPACIO DE 3 HORAS C 0 L‘.} D V2
15 SALADO £L SALADO SE HAGE POR FROTACION Y SE AGREGA
D E> D v DELVOCID
18 TRANSPORTE A ALMACEN DE O O D v EN ESTA ETAPA EL QUESO SE MADURA POR
PRODUCTO TERMINADO ESPACIO DE 20 HORAS
17 INSPECCION DE MADUREZ O q Q D v
18 TRANSPORTE AL AREA DE EMPAQUE O Ey} D v SOLO SE CONSIDERA EL PRODUCTO QUE CUMPLE
CON LA MADUREZ INDICADA
19 EMPACADO SE UTILIZAN BOLSAS DE POLIETILENO PARA
@Q:] E> D v JEMPACAR AL VACIO
20 TRANSPORTEC AL AREA ALMACEN DE

PRODUCTO TERMINADO

21

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

EL ALMACEN DEBE PERMANECER CON UNA
TEMPERATURA DE S°*C
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Paradmetros de producto terminado: Queso Fresco (Frescal)

Andlisis Fisicoquimicos

- Humedad 50% -51%

- Grasa 25 % minima
- Proteinas 28 % minimo
- Ph 6.4—-686

Andlisis Sensoriales

- Color Color blanco uniforme

- Olor Suave, exento de olor extrarios

- Sabor caracteristico, suave, excepto de sabores fuertes
- Aspecto Consistencia firme, no duro, forma definida

Andlisis Funcional

- Fundiry gratinar sin separacién excesiva de suero y grasa

Andlisis Microbiolégicos

- Coliformes 3000 ufc/gr

- Cuenta estandar 10 000 ufc/gr

- Hongos y levaduras negativo

- E. Coli negativo

- Salmonella negativo

- Incubacion a 37°C normal, sin produccion de gas

Presentaciones
- Pueden ser en barra de 3.5 Kg a 3.7 Kg, o piezas redondas de
5.5 Kg
Vida de Anaquel
- 15 dias
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DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO

Resumen Elaborado por:  ASG/JMSF/AD! Fecha: 13/07/00
Simbolk Actividad |N:
O Operacion 12 Producto: ueso Frescal Diagramano. 4
O Inspeccién 3
E> Transporte Comienzaen:  Area de recibo Hoja: 1ded
D Demora
v Al én Termina en: a de producto inado Propuesto D
Tolnli 20
Actividad i Simbolo Observaci
1 RECIBO DE LECHE FRESCA O 0 E)P/V
2 [REVISION DE LECHE FRESCA @) D v TEMPERATURA - 6° C: ACIDEZ- 16° D; GRASA-32 %
EN AREA DE RECIBO A 3.4 %; ESTABILIDAD AL ALCOHOL-72 %
3 CLARIFICACION ¢ O E) D v
4 PASTEURIZACION A 78° C QD E> DV
5 REVISAR LA TEMPERATURA ADECUADA Op E> D \V;
6 IAGREGAR CLORURO DE CALCIO O Iﬂ Dv PREVIAMENTE DISUELTO EN AGUA PASTEURIZADA
7 CUAJADO O E) DV (ADICIONAR CUAJO EN AGUA PASTEURIZADA
8 AGITAR CUAJADA Ij D v UTILIZAR UNA PALA DE ACERO INOXIDABLE
B REPOSO POR15 MINUTOS O DB:B v
10 CORTE DE CUAJADA E) Dv SE PROCEDE A CORTAR CON LIRA DE ACERO
INOXIDABLE, VERTICAL Y HORIZONTALMENTE
1 AGITAR 15 MINUTOS QQE) D v AGITAR PARA AMACIZAR LA CUAJADA
12 REPOSO POR 10 MINUTOS O DE:B v
13 DESUERADO @ﬁ E) DV SACAR EL SUERO TOTALMENTE DE LA TINA
14 SALADO SE DISUELVE SAL EN AGUA PASTEURIZADA Y SE
o= [j D v DISTRIBUYE EN TODA LA CUAJADA
15 MOLDEADO do E) D v UTILIZAR UNA MANTA DE CIELO PARA COLOCAR EN
EL MOLDE, CON EL FIN DE DAR UNA FORMA UNIFORME
16 PRENSADO . E) Dv SE PRENSAN LOS MOLDES POR 90 MINUTOS, INICIANDO
EL PRENSADO A 10 LBS Y TERMINANDO A 26 LBS
17 REVISION DE PRENSADO O ‘j DV SE SACA DE PRENSADO CUANDO EL PRODUCTO
ADQUIERE FORMA Y UNA HUMEDAD DE 50 % A 51 %
18 {EMPACADO @{:} E> D v SE COLOCA EN BOLSAS DE POLIETILENO
18 TRANSPORTE A ALMACEN DE
PRODUCTO TERMINADO O D\SQ \
20 ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO SE REFRIGERA A 5° C HASTA QUE EL PRODUCTO

ADQUIERA UNA CONSISTENCIA UNIFORME




1.3 Requerimiento de insumos y materia prima

A continuacion se describiran los insumos y materias primas requeridas para nuestros
procesos, las cuales deberan seguir un estricto control de calidad, para evitar cualquier
problema con los productos finales.

Producto: Leche Fresca Entera
1. Descripcion.

Secrecion lactea, practicamente libre de calostro, obtenida por la ordefia de
ganado vacuno, que debe contener no menos de 3% de grasa y 8.5 gr/it de
sélidos no grasos.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Blanco opalescente a ligero crema

Olor Natural caracteristico, exento de olores extraifios como sebosos,
picantes, metalicos, agrios, etc.

Sabor Agradable, dulce caracteristico, sin sabor salado, amargo,
metalicos, agrios, etc.

Aspecto Fluido ligeramente viscoso.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacién Minima Méaxima
Temperatura (°C) 2.000 6.000
Acidez (%ac. LActico) 0.135 0.150
Ph 6.500 6.800
Densidad (gr/mi) 1.029
Grasa (gr/tt) 30.000,

Proteina (grit) 30.000,
Carbohidratos (g/it) 43.000 50.000
Sélidos no grasos (gr/it) 85.000

Solidos totales (qrat) 115.000

Cloruros (gr/it) 0.850 1.200
Punto crioscépico (°H) - 0.535| - 0.560
indice de refracci6n 36.500 37.500
Estabilidad al alcohol (72%) Negativa

Estabilidad al alcohol (96%) Positiva

Estabilidad a ia ebullicion (20 min) Negativa

Conservadores Negativa

Adulterantes Negativa

Neutralizantes Negativa

Antibi6ticos Negativa

Sedimento Negativa

Impurezas Negativa

Resarzurina ( 1 h) Buena




4. Especificaciones microbiolégicas.

300.00

Mesofilos aerobios (UFC/mI)
30.00

Coliformes (UFC/mi)

5. Presentacion y almacenamiento.

Se presenta en pipas sanitarias o en silos de acero inoxidable en frio.
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Producto: Leche Fresca Descremada

1. Descripcion.

Es el producto obtenido del desnatado por medios mecanicos de la leche
fresca entera de vaca, cuyo contenido de grasa varia de 0.01 a 0.5 %.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Blanco opalescente a ligero crema, ausente de tonalidades.

Olor Natural caracteristico, exento de olores extrafios.

Sabor Agradable, dulce caracteristico, sin sabor salado, amargo,
metdlicos, agrios, etc.

Aspecto Fluido ligeramente viscoso.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacién Minima | Maxima
Temperatura (°C) 2.000 6.000
Acidez (%ac. Lactico) 0.130, 0.150
Ph 6.500 6.800
Densidad (gr/ml) 1.030
Grasa (gr/it) 0.010 5.000
Proteina (grat) 30.000
Carbohidratos _(gr/it) 50.000
Sélidos no grasos (gr/it) 86.000
Solidos totales (grit) 88.000,

Cloruros (gr/t) 0.850 1.200
Punto crioscépico (°H) - 0.520{ - 0.550
Indice de refraccion 36.000] 37.000
Estabitidad al alcohol (72%) Negativa
[Estabilidad at alcohol (96%) Negativa
Estabilidad a la ebullicién (20 min) | Negativa
Conservadores Negativa
Adulterantes Negativa
Neutralizantes Negativa
Antibiéticos Negativa
Sedimento Negativa
Impurezas Negativa -
Resarzurina (1 hr) Buena

4. Especificaciones microbiolégicas.

Mesofilos aerobios (UFC/mI) 300.00
Coliformes (UFC/mi) 30.00
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5. Presentacion y almacenamiento.

Se presenta en pipas sanitarias o en silos de acero inoxidable en frio.

Producto: Cloruro de Calcio

1. Descripcion.

El cloruro de calcio es una sal que refuerza la concentracién de calcio,
aumenta el rendimiento de la leche en quesos y reduce el tiempo de
coagulacion.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Blanco.

Olor Inoloro.

Sabor Caracteristico.
Aspecto Granular.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacion Minima Méaxima
Pureza 50.000
Arsénico (p.p.m.) 0.500
Plomo (p.p.m) 0.010,

4, Especificaciones microbioldgicas.
Mesofilos aerobios (UFC/gr) 100.00
Coiliformes (UFC/gr) 2.00

5. Presentacion y almacenamiento.
El empaque del producto se recomienda en sacos de papel kraft de triple

capa y bolsa de polietileno con un contenido de 20 a 25 kg. Se recomienda
guardar en lugares secos y frescos.
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Producto: Cuajo

1. Descripcion.

Ef cuajo es la enzima que cuaja la leche. Es una enzima coagulante (renina
o quimosina) obtenida por via fermentativa, posee una gran actividad
enzimatica que cubre las necesidades tecnolégicas del queso. Es un
producto con una fuerza de 1:20 000 con un Ph éptimo de 6.0 y una
temperatura de 50 °C, siendo aplicable a todo tipo de quesos.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Café claro.
Olor Caracteristico, sin olores a metales o fermentado.
Aspecto Liquido denso.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacién Minima Méaxima
Acidez (°D) 26.000
Ph 6.000
Fuerza 1:48 000

oratos Negativo

4. Especificaciones microbiologicas.

Mesofilos aerobios (UFC/ml)
Coliformes (UFC/mil)
Hongos y levaduras (UFC/ml)

55
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5. Presentacion y almacenamiento.

E! producto se empaca en gamrafas de polietieno de 30 it Su
almacenamiento adecuado es en lugares frescos y Secos en envase
original y bien cerrado.




Producto: Delvocid

1. Descripcion.

Es un fungicida cuyo componente activo es la natamicina y/o pimaricina, es
obtenido a partir de un cultivo de Streptomyces nataliensis. Es muy
utilizado en la elaboracion de queso, yoghurt etc., ya que carece de accion
bacteriana por lo que no interviene en los procesos de maduracién y

fermentacién.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Incoloro.
Olor Inodoro.
Sabor Insipido.
Aspecto Polvo.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacion Minima_ | Maxima
Ph 3.000 | 9.000
Solubilidad Buena_en agua

4. Especificaciones microbiolégicas.

No se requieren

5. Presentacion y aimacenamiento.

El producto se envasa en envase de polietieno de 100 gr.

su

almacenamiento adecuado es en lugar seco y fresco, protegido de la luz

solar.
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Producto: Sal Refinada

1. Descripcion.

Producto que se encuentra en la naturaleza, constituido basicamente por el
cloruro de calcio (NaCl), adicionado de yodato de potasuo (Kl) o de sodio
(Na) en proporcion de 20 mg/kg. Se extrae de evaporizacion y cristalizacion
del producto obtenido de fuentes naturales.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Blanco cristalino y trasparente.
Olor Inodoro.

Sabor Caracteristico.

Aspecto Polvo o cristales finos.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacion Minima Maxima
Pureza (%) 99.000
umedad (%) 1.000
[Sutfatos (%S0 ) 0.200
Magnesio (% Mg ) 0.200
Calcio (% Ca) 0.200
[Yodato de potasio (mg/kq) | 15.000 30.000
impurezas de agua (%) 0.200

4. Especificaciones microbiolégicas.
Mesofilos aerobios (UFC/gr) 100.000
Coliformes (UFC/qg) 2.000

5. Presentacién y almacenamiento.
El producto se empaca en sacos de hilo plastico de 50 kg. Su

almacenamiento adecuado es en lugares secos y frescos sobre tarimas en
estibas de 10 x 6.




Producto: Sorbato de Potasio
1. Descripcién.
Conservador que es una sal potasica de acido sorbico, hidrolizado a su

forma activa en solucién acuosa. 5 gr/ It de s6lidos no grasos.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Blanco.

Olor Picantes.

Sabor Caracteristico.
Aspecto Cristalino o poivo.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

_Especificacion Minima Maxima
Pureza (%) 98.000
Humedad (%) 2.000
Arsénico (p.p.m.) 2.000
Cloratos (%) 0.010
ulfatos (%) 0.020
mpurezas de agua (%) 0.100

4. Especificaciones microbiolégicas.

No se requieren

5. Presentacion y almacenamiento.
El producto se empaca en recipientes de plastico, con bolsa de polietileno,

o cufietes de 25 kg. Su almacenamiento es en lugares frescos y secos
protegidos de la luz solar, sin estibar sobre tambos.
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Producto: Monogrol

1. Descripcién.
Es un emulsificante no iénico, es insoluble en agua y propilenglicol pero
soluble en cloroformo, benceno, etanol y aceites vegetales en caliente. Se

obtiene mediante reacciones de esterificacion entre acidos grasos y acttia
como estabilizante evitando la separaciéon de agua.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Blanco marfil.
Olor inodoro.
Aspecto sélido granular no uniforme.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacién Minima Maxima
Acidez libre de grasa (%) 5.000
Humedad (%) 1.500
Monogliceridos (%) 48.000 52.000
Punto de fusién (°C) 54.000 61.000

4. Especificaciones microbiolégicas.
No se requieren
5. Presentacién y almacenamiento.

Se guarda en lugares frescos y secos, y se empaca en sacos de
polipropileno de 35 kg.
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Producto: Color para Queso
1. Descripcién.
Es color natural proveniente de la semilla de anato, bixa orellana; el

principio activo del colorante es la bixina, un miembro de los carotenos. Es
un colorante hodrosoluble, es una mezcla de achiote en solucién alcalina.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Desde amarillo anaranjado a anaranjado
Oilor Caracteristico
Aspecto

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacién Minima Maxima
h 2.500 8.000
Peso especifico (%) 1.020 1.050

4. Especificaciones microbiolégicas.
No se requieren
5. Presentacion y almacenamiento.

Se guarda en lugares frescos y secos, y se empaca en cuiietes de 25 kg.
Se recomienda usar en un periodo no mayor de 3 meses.
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Producto: Di6éxido de Cloro

1. Descripcion.
El diéxido de cloro es un bactericida de amplio espectro, actia contra todo
tipo de gémenes y bacterias manteniendo su actividad germicida
constante, por lo que es necesario considerario en todo programa de
calidad de agua en {a industria lactea.

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Ligeramente verde-amarillo.
Olor Caracteristico del cloro.
Sabor Caracteristico del cloro.
Aspecto Polvo o cristales finos.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

Especificacién Minima Maxima
Punto de ebullicién N.D.
Gravedad Especifica (grit) 1.170
Ph 12.500
[Solubilidad en agua 100.000

4. Especificaciones microbiologicas.
No requeridas.
5. Presentacion y almacenamiento.

El producto se presenta en porrones de 50 y 60 litros. Su almacenamiento
adecuado es en lugares secos y frescos protegido de los rayos del sol.
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Producto: Cultivos

1. Descripcion.

Son los ingredientes importantes para dar caracteristicas especiales a los
productos, como ligera formacion de ojos, ligera y regular produccion de
diacetilo (sabor).

2. Especificaciones Sensoriales.

Color Amarillo paja.

Olor Neutro.

Sabor Neutro.

Aspecto Polvo seco o pequeias escamas libres.

