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RESUMEN

Objetivo. Desarrollar e implementar soluciones para erradicar la problematica de la

compra de leche Liconsa por parte de los beneficiarios a nivel estatal.

Métodos. Para ello se aplico un cuestionario a los beneficiarios del programa que
han dejado de estar consumiendo la leche Liconsa para saber cuéles han sido los
factores por los cuales no han estado consumiendo la leche, para después

graficarlos y asi poder obtener los resultados.

Resultado. Los resultados de la pregunta nimero 5 que fue respondida por parte
de los beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el
58% dijo que por falta de recursos econdémicos han dejado de estar consumiendo la
leche, el 8% dijo que prefieren otra marca y el 34% dijo que por otros motivos

diferentes ninguno de los anteriores.

Los resultados de la pregunta nimero 7 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 70% dijo
gue no tienen suficiente publicidad, el 22% dijo que si y el 8% dijo que no le interesa

ninguna de las anteriores.

Los resultados de la pregunta numero 10 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 44% dijo
gue la gente no consume la leche en polvo por falta de costumbre, el 36% dijo que
no es por falta de costumbre y el 20% dijo que a veces asi sucede, que por la falta

de costumbre no la consuman.

Conclusion. Después de analizar los resultados obtenidos de las graficas,
realizadas por medio de las encuestas aplicadas a los beneficiarios del padron que
han dejado de consumir la leche el polvo Liconsa, se concluyé que los grandes
factores que han estado afectando el retiro de leche son la falta de recursos
econdémicos por parte de los beneficiarios, la falta de publicidad por parte de la
empresa Liconsay la falta de costumbre por parte de la gente de consumir leche en



polvo ya que la mayoria comento que les gusta consumir mas la leche liquida

porque piensan que es mas sencillo que andar preparando la leche en polvo.
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I.- INTRODUCCION

En el mundo, mas de seis mil millones de personas consumen leche y sus
derivados, los habitantes de paises en desarrollo son los principales consumidores.
En México, los resultados de la Encuesta Nacional de Nutriciéon de (ENN) de 1999
y la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (Ensanut) 2006 muestran que la leche
entera es una de las bebidas que méas contribuye a la ingestion energética,

representa 5% de la kilocalorias diarias consumidas por adolescentes y adultos.

La composicién nutricional intrinseca de la leche y sus derivados, asi como
la adicién de vitamina A y D a la leche para su venta por litro, hacen de estos
alimentos una fuente importante de proteinas de alta calidad y de micro nutrimentos

como calcio, vitaminas A, B12, D, riboflavina, fésforo, potasio, magnesio y zinc.

Los lacteos bajos en grasa se han descrito como parte de un patron saludable

de alimentacion por sus multiples beneficios a la

salud. La fortificacion de la leche con vitamina D ha disminuido el raquitismo

en ninos.

La leche entera de vaca tiene un contenido alto de grasa total (30 g por litro
como minimo), de la cual 65% corresponde a los &cidos grasos saturados. De
acuerdo con un estudio derivado de la Ensanut 2006, la leche y sus derivados son

la tercera fuente de acidos grasos saturados de la dieta mexicana.

Hoy en dia y tiempos atras muchas familias mexicanas han carecido de
recursos econémicos, motivo por el cual gran parte de la gente tiene problemas de
desnutricién, bajo peso e incluso anemia. Que mejor manera de aportar todos los
nutrientes necesarios por medio de uno de los alimentos mas consumidos en el pais
que es la leche. Es por esta razon que el gobierno mexicano creé una compafia
paraestatal mayoritaria, que industrializa leche de elevada calidad y con todos los
nutrientes necesarios para disminuir y evitar la desnutricién, la anemiay el bajo peso

en las personas. Esta compafia paraestatal tiene de nombre Liconsa S.A. de C.V.



Il.- JUSTIFICACION

Liconsa S.A. de C.V. por ser una compafia paraestatal del gobierno
mexicano dependiente de la Secretaria de Desarrollo Social, fue fundada como
parte de los programas de abasto social, la cual su funcion es industrializar y
comercializar leche de calidad Optima a precios accesibles para contribuir a la
alimentacion, nutricién, desarrollo fisico y mejoramiento en calidad de vida de las
clases mas necesitadas y vulnerables.