3. Especificaciones Fisicoquimicas.

{ Especificacion Minima Maxima
Istreptococcus lactis (%) 1.000 5.000
IStreptococcus cremoris (%) 85.000 95.000
iStreptococceus diacetylactis (%) 5.000

Leuconostoc cremoris (%) 5.000 10.000
IAcidez (°D) 75.000 ©5.000

4. Especificaciones microbiolégicas.
No requeridas.

5. Presentacion y almacenamiento.

Los cultivos se presentan confeccionados en bolsas de aluminio bajo
atmosferas de gas inerte en 2, 4 y 10 dosis.

51




il.4 Maquinaria y Equipo

A continuacion se lista la maquinaria y el equipo necesarios para los procesos de

produccion.
Descripcién Cantidad Capacidad
Silo o tanque 2 20 000 litros
Enfriador de piacas 1 15 000 litros/hora
Clarificadora 1 10 000 litros/hora
Homogenizador 1 18 000 fitros/hora
Descremadora 1 10 000 litros/hora
Pasteurizador de placas 1 10 000 litros/hora
Tina de acero inoxidable 3 3 000 litros
Mesa de acero inoxidable 3 1.18 mx3.05m
Mesa de acero inoxidable 3 0.50mx0.50m
Tanque con agitador 1 11 500 litros
Lira de acero inoxidable 6
Rastrillo acero inoxidable 3
Pala de acero inoxidable 3
Maxaladora 1
Bascula 1 1 000 kg
Bascula 1 10 kg
Tuberia y conexiones Lote Varias medidas
Herramienta uso comin Lote Diversas
Cortinas de enfriamiento L ote Varias medidas
Extractor de aire Lote 1 hp; 1725 r.p.m.
Moldes para queso 2 000 450 gr; 3.0 kg; 5.0 kg
Cistema de agua potable 1 65,000 litros
Tanque de gas estacionario 1 300 kg
Compresor p/refrigeracion 1 20 toneladas
Transformador trifasico 1 1 000 KVA
Interruptores lote 800 a 100 voits
Control de motores lote variable
Caldera 1 3 300 kg de vapor
Tanque de combustéleo 1 7 000 litros
Tanque de gas L.P 1 3 000 litros

Tabla 11.6 —Maquinaria y equipo

El equipo indicado en la tabla 11.6 puede ser adquirido con diferentes proveedores, que
ofrecen buenas condiciones de crédito asi como garantia y servicios adicionales de

mantenimiento y reparacion.
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1.5 Mano de obra

€l personal requerido para administrar, controlar y ejecutar la operacién de los
procesos productivos, es el que se menciona a en !a siguiente tabla, asi como las
funciones basicas.

Area/ Departamento | Personal Funciones Generales

Requerido
Programacién y 3 Responsable de la planeacion e implementacién de pro-
Control de 1a Pro- gramas de produccién; coordinar las actividades de las &-
duccién reas de acopio, proceso, almacén y mantenimiento, bus-

cando un uso adecuado de recursos materiales y humanos

Acopio 3 Coordinar con Programacién y con los productores el vo-
tumen de leche a recibir por semana. Registrar los volime-
nes recibidos a fin de ofrecer flexibilidad para cualquier
maodificacion al programa de produccién y poder realizar
las conciliaciones necesarias con los productores para e-
fectos de pago. Participar con los diferentes departamen-
tos ofreciendo puntos de vistay opiniones de calidad,
equipos y mantenimiento.

Proceso 28 Ejecutar y verificar el cumplimiento de los programas de

de produccion, cuidando todos los puntos criticos dictados
por las normas y reglas de control de calidad para cada
uno de los procesos productivos: pasteurizado,enfriamien-
to, cuajado, desuerado, adicion de sales o cultivos, mol-
deado, prensa, maduracién, empacado, limpieza y almacén|

Almacén Materia 5 Mantener un suministro de materiales preciso de los insu-
Prima mos y materiales requeridos por proceso, dictados de una
explosion de materiales. Vigilar se cumpla el abasto de
materiales solicitado por el Area de compras, a fin de con-
tar con el inventaro disponible en tiempo y cantidades a-
decuados a las necesidades reales de la empresa.

Almacén de Pro- 5 Registrar todos los movimientos de producto, ofreciendo
ducto Terminado una rotacién precisa y condiciones de almacén adecuadas
a las necesidades de venta.

Mantenimiento 4 Abastecer a 1a planta en general en el aspecto técnico, a
fin de garantizar el 6ptimo funcionamiento de maquinas y
equipos. Establecer programas y presupuestos de mante-
nimiento preventivo y correctivo. Detemminar e implementar
medidas de seguridad y capacitacién sobre el manejo de
maquinaria y equipo.

Total 48

Tabla 11.7 — Personal requerido
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1.6 Localizacién de Planta
El objetivo de este punto es determinar el sitio idéneo para localizar el centro
productivo, el cual ofrezca factores importantes como son:

Factor geografico — se refiere a la topografia, urbanizacion, medio ambiente,
vias de comunicacion, etc.

Factor social — se refiere a escuelas, hospitales, centros recreativos, facilidades de
capacitacion a empleados, centros culturales, etc.

Factor econémico - se refiere a costo de suministro e insumos en esa localidad: mano
de obra, materias primas, agua, energia eléctrica, combustibles, infraestructura
disponible, terrenos, asi como a estimulos fiscales, impuestos, mercados, etc.

Analisis por método cualitativo

Poblaciones con mas de 5 millones de habitantes

Mercados potenciales
Estado Distrito | Veracruz| Jalisco | Puebla
de México| Federal
Habi 13,083,359} 8,591,309] 6,901,111} 6,321,278] 5,070,346

Produccion lecherafits] 415,475 15,141 614,758 1,271,297 294,993
Cuenca Lechera
La Laguna en Coahuila 1,100 989 1,399 705 1,114
y Durango [km.]
Bajio en Jalisco [km.] 628 580 1,014 0 706
Altos de Jatisco. Zacatecas 580 504 938 251 630
y Aguascalientes [km.]
Cd. Juarez, Cuauhtémoc, 1,481 1,445 1,854 1,180 1,571
Delicias y Chihuahua [km.]
Puebla y Sur de Oaxaca [km.} 200 125 301 706 0
Estado de México jkm.} 0 50 500 628 200,
Hidalgo (Tula, Actopan, 45 88 458 668 213
Tulancingo y Tizayuca) {km.]
Norte de Baja Califomia {km.] 1,289 2,880, 3,354 2,208~ 3.005
Nuevo Leén [km.] 1,050 989 1,036 777 1,114
Valles Centrales de Oaxaca [km 550 488 383 1,068 363

Tabla 11.8 — Mercados potenciales
La Tabla 1.8 nos muestra la correspondencia de distancia en kilometros (km.) de 5

estados con las principales cuencas lecheras, donde destaca la del Estado de México con
un mercado potencial de 13,083,359 Habitantes y con cuencas lecheras vecinas como
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son Puebla y Sur de Qaxaca, Estado de México, Hidalgo, la cual resulta tener un buen
potencial de mercado y de materia prima.

Valor de peso asignado
Estado de | Distrito | Veracruz | Jalisco | Puebla
México | Federal
Habitant 01 0.1 0.1 0.1 0.1
Produccion lechera [its)] 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
C Lechera
La Laguna en Coahuila 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
y Durango
|Bajio en Jalisco 0.08, 0.08 0.08 0.08 0.08
Altos de Jalisco. Zacatecas 0.08/ - 0.08 0.08 0.08| 0.08
y Aguascalientes
Cd. Juérez, Cuauhtémoc, 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Delicias y Chihuahua
Puebla y Sur de Oaxaca 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Estado de México 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Hidalgo (Tula, Actopan, c.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Tulancingo y Tizayuca)
Norte de Baja Califomnia 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Nuevo Leén 0.08 0.08 0.08 0.08, 0.08
Valles Centrales de Oaxaca 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Total 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

Tabla 1.9 — Ponderaciones asignadas

En la Tabla 1.9 se aplica un valor de peso asignado (de 0 a 1) para cada estado y
cuenca lechera.
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Calificaci6én asignada por el evaluador
Estado Distrito | Veracruz | Jalisco | Puebla
de México | Federal
Habitantes 9.00 8.00 6.00 6.00 5.00
Produccién lechera [its] 7.00 6.00 8.00 9.00 4.00
C Lech
La Laguna en Coahuila 7.00 7.00 6.00| 10.00 6.00
y Durango
Baijfo en Jalisco 6.00 6.00 5.00| 10.00 5.00
Altos de Jalisco. Zacatecas 7.00 7.00 8.00 9.00 6.00
ly Aguascalientes
Cd. Juarez, Cuauhtémoc, 6.00 6.00 5.00 7.00 4.00
Delicias y Chihuahua
Puebla y Sur de Oaxaca 9.00 9.00 7.00 6.00| 10.00
Estado de México 10.00 10.00 6.00 6.00 9.00
Hidalgo (Tula, Actopan, 9.00 9.00 8.00 6.00 7.00
Tulancingo y Tizayuca)
Norte de Baja California 5.00 5.00 5.00 6.00 4.00
Nuevo Ledn 6.00 6.00 5.00 6.00 5.00
Valles Centrales de Oaxaca 7.00 7.00 8.00 6.00 9.00

Tabla 11.10 — Calificacién asignada

En la Tabla I1.10, el evaluador asigna una calificacion de acuerdo a experiencia y
tomando como referencia la informacién de la tabla 11.8.

Califi i6n ponderad
Estado de | Distrito | Veracruz | Jalisco | Puebla
México | Federal
Habitant 0.90 0.80 0.60 0.60 0.50
Produccién lechera [its] 0.70 0.60 0.80 0.90 0.40
C Lechera
La Laguna en Coahuila 0.56 0.56 0.48 0.80 0.48
y Durango
IBajio en Jalisco 0.48 0.48 0.40 0.80 0.40
Altos de Jalisco. Zacatecas 0.56 0.56 0.64 0.72 048
'y Aguascalientes
Cd. Juarez, Cuauhtémoc, 0.48 0.48 0.40 0.56 0.32
Delicias y Chihuahua
Puebla y Sur de Oaxaca 0.72 0.72 0.56 0.48 0.80
Estado de México 0.80 0.80 0.48 0.48 0.72
Hidalgo (Tula, Actopan, 0.72 0.72 0.64 0.48 0.56
Tulancingo y Tizayuca)
Nprte de Baja California 0.40 0.40 0.40 0.48 0.32
Nuevo Lebdn 0.48 0.48 0.40 0.48 0.40
Valles Centrales de QOaxaca 0.56 0.56 0.64 0.48 0.72
Total 7.36 7.16 6.44 7.26 6.10

Tabia 11.11 — Calificacién ponderada
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De la tabla 1I.11 (pagina 56) se observa que la mayor puntuacién la obtiene el Estado
de Meéxico con 7.36 puntos, lo cual se considera como el punto inicial de la
macrolocalizacion (mapa 11.6.1, - Localizacién de planta, pagina 59).

Podemos encontrar dentro de este Estado 2 posibles localidades que son de interés
para lograr nuestro objetivo: Cuautittan lzcalli y Zumpango (mapa 11.6.6 — Mapa del
Estado de México, pagina 60); donde de acuerdo a los siguiente puntos se observa que
la segunda ofrece las siguientes ventajas significativas:

- suministro de dos cuencas lecheras importantes Edo. de México e Hidalgo lo que
garantiza disponer siempre de un abasto continuo de la principal matesia prima

- acceso dinamico de carreteras (México-Pachuca y México-Querétaro)

- incentivos del gobiemo estatal para ia instalacion de la planta, como son impuestos,
simplificaciones administrativas, beneficios fiscales, etc.

- una gran disponibilidad de mano de obra calificada
- infraestructura disponible para la instalacién de la planta, agua potable, energia

eléctrica, drenaje, vias de comunicacion, etc.

En la siguiente ficha se encuentra informacién relativa al Estado de México, que
permite confirmar el porqué de su eleccién para realizar la localizacidn de la planta.

Ficha del Estado de México.
Superficie: 22,499 km2

Geografia: Rodea como hermradura al D.F. y juntos conforman el mas poderoso
corredor industrial, comercial y financiero del pais.

Demografia: Poblacion en el 2000 de 13,083,359 millones de habitantes que
representa el 13% del total nacional, el 71.3 % de la poblacién es urbana el 60.8 de la
poblacion tiene 25 arios o mas, y el 59.6 de la poblacion nacioé en el Estado de México.

infraestructura: El Estado de México es el mejor comunicado del pais, con una longitud
de la red carretera de mas de 9,240 Km y 1,227 Km de vias férreas, lo cual ofrece las
mejores vias de acceso al mercado mas grande de Latinoameérica.

Transporte: La intensa actividad productiva, administrativa y cultural en e} Estado
generan 14.4 millones de viaje/persona/dia.

Telecomunicaciones: En la entidad cuenta con red de fibra 6ptica, la telefonia basica
se expande en un promedio de 12% anual, el servicio telegrafico y de telex esta integrado
con 93 centros de atencion al publico, la radio y televisién tienen cobertura en casi la
totalidad del Estado.
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Economia: E! PIB del Estado represento en 1998 el 10.37 del total nacional,
manteniéndose en segundo lugar nacional, el PIB de Valle Cuatlitidn —Texcoco supera a
la suma del PIB de 10 entidades federativas del pais, EL 9 % de la actividad comercial
nacional proviene del Estado de México.

Trabajo: Excelentes relaciones Obrero-Patronales, 53,000 contratos colectivos de
trabajo.

Servicios y apoyos al inversionista: Ley para el Fomento Econémico y su reglamento,
Programas de desregulacién y simplificacion administrativa, registro de Tramites
Empresariales y Formulario Unico de Tramites Municipales, Organizaciones de Ferias y
Exposiciones Nacionales e Intermacionales con apoyo de los sectores econdémicos,
Capacitacién y adiestramiento para el trabajo, Servicios de informacién para consultas
diversas, Beneficios fiscales para fomentar la inversion.

Sector agropecuario: Casi el 89% de la superficie estatal se destina a la actividad
agropecuaria, la superficie con vocacion agricola es cercana a 900,000 Has., La actividad
ganadera cubre 385,933 Has., que representa el 17.1% del total estatal, las principales
especies ganaderas que se explotan son: bovino (engorda y leche), ovinos, caprino,
porcinos, aves y abejas.

Abasto y comercio: Mas de 159,000 pequefios y medianos establecimientos
comerciales, 181 tiendas de autoservicio, departamentales y centros comerciales, 3
centrales de abasto, con 1,306 bodegas y 548 locales comerciales, 67 rastros y 3 rastros
TIF(Toluca, Ayapango, y Cuautitian 1zcalli), 471 mercados de venta al detalle, 95,211
comercios ambulantes y 794 tianguis.

Parques industriales: La industria se aloja en el valle de Cuautitlan - Texcoco con 69%
y en el valle Toluca-Lerma con el 11% del total de empresas industriales, actualmente se
cuenta con 33 parques dentro de 18 zonas, los cuales estan equipados con
infraestructura como: vialidades, banquetas y guamiciones, alumbrado publico, drenaje
pluvial y sanitario independientes, planta tratadora de agua, acometida telefonica, fibra
optica, energia eléctrica, y agua potable, comercializacién: precios y financiamientos
atractivos.
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11.7 Distribucién de Planta

La distribucién de planta es la que nos pueda brindar condiciones aceptables de
trabajo asi como una operacién econdmica.

De acuerdo a nuestro tipo de proceso y a la experiencia propia, sugerimos una
distribucién como la que se muestra a continuacién, la cual garantiza un movimiento
dinamico de materiales, flexibilidad para futuros cambios, seguridad e higiene de
productos en proceso y de producto temminado, asi como un bienestar y comodidad de

trabajo a los operadores.
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Figura 11.7.1 - Diagrama de Distribucion de planta
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CAPITULO 1l
ESTUDIO ECONOMICO
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. ESTUDIO ECONOMICO

El sistema econémico de nuestro pais constituye el marco dentro del cual se efectian
todas las actividades publicas y privadas; en él se nutre de la disponibilidad de mano de
obra, recursos naturales, recursos materiales y recursos financieros, asi como las
actividades industriales y de servicios.