La empresa ha detectado un gran problema, el bajo consumo de la leche por
parte de los beneficiarios del programa de abasto social.

Es por eso que el Departamento de Padron de Beneficiarios de la empresa Liconsa,
tenia la inquietud de saber las razones por las cuales se afectd la compra de leche
en el Estado.

Se realizé este proyecto con el fin de determinar y estudiar los factores
externos que en la actualidad estaban afectando la compra de leche Liconsa por
parte de los beneficiarios del padrén, para posteriormente obtener los resultados
de dicha investigacion e implementar soluciones para erradicar los problemas sobre

el bajo consumo de leche Liconsa por parte de los beneficiarios.



lll.- OBJETIVOS

3.1 General
Desarrollar e implementar soluciones para erradicar la problematica de la compra

de leche Liconsa por parte de los beneficiarios a nivel estatal.

3.2 Especificos
o Disefiar, aplicar y validar el instrumento de medicion (encuesta).
e Analizar e interpretar las dimensiones y brechas existentes.
e Proponer mejoras al servicio que actualmente proporciona la empresa

Liconsa



IV.- CARACTERIZACION DEL AREA

4.1 Antecedentes de Liconsa S.A. de C.V.

En el afio de 1944, dié inicio el Programa de Abasto Social de Leche con la
inauguracion de la primera lecheria de la empresa publica, Nacional Distribuidora y
Reguladora, S.A. de C.V. (Nadyrsa).

En 1945, un grupo de empresarios conscientes de la necesidad de aumentar
la oferta de leche en la ciudad de México, constituyeron la empresa Lecheria
Nacional, S.A. de C.V. . Para el afio de 1950, la Compafia Exportadora e
Importadora Mexicana, S.A. (CEIMSA) asumié las funciones de elaboracion,
distribucién y venta de leche importada que se reconstituia en el pais, asegurando
gue esta fuera de buena calidad y a precios accesibles para la poblacion de escasos

recursos.

En 1954 comenz6 a operar en el municipio de Tlalnepantla de Baz, Estado
de México, la que hoy es la Gerencia Metropolitana Norte. Esta planta produce el
mayor volumen de lacteo de todas las unidades industriales que conforman Liconsa;
inicialmente tenia la capacidad para rehidratar 30 mil litros diarios de leche, a la
fecha tiene capacidad para producir un millén 230 mil litros de leche al dia.

Por disposicion del Gobierno Federal, en 1961 se constituyd la compafia
Rehidratadora de Leche CEIMSA, S.A.; en 1963, esta empresa cambio su
denominacion por la de Compafia Rehidratadora de Leche Conasupo, S.A.

Posteriormente, en 1972 se modificd para quedar como Leche Industrializada
Conasupo, S.A. de C.V. A partir de 1995, con la resectorizacion de la Secretaria de
Desarrollo Social cambio su denominacion a Liconsa, S.A. de C.V.

Actualmente Liconsa estd constituida como una empresa de participacion
estatal mayoritaria que industrializa leche de elevada calidad y la distribuye a precio
subsidiado en apoyo a la nutricion de millones de mexicanos en condiciones de

pobreza, fundamentalmente nifias y nifios de 6 meses a 12 afios de edad, mujeres



en periodo de gestacion o lactancia, mujeres adolescentes de 13 a 15 afios, mueres

de 45 a 59 afios de edad, enfermos y/o discapacitados y adultos de 60 y mas afos.

Toda la leche Liconsa esté fortificada con hierro, zinc, acido félico y vitaminas A, C,
D, B2 y B12, nutrientes de los que la dieta de un gran niumero de mexicanos,

especialmente nifios, acusa déficit.

Estudios elaborados por el Instituto Nacional de Salud Publica demuestran
gue los nifios que consumen de manera constante la leche fortificada Liconsa tienen
menores tasas de anemia, deficiencia de hierro y desnutricion cronica; alcanzan
mas estatura y masa muscular; despliegan mayor actividad fisica y registran mejor

desarrollo mental.

Liconsa garantiza calidad y transparencia en la compra de leche nacional a
través de comités de auditoria, evaluacion y seguimiento que operan en los 12
estados del pais donde se ubican los 44 centros de acopio de leche fresca de la

empresa paraestatal.