El gobiemo a través de sus organismos oficiales orienta la funciéon y regulacion de
politicas que se siguen en las acciones productivas y econémicas del pais. Considerando
lo anterior a continuacién hacemos una revision completa de todos los factores que tienen
relevancia en el estudio econdmico para una evaluacion completa de nuestra propuesta,
esperando resuite en una opcién verdadera para el desarrollo del pais.

Una vez ya concluidos los capitulos de Estudio del Mercado y Técnico podemos
observar que no existe hasta el momento aigun punto que impida la realizacién del
proyecto. Este capitulo de la tesis determina los recursos econémicos, los costos totales,
asi como otros indicadores que seran utiles para la evaluacion final de dicho proyecto.

1.1 Composicién de la Inversién
A continuacion se indican los componentes de la inversion.
a) Inversion en infraestructura.

- Terreno. Posee un area de 1,500 metros cuadrados ; localizado en Zumpango Edo.
de México. El metro cuadrado tiene un costo de $ 215.00 por lo que el monto de la

inversion es:
- Terreno ............ $337,500.00
- Obra civil ............ $388,125.00

Incluye nivelacion del terreno, cimentaciones, edificacion de muros, canceleria,
pintura y acabados.
El monto total de la infraestructura es de $725,625.00
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b) Maquinaria y equipo

Cantidad] Costo unitario $] VA S [ Costo con IVA $] Importe $
Z 70,000.00 YOO 8050000 TEY, 000700
Y A o000 36.000.00] 38 0000)]
T 750, 750,00 143.750.00]
¥ A "ﬂznsuuf A
Y 20 [ —155,250.00|
<3 X 15.525.00]
3 YA g:<ra
—3 T 9000 207000,
Y [ 750000 500
] 8750 3 Y0500
—3 3300 75900
Y 7507 750
. 675.00, 517500
T T5000] ———380m]
&) 750001 —_5,750.00]
e g75.00 737500
Tote [ 5.250°00] [ 0,25000]
Tole 375.00 287500
X000 1 3 ) 10350000
1 350000 525.00 302500 2,025.00]
Y 30,000.00] m—ﬂxmw‘—'—vsww
Tole 7.000.00] T.050.00| __—B'!SUW——BW
€ 5,000.00 750.00 5.7/50.00]_____ 575000]
T 8,000.00] Y.200.00 G,200.00" Y,200.00
Y 12,000.00 T.800.00] BOO.00—_ 13.800.00]
¥ BO,000.00 12,000°00 — 9200000 9Z000.00
e 10,0000
Tabla il1.1
Inversion de maquinaria y equipo 1,674,147.75
Instalacién y arranque 284,605.12
Seguros 251,122.16
Total $2,209,875.03

c) Instataciones

Instalacion eléctrica

Instalacion hidraulica
Instalacién de equipo de refrigeracion
Instalacion de equipos de aire y vapor

Total instalacicnes

d) Vehiculos de trabajo

Camioneta pick up 3.5 toneladas
(para uso de almacén mp)

3 Camioneta pick up 1.5 toneladas
(para uso de ventas)

16,741.48
18,415.63
16,741.48
33,482.96

$85,381.54

$135,000.00
$195,000.00




e) Capacitacién y entrenamiento

Independientemente de la contratacién de equipo técnico y profesional para la
operacién de la planta, se solicitard a proveedores de los equipos, cursos de
capacitacion para el manejo preciso de los mismos, poniendo especial interés en la
instrumentacion, calibracion, programas de mantenimiento y limpieza.

Cursos $4,000.00
f) Mobiliario y equipo de oficina
Escritorios 18,000.00
Archiveros, credenzas 4,800.00
Equipo de cémputo 46,000.00
Otros 5,000.00
Total $73,800.00
ag) Equipo de laboratorio
Refrigerador 6,500.00
Estufa 3,500.00
Homo de microondas 1,200.00
Bascula granataria 900.00
Reactivos 3,000.00
Instrumentacién 5,000.00
Otros 1,500.00
Total $21,600.00

h) Imprevistos

Se considera hasta un 12 % de los puntos anteriores.

imprevistos $414,033.79
De lo anterior se desprende que la Inversion Fija es de $3,864,315.35
CAPITAL DE TRABAJO

a) Caja ybancos 754,996.77

b) Cuentas por cobrar 975,437.63

c) Inventarios 955,383.66

d) Cuentas por pagar 633,492.72

Total de Capital de Trabajo $3,319,310.77
Por lo tanto se tiene una Inversién Total de $7,183,626.13
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il1.2 Financiamiento de la Inversién

En nuestro pais, el gobiemo por medio de diferentes organismos de fomento como
Nacional Financiera ha disefiado esquemas de financiamiento para el apoyo y ayuda de
empresas que enfrentan una gran cantidad de problemas, siendo uno de los principales el
financiamiento. Dicho organismo ofrece un Programa Unico de Modemizacién Industrial
(Promin), que integra los apoyos a la micro y pequefia empresa del medio ambiente, de
desarrollo tecnolédgico, de infraestructura industrial y de modemizacion, ofreciendo
recursos para:

- Capital de trabajo - Desarrollo de tecnologias - Reestructuracion de pasivos
- Activos Fijos - Contratacion de asesorias - Infraestructura tecnolégica

Dicho Programa es ideal para nuestro proyecto, ya que nos ofrece aiternativas
viables de financiamiento.

Para nuestro proyecto la disponibilidad de Capital inicialmente es de $3,000,000.00
(41.76%) generado por parte de los accionistas, y que es integrado por personal ganadero
de la regién, donde se ubicara el centro productivo, (Zumpango Estado de México).

La diferencia que resulta es de $4,183,626.13, misma que podra ser solicitada través
del programa antes mencionado.

A continuacion se indica la amortizacion de dicho crédito refaccionario:

inversion Total $7,183,626.13
Financiamiento 58.24%
Monto $4,183,626.13

A pagar en 5§ afos
Periodo de gracia 6 meses

Tasa de Interés 35.00%
Plazo 5 Arios
Interés Mensual 2.92% Se refiere al interés mensual que

resulta de 35 % en el periodo de 1 afio.

Relacion de Crédito

Tasa de inflacion = 12.00% Tasa de inflacién estimada.
Premio al riesgo = 6.00% Es la tasa comunmente utilizada para
proyectos de evaluacion.
TMAR = 18.00% Tasa Minima para ser atractiva.
(Tasa de Inflacion mas el premio al
Riesgo).




Calculo del costo de Capital

60 % Financiamiento 0.6 x0.35 0.210
40 % Aportacion 0.4x0.18 0.072
0.282

El resumen de pagos a interés y capital se muestra a continuacién; igualmente las
tablas se observan en el anexo ( tabla 12, pagina 96).

Ao 1 Pago de ir.\te(és anual $1,430,374.02
Afio 2 Pago de interés anual $1,152,434.05
Pago a Principal anual $929,694.69

Aflo 3 Pago de interés anual $827,040.91
Pago a Principal anual $929,694.69

I Afo 4 Pago de interés anual $501,647.76
Pago a Principal anual $929,694.69

Afio 5 Pago de ir.itefés anual $176,254.62

L3 Presupuesto de Costos e Ingresos

i) Costos de Producciéon

Primeramente debemos considerar que la capacidad de la planta se aumentara de
acuerdo a la penetracién que los productos logren en el mercado; igualmente conforme a
que el personal adquiera la capacitacién para lograr los objetivos planeados. Como se
observa en la tabla Ili.2

Por lo anterior la capacidad de produccién estaria conforme a lo que se indica:

Afio Produccién (ton) Uso capacidad %
1 568,620 60.0
2 663,390 70.0
3 758,160 80.0
4 852,930 90.0
5 947,700 100.0

Tabla 111.2 Capacidad de produccion
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a) De la estructura de costos de materia prima tenemos:

Costo Costo Costo | Produccién | CostoM.P.
Producto MP. | Empaque(¥] | Total [$] | DiariaKg Total $
Queso Fresco 20.11 0.50 20.61 486.00 | 10,015.66
|Queso Oaxaca 2537 0.71 26.08 534.60 1394091
Queso Manchego | 24.72 0.73 2544 526.50 13,396.20
[ Queso Pancla 17.58 0.14 17.72 27540  4:880.07
Total | 1,82250] 4223285
Tabla Iil.3 Costos de Materia prima

Costo Unitario $ 23.17
Siendo el costo por kilo de una mezcla tipo de produccién.

De otros insumos tenemos:

b) Electricidad $ 1,020.63
c) Combustible ) $ 500.25
d) Agua $ 470.00
f) Fletes $ 2,760.00

Los costos de estos insumos son estimados a la realidad con empresas que tienen
plantas productoras que tienen volimenes parecidos a la propuesta de este trabajo.

Manode Obra  [Node 2 | SucddoMensual | Suckdo Anual ($) *
Directa 1tumo | tunos| parplaza ($) 1 tirno

& T 1 50,00 13260000

w 1 pi 350000 4 d000
i3 T —2 50000 ~

Tt o aoopio T T &.000.00 TIH0.00
T pi —3.500.00 53,80,

& tmo T pi 7.000.00 000000
OhGal ) pi 3.000.00 7800000
Ayudaics o] A2.000.00 24,000

T 31 000000 12650000
Indirecta
Jcde almacen MP 1 1 6,000.00 93,600.00
] 2] 3.500.00 34,600.00
Awdliares 2 3 3,000.00 G3,600.00
Ik alrmacen PT 1 1 6,000.00 03,600.00
T 1 3.500.00 34,600.00 |
Adliacs 2 pl 3,000.00 03,600.00
Jcie manicnimcnlo i 1 9,500.00 143 200.00 |
Oficalcs 1 p 6.,500.00 101,400,
Awrdliarcs 2 3] 3,00000 93,600.00
Sobtolal 1 18 44,000,00 %26,800.00
Total 49) 84.000.00 1,973,400.00

(*) El sueldo incluye 30 % de prestaciones
Tabla 1l.4 — Costos de Mano de obra
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Presupuesto del Costo de Produccion

Ao

Conoepto 1 2 3 4 5
Vdumen de 568,620 663390 758,160 852930 947,700
Produccién

Meteria Prima [$] 13176649} 17217487 | 19677129 221367701 24596411
Hletricidad [$) 12248 13717 15,363 17207 19272
Canbustitic [$] 6003 6723 7,530 8434 9,446
| Agma [$) 5,640 6317 7,075 7924 8.875
MO dirocta [§) 1,146600| 1284192) 1438295| 1610890 1,804,197
Otros [$]

Subtotal costos directos [$] 14347,139 | 185284371 21145392 | 23781224 26438200
Depreciacian y Amortizacin [$] 341,347 341,347 341347 341,347 341,347
Manteninento [$] 83,707 93,752 105,003 117,603 131,715
| Segaros ¢ imp: [$] 66,206 74,252 83,162 93,141 104318

MO, indirecta {$) 826,800 926016 10371381 1161554 1,300,986

Otros [$] 38643 43280 48474 54291 60,806
Subtotal costos mdirectos [$] 1356, 74| 147647 1615123 1,767,977 1939172
Costo produccién ] 15,703,933 | 20,007,084 | 22760515 | 25,549,201 28377372
Costo umitario [$] 2762 30.16 302 2995 2994

Tabla [11.5 — Presupuesto de costos de produccién

Observamos en la Tabla IIl.5 que el costo de produccién por kilogramo, es constante lo
que nos favorece para hacer una estimacion muy cercana.

ii) Costos de venta y distribucion

Ao

Gonoepto 1 2 3 4 5

1 Jefe d>vertes [$) 132,000 M780| 16581] 1854%0| X775
1 Adista e vertes [$) 54000 40| 67738| A6 8490
1 Seoreteria[§) 36000 030 518] 0577 6647
3 vindaors [§) 216000 M| 2Z090| XB4AA| 380
3axliosvata 108000 12N9%0] BS45) I5SL7R 160910
Cheis dedicm [ 12000 1340 15083 1689 18882
Gexs derepreaat. [§] 108000 1090] 1BS475) 151,732 1990
Mrsodutiaiof$]

Tod [$) GORO0] MSI0] BEBO] BSER| L0

Tabla 1Il.6 Costos de venta y distribucién

69




iii) Costos Administrativos

Ailo

Conoopto 1 2 3 4 5

1 Gorente Goneral [$] 300000] 336000) 324320 Q1478{ 412056
1 Garonie dc plinta [$] 2160001 24L920| 2K0950| 304641 339880
1 Gorae adona [§] 192,000] 215010| 240845 200746| 3116
1 Rdac. Indut [$] 96000] 107520] 12042] 1348B| 151058
1 Ctador [$) 120000{ 134400] 150528] 168591) 18k8»2
1 Gongras [$] 84000] 94080] 1053M] 118014] 12176
1 Awdiliar admo. [$] 6600| 7390| &2m0] 95| 1852
1 Awndliar contatie [§] 66000 B! M0 N5 B3
3 Secretarias [$] 144000] 161280] 180634| 20310] 226587
1 Mnsiao|$] Q0] 4700|  S2685] SHD007] 66088
1 Mo S| 30000] 33600| 3762| 42M8| 47206
Tatal [9) 1356000] L5I18720| 1,700966| 1905082} 2,133,692

Tabla [il.7 Costos administrativos

iv) Gastos Generales

Ailo
Conoepto 1 2 3 4 5
Ciostos de venta y distribucién [$] 666,000 745920 835430 935682 | 1047964
Costos Adnes. {$] 1,356,000 | 1518720 1.700966| 19050821 2133692
Total [$] 2002000 22646401 2536397 2840764 | 3,181,656
Costo Unitario [$] 3.56 341 335 333 3.36

Tabla 111.8 — Gastos Generales
En la Tabla 111.8 se observa que los costos generales alcanzan una nivelacion desde el
ano 3, favoreciendo el presupuesto de egresos, a fin de tener una planeacion mas
cercana a la realidad.

v) Presupuesto de ingresos por Ventas

Ao Procsticode Prediode Ingrescs Ingrescs
Vertzs (kp) Veta($/kp) Andes$ Mmsdes$
1 551,561 (R 02010.683 LOX), 75855
2 613,488 RE| 481073 207,193
3 735415 A56; 2984980187 248541507
4 K730 D.B| 3507R65 293589655
5 1I0XD 71| 4,1155.76 3425212.65

Tabla lil.9 — Ingresos por ventas.
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lll.4 Estados Financieros
Estado de resuitados con financiamiento
Podemos observar a continuacién con ayuda de las tablas .10 y 111.11 la diferencia

Que se obtiene de una estado de resultados con y sin financiamiento, pemitiendo tener
una idea definida de cual es el mejor planteamiento para nuestro proyecto.

ARG 1 2 3 4 5
Conoepio Veus[ig]| 551561 6848  735415|  ®032| 019260
[+ | ingrescs por vertas 3] 202,18 | 24854151 | 20824981 | 3523079 | 4ALIR552
~ | Gostos deproducdién [5] 15,X8,933 | 20,007,084 | 22760515 | 25590201 | 28371372
= |Uilided marpinal [$] 4585170 4347067| 70644661 968158 | 12725180
- [Gostos penerales 3] 20200] 226160] 2536397] 2800764 3181656
~ | Costos financiercs [$)] L8037 | 1L15284]  ®70a1|  S0L6B| 176255
= [Gilidadbruga [S] L132796] 14995 | 30L@8| 6339145] 936720
- IR %[3] 45.774)  e@0%07| 155442 2602M1| 33423
— |ROT 10%(3] 13280 1@90| 301B|  &3915] 956727
= (Uilicad Netn [$] SB70|  6863%] L7/648| 300.750] 449628
¥ |Depredadon y amartizadon [3] 313471 3A1347|  341347|  341347| 341347
Pagp pringipal [$] AA AT 929,605 99,605 929,605 929,605
= [Hujo Neto Hiectivo [3] 2020 ROO| LISR146| 245440| 3907941

Tabla 1i1.10 — Estado de resuitados con financiamiento

Estado de resultados sin financiamiento

| Afio 1 2 3 a 5 i
Concepto | Ventas [kgl[ 551,561 643 488 735415 827,342 919,269 ‘
Ingresos por ventas [$) 20,289,103 | 24,854,151 | 29,824,981 | 35,230,759 | 41,102,552
Costos de produccion {$] 15,703.933 | 20,007,084 | 22 760,515 } 25,549,201 | 28,377,372
Utilidad marginal |$) 4,585,170 | 4,847,067 | 7,064,466 | 9,681,558 | 12,725,180
Costos gencrales [$] 2,022,000 | _2.264.640 | 2.536,397 | 2,840,764 |_ 3,181,656
Costos financieros [$] - - - - -~
Utilidad bruta [$) 2.563.170 | _2.582.427 | 4,528,069 | 6,840,793 | 9,543,523
ISR 42 % [$] 1,076,531 | 1.084,619 ] 1,901,789 | 2,873,133 | 4,008,280
RUT 10 % {$] 256.317 258,243 452,807 684,079 954,352
Utilidad Neta [$] 1,230.322 1,239,565 2,173,473 3,283,581 4,580,891
Depreciacion v_Amortiz, [$] 341,347 341,347 341,347 341,347 341,347
[Pago principal [$] - - - - -
Flujo Ncto Efectivo [$] 1,571,668 | 1,580912 | 2.514,820 | 3,624,928 | 4,922,238

Tabita lli.11 - Estado de resuitados sin financiamiento
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1IL.5 Justificaciéon Econ6émica

En este punto analizaremos la rentabilidad del proyecto, para o cual nos
auxiliaremos de los métodos de Valor Presente Neto y de la Tasa Intema de Rendimiento.

Valor Presente Neto (VPN): Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los
flujos descontados a la inversién inicial

Caélculo del VPN con flujos constantes sin financiamiento

Utilizando los datos de la tabla Iii.11 (pagina 71).

Inversién Inicial Total $7,183,626.13
La percepcion para el primer aiio es $1,5671,668.45
El valor de salvamento en el afio 5 es $1,739,547.03

Como los flujos son constantes la inflacién es igual a cero, por lo que la TMAR =6 %

Costo de Capital o Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

VPN = -P+ FNE (P/A, 6%, 5) + VS (P/F, 6%, §5)

siendo lo mismo que

VPN = -7,183,626.13+ 1,571,668.45 [ (1+.06)° -1/0.06(1+.06)° 1+1,739,547.03 / (1+.06)°
VPN = 1,233,529.20

Calculo del VPN con flujos inflados sin financiamiento

Utilizando los datos de la tabla lil.11 (pagina 66).

Tomando en cuenta las mismas consideraciones, pero ahora con una TMAR = 18%

VPN =-7,183,626.13 1,571,668.45 1.580,911.68 2,514,819.98 3,624,927.66 4,922,238 15
(1+0.18) (1+0.18) (1+0.18) (1+0.18) (1+0.18)

VPN=-7,183,626.13+1,331,822.41+1,135,386.15+1,530,597.08+1,869,697.36+2,151,555.66

VPN = 1,695,904.58
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Observamos nuevamente que se obtiene un VPN mayor que cero, por lo que se
deduce que el proyecto es aceptable.

Cdlculo de la TIR con flujos constantes

Tasa Intema de Rendimiento (TIR): ES la Tasa de descuento que hace que el Valor
Presente Neto (VPN) sea igual a cero, esta tasa iguala la suma de los fiujos descontados
a la inversién inicial.

Utilizando los datos de la tabla lil.11 (pagina 66).

7,183,626.13 = 1,571,668.45[ (1+i)°- 1/i (14 )°] + 1,739,547.03 / (1+i )°

La " i " que satisface la ecuacion es i = 9.288 % que equivale a la TIR del proyecto y
coiresponde sélo al premio al riesgo, ya que con flujos constantes la inflacién es cero;
como se fijé un premio al riesgo de TMAR = 6 %, se observa que TIR > TMAR, por tanto
se acepta el proyecto.

Cdlculo de la TIR con flujos inflados

Utilizando los datos de fa tabla Ill.11 (pagina 66).

7.183,626.13 = $1,571,668.45 $1,580.911.68 $2,514,819.98 3,624,927.66 4,922.238.15
(1+) (1+) (1+0) (1+) (1+)

La " i " que satisface la ecuacion es i = 25.213 % que equivale a 1a TIR del proyecto.
Como se habia fijado una TMAR = 18.0 % incluyendo la inflacion, se acepta el proyecto
ya que TIR > TMAR.

Calculo del VPN y TIR con financiamiento

Utilizando los datos de la tabla 111.4.1

donde i= 28.20%

VPN =-3,464,847.35 420,241.57 98,048.64 1.,188,145.66 2,454.442.04 3.907.941.24
REDN (1+i) (1+1) (1+i) (1+i)

VPN = -3,464,847.35+ 327,801.54+ 59,657.56+ 563,904.56+ 908,658.47+ 1,128,516.46

VPN = 26,029.27

Como VPN > 0 se acepta el proyecto
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Ahora se procedera a calcular la TIR con financiamiento. Se toman los mismos datos,
se deja como incognita la "i", se iguala VPN=0 y se calcula la "i" por tanteos.

3,464,847.35 420,241.57 98,048.64 1,188,145.66 2,454, 44204 3,907,941.24 1.739,547.03
A+’ ey A+ @+)° (+) a+)

donde la "i" que satisface la ecuacién es 28.44 %, que es la TIR del! proyecto con
financiamiento. Como es mayor que la TMAR = 28.2 % con financiamiento y mayor que la
TIR = 27.12 % sin financiamiento, se acepta la financiacién del proyecto con un nivel de
60 % sobre la inversion total.

7




_ CAPITULO IV
ANALISIS Y COMPROBACION DE LA
FACTIBILIDAD
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IV. ANALISIS Y COMPROBACION DE LA FACTIBILIDAD

El andlisis de las tasas o razones financieras es el método que no toma en cuenta el
valor del dinero a través del tiempo. Los datos que se utilizan para dicho analisis
provienen de la hoja de balance general, conteniendo informacion de interés para los
inversionistas y para cualquier tipo de entidad extermna, relacionada con el proyecto de
estudio.

Cdlculo de las razones financieras del proyecto.

1. Tasa circulante = _Activo circulante
Pasivo circulante

indica a qué grado es posible cubrir las deudas de corto plazo sélo con los activos
que se convierten en efectivo a corto plazo.

Ao 1= 4.24
Ao 2= 4.1
Ao 3= 4.17
Ao 4= 4.25
Afio 5= 4.33

Observamos que el valor de la tasa es un tanto alta, ya que un valor comun es de
3.0, por lo que se aconseja aumentar el pasivo o disminuir el activo circulante.

2. Prueba de acido = activo circulante ~ inventarios
pasivo circulante

Esta razon mide la capacidad de la empresa para pagar las obligaciones a corto
plazo sin recurrir a la venta de inventarios.

Ano 1= 273
Ao 2= 2.61
ARo 3= 2.67
ARO 4= 275
Ao 5= 2.82

Se observa que la empresa presenta una liquidez alta ya que el valor aceptado para
esta prueba es de 1.0. Por lo anterior se recomienda reducir el monto de las cuentas por
cobrar y el efectivo de caja y bancos, con lo que se disminuye el valor de la prueba a 2.0.

3. Tasa de deuda = deuda total
activo total

Mide el porcentaje total de fondos provenientes de instituciones de crédito. En
México la tasa de deuda puede ser alta si el gobiemo, a través de una institucion de
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crédito, hace el préstamo y se asocia con acciones preferentes a la empresa.

Tasa de deuda = 4,183626.13
10,183,626.13
Tasa de deuda = 0.41

La tasa de deuda es un poco alta ya que un nivel ideal es de 0.33.

4. Numero de veces que se gana el interés = utilidad bruta

pago de interés

Esta tasa es recomendable para un valor de 8, el cual ofrece un margen de
seguridad aceptable, con lo que se evita tener problemas con el pago de intereses, en
caso de no cumplir con los prondsticos de ventas durante los primeros arfios.

Afio 1=
Ao 2=
Ao 3=
Ano 4=
Ario 5=

1.79
2.24
5.48
13.64
54.15

En un valor de 8 para esta tasa, se observa que hasta el cuarto ario de operacion se
alcanza un margen de seguridad amplio.
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CONCLUSIONES

78




CONCLUSIONES

Una vez terminados cada uno de los capitulos de nuestra tesis, procedemos a
dictar las conclusiones finales.

- A través del desarrolio de ésta tesis se pudo observar que existe un mercado
amplio de productos lacteos, siendo el del queso un mundo interminable de
marcas, presentaciones, calidad y precios, es decir es un mercado muy
competido. Pero el cual puede ser penetrado mediante una adecuada
distribucién de productos de calidad y precio.

- Los distribuidores se quejan de que asi como existen quesos de buena y
mediana calidad, la gran mayoria son quesos de imitacion, es decir, son
fabricados por diversas materias primas, principalmente polvos de importacién
(sustitutos de leche), y que deterioran la imagen del buen queso asi como la
calidad del mismo. Por otra parte los productos de buena calidad, son
regularmente adquiridos a un precio alto que en algunos casos los limita para
la realizacion de volimenes de venta importantes, existiendo ademas un
abasto iregular.

- La materia prima principal es la leche de vaca. El nimero de proveedores de
este material es ilimitado, siendo lo importante de ello el mantener una relacién
comercial con los productores y ganaderos lo suficientemente sana, para lo
cual se requiere establecer una negociacion de beneficio mutuo, es decir, que
en épocas de excedentes de leche el fabricante pueda recibir esos adicionales
sin afectar su costo de produccién a un precio acorde a esos excedentes, y
que en épocas de escasez, sean cubiertos los minimos de volumen de leche
para no detener las operaciones de la planta, igualmente a precios acordes a
la realidad, evitando el uso de cualquier materia prima ajena al proceso como
son leches o sustitutos en polvo.

- lLos productos a producir y que se derivaron del Estudio de Mercado estan
claramente definidos, como quesos frescos, quesos maduros y no presentan
un proceso de fabricacion elaborado, mas bien sus procesos son similares y
sélo requieren un estricto apego a los procesos de produccion que se dictaron
en el capitulo respectivo. Por lo anterior se recomienda hacer un programa de
produccion preciso y efectivo, respetando temperatura de pasteurizacion,
grados de acidez, y otros puntos importantes del proceso, que son Utiles para
mantener un producto en costo y calidad estandar.

- Los insumos empleados son de origen nacional, para lo cual existe una gran
cantidad de proveedores para garantizar el abasto. Se recomienda manejar un
padrén de proveedores lo suficientemente amplio por cada insumo que se
utilice, por lo que se deberan hacer consideraciones para la eleccién de los
proveedores como son condiciones de crédito, precios, tiempos de entrega,
flexibilidad y capacidad de produccion entre otros. Lo anterior debe brindar la
seguridad de que existird siempre un proveedor capaz de reaccionar a
cualquier necesidad de produccion.
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La seleccién del equipo y maquinaria es la mas conveniente para el proyecto,
ya que actualmente el precio de los mismos esta muy disparado haciendo muy
dificil la adquisicién de esos equipos. La eleccién ofrece condiciones de
operacion, flexibilidad de volumen, y sobre todo precios y créditos interesantes
permitiendo una inversiébn minima para este importante concepto de inversién.

Respecto al personal que opere la planta, se buscara a la mas capacitada que
guste del trabajo e independientemente se brindara una capacitacién sobre los
procesos, equipos y condiciones de higiene para una operacion eficiente que
reflejara una calidad en el producto final. El nimero de personal propuesto es
muy aproximado al real por lo que solo se deberan hacer ajustes minimos para
definir una cantidad 6ptima a las condiciones de operacién.

La ubicacién de la planta garantiza un acceso inmediato de proveedores de
materia prima en general, asi como opciones para diseflar una logistica
eficiente hacia los puntos de venta mdas importantes. Por otra parte la
distribuciébn ofrece una flexibilidad para poder hacer frente a cualquier
contingencia de incremento de produccién, pemmitiendo un manejo adecuado
de materiales durante cada fase del proceso y evitando cualquier costo o
merma excesivo por el manejo de los mismos.

La parte de evaluacion economica, nos permitié encontrar una respuesta
positiva en cuanto a que el proyecto es rentable siguiendo con los parametros
establecidos de voliumenes de produccion, presupuesto de ingresos, analisis
de costos, las tasas minimas de retomo, asi como todos {os puntos que tienen
que ver con dicha evaluacion. Cabe mencionar que se deben contemplar
posibles variaciones en cotizaciones del equipo, dado que nunca se descartan
cambios bruscos en el tipo de cambio del peso con respecto al doélar
estadounidense.

La evaluacion econémica fue el capitulo mas complicado dada la magnitud del
proyecto y por las diferentes consideraciones, pero a pesar de ello, la
evaluacion resulto positiva, demostrandose que el proyecto es rentable si se
siguen todos los pasos en forma adecuada, respetando el nivel de uso de los
materiales en cada mezcla establecida, comprando a los costos indicados
como maximo, respetando las normas de calidad, y manteniendo ios costos y
gastos dentro de las cantidades indicadas.
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Glosario

Leche Fresca Entera: Secrecién lactea, practicamente libre de calostro, obtenida por
la ordeiia de ganado vacuno, que debe contener no menos de 3% de grasa y 8.5 gr/lt de
s6lidos no grasos.

Leche Fresca Descremada: Es el producto obtenido del desnatado por medios
mecanicos de la leche fresca entera de vaca, cuyo contenido de grasa varia de 0.01 a0.5
%.

Cloruro de Calcio: El cloruro de calcio es una sal que refuerza la concentracién de
calcio, aumenta el rendimiento de la leche en quesos y reduce el tiempo de coagulacién.

Cuajo: El cuajo es la enzima que cuaja la leche. Es una enzima coagulante (renina o
quimosina) obtenida por via femmentativa, posee una gran actividad enzimatica que cubre
las necesidades tecnologicas del queso.

Delvocid: Es un fungicida cuyo componente activo es la natamicina y/o pimaricina, es
obterido a partir de un cultivo de Streptomyces nataliensis. Es muy utilizado en la
elaboracion de queso, yoghurt etc.

Sorbato de Potasio: Conservador que es una sal potasica de &cido sérbico,
hidrolizado a su forma activa en solucion acuosa. 5 gr/ It de sélidos no grasos.

Monogrol: Es un emulsificante no idnico, es insoluble en agua y propilengiicol pero
soluble en cloroformo, benceno, etanol y aceites vegetales en caliente. Se obtiene
mediante reacciones de esterificacion entre acidos grasos y actia como estabilizante
evitando la separacion de agua.

Color para Queso: Es color natural proveniente de la semilla de anato, bixa orellana;
el principio activo del colorante es la bixina, un miembro de los carotenos. Es un colorante
hodrosoluble, es una mezcla de achiote en solucion alcalina.

Diéxido de Cloro: El diéxido de cloro es un bactericida de amplio espectro, actia
contra todo tipo de gérmenes y bacterias manteniendo su actividad germicida constante,
por io que es necesario considerarlo en todo programa de calidad de agua en la industria
lactea.