El consumo diario de medio litro de leche fortificada Liconsa (dos vasos
aproximadamente) cubre un porcentaje importante de los nutrientes que requieren

los nifios para crecer y mantenerse sanos.



4.2 Ubicacién

4.2.1 Macrolocalizacion

Liconsa S.A. de C.V. se ubica en la ciudad de Chetumal ubicado en el municipio de
Othén P. Blanco en el estado de Quintana Roo.

Figura 1. Mapa de Macrolocalizacion de Liconsa S.A. de C.V. en la ciudad de
Chetumal.



4.2.2 Microlocalizacioén

Liconsa S.A. de C.V. esta ubicada en la avenida Adolfo Lopez Mateos # 490, colonia
Campestre, C.P. 77030.
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Figura 2. Mapa de Microlocalizacion de Liconsa S.A. de C.V. en la ciudad de

Chetumal.



4.3 Aspectos Administrativos

El Marco de Referencia Estratégico constituye el grupo de principios
fundamentales por los cuales se orienta la actividad de Liconsa, siendo estos: la

Mision, la Vision y los Valores.

Aspiramos ser la empresa lider de la industria lactea, integrada por hombres
y mujeres comprometidos con los valores institucionales, de vanguardia,
sustentable, autofinanciable, competitiva, que atienda con una elevada vocaciéon de
servicio a la poblacién con productos de alta calidad nutricional y a precio accesible,
mejorando los procesos de captacidon, industrializacion, distribucion 'y

comercializacion.
4.3.1 Misioén

Trabajar con responsabilidad social para mejorar la alimentacién de las familias

mexicanas con productos lacteos de la mejor calidad.
4.3.2 Vision

Ser la mejor empresa lactea por su competitividad, autosuficiencia y elevada

vocacion de servicio, para contribuir al desarrollo del capital humano.
3.3.3 Valores

Liconsa, reconoce como propios los siguientes ~* valores™ en los que se basa su

funcionamiento:

¢ Responsabilidad.
e Transparencia.

e Sustentabilidad.

e Solidaridad.
e Integridad.
e |Lealtad.

e Equidad.



4.4 Organigrama

Figura 3. Organigrama de la empresa Liconsa S.A. de C.V.
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4.4.1 Descripcion de los Puestos

Gerencia

Gerente

Funciones:

>

Dirigir la operacion de la gerencia con base a las normas, reglamentos,
acuerdos y manuales vigentes, tanto en el campo administrativo, operativo,
comercial y de calidad, a fin de cumplir con las metas y objetivos fijados por
las instancias superiores.

Autorizar distribuidores mercantiles para la promocioén y venta de productos
a precio preferencial de Liconsa en las diferentes instancias comerciales y de
gobierno conforme a las politicas, normas y procedimientos establecidos por
la direccion comercial, con el fin de lograr una mayor penetracion de los
productos, asi como alcanzar las metas de ventas e incrementar la cartera
de clientes.

Dirigir la aplicacion de la normatividad referente a la atenciéon del programa
de abasto social de leche, programas especiales y venta de productos a
precio preferencial de Liconsa en diferentes espacios comerciales y de
gobierno.

Representar a Liconsa ante las diferentes instancias de los tres niveles de
gobierno dentro de la competencia de Liconsa, asi como instituciones de
caracter privado y medios de comunicacion.

Dirigir y supervisar el funcionamiento y aplicacion de la infraestructura de
informatica y comunicacion para que facilite la operacion y comunicacion
interna y externa del centro de trabajo que permita cumplir con las metas
establecidas para la gerencia.

Operar convenios interinstitucionales dentro de su ambito de

responsabilidades, con base a las normas y politicas establecidas por las
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areas competentes de oficinas centrales con el proposito de obtener los
mejores beneficios para Liconsa.

Dirigir y autorizar la administracion y contratacion de personal, previo visto
bueno de la direccion de administracion, para garantizar se cumpla con la
normatividad establecida y lograr cumplir con los objetivos de la gerencia.
Las demas que le sefialen otras disposiciones legales y administrativas, asi
como las que le confiera su superior jerarquico dentro de la esfera de sus

facultades

Analista

Funciones:

>

Llevar la agenda del titular de la gerencia asi como la relacion de su atencién,
manteniéndola actualizada y acordar los ajustes necesarios.

Recibir la correspondencia dirigida al centro de trabajo y turnarla al area
determinada por el gerente para su atencidén y seguimiento.

Atender las lineas telefénicas del centro de trabajo y canalizar las llamadas
a las diferentes areas, asi como realizar las llamadas telefénicas de la
gerencia y comunicar al titular con funcionarios tanto de Liconsa como de
otras dependencias.

Organizar el archivo de la gerencia conforme lo marca la normatividad.
Elaborar los oficios, convenios, reportes, circulares y/o memorandums
solicitados por la gerencia y en su caso dar seguimiento a los asuntos
encomendados.

Revisar los recibos telefénicos y elaborar el reporte mensual de llamadas no
oficiales del personal del centro de trabajo para su descuento via nGmina.
Elaborar y enviar al departamento de padrén de beneficiarios de O.C., los
reportes mensuales de promotores y supervisores en base a los calendarios
de visitas.

Elaborar oficios para dar seguimiento a las observaciones emitidas por la

contraloria.
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» Las demas que le sefalen otras disposiciones legales y administrativas, asi

como las que le confiera su superior jerarquico dentro de la esfera de sus

facultades.

Departamento de Informatica.

Jefe de Departamento

Funciones:

» Administrar el centro de computo asi como asegurar los servicios de internet,

intranet, correo electronico y transferencia de voz y datos para tener una
comunicacién efectiva con todos los centros de trabajo y oficina central.
Definir y ejecutar las medidas para la operacion del programa de
mantenimiento ordinario y extraordinario de los sistemas informaticos del
centro de trabajo, tanto de software como de hardware cuidando la no
afectacién a la operacion y/o administracion del mismo.

Instalar las aplicaciones, programas y equipamiento tecnoldgico, de acuerdo
a las funciones que desempenfan los servidores publicos adscritos al centro
de trabajo con base a las directrices y normas de oficinas centrales.
Elaborar los reportes e informas requeridos por la gerencia, subgerencia y
oficinas centrales, relacionados con el area, asi como brindar el apoyo para
otros inherentes al centro de trabajo.

Administrar el sistema de telefonia IP con base a las directrices del area
correspondiente de oficinas centrales a fin de evitar fallas en la comunicacién.
Atender las solicitudes de los usuarios para el correcto funcionamiento de los
equipos y de los sistemas.

Proteger la informacion de los servidores y correo electronico mediante
procedimientos de respaldo, para poder asistir ante alguna eventualidad que
se llegase a presentar.

Aplicar la instalacion de las nuevas versiones de sistemas asi como asesorar

a los usuarios para la funcionalidad de los mismos.
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» Supervisar y validar la seguridad contra virus y codigos maliciosos
informaticos a través de las herramientas que la empresa provea.

» Administrar las bases de datos de los diferentes sistemas que operan, para
mantener en Optimas condiciones de operacion la infraestructura de
computo.

» Brindar capacitacion técnica, operativa y funcional a los usuarios del centro
de trabajo en temas de informatica, para contribuir al buen uso de los
recursos tecnoldégicos.

» Ejecutar las medidas y disposiciones en cuanto a la seguridad de la
informacion y continuidad de los procesos establecidos en la normatividad
vigente.

» Las demas que se le sefalen otras disposiciones legales y administrativas,
asi como las que le confiera su superior jerarquico dentro de la esfera de sus

facultades.

e Analista
Funciones:

» Prestar diariamente soporte técnico a los usuarios y areas que lo requieran
debido a las necesidades de sus actividades diarias.

» Llevar un control y administracién de cada uno de los consumibles que se le
entregan a los usuarios de equipo de cémputo, esto para controlar y fomentar
el uso correcto de los mismos.

» En coordinacion con el jefe de departamento de informatica, implementar las
actualizaciones de programas y sistemas en clipper que periodicamente nos
llegan.

» En coordinacion con el jefe de departamento de informatica, efectuar los
mantenimientos preventivos a dispositivos de computo.