Cultivos: Son los ingredientes importantes para dar caracteristicas especiales a los
productos, como ligera formacién de ojos, ligera y regular produccion de diacetilo (sabor).
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PROYECCION DE LA POBLACION DE MEXICO 1996-2050

Tabla No. 1
Anexo
ARNO HABITANTES VAR % 1/
1 RS Bi7 |
m: k
155 51,155,200 | %
}gf 5777458 ER
1558 55,645,555 |
150 47
2000 5
2001 097 A
2002 02377645 K
R 03,721 520 K
2004
g% 438 =
376 =
7 08763 :
P 00,547 457 :
% T02.665 :
0 33053 K
201= 4, X K
2 5, 978 X
2014 X X
20 g .
18,4 K 0.1
20 DA I 0.
i) 345,066 | 0.
21z g‘m 0.
s3] %u}‘,s:& 0.7
023 54,517,600 ;
2524 671 X
6Z3 ..
o919 0.4
30 28 555,006 | D.2
4 il 0.4
30274512 :
X A 0.
pive 500,055 0.
pived . 7 0.2
037 : 53
2038 B8 87 0.2
201771 0.2
0 178, 0.
1 32,300,875 0.
20332 27 251 >
2,4 -
2044 430,192 -
2045 Kirkvr7] 5
paorvd 5101847 :g(g'
2, 191 .
2045 53 BT
31,623,570
050 31,576,077 ]

1/ Para los afos de 1960 a 1995, se anata la Tasa Media Anual de Crecimiento.

FUENTE: Para los afos de 1950 a 1990, Censos Generales de Poblacidn y Vivienda; INEG.
Para el afic de 1935, Conteo de Poblacién y Vivierxia; INEGI.

Para los afios de 1996 a 2050, Proyecciones de la Poblacién de México 19962050,
CONAPO, diciembre de 1998.

Por el Centro de Estadistica Agropecuaria.




LECHE DE BOVINO
PRODUCCION POR ENTIDAD FEDERATIVA, 93-99, Y PRONOSTICO 2000

Tabla 2
Anexo
miles de litros|

ENTIDAD 1993 1984 1885 1996 1987 1888 1999 2000/p TOTAL _|PROMEDIO 9369 |PORC.PART.
JALISCO 12613241 1257392 1169586 ] 1211028 | 1231283 | 12537301 1,563606| 1,676,196 8,937,949 1,276,850 18.32%
DURANGO 491,111 545,016 579913 715,538 743,440 818,778 826,922 807,127 1 4,720,714, 874,388 0.62%
COAHUILA §75722 | 616,388 635,364 862,510 723711 790,130 853,826 863,751 4,387,651 893,950 8.87%
CHIHUAHUA 601520 | 544723 479,490 559,842 630,103 698,320 704,385 735,251 4,218,483 602,840 1.70%
GUANAJUATO 560,000 | 569,340 566,150 | 574230 586475 605384 619814 | 620202 | 4,081,373 583,053 7.45%)
VERACRUZ 665,200 | 624 752 699 216 551,518 596,024 568,187 600,316 654,832 | 4,303,304 614,788 7.86%
MEXICO 409,878 | 403 229 408,385 412,480 416,608 427085 432,118 488 953 909,760 415,680 5,31%
AGUASCALIENTES 256,603 [ 273608 290,055 348,303 348,013 388,840 394 410 380,527 300,932 328,708 4.20%
HIDALGO 345,392 347 567 323430 331,792 335,273 345,998 3682217 378,837 2,391,689 341,807 4.37%
PUEBLA 274551 | 240,299 201 874 209,824 283,202 | 308,138 347174 354 880 044,950 292,138 3.74%
MICHOACAN 264,230 | 268,088 266 520 267,558 279,543 283,995 293,923 308,621 1,923,858 274,837 3.51%)
CHIAPAS 222,244 175,380 202,500 183,834 192,048 280,498 294,833 306,843 1,561,333 223,048 2.88%,
SAN LUIS POTOSI 277,258 278,646 285,048 256,108 264,229 230714 206,248 160,044 1,798,249 258,803 3.28%
BAJA CALIFORNIA 151,598 160,542 163,690 176,581 185081 211,723 230,510 241,078 1,279,713 182,818 2.34%
QUERETARO 157,534 159,684 155,080 141,025 158,853 171,778 185,270 186,804 1,129,234 181,319 2.08%
ZACATECAS 109,415 | 108,844 127,380 130,155 135,348 134 584 133,068 143,312 878,804 128,543 1.61%]
OAXACA 134,383 [ 127,219 130,002 130,212 132,254 133,785 138,709 140,821 24,584, 132,078 1.80%
SONORA 83,564 77,155 98,795 82,857 87,751 102,101 99,500 108,072 341,723 1 m 1.47%)
TLAXCALA 81,108 104,326 78,885 100,845 89,088 91,174 95 500 107,716 341,827 1,890 1.17%
TABASCO 84,540 90,114 87,954 83730/ 85800 83,878 83475 85,754 599,591 85,888 1.10%
SINALOA 115,230 54 300 57,068 57,208 55,091 82,700 83,435 65,884 808,032 12,147 0.92%
GUERRERO 61,432 54,343 61,133 58,773 58,714 60,472 69,633 80,080 433,800 81,929 0.78%
NAYARIT 57,275 58,065 51,671 54 863 51,087 43,145 58,882 85,852 374,868 83,583 0.88%
NUEVO LEON 28,277 28,020 30,877 27417 31,768 38,381 37,559 38,072 222217 31,784 0.41%]
COLIMA 35810 35,934 36,742 38,968 36,701 38,321 37175 38,084 287,78 38,822 0.47%
BAJA CALIFORNIA S 19,884 20,334 4,205 23,981 25509 7,725 32,183 33,440 173,80 4,629 329 |
TAMAULIPAS 23,090 24,953 0,180 26,172 23 895 22,781 20,747 25 17; 171,808 4,544 .mj
CAMPECHE 12,541 | 16,654 7,851 18,446 18,730 8587 18,877 18,84€ 122,789 7,838 ,22%)|
DISTRITO FEDERAL 13,822 14,848 13,730 11,058 11,352 17,283 22,898 18,110 105,989 5141 10%)
MORELOS 18,013 18,145 17,089 11,612 12,866 12,609 14,180 18476 107,724 15,389 0.20%)
YUCATAN 17,535 18,104 15,337 15,803 13,752 12,505 12,581 12,838 105,007 15,100 0.10%
QUINTANA ROO 2,695 3,203 2,708 2,840 _ 3587 965 4478 2597 23,664 3,368 o.oﬁﬂ

Total Naclonal 7,404,078] 7,320,213 7,398,508] 7588,422( 7.848108( BI15711] B8T7314{ 6,304979) 54780441 7,821,492 100,00%,

Crecimlento Anual 8.3% -1.1% 1.1% 2.5% 3.4% 8.0% 8.8% 4.8%

8,066,210

p/ Preliminar, FUENTE: Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR,




LECHE DE BOVINO
PRODUCCION MENSUAL, 1993-1999,

Tabla 3
Anexo
{miles de litros)

MES 1993 1994 1995 1996 1897 1998 1999 2000/p|PROMEDIO
ENERO 481,094 520,497 521,759 560,505 561,012 603,098 670,647 683,861 558,830
FEBRERO 492,700 513,111 529,750 572,082 584,212 610,067 654,042 711,262 565,138
MARZO 489,342 522,948 540,422 508,632 584,784 848,819 649,414 725,527 577,494
ABRIL 545,184 523,955 538,111 803,273 588,481 647,087 653,216 896,051 585,324
MAYO 587,323 578,359 579,838 837,203 628,289 662,094 872,459 719,558 820,795
JUNIO 641,557 802,579 614,154 830,837 848,357 885,052 720,815 702,317 851,750
JULIO 715,072 876,115 835,133 664,074 722,114 754,539 797,840 850,834 709,370
AGOSTO 856,013 760,085 719,545 702,486 771,387 708,244 885,225 880,175 781,852
SEPTIEMBR 780,418 739,871 740,316 704,784 778,025 800,110 887,778 828,125 775,801
OCTUBRE 673,848 705,791 704,510 875,724 712,391 763,308 822,783 849,229 722,834
NOVIEMBRE 610,051 597,914 854,125 633,430 851,227 700,169 760,803 755,388 858,260
DICIEMBRE 521,500 578,990 622,935 802,702 817,828 834,055 713,284 711,853 813,043

TOTAL | 7,404,078 | 7320213] 7,398,698 | 7,686,422 7,848,105 8,315,711 8,877,314 | 9,304,978 78214982

FUENTE: Centro de Estad|stica Agropecuaria, SAGAR
p/ Cifras prefiminares.
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Produccion Nacional por Cuenca Especializada 1998

Tabla 4
Anexo (miles de litros)
{miles de litros) |Litros Porcentaje
La Laguna en Coahuila y Durango 1,460,982 24 86%
Bajio 1,233,695 20.99%
Altos de Jalisco, Zacatecas y Aguascalientes 1,207,515 20.55%
Cd. Juares, Cuahutemoc, Delcias y Chihuahua 617,226 10.50%
Puebla y sur de Oaxaca 388,795 6.62%
Estado de México 353,727 6.02%
Hidalgo (Tula, Actopan, Tulancingo y Tizayuca) 333,729 5.68%
Norte de Baja California 211,723 3.60%
Nuevo Ledn 22,812 0.39%
Valles centrales de Oaxaca 46,711 0.79%
totales| 5,876,915 100.00%

FUENTE: Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR
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BALANZA COMERCIAL DE PRODUCTOS LACTEOS, 1994-1999

(MILES DE DOLARES)

Tabla 5

Anexo

{Concepto | 1994] 1995| 1996 1997] 1998] 1999/p|
[Balanza Comercial T (514,452)]  (402,102)] (522,040)] (513497)] (440,810)]  (435,114)]
Importacion 524,776 407,985 534,941 527,254 449,579 442,093
Leche 318,029 285,778 392,486 361,509 257,649 228126
Prod. Derivados 206,747 122,207 142,455 165,745 161,930 213,967
[Exportacidn 10,324 5,883 12,901 14,057 8,669 6,979
Leche 10,082 5,069 6,650 11,382 4,163 3,873
Prod. Derivados 242 814 6,251 2,675 4,506 3,106

FUENTE: SIC-M, SECOFI. BANXICO
p/ Preliminar.
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Produccion de Queso 1994-1999

Tablaé
Anexo
(toneladas) _

Aflo 1993 1994 1995 19886 1997 1988 1999 2000/Ene-Nov
Amarillo 14,028 15084 15978] 16912] 18365 19,845| 23,099 20,894
Chihuahua 10,035} 10,790 8,767 8,256 9802} 10,369 | 10,023 9,100
Doble crema | 13612 | 14637 ] 12179] 101124] 10580] 12,961 16,327 16,811
Fresco 41002 | 44,088) 41,330| 38491] 39000| 42423( 44291 42,829
Manchego 13,803 | 14842 14513]| 16523| 16,720 9,191 9,114 8,087
Oaxaca 9293 9993} 11,762 10820 11965| 11,924| 13,147 13,772
Panela 8259 ] 8881 8,362 8,306 9867 | 10421 10,642 10,492

Total 110,033 | 118,316 [ 112,891 | 109,632 | 116,409 | 117,134 | 125,643 121,985

Porc.Varlac. 7.63%| -4.68% -2.98% 6.28% 0.82% 71.28%

Nota: Se seleccionan los establecimientos que sumados aportan como minimo el 80% del Valor Bruto de la Produccidn
y los resultados tienen cobertura nacional.
FUENTE: INEGI, Indicadores de la Encuesta Industrial Mensual por Divisién y Clase de Actividad Econémica, Sector Manufacturero.
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Mexico

Derivados de leche
Volumen de importacion
Tabla7
Anexo
{Toneladas)
Denominacion 1893 1994 1995 1996 1997 1898 1989/p
Queso fresco incluso el de lactosuero 152 505 544 738 795 879 913
Queso de cualquier tipo rayado o en polvo 3,614 5,286 2,337 2,918 3,203 4,450 5,961
Queso fundido excepto el rayado o en polvo 17 48 118 88 70 108 98
Los demas (queso fundido excepto el rayado) 1,312 1118 444 351 702 551 876
Queso de pasta azul 173 187 153 151 250 202 241
Queso de pasta dura denominado sardo 7 7 3 1 - 4 21
Queso de pasta dura denominado riggiano 184 199 200 186 322 282 388
Queso de pasta blanca tipo colonia 2,410 1,510 639 916 318 321 181
Quesos duros o semiduros 17,440 22,483 8,128 11,098 15,118 16,387 21,889
Queso tipo petit suisse 704 3 - - - - -
Queso tipo egmont 2,181 2,679 1,254 888 1,511 1,450 1,398
Los demas Quesos (requeson) 1,309 1,378 1,453 2,260 3415 4,435 68,709
Total en toneladas 29,483 365,381 16,271 20,483 25,790 29,049 44,433
FUENTE: SIC-M, SECOFI. BANXICO.
p/ Prefiminar.
Balanza | Porcentaje | Consumo | Porcentaje
Comercial |de Variacién| Nacional |de Variacién
Balanza | Aparente |del consumo
Afo [ton] %] Jton] %]
1993 -29,468.81 139,501.56,
1894 -35,385.11 20.01] 153.880.11 10.18
1995 -18,238.31 -54.08] 129,120.31 -15.98
1998 -20,331.48 26.21] 129,863.48 0.57
1997 -25,385.17 24.88] 14170417 9.19
1998 -28,187.23 11.04| 145,321.23 2.49)
19899 -44,180.48 56.74] 189,823.48 16.88
Fuente: Sagar




Mexico

Leche y derivados
Volumen de exportacion
Tabla 8
Anexo

(kilogramos)
Denominacion 1993 1994 1995 1996 1987 1998 1889/p
Queso Fresco 184 30 1,738 8,870 244,048 28,305
Queso de Cualquier tipo, rayado 4,537 592 1,308 8,020 10,725 49,447 38
Queso fundido excepto el rayado 1,028 98 2,398 57,228 191,070 220,802 139,662
Los demas quesos y requesones 8,831 15,015 28,861 84,551 168,062 347475 84,538
Total en toneladas 14 18 33 162 408 862 _283 |
Porc con repespacto a las import. 0.06% 0.04% 0.20% 0.74% 1.57% 2.97% 0.57%)
Balanza Comercial (20.468681))  (35365.11) (16,233.31) @03148)|  (538540] (2816723  (44.180.48)|
Porcentaje de Variacion BC 20.01% -54.08% 25.21% 24.88% 11.04% 58.74%
Consumo Nacional Aparente 139,501.56 153,680.11 120,193 129,863.48 141,784.47 145321.23 169,823 48
Porcentaje de Variacion CNA 10.16% -15.98% 0.57% 9.18% 2.49% 16.88%
FUENTE: SIC-M, SECOFI. BANXICO

p/ Prefiminar.
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DEMANDA
Tabla 9
Anexo

Tendencia histdrica de la demanda

el anflisis de regresion multipie, de acuerdo con el Producto interno Bruto:

X Y) Z; xi=X-medX |y=Y,medY (z~2Z,-medZ
afio CNA [miles de ton] ]PIB miles
o] 1993 139.50 1,256 -3 -4.66 90.043
1 1994 153.68 1,312 2 9.52 34.543)
2 1995 129.13 1,231 -1 -15.03] (115.443)
3 1996 129.86 1,294 C -14.30 (52.043
4] 1997 141.79 1,382 1 2.36 35.457
5] 1998/ 145.32 1,44¢ 2 1.16 101.857
6] 1099 T p7 169.82 1,501 3 2566| _ 154.757
7]___2000 156.58 1,512 Estimacién del PIB
8] 2001 159.68 1,553 m= 41.36
o] 2002 162.78 1,594 b= 1,222.16
10] 2003 165.89 1.636 Z=mX+b
11| 2004 168.99 1,677 Z =(41.36)X1 + (1,222.16),
2] 2005 172.10 1,718
med X 3 Y=D+ B + pz b=medY
med ¥ 144.1500434 £YX =B EX, + 4 £xZ
med Z 1,346 24 £YZ =B £xz, +ufz;
X = 21
£y, = 1,009.11 p= 0.23
£2,= 9,423.70 o= (6.37)
O = 28 (145.01) -145.011119
£y = 1,208.20 Sustituyendo:
1= 60,918.30
£X¥, = 3,114.25 Ecuacién de la tendencia histérica de la demanda, de acuerdo con
£x,Y, = 86.91 el PIB.
= 1,158.10 ¥=-145.01 + -6.37 X + 0.23Z
£z = 6,575.82
£V, = 86.91 Coeficiente de correlaciéon maultiple
£x2y = 1,158.10 Pyxn xYi 0.473
) = 86.91 A Ky )]
£y2y = 6,575.82
fyzm yiZi 0.766
azl(y 0z
e 0.588
e XZi 0.887
ARl Nz, )
[ 0.786
[ - 0.70
raiz{ 1 )] * raiz{1-(r',;))
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DEMANDA