» Apoyar cada mes al departamento de padrén de beneficiarios con la

impresion de libros de retiro.
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Apoyar en los respaldos diarios de los sistemas e informacion de nuestro
servidor de datos.

Llevar el control de las bitacoras implementadas por la subdireccién de
sistemas, como son las de respaldo, de theos, de axtel, etc.

Levantar los reportes a las mesas de ayuda, cuando se presentan problemas

con los equipos de computo de theos o con las telecomunicaciones en axtel.

Departamento de Contabilidad.

Jefe de Departamento

Funciones:

>

Reportar al gerente el monto derivado de la conciliacion de ingresos y
egresos para su aprobacion, incluyendo la efectuada con los concesionarios
y distribuidores mercantiles.

Supervisar que la utilizacion de los servicios de banca electrénica, cuentas
de cheque y estados financieros, asi como las operaciones bancarias
realizadas del centro de trabajo, se realicen conforme a la normatividad
establecida.

Asegurar que los recursos financieros transferidos por oficina central para la
operacion del centro de trabajo se apliqguen de acuerdo al concepto de gasto
para lo cual fue solicitado.

Establecer medios para organizar, controlar y supervisar l0s recursos
humanos, financieros y materiales que permitan la adecuada funcionalidad
de las areas con base a la normatividad y politicas vigentes.

Administrar y controlar el ejercicio y la correcta aplicacion del gasto de
operacion e inversion, a fin de optimizar los recursos asignados al centro de
trabajo.

Supervisar y/o coordinar la atenciébn de las solicitudes de apoyo o

requerimientos de informacion que formulen las direcciones y unidades de
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oficina central, respecto de los asuntos competencia del centro de trabajo o

gue sean necesarios para salvaguardar los intereses de la entidad.

» Las demas que le sefalen otras disposiciones legales y administrativas, asi
como las que le confiera su superior jerarquico dentro de la esfera de sus
facultades.

o Jefe de Seccidén Recursos Humanos

Funciones:

» Elaborar quincenalmente las ndminas para el pago en tiempo y forma al
personal, asi como también las nédminas especiales de aguinaldo, premio de
puntualidad, compensacion, retroactivo y fondo de ahorro cuando se
presenten.

» Elaborar la conciliacion de recursos humanos vs. Contabilidad.

» Integrar los expedientes personales y tarjetas de asistencia del personal, asi
capturar los movimientos de personal en el sistema de reloj biométrico.

» Reportar mensualmente las actas de los recorridos del comité de seguridad
e higiene.

» Detectar necesidades de capacitacion para solicitar cursos y reportarlos
mensual y trimestralmente en los formatos de capacitacion.

» Solicitar y efectuar el pago de vales de despensa.

» Llevar el control de vacaciones del personal.

» Realizar las altas, bajas y modificaciones de salarios en el IDSE y SUA.

» Elaborar el reporte del 2% sobre ndmina, SUA mensual y bimestral, y
Fonacot.

» Elaborar reportes de empleos y remuneraciones, analitico de plazas y

percepciones, de personal adscrito y del IMSS para su integracion al estado
financiero cada mes. Asi como el reporte del seguro de separacion
individualizado y del fondo de ahorro. Y coordinar la evaluacion del

desempenio y el clima organizacional.
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Auxiliar Administrativo Servicios Generales

Funciones.

>
>

Adjudicar contratos de bienes y servicios.

Afectar el presupuesto para solicitar recursos a oficinas centrales.

Dar mantenimiento preventivo y correctivo al parque vehicular, activos fijos y
oficinas del programa.

Llevar el control y actualizaciones de los expedientes.

Caja General

Funciones:

>

Recibir recursos en cheque o en efectivo, derivadas de las operaciones
propias de Liconsa y expedir el recibo correspondiente.

Depositar a las cuentas de Liconsa los recursos de cobranza por venta de
leche para su correcto manejo.

Recepcionar las facturas de los proveedores por los servicios prestados para
solicitar el recurso de su pago.

Solicitar a oficinas centrales los recursos para pago a proveedores y
néminas.

Realizar conciliaciones bancarias cada mes para elaborar cedula de estado
financiero.

Capturar informacion en los sistemas e IVA de clientes para enviar los
reportes a oficinas centrales cada cierre de mes.

Elaborar el IETU para reportar cada cierre de mes.

Elaborar los cheques para pago a proveedores en los dias establecidos como

pagos.
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Auxiliar Administrativo Crédito y Cobranza

Funciones:

>

Capturar en el sistema SAFCO los surtimientos requeridos por el
departamento de padron de beneficiarios y emitir las facturas electronicas.
Aplicar depositos en el sistema SAFCO enviados por oficinas centrales.
Elaborar notas de crédito y notas de cargo para la entrega al departamento
de contabilidad.

Relacionar facturas sobre la dotacién de leche a los distribuidores para
obtener saldos y poder aplicar la cobranza para la entrega al departamento
de contabilidad una copia para su captura contable.

Revisar los documentos personales y legales de las propuestas para
distribuir mercantil y otros clientes para proceder a la elaboracion de contrato.
Elaboracion de analisis de cuentas de cada distribuidor mercantil y otros
clientes cada cierre de mes para su envio a oficinas centrales.

Elaborar el reporte de facturacion, cobranza y cuentas por cobrar.

Efectuar conciliaciones con los distribuidores mercantiles y otros clientes
como se marca en el calendario propuesto por el comité de crédito y
cobranza.

Enviar reporte de analisis de integracién de cuentas 1105, 1108 y 1118, de

ventas netas y otros clientes y de integracion de la cuenta 1118.

Departamento de Padron de Beneficiarios.

Jefe de Departamento

Funciones:

>

Analizar el comportamiento del padron de beneficiarios en relacion a las
metas establecidas e informarlo al gerente para la toma de decisiones

encaminadas al cumplimiento de objetivos institucionales.
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» Realizar y coordinar visitas de verificacion a los beneficiarios a fin de
corroborar que la informacion contenida en su expediente cumpla con lo
dispuesto en las reglas de operacidn y garantizar asi la correcta asignacion
y venta del producto.

» Supervisar y coordinar el trabajo de los promotores sociales, asi como la
informacion presentada a fin de definir y/o recomendar acciones que de
acuerdo a las metas establecidas sean necesarias.

» Recopilar la informacion para determinar la necesidad de apertura,
reubicacion o cierre de lecherias, de acuerdo a la normatividad aplicable,
presentarla al gerente para su revision y envio a oficina central para su
autorizacion.

» Dar seguimiento al abasto de pedidos y convenio Diconsa, a fin de garantizar
la atencion y su cumplimiento.

» Revisar que la informacién y documentacion de los distribuidores mercantiles
este completa y correcta para turnarla a la gerencia.

» Atender las solicitudes de apoyo o requerimientos de informacion que
formulen las direcciones y unidades de oficina central, respecto de los
asuntos competencia del area o que sean necesarios para salvaguardar los
intereses de la entidad.

» Las demas que le sefalen otras disposiciones legales y administrativas, asi
como las que le confiera su superior jerarquico dentro de la esfera de sus
facultades.

e Secretaria Departamento

Funciones:

» Recepcionar documentos para su envio por valija a oficinas centrales o en
su caso la oficina de Cancun y carrillo puerto.

» Realizar los oficios del padrdon de beneficiarios.

» Recepcionar los recibos de cobranza de las oficinas de Cancun y Carrillo.
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» Entrega de recibos con copias correspondientes de fichas de depdsitos al
area de contabilidad y crédito y cobranza.

» Sellar los recibos de cobranza de este centro de trabajo con FAXIM y fecha
correspondiente.

» Realizar los movimientos de vacaciones y comisiones del padrén de
beneficiarios.

» Realizar las comprobaciones de viaticos del area de padron

e Capturista
Funciones:

» Capturar movimientos al padron de beneficiarios ya sea anexiones, bajas,
cambios de lecherias o domicilios y titulares.

» Llevar a cabo la reposicion de tarjetas del padrén de beneficiarios.

A\ 4

Descargar altas totales y parciales a PDA.

» Imprimir tarjetas para su entrega a los promotores sociales y estos a su vez
las entreguen a los beneficiarios.

» Imprimir libros de retiro cada mes para su entrega a los promotores sociales.