Tabla 10
Anexo
T istorica de la d d
di el andlisis de regresién multiple, de acuerdo con la tasa de infiaciéon:
Xy Y, Z; xz=X~-medX (y=Yi-medY |z=Z-medZ
afio CNA [miles de ton] |Tasa inflad
[¢] 1993 139.50 7.73 3 -4.66 {10.220)
1 1994 153.6¢ 6.82 -2 9.52]  (11.130)
p. 1995 129.1 42.78 -1 -15.03 24.830
3 1996 129.86 24.73 0 -14.30 6.780
4] 1997 141.79 1470 1 -2.3¢ 3.250)]
5] 1998 ¢/ 145.32 17.20 2 1.1 0.750)
6) 1999/ p 169.82 11.69 3 25.66 6.260
21 4,009.11 125.65 - 0.00 -
7 2000 156.58 18.60 Estimacién de la Inflacion
B 2001 159.68 18.76 m= 0.16
] 2002 162.78 18.93 b= 17.46
10 2003 165.89 19.09 Z=mX+b
11 2004 168.99 19.25 Z=(0.16)Xi + (17.46)
12 2005 172.10 19.42
med X 3 Y=P + B + =z P=medY
med ¥ 144.1590434 £Yx; = BB + yEXZ,
med £ 17.95 £YZ, =B £x2 +p £
£X; = 21
£y, = 1,009.11 H= (0.74)
= 125.65 BR= 3.22
£x4 = 28 147.78  147.779392
= 1,208.20 Sustituyendo:
1= 941.14
£XY, = 3,114.25 Ecuacién de la tendencia histérica de la demanda, de acuerdo con
£3,Y; = 86.91 la inflacién
Bz, = 4.56 Y=147.78 + 322 X + -0.74Z
€Y= {682.33)
£Yy = 86.91 Coeficiente de correlacion maitipie
= 4.56 Tyx= XY, 0.473
£xy, = 86.91 TaZ|C Ny )
Ly = (682.33)
[ Yz {0.640)
razl(y )@ ]
[ 0.409
e X2z, 0.028
raiz((; n)(; )]
Paa 0.001
Tha=  Fdyzha) ] 0.64
raiz{ 1-(r'z )1 * raiz{1{r’ ;)
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OFERTA
Tabia 11
Anexo

Tendencia hittérica de la Oferta
mediante el anklisis de reg b

X Y I Z x=X-medX [y=Y-medY
afio producc.[miles de ton] |PIB incremento anual
0 983 5.549 2 < 057
904 B.315 4 - _80
p 995 2891 (6) Z 3.62
E 996 09532 5 C 698
4 997 16,409 7 0.11
5 1986 16.864 5 p 0.35
6] 899 25.643 4 E 513
21 | 2000 815,603 20.57 - 0.00
7 20600 20.757 3
8 2001 21.818 5
) 2002 22 879 7
10| 2003 123.939 8
11 2004 125.000 8 2 = (0.67)Xi + (0.92)
12| 2005 126.061 9
med X 3 Yea b+ R+ yz bamedY
med Y 116.5146714 £Yx = RO +pExz
med 2 294 EYz =R £x7, +p£Z
£X, = 21
£y, = 815.60 p= 0.08
£2,= 20.57 8= 1.01
£y = 28 11326 113.26054
£y’ = 148.91 Sustituyendo:
£2°) = 109,59
£X,Y, = 2A76.51 E 60 de ta tendencia hi deia da, de acuerdo con
£x,Y, = 29.70 el PIB.
EX2) = 1852 Y=113.26 +1.01 X + 0.08Z
EYZ,= 27.54
EYoy= 29.70 Coeficiente de comelacién miltiple
£xz, = 18.82 [ S XY 0.4680
£,y = 29.70 a0
£y = 27.54
| . ¥ 0.218
raizi(y N )|
| S 0.048
Tae %2z 0.340
"5'?[(; |)(; )
Pae 0.115

Tyae  Fyeifaa)

raz{1-{rc )} * rai{1-(r‘e))

0 .421




OFERTA

Tabla12
Anexo
T dela
¢ ol ané dereg maitiple, de acuerdo con Ia 1asa de Inflacion:
X Y, Z x=X-medX [y=Y -medY [z=2-medZ
afo ucc.[miles de ton] |Tasa inflacién
0 993 595 7.73 = 057 0.220
1964 B8.32 6.62 - 80 (11.130)
F 955 289 42786 - 362 24,830
E 1956 0953 2473 € _9_8_# 6.780
4 997 16.41 1470 011 (3.250)
5 19967 16.66 17.20 0.35 0.750
6] _1999°/p 25.64 11.69 E 9.13 (6.260)
21 815.80 12585 - 0.00 -
7 2000 20.76 18.60 £ 1 de la Inflacién
8] 2001 21.62 18,76 m= 0.16
S| 2062 22.68 18.93 b= 17.46
10} 2003 123.94 19.09 Z=mX+b
11 2004 125,00 19.25 2 = (0.16)Xi + (17.46)
12 2005 126.06 19.42
med X 3 Y=b + By +uz b=medY
ed ¥ 116.5146714 £Yx = B XY+ £x
med £ 17.95 EYz, =0 £x2 +pEL
£X, = 21
——
£y, = 815.60 p= (0.23)
£z, = 125.85 R= 1.10
£y = 28 117.30  117.206412
£y = 148.91 Sustituyendo:
£2°) = 841.14
A 2A76.51 Ecuacion de la tendencia histbrica de la demanda, de acuerdo con
£X,Y, = 29.70 Ia inflacin
£X2, = 4.56 ¥=117.30 + 1.10 X +-0.23Z
£z, = (208.63)
E£Y ;= 29.70 Coeficiente de comelacidn multiple
£xz,= 4.58 [ Y1 0480
£xy, = 29.70 @I ]
£y = (208.63)
fae ¥Zi (0.557)
ey ) )]
- 0.314
[ . X2 0.028
Bal(NZ )]
Paa 0.001
O O Y 0.57
raiz{1-(*q )] * riz{1-(2)}




Fi ENTO DE LA N
Tabis 12
Anexo
PERICDO
1 1 - X .
| .21_ - 83,826.1
3 - 83,626.13
4 - X :
5 - X
| 6 - 183 626.
7 56
56
56 45 | PAGO INTERES ANUAL
5115 56 871372789 | $ 1,430,374.02
1 12,963.73 56
2 10,724.06 56 PAGO A PRINCIPAL ANUAL
s 484,847.35
ANOC PERIODO  [MONTO INTERES PAGO A SALDG
PRINCIPAL
2 1]$3715,778.78 | $106 46438 | $77,47456 | $3,641,504 22
2] $3,641.304 22 | $106,204.71 | 377,474.56 | $2,563,826.66
3] $3,563,820.66 t  103,945.03 7747456 | $3,486355.10
4{$3,486,355.10 | $101,685.36 | $77,474.56 | $3,408,680.55
5[ 3340880055 | $ 09,425.68 | $77,474.56 | $3,331,40590 .
] 6] $3331,40509 [ 3 9716601 | $77,474.56 | 3325393143
7| 253,801.43 | $ 94,9063 | $77,474.56 | $3,176456.87
B[ $3,176,456.87 | $ 92646.66 | $77,474.56 }__ 0968 66232 |PAGO INTERES ANUAL
9} $3,006,062.32 | $ 90,306.06 | $77,474.56 | $3,021,507.76 | $ 1,152,434.05
0[$3021,507.76 | $_68,127.31 | $77,474.56 | $2 644,033 20 -
1] $2.544,033.20 85,867.63 77,474.56 | $2,866558.64 |PAGO A PRINCIPAL ANUAL
2] $2,066556.64 | 3 BI,607 96 | $77,474.56 | $2,789084.08 | $ 629,604.69
ANG JPERIODGC ™ |MONTO INTERES PAGO A SALDO
PRINCIPAL
3 1] $2.785,084.08 134820 | $77,474.56 711,609.53
2] $2,711,609.53 70,088.61 | $77,474.56 | $2,634,134.97
3] $2,63413487 6,828.04 | $77.474.56 556,660 41
4 660.41 456026 | $77.474.56 AT9,185 85
5[ $2,470,185.685 72,508.59 | $77,474.56 | $2,401,711.29
6] $2,401,71129 7004991 | $77,47456 | $2324236.74
7] 32324 74 57,79024 | $77,474.56 246 76218
B] 32,246,762, 65,530.56 | $77,474.56 160 287 62 _[PAGO INTERES ANUAL
9[ $2,169.287 62 6327089 7747456 09181308 | $ 827,040.91
0] $2,091,813.0¢ 61,011.21 | $77.474.56 ,014,338.50
1] $2,0614.338.50 5B8,751.54 | $77,474.56 | $1,036 863 95 |PAGO A PRINCIPAL ANUAL
21 3 1,996,863.85 5649187 | $77,474.56 85938939 | $ 929,694.69
[ARO JPERIODGC — [MGONTO Ls;wo
AL
4 ,658.3809.39 56 | $1,781,91483
781,514.63 56 ,704 44027
704,440 27 56 626 965.72
4 626,965 72 56 /549 491.16 |
549,491.16 56 | $1.472,016.60 |
472,016.60 56 | $1,384,542.04
,354,542.04 56 317,067.48
,317,067.48 56 239,592 93 |PAGO INTERES ANUAL
235 592 93 56 162118.37 | $ 501,647.76
16211837 56 084,643 81
(084,643 81 74.56 | $1,007,168.25 |PAGO A PRINCIPAL ANUAL
007,169.25 .56 | 92065469 | $ 929,694.69
ANO PERIODO  |[MONTO FINTERES PAGO A
PRINCIPAL
5 929,654.69 27.116.10 | $77,47456
B52,220.14 24,856.42 | $77.474.56
4558 | § 2259675 | $77,474.56
7.271.02 20,337.07 | $77474.56
07740 | $77,47456 .
81772 | $77,474.56 36 :
55805 | $77,474.56 38 76 !
25837 | 577,47458 309,898 23 |PAGO INTERES ANUAL :
03870 | $77,474.56 2,42367 | $ 176,254.62
6,779.02 | $77.474.56 4.948.12
1 54.949.12 4,519.35 | $77,474.56 7,474.58 |PAGO A PRINCIPAL ANUAL
F] 77,474.56 2,259.67 | $77,474.56 ©.00)] $ 920,694.69
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{*) DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE LA INVERSION FIJA

Tabfa 13
Anexo

Concepto|Inversién [nicial{ Depreciacién Depreciacién o Amortizacién Anual Valor de
Anual (%) Salvamento
1 2 3 4 5 Afo §
1|Terreno y Obra civil 725,825.00 5%| 38,281.25] 38,281.25] 36,281.25] 36,281.25| 36,281.25] 544,218.75
2|Maguinaria y Eqpo. | 2,209,875.03 10%| 220,987.50] 220,987.50] 220,987.50] 220,887.50] 220,887.50]1,104,937.52
3{Gastos de instal. 85,381.54 10%| 8,538.15] 8,538.15]  8,538.15] 8,538.15]  8,538.15] 42,6980.77
4}Vehiculos de transpj  330,000.00 20%| 66,000.00] 66,000.00{ 66,000.00] 66,000.00f 66,000.00! 0.00
5[Mobliario oficina 73,800.00 10% 7,380.00 7,380.00 7,380.00 7,380.00 7,380.00{ 36,900.00
8|Eqpo laboratorio 21,600.00 10%(  2,160.00 2,180.00{  2,180.00]  2,180.00]  2,180.00 10,800.00
3,448,281.57, 341,346.91] 341,346.91] 341,346.91] 341,346.81| 341,346.91]1,739,547.03
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PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla 14
Anexo

£l punto de equilibrio es util para definir las relaciones entre costos fijos, variables y beneficios. Es el nivel
de produccién en el que son exactamente iguales los beneficios por ventas a la suma de los costos fijos y
variables, es decir, el punto minimo de produccién en que debe operarse para no incurrir en pérdidas.

Periodo Anual
Concepto 1 2 3 4 5

Valor de la produccién $ 20,289,102.63 | 24,854,150.73 | 29,824,980.87 | 35,230,758.65 | 41,102,551.76
Egresos totales § 19,117,663.63 | 23,380,877.84 | 26,075,478.89 | 28,837,322.32 | 31,674,477.21
Costos Variables $ 13,200,539.06 | 17,244 24481 | 19,707,096.76 | 22,170,334.01 | 24,634,002.81
Costos Fijos $ 5917,124.57 | 6,136,633.03 | 6,368,382.14 | 6,666,988.31 ] 7,040,474.41
Capacidad (Kg) 947,700 947,700 947,700 947,700 947,700
Uso % 60 70 80 g0 100
Produccion programada (K 568,620 663,390 758,160 852,930 947,700
Produccién minima econdén 474,651 534,958 477,200 435,397 405,162
Produccién programada 1.2 1.2 16 20 23
Produccién minima econdmica

produccién minima econémica produccion programada (costos fijos+costos regulables)

valor de la produccién programada-costos variables
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INFORMACION DE COSTOS PARA DETERMINAR LA PRODUCCION MINIMA ECONOMICA

Tabla 15
Anexo
Periodo Anual
Concepto 1 2 3 4 5 |

Total de Egrd 19,117,663.63 | 23,380,877.84 | 26,075,476.89 | 28,837,322.32 | 31,674,477.21
Costos Varig 13 200,539.06 | 17,244,244.81 1 19,707,096.76 | 22,170,334.01 | 24,634,002.81
Materia Primg 13,176,648.56 | 17,217,487.45 | 19,677,128.51 | 22,136,769.58 | 24,596,410.64
Electricidad 12,247.50 13,717.20 15,363.26 17,206.86 19,271.68
Combustible 6,003.00 6,723.36 7,530.16 8,433.78 9,445.84
Agua 5,640.00 6,316.80 7,074.82 7,.923.79 8,874.65
Costos Fijos| 5917,124.57 | 6,136,633.03 | 6,368,382.14 | 6,666,988.31 | 7,040,474.41
M.O. directal 1,146,600.00| 1,284,192.00| 1,438,295.04| 1,610,890.44| 1,804,197.30
M.O. indirect 826,800.00 926,016.00  1,037,137.92| 1,161,594.47 | 1,300,985.81
Depreciacion 341,346.91 341,346.91 341,346.91 341,346.91 341,346.91
Mantenimient 83,707.39 93,752.27 105,002.55 117,602.85 131,715.18
Seguros 66,296.25 74,251.80 83,162.02 93,141.46 104,318.43
Gastos devel  666,000.00 745,920.00 835,430.40 935,682.06 [ 1,047,963.89
Gastos de ad| 1,356,000.00 [ 1,518,720.00| 1,700,966.40 | 1,905,082.37 [ 2,133,692.25
Gastos Finan{ 1,430,374.02 ] 1,152,434.05 827,040.91 501,647.76 176,254.62
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PRESUPUESTO DE CAPITAL DE TRABAJO

Tabla 16
Anexo

Afo
Concepto 1 2 3 4 5
ACTIVO CIRCULANTE 2,685,818.05 | 3,400,256.06 | 3,948,580.48 | 4,519,934.33 | 5,116,065.45
Caja y bancos 754,996.77 061,879.04 | 1,094,255.54 | 1,228,326.97 | 1,364,296.74
Cuentas por cobrar 975,437.63 | 1,194,911.09 | 1,433,893.31 | 1,693,786.47 | 1,976,084.22
Inventarios 955,383.66 | 1,243,465.93 | 1,420,431.64 | 1,597,820.88 [ 1,775,684.49
PASIVO CIRCULANTE 633,492.72 | 827,763.82| 946,015.79| 1,064,267.77 | 1,182,519.74
Cuentas por Pagar 633,492.72 827,763.82 946,015.79 | 1,064,267.77 | 1,182,519.74
CAPITAL DE TRABAJO 2,052,325.33 | 2,572,492.24 | 3,002,564.69 | 3,455,666.56 | 3,933,545.71
INCREMENTO DE CAPITA| 2,052,325.33 | 520,166.91| 430,072.44| 45310187 | 477.879.15




delas a cs

Resultados y |

1. Marcas de queso que los entrevistados conocen

Marcas Frecuencia

Ninguna o

Una 2

Dos 3

Mas de dos 20

Total 25
El 80% de las personas encuestadas conoce mas de dos de q lo que d que existe
varicdad.