» Apoyar en los reportes del cierre mensual de padron de beneficiarios y de

distribucion.

e Secretaria de Departamento
Funciones:

» Recepcionar documentos para su envio por valija a oficinas de Chetumal y
Carrillo Puerto.

» Encargada del conmutador y de los descuentos de llamadas telefénicas no
oficiales.

» Realizar los oficios del jefe de unidad o en su caso del jefe de padrén de

beneficiarios.
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» Recepcionar los recibos de cobranza de las oficinas de Cancun y Carrillo.

» Entrega de recibos con copias correspondientes de fichas de depdsitos al
area de contabilidad y crédito y cobranza.

» Sellar los recibos de cobranza y fecha correspondiente.

» Realizar los movimientos de vacaciones y comisiones del jefe de unidad y de
los promotores sociales de Cancun y Carrillo Puerto.

» Realizar las comprobaciones de viaticos del jefe de unidad y de los

promotores de la unidad.

Departamento de Mantenimiento a Padron de Beneficiarios
e Jefe de Unidad
Funciones:

» Atender a la poblacién que solicita incorporarse al padrén de beneficiarios
del programa de abasto social de leche, con base en la disponibilidad de
leche para cada punto de venta.

» Promover el consumo de la leche fortificada con vitaminas y minerales,
difundiendo su importancia en la alimentacion de los hogares beneficiarios
como coadyuvante en el abatimiento de los indices de anemia y el déficit de
micronutrientes.

» Mantener actualizado el padron de beneficiarios de los puntos de venta
asignados, asegurando que la informacién sea cierta y cuantificable a fin de
garantizar el suministro de leche a los hogares beneficiados de cada lecheria.

» Fomentar la participaciéon de los hogares beneficiarios en actividades de
contraloria social y apoyo operativo para la venta de leche, conforme a las
actividades establecidas por Liconsa en los contratos o convenios y vigilar su
debido cumplimiento.

» Aplicar los lineamientos establecidos en las reglas de operacién, asi como
en el manual de procedimientos para la administracion del padron de

beneficiarios.
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» Aplicar las disposiciones que la secretaria de desarrollo social establezca
como método de inclusion al padron de beneficiarios del programa de abasto
social de leche.

» Atender a la poblacién de las localidades de atencion prioritaria o estratégica
que establezca el centro de trabajo.

» Cuidar que la informacion proporcionada por el hogar sea completa y
congruente, registrando correctamente todos los datos solicitados.

» Informar, orientar y capacitar a los concesionarios y distribuidores
mercantiles a fin de que se brinde la adecuada atencién y servicio a los
beneficiarios.

» Las demas que le sefalen otras disposiciones legales y administrativas, asi
como las que le confiera su superior jerarquico dentro de la esfera de sus

facultades.

e Supervisor
Funciones:

» Control de las actividades del personal de promotoria, tanto de visitas
domiciliarias y a los puntos de atencion como en la entrega de reportes
normados para la operacion del programa.

» Proporcionar al departamento de padrén la informacion que se requiera para
la generacion oportuna, eficaz y confiable de reportes relacionados con el
desempeiio del personal de campo.

» Otras que se requieran por el departamento de padrén de beneficiarios con
base a las necesidades de trabajo.

» Las demas que le sefalen otras disposiciones legales y administrativas, asi
como las que le confiera su superior jerarquico dentro de la esfera de sus

facultades.
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e Promotor Social
Funciones:

» Atencion a las familias beneficiarias y a la poblacion en general que solicite
su ingreso al padron y orientacion del programa.

» Entrega de tarjetas a los beneficiarios y libros de retiro en los diversos puntos
de venta que estan bajo su responsabilidad.

» Levantamiento de registros para la incorporacion de nuevas familias al
padron de beneficiarios.

» Asesoria, orientacion y supervision de los comités de beneficiarios.

» Control, archivo, depuracion y actualizacion de los expedientes que integran
el padrén de beneficiarios de cada uno de los puntos de venta.

» Orientar a las familias de la importancia del reglamento para el uso de la
tarjeta, asi de la baja automatica en caso de inasistencia, informar ademas
sobre la dotacion mensual y precio de la leche.

» Colocacion de carteles y todo tipo de material autorizado para el fomento y
difusién de la leche.

» Elaborar el inventario mensual de leche en polvo y conciliar la cantidad de
leche surtida y la venta registrada en el libro de retiro.