2. Marcas preferidas

Marcas Frecuencia
No 18
Si 7
Total 25

El 72% dc las personas encuestadas no tiene preferencia por alguna marca, lo que permite tener la
posibilidad de penetracién al mercado.

Las marcas mencionadas fucron:

Marca Frecuencia Marca Frecuencia
Sin Marca 7 El Molinito 2

Alpura 6 Chalet 2
Nochebuena 5 San Migucl 2

Nestlé 5 La Villita 2

Los Volcanes 4 Esmeralda 2

Kraft 4 Cuadritos 2
Chilchota 3 El Molinito 2
Caperucita 3 Bugambilia 1
Chambourcy 3 Bonanza 1

Lyncott 3 Chen 1

La Risuefia 3 El Ciervo 1

La Mesa 3

Se observa que la que mayor nimero de mencioncs pr eslad inacién “sin marca™ ya que es

producto sin denominacién comercial. Ademis se¢ define que existc gran variedad de marcas en el
mercado.
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_ 3. Preferencia de las personas encuestadas

Fue una pregunta abierta, pero se mencionan las causas més recurrentes

Preferencia

Por su calidad

Por su sabor

Por su presentaciéon
Por su precio

Por costumbre

No menciono

Frecuencia

Se obscrva que las caracteristicas principales que debe tener un producto es el precio, calidad y sabor a fin
de poder tener una participacion dentro del mercado.

4. Tipo de producto que mis consume

Tipo de Queso Frecuencia
Requeson 10
Queso Oaxaca 15
Queso manchego 20
Queso blanco 18
Queso pancla 13
Queso amarillo 5

Tipo de Queso

Queso aficjo
Queso parmesano
Queso cotija
Queso crema
Qucso Chihuahua
Otros

Frecuencia

-
U‘O\O\I&q

Se observa que es los quesos que mas se consumen son el Manchego, Chihuahua, Oaxaca, Queso blanco y

Panela.

5. Como sc considera el precio de estos productos

Precios Frecuencia
Bajos 2
Altos 8
Adecuados 14
Otro 1
Totatl 25

6. Existe diferencia notable entre productos iguales pero de diferente marca

Diferencia Frecuencia
Frescura 18
Sabor 21
Olor 5
Empaque 3
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Se observa que las diferencias principales entre productos de diferente marca es ¢l sabory la frescura de
estos.

7. Donde suele adquirir sus productos

Central de abastos 3

Autoservicio 17

Tienda de abarrotes 16

Otros 4
Se observa que los principales lugares donde se concentra el mercado de quesos se da en autoservicios y
tiendas de abarrotes.

8. Normalmente encuentra en el mercado cl queso deseado

Respuesta frecuencia
No 3
Si 21
A veces 1

9. Volumen aproximado de consumo scmanal

Rango de consumo frecuencia
] - 500gr 15
501 - 1000gr 7
mas de 1000 gr 3
Total 25

Este nivel de rango cs importante dado que nos que el 60% de 1as personas encuestadas consume entre 0 y
500 gr de queso a la scmana.

10. Problemas con la calidad

Respucsta Frecuencia
No 18
Si 7
Total 25

Se observa que ¢l 28% de los encuestados ha tenido problemas de calidad en los productos consumidos.

11. Tipo de problemas con la calidad

Las mencionadas frecucncia
Mal sabor 4
Mal Color 2
Mal Empaque 1
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Resultados y lusi de las a fabricantes

1. Marcas de queso que los entrevistados conocen

Marcas Frecuencia
Ninguna 1)
Una 2
Dos 3
Mas de dos 20
Total 25

El 80% de las personas encuestadas conoce mas de dos marcas de quesos, 1o que denota que  existe
variedad

2. Marcas preferidas

Marcas Frecuencia
No 18
Si 7
Total 25

El 72% de las personas encucstadas no tiene preferencia por alguna marca, lo quc permite tener la
posibilidad de penetracién al mercado.

Las marcas mencionadas fueron:

Marca Frecuencia Marca Frecuencia
Sin Marca 7 El Molinito 2
Alpura 6 Chalet 2
Nochebuena 5 San Miguel 2
Nestlé 5 La Villita 2
Los Volcanes 4 Esmeralda 2
Kraft 4 Cuadritos 2
Chilchota 3 El Molinito 2
Caperucita 3 Bugambilia 1
Chambourcy 3 Bonanza 1
Lyncott 3 Chen 1
La Risucfia 3 El Cicrvo 1
LaMesa 3

Sc observa que la que mayor nimero de menciones presenta cs la denominacién “sin marca” ya que es
producto sin dcnominacién comercial. Ademds sc¢ definc que existe gran variedad de marcas en el

mercado.
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3. Preferencia de las personas encuestadas

Fue una pregunta abierta, pero se¢ mencionan las causas mas recurrentes

Preferencia Frecuencia
Por su calidad 12
Por su sabor 11
Por su presentacion 3
Por su precio 15
Por costumbre 7
No menciono 1

Se obscrva que las caracteristicas principales que debe tener un producto es el precio, calidad y sabor a fin
de poder tener una participacién dentro del mercado.

4. Tipo de producto que mis consume

Tipo de Queso

Requesdn

Queso Oaxaca
Queso manchego
Queso blanco
Queso panela
Queso amarillo

Frecuencia Tipo de Queso
10 Qucso aiicjo
15 Queso parmesano
20 Queso cotija
18 Queso crema
13 Queso Chihuahua
5 Otros

Frecuencia

WOV A

Se observa que es los quesos que mas se consumen son €l Manchego, Chihuahua, Oaxaca, Queso blanco y

Pancla.

5. Como se considera cl p
Precios
Bajos
Altos
Adccuados
Otro

Total

recio de estos productos

Frecuencia

25

6. Existe diferencia notable entre productos iguales pero de diferente marca

Diferencia

Frescura
Sabor
Olor
Empaque

Frecuencia

18

21
5
3

105




Se observa que las diferencias principales entre productos de diferente marca esel sabory la frescura de

estos.

7. Donde suele adquirir sus productos

Central de abastos 3
Autoscrvicio 17
Ticnda dc abarrotes 16
Otros 4

Se observa que los principales lugares donde se concentra el mercado de quesos se da en autoservicios y

tiendas de abarrotes.

8. Normalmente encucntra en ¢l mercado el queso descado

Respuesta frecuencia
No 3
Si 21
A veces 1

9. Volumen aproximado de consumo semanal

Rango de consumo frecuencia
(/] - 500gr 15
501 - 1000gr 7
mas de 1000 gr 3
Total 25

CNC

[~ entre0 y

Este nivel de rango es importante dado que nos que el 60% de las p
500 gr de queso a la semana.

10. Problcmas con la calidad

Respucesta Frecuencia
No 18
Si 7
Total 25

Se obscrva que cl 28% de los encuestados ha tenido problemas de calidad en los productos consumidos.

11. Tipo de problemas con la calidad

Las mencionadas frecuencia
Mal sabor 4
Mal Color 2
Mal Empaque 1
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NORMA GENERAL DE CALIDAD PARA QUESO

1. Nombre de la norma.
Norma General de Calidad para Quesos.

2. Objeto de la norma.
Definir aquellas condiciones y caracteristicas que deben reunir los quesos para su comercializacién y
consumo ¢n ¢l mercado interno.

3. Ambito de aplicacién.
La presente norma abarca todos los quesos destinados a su comercializacién en ¢l mercado intemno.

4. Definicion.

Se entiende por queso cl producto fresco o maduro, sélido o semisélido, obtenido por separacién del suero
después de 1a coagulacion de 1a leche natural, por 1a accién del cuajo u otros ooagulanl&s apropiados con o sin
hidrélisis previa de 1a lactosa.

5. Decnominaciones.

5.1. Todos los productos denominados "queso™ que utilicen ¢l nombre de una variedad de queso deberan
ajustarse a las disposiciones de ¢sta norma gcncral

5.2. Atendiendo a su maduracién, los quesos s¢ denominaran de la sigui forma:

5.2.1. Queso curado o madurado ¢s ¢l que tras ¢l proceso de fabricacion, requicre mantenerse durante cierto
ticmpo a una temperatura y cn condiciones tales que se¢ produzcan los cambios fisicos y quimicos
necesarios y caracteristicos del mismo.

5.2.2. Queso curado o madurado con mohos. Es aquel en que ¢l madurado sc ha producido como
consecuencia del desarrollo caracteristico dc mohos en su interior y/o sobre la superficie del mismo.

5.2.3. Queso Fresco. Es que csta dispuesto para ¢l consumo al finalizar ¢l proceso de fabricacion.

5.2.4. Queso blanco pasteurizado. Es aquél queso fresco en el que el codgulo obtenido sc somete a un proceso
de pasteurizacién a 72 °C durante dicciséis scgundos u otras combinaciones de temperatura y tiempo de
efecto equivalente, quedando dispuesto para ¢l consumo al finalizar su proceso de fabricacién.

5.3. De acuerdo a su contenido de grasa:

B extragraso: minimo de 60 % de grasa.

® graso: minimo del 45 % y mecnos del 60 %.

M semigraso: minimo del 25 %y menos del 45 %.

B semidescremado: minimo del 10 % y mensos dcl 25 %.
M descremado: menos del 10 %.

6. Factores esenciales de composicion y calidad.

6.1. Ingredicntes esenciales.

6.1.1. Leche, leche descremada total o parcialmente o una mezcla de algunos o de todos estos productos.
6.1.2. Otras matcrias obtenidas de la Ieche y que scan propias de su composicion.

6.1.3. Cuajo animal o vegetal.

6.2. Ingredicntes facultativos.
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6.2.1. Cloruro sbdico, en dosis limitadas para la buena prictica de su fabricacién.

6.2.2. Sustancias aromdticas naturales ¢ idénticas naturales, especias, aderezos vegetales, y otros ingredientes
naturales que no procedan de la leche y se hallen autorizados en proporcién suficiente para caracterizar el
producto, y que en Ia denominacién del producto se declare 1a p ia de la ia afladida <queso
con...> (aqui el nombre de dicha sustancia).

6.2.3. Sacarosa, dextrosa y glucosa, solas 0 en combinacién, exclusi en quesos frescos, y quesos
blancos pasteurizados en dosis no superior al 17 % masa/masa.

6.2.4 Leche en polvo para el ajuste del extracto seco licteco en porcentaje maximo del 5 por 100 masa/masa
sobre dicho extracto.

6.2.5 Gelatina, cn cantidad miéxima 5 g/kg. de queso y solamente en quesos frescos blancos pasteurizados.

6.2.6 Caracteristicas fisico-quimicas. Las caracteristicas fisico-quimicas de la grasa estarin comprendidas
entre los siguientes valores:

a) Para queso de vaca: Indice de refraccion a 40°C: de 1,4540 a 1,4557.
Indice de Reichert: de 26 a 32.
Indice dc Polenske: de 1 a 4.
Indice de¢ Kirchner: de 19 a 27.

En el caso dc los quesos curados o maduros con mohos estos indices serdn de aplicacién solamente durante
las sesenta y dos horas siguicntes a 1a coagulacién

7. Aditivos autorizados
7.1. Para quesos en gencral

7.1.1. Colorantes naturales.

E-160. Carotenoides. En dosis maxima de uso de 600
a) Alfa, beta y gamma carotenos mg/kg. de queso, aislado o en
b) Bixina, norbixina. conjunto

c) Capsantina, capsorrubina.

d) licopenos.

c) Beta-apo-8 —arotenal
E-140. Clorofilas.

7.1.2. Conservadores

E-200. Acido so6rbico.

E-201. Sorbato sédico. En dosis mixima de uso del.000 mg/kg. de
07 oy queso, aislados o e¢n conjunto, expresados en

E-202. Sorbato potisico. acido sérbico.

E-280. Acido propitnico. . R

E-281 Propionato sédico En dosis maxima de uso de 2.000 mg/kg. de

E-282 Propionato potésico. qucso, aislados o en conjunto, cxpresados en

Acido propidco
7.1.3. Secuestrantes.

509. Cloruro calcio. En dosis méxima de 200 mmg/kg. de leche.
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E-341. Ortofosfato de calcio. En dosis maxima de 245 mg/kg. de leche,

7.1.4. Reguladores de la maduracion. Enzimas coagulantes y fermentos lacticos autorizados de acuerdo con el
tipo, clase y calidad del queso, en dosis mAxima dc uso determinada por 1a buena préctica de fabricacién.

7.1.5. Agentes aromiticos autorizados para ese fin y que camplan lo disp > en la Regl ion Técnico-
Sanitaria, aprobada por Decreto 406/1975.

En la denominacién del producto se declarard 1a presencia de la sustancia afiadida mediante la expresién
“queso con sabor a...", scguida del nombre de dicha sustancia.

7.2. Exclusivamente para quesos curados.
7.2.1. Conservadores.

@ Accite dc oliva y aceites mincrales de calidad medicinal, especialmente preparados y autorizados para
impregnar la cortcza. En ¢l aceite de oliva podran asimismo sumcrgirse los quesos. 3

W E-335. Pimaricina: hasta un maximo de 500 mg/kg. del material de recubrimiento para quesos duros y
scmiduros.

B Hasta un maximo de 1,2 mg/dm2 de superficie del queso, preparado bajo la forma de suspensién acuosa,
para cl tratamicnto exterior de la corteza de los quesos duros y semiduros.

W E-252. Nitrato potasico: hasta un maximo de 50 mg/kg. de queso, exclusivamente en quesos salados con
salmuera y no madurados con mohos.

7.2.2. Reguladores de la maduracion.
- Mohos, levaduras y cultivos microbianos especialmente autorizados para la mad i6n de qucsos
curados o madurados con cllos: B.P.F.

7.2.3. Coadyuvantes tecnolégicos.

- Ceras, parafinas y materiales poliédricos con o sin colorantes, cspecialmente autorizados para el
recubrimiento de 1a corteza, humo aplicado directamente a la corteza en el proceso de ahumado, no resultando
la concentracion de 3.4 benzopireno superior a 1.01 ppm en la misma y sicmpre que no se utilice para
enmascarar defectos.

Exclusivamente para quesos frescos y quesos blancos pasteurizados.

7.3.1.:

Colorantes Dosis méixima de uso
E-100 Curcumina 27 ppm
E-101 Lactoflavina (Riboflavina) B.P.F.
E-102 Tartracina 18 ppm
E-104 Amarillo dc quinolca 27 ppm
E-120 Cochinilla (Ac.carminico) 20 ppm
E-127 Eritrosina 27 ppm
E-161 Xantofilas B.PF.
E-162 Rojo remolacha (Bcetanina) 250 ppm
E-163 Antocianos B.PF.

7.3.2. Conscrvadores
E-200 Acido Sorbico En dosis mixima dc uso de 600 mg/kg.

E-201 Sorbato sodico de queso, aislados o cn conjunto,
expresados en dcido sorbico
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E-202 Sorbato potasico
7.3.3. Estabilizantes:

E-401 Alginato sddico
E-402 Alginato otasico ) .
E-403 Alginato aménico En dosis mixima de uso de 3 g/kg. de
E-404 alginato célcico qucso, aislados o en conjunto.
E-406 Agar agar
E-407 Carragenatos
E-410 Goma de garmafin
E-412 Goma guar
En dosis mixima de uso de 5 g/kg. de
E-440 a) Pectina queso, aislados o en conjunto.
E-440 b) Pectina amidada

Cuando s¢ combine la pectina con otros cstabilizantes la cantidad total ro sobrepasara los 5 g/kg., sin
sobrepasar las dosis individuales antes fijadas.

8. Norma microbiologica y contaminantes.
8.1. Norma microbiolégica pam qucsos frescos y blancos pasteurizados.
8.1.1. Toma, transporte y conservacion de muestras.

La toma de mucstras de los quesos frescos y quesos blancos pasteurizados se hard por triplicado, segiin 1a
legislacién vigente y de acuerdo con los siguientes métodos:

a) Como norma general, s¢ tomaran cinco unidades del mismo lote para cada uno de los tres ejemplares de la
muestra. Cada unidad cstard constituida por un envase original ¢ integro cuando su contenido neto serd
inferior a un kilogramo, y por porciones de 300 gramos aproximadamente, recogidas con utensilios estériles
en recipientes asimismo cstériles para piczas con contenido neto igual o superior a un kilogramo.

b) Excepcionalmente, en los supucstos en que no fuese posible tomar el numero de muestras indicado en el
apartado a) por la falta de cantidad suficiente de un mismo lote, s¢ tomara una unidad para cada unidad de la
muestra.

En ambos casos, ¢n ¢l acta de toma de muestra, asi como la fecha de caducidad o la de consumo preferente,
dcbiendo reflejarse asimismo si {a mucstra ha sido tomada de un envase integro o de envases abiertos.

El transporic de muestras y su conservacién hasta ¢l momento dei anilisis sc realizara a una temperatura no
superior a 8 grados centigrados para que la muestra mantenga, en todo momento, las caracteristicas adecuadas
al objcto de no desvirtuar la finalidad de aquel.

E1 anilisis de los tres ejemplares debera cstar iniciado antes de la fecha de caducidad del producto o, ¢n su
caso, de la de consumo preferente del mismo.

La porcién de Ia mucstra que s¢ tome  para la practica de anilisis deberd ser representativa del conjunto de su
respectiva unidad.

8.1.2. Tolcrancias microbiologicas.
Las tolcrancias seran las indicadas cn ¢l cuadro siguiente:

Bacterias n c m M
Enterobacteriaceas totales/g 5 2 1 x 10(3) I x 10(4)
E.coli/g 5 2 1 x10(2) 1 x10(3)
Staph. aurcusenterotoxigenico/g 5 1 1 x10(2) 1 x10(3)
Salmonclla o Shigclla/25 g 5 [i] 0 -
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n=Niimero de unidades de muestra de un Jote que sc analiza segin el programa de muestreo establecido.

c= Namero de muestras que pueden rebasar €1 limite m sin ser superior al limite M.

m=Limite microbiologico que unicamente ¢ de las n muestras pueden sobrepasar. Se admite para este nivel
una variabilidad: <=3m para medio sélido. <=10 para medio liquido.

M-=Nivel limite de aceplabilidad. Los valores superiores a M no son aceptables.

Los valores de M sc fijan en: M= 10m para medios sdlidos. M=30 para medios liquidos.

Para muestras tomadas scgun ¢l procedimiento b) del apartado 8.1.1, las tolerancias serdn las indicadas a
continuacién:

Enterobacteriaceas totales/g 1x104)
E. coli/g 1x10(3)
Staph.aurcus enterotoxigenico/g 1 x 10 (3)
Salmonella o Shigella/25 g Ausencia

8.2. Contaminantes
Las tolerancias de productos contami y ias toxicas no deberd sobrepasar los limites contenidos
cn la legislacién vigente. .

9. Prohibiciones
Queda expresamente prohibido:

9.1. Utilizar para la claboracién de toda clase de queso materias primas que estén adulteradas o alteradas, asi
como las consideradas cxtrafias a su composicion.

9.2. Emplcar leche no pasicurizada o pastcurizada fucra de 12 propia industria para la claboracién de quesos
que vayan a expedirse al consumo antes de los sescnta dias siguientes a su fabricacién.

9.3. La presencia en ¢l queso de grasa y/o proteinas distintas a las de 1a propia leche.

9.4. El cmplco de aditivos no autorizados.

9.5. La venta de productos analogos al queso que puedan producir confusion al ¢ idor de aquellos en
cuya denominacién sc incluya la palabra “queso™ y no sc ajuste a 1a presente norma.

9.6. La venta de quesos adulterados, alterados, contaminados o parasitados.

9.7. La tolerancia y venta por el mayorista y detallista de queso rallado o en polvo, a granel.

9.8. La venta de queso fraccionado siempre que pucda dudarse de la identificaciéon del mismo.

9.9. El ahumado con productos liquidos o condensados.

9.10. Todo empleo dc indicacioncs o presentacion de ctiquetas, envases, embalajes, documentos comerciales
y medios de publicidad que sean susceptibles de crear en ¢l animo del consumidor cualquicr clase de
confusién sobre la naturaleza, composicidon u origen del producto.

9.11. Contencer indicaciones en el ctiquetado y en la publicidad que atribuyan a los quesos una accidén
terapéutica preventiva o curativa, ¢ induzcan a crror o cngailo por medio de inscripciones signos o dibujos por
los que sc atribuyan cfectos o propicdades que no posca ¢l queso o que los posean todos los quesos similares

o que supongan confusion con otro producto alimenticio.

9.12. Las inscripcioncs con tintas no autorizadas ni cualquicr impresion o grabado en la cara interna del
envasc que csle en contacto con ¢l qucso.

9.13. Enmascarar la inforinacién del etiquetado con dibujos o cualquicr otro texto o imagen, escrito, impreso
o grifico.
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9.14. El etiquetado mediante cualquier materia escrita, impresa o grifica adicional a 1a que se exige en l1a
presenie nNOrma, que este en c diccién con lo disp en su apartado 12.1.

9.15. La utilizacién en el ctiquetado facultativo de adjetivos calificativos diferentes a las designaciones
blecidas cn la p norma.

9.16. La venta de quesos con un extracto seco lacteo inferior al 15 por 100 expresado en masa/masa sobre el

producto terminado.

10. Higienc

10.1. La leche utilizada para Ia fabricacién de estos productos habrd de ser pasteurizada para los quesos que se
consuman antes de los sesenta dias siguientes a su elaboracién.

10.2. El fabricantc deberd reponsabilizarse de los controles de la materia prima y demis ingredientes salvo
prucba en contrario, comprobando sus condiciones dc pureza en el momento de su recepeién o de su uso
mediante examen y anilisis normales en la practica industrial o por medio de las certificaciones necesarias
aportadas por el proveedor.

10.3. La sal y la salmucra utilizadas cumplirdn lo dispucsto en la legislacion vigente.

10.4. En los almacenes de maduracién no se permitirin otras operaciones que las destinadas a la proteccién de
las piezas claboradas.

10.5. Los productos terminados no deberdn contener microorganismos patégenos ni sustancias toxicas a
niveles que pucdan suponer un riesgo para el consumidor.

10.6. El matcrial de envase y embalaje debera ser fabricado con materias primas autorizadas para tal fin.

11. Envasado.

11.1. Los qucsos dos sc p an en envases nuevos, confeccionados con materiales que no puedan
modificar sus caracteristicas, ni ocasionar alteraciones al producto.

11.2. El envasado fucra dc 1a vista del consumidor del queso dividido en porciones deberd efectnarse en
condiciones que permitan mantencr la pureza del qucso durante el periodo normal de almacenamiento y
comercializacion.

12. Etiquetado y rotulacidn.
12.1. Etiquetado. La informacion del ctiquctado de los quesos contar de las siguicentes especificaciones:

12.1.1. La palabra << queso >> y ¢l nombre de la varicdad, si existiera o simplemente ¢l nombre de dicha
variedad, siempre que esté amparada por una norma individual de composicion y caracteristicas especificas.

12.1.2, E! nombre de la especic o especics animales de las que procede la leche empleada por orden
decrecicnte de proporciones.

En los registros oficiales correspondicntes deberd declararse ¢l porcentaje de los distintos tipos de leche
utilizados en 1a fabricacion del queso.

12.1.3. El porcentajc minimo en masa/masa del extracto scco licteco. Asi como ¢l de grasa lactea sobre dicho
extracto v Ia dcnominacién correspondicnte al contenido graso de las seiialadas cn ¢l apanado 5.3 de esta
norma.

12.1.4. Lista dc ingredicnies. Ird precedida del titulo <<ingredientes>> y sc cncionaran todos por orden
decreciente de sus pesos en ¢l momento de incorporacién al proceso de fabricacion.
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12.1.5. Contenido neto. Se indicard en cx ido neto al expresado en gramos o en kilogramos. Las
piezas enteras quedan exceptuadas de indicar el contenido neto si se expresa en su etiquetado que el mismo se
determinara en ¢l momento de la venta en presencia del comprador.

12.1.6. Marcado de fechas.

12.1.6.1. Cuando se trate de quesos fabricados con leche no pasteurizada figurard 1a fecha de fabricacion que
s¢ expresard mediantce 1a leyenda <<Fecha de fabricacién™>> scguida del dia, mes y afio en ese orden.

12.1.6.2. En los quesos frescos figurara la fecha de caducidad que se expresard mediante la Ieyenda <<Fecha
de caducidad>> seguida del dia y mcs en esc orden. Dicha fecha no podrd sobrepasar la de treinta dias desde
su fabricaci6n.

e s

que s¢ exp

12.1.6.3. En los quecsos blancos pasteurizados se expresard la fecha de duracién

mediante 1a leyenda << Consumir preferentementc antes de.. >> scguida de:

- El diay mes, en dicho orden, cuando su duracién sea inferiora tres meses.

- El mes y afio en dicho orden, cuando su duracién sea superior a tres meses, pero no exceda de- los
dieciocho meses.

12.1.6.4. Todas las fechas definidas de esta norma se indicaran en la forma siguicnte:

- El dia con la cifra o las cifras correspondicntes.

- El mes con su nombre o con las tres primeras lctras de dicho nombre o con los digitos (01 al 12) que
correspondan.

- El afio con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales.

La altura minima dc los caracteres scri la siguicnte.

Cantidad envasada Altura minima en mm
Hasta 100 g 1.0
Mis de 100 g L5

12.1.7. En los quesos frescos y quesos blancos pastcurizados la indicacién <<Consérvese en frio>>.
12.1.8. Identificacion de la empresa.

12.1.8.1. Sc hara constar ¢l nombre o 1a razén social o 1a denominacién y la direccion del fabricante.
12.1.8.2. Se hara constar ¢l niimero de registro de Salubridad.

12.1.8.3. Cuando la claboracién de un queso sc realice bajo marca de un distribuidor ademas de figurar su
nombre o razén social se incluirin los de la industria elaboradora.

12.1.9. Identificacion de! lote de fabricacion.
Todo queso deberi Hevar una indicaciéon que permita identificar el lote de fabricacién.

12.1.10. La indicaciéon de <<Elaborado con leche pastcurizada>> si ocurre esta circunstancia.

12.2. Rotulacién. La informacion constara de:

- Denominacion dcl producto o marca

- Numero y contenido neto de los envascs cn su caso.

~  Nombre o razén social o denominacion de la empresa.
- Instruccioncs para su conservacion.

13. Responsabitidades.
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A estos cfectos sc estarh a lo dispuesto en la Reglamentacién Técmico-Sanitaria de Imdustrias,
Almacenamiento, Transporte y Comercializacién de Leche y Productos Licteos.




ENCUESTA DE DIAGNOSTICO A FABRICANTES
CONOCIMIENTO DEL QUESO EN EL MERCADO

Objetivo. Analizar las condiciones actuales de fabricacion de queso, como son: materias primas, procesos,
importaciones, mercados y otras que pucdan sefialarse como los pardmetros principales de fabricacién.

Instrucciones: marque con una x dentro del paré is la(s) resp (s) que mejor indique(n) cudl es su
opinidn con respecto a lo que se pregunta,

Gracias por su atencién.

1. De acuerdo a la siguicnte lista indique cuales son los quesos de mayor produccién dentro de su empresa:

Fresco (@) Pancla (@]
Manchego () Chihuahua Q)
Cottage Q) Oaxaca (@]
Ranchero () Procesado (@)
Otros (menciénelos

2. ¢ Cudles son las razones que considera usted exigen esta mayor produccién ?

Precio (@) Calidad (@]
Servicio O Crédito Q)

Otros (menciénelos)

3. Indique cual es la época de mayor demanda de estos productos.

Verano ) Otoiio O
Primavera () Inviemo )
4. Indique cual es la época de menor demanda de estos productos.

Verano Q) Otoilo Q)
Primavera () Invierno Q)
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5. ¢Cudles son los principales factores que afectan a la oferta y demanda de sus productos?
Precios dc competencia (@] Costos de materias primas O
Excedentes de leche Q) Importaciones de quesos )
Importaciones de materia prima Q)
Otros (menciénclos)

6. ¢ Cuenta la empresa con sus propios medios pam satisfacer sus nwcsidades'f
No Q) Si (@)

7. Si la respuesta anterior cs negativa mencione el nombre de sus maquiladores.

8. Respecto a distribucion, indique sus principales canales.
Productor — consumidor O Productor — minorista — consumidor QO
Productor —~ mayorista — minorista — consumidor Q)

9. ¢ Quiénces son sus principales clientes?
Autoservicios ) Tiendas o misceldneas Q)
Centrales de abasto (@] Minisupers (@)
Restaurantes ) Hoteles Q)
Otros (menciénclos)

10. ;Distribuye productos de importacién?
No Q) Si O

11. Si su respucsta es afirmativa indique qué producto.
Quesos maduros ) Quesos Frescos ()

Otro (mencidnelo)

116




12,

13,

14,

15.

Sefiale los par4 principales para establecer 1a cotizacién de sus productos,

Costo de produccién O Condiciones de créiiito Q)
Tecnologia aplicada Q) Tiempo de entrega O
Otros (menciénclos),

¢ Existe alguna cucnca lechera en la zona donde se ubica su centro productivo?

No (@) Si O

En caso de ser su respucsta positiva indique el volumen aproximado que produce dicha cuenca por
semana.

0-250 000 lts O 250 000 — 500 000 Its O
més de 500 000 Its O

En caso de ser respucsta negativa indique cual es Ia manera de acopio dc la leche para su produccién.

16.

17.

18.

19,

20,

En general, ¢, c6mo considera la calidad de 1a leche utilizada cn sus procesos productivos?

Exccelente O Bucna (@] Regular O

¢ Cuil es su capacidad de produccidn instalada mensual?

1 a 15 toneladas ) 15 a 45 toneladas QO
45 a 60 toncladas ) 60 a 100 toncladas Q)
mas de 100 toncladas O

Indique ¢l porcentaje de uso de dicha capacidad

100 % (@] 90 % (@] 80 % QO
70 % ) 60 % Q) 50% Q)
Otra (mencidnela),

Para su produccién de queseria gha utilizado materias primas de importacion?

No O Si )

Si la respucsta cs afirmativa indique las principales materias primas utilizadas.
Mezclas (mix) Q) Sucros )
Leches cn Polvo Q)

Otra (mencidncla)
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21. Los beneficios de usar estas materias primas de importacién son:

~~
N

Ahorro cn costo (@] Disminucién de mermas
Aumento en rendimiento Q) Mayor calidad
Otros (mencidnelos),

22. Durante las épocas c¢n que la captacién de leche es alta, ;qué medidas adopta para consumir dicho
excedente de feche?

Incrementar producciones Q)
Generar ofcrtas Q)
Sccar leche Q)
Otros (menciénclos),

23. ;Qué medidas adopta para cubrir los faitantes de leche en las épocas de escasez?

Empleo en produccién de leche en polvo nacional (@]
Importacién y uso de materias primas extranjeras Q)
Utilizacién dec mczclas licteas Q)
Compra de leche a un precio mayor del establecido (@]
Importacién y distribucién de quesos ()
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