» Cambiar y revisar los libros de retiro ademas de realizar bithdcoras de
cobranza efectuadas en las lecherias.

» Otras que se programen por el area de padrén de beneficiarios de acuerdo a
la necesidad laborar y con base al manual del promotor social y las

necesidades de oficina central.
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Distribucion
e Chofer
Funciones:
» Apoyar en la recepcidon de embarques de leche enviados por la planta
Oaxaca.
» Apoyar en la elaboracion del mantenimiento del parque vehicular del
programa.
» Apoyar en el conteo de leche que se realiza en el programa.
» Realizar diligencias de las diferentes areas del programa cuando no se tiene
distribucion.
» Apoyar a las diferentes areas del programa en las actividades que se

encomiendan.
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V.- PROBLEMAS A RESOLVER CON SU RESPECTIVA PRIORIZACION.

a) La presente investigacion se enfoc6 a determinar y estudiar los factores que en
la actualidad estan afectando el retiro de leche Liconsa, por parte de los

beneficiarios.

b) Al realizar este trabajo se buscé colaborar en el mejoramiento de la alimentacion,

nutricion, desarrollo fisico de la poblacion.

c) Se busco colaborar en el mejoramiento de la calidad de vida de los consumidores
de leche Liconsa.

d) Se colaboré en la promocion y mercadeo de la leche Liconsa para incrementar la

venta de este producto.
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VI.- ALCANCES Y LIMITACIONES.

Este proyecto propone mejoras al servicio que actualmente presta a la poblacién la
empresa Liconsa en el Municipio de Othon P. Blanco. Sin embargo para lograrse en

objetivo debera tener seguimiento durante los proximos afos.

El estudio solo tuvo una duracion de 6 meses lo que no permitié hacer un trabajo
amplio y profundo, sin embargo, considero puede servir de base para futuras

investigaciones que estén relacionadas con la misma problematica.



26

VIl.- FUNDAMENTO TEORICO

Desde un punto de vista bioldgico, la leche es la secrecion de las hembras
de los mamiferos, que tiene la funcion de satisfacer los requerimientos nutricionales

del recién nacido en sus primeros meses de vida.

El primer fluido segregado por la glandula mamaria es el calostro, una
solucion cremosa, amarilla y concentrada de grasas, vitaminas y proteinas, en
especial inmunoglobulinas y anticuerpos. Después de 2-3 dias y durante 9-10
meses del periodo de lactancia, se produce la leche con un rendimiento de 3
litros/dia para vacas que pastorean, sin atencion médica y hasta 25 litros/dia o mas

para vacas estabuladas con buenas condiciones de salud y alimentacion.

La estructura de la leche es compleja y muy organizada. Posee méas de 100

substancias que se encuentran ya sea en solucion, suspensioén o emulsion.

En el suero y formando una solucion verdadera, se encuentran la lactosa
(principal hidrato de carbono de la leche), vitaminas hidrosolubles y diferentes sales.
Como dispersién coloidal se encuentran la caseina (proteina mas abundante de la
leche) dispersa como un gran numero de particulas sélidas tan pequefias que
permanecen en suspension (denominadas micelas de caseina), las proteinas del
suero y el fosfato de calcio. Finalmente como emulsién, se encuentran los glébulos

de grasay otros lipidos.

5.1 Composicién Quimica de la Leche en Polvo Entera.

La composicion quimica de la leche depende de muchos factores, como la especie,
la raza, la variabilidad animal, la edad, la fase de lactacion, la estacion de afio, la
alimentacion, el tiempo de ordefia, el periodo de tiempo entre ordefios, las
condiciones fisiologicas (incluido si la vaca esta tranquila o nerviosa), condiciones
higiénicas y el que reciba medicacion o no. Sin embargo, los procedimientos

realizados para la venta y consumo aseguran una composicion siempre constante,
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dentro de ciertos margenes establecidos por la legislacion alimentaria segun el tipo

de leche.

El agua es el componente mas abundante de la leche. La lactosa es el componente
mas abundante del extracto solido. Es un hidrato de carbono que se encuentra

solamente en la leche y es el responsable del sabor dulce de ésta.

La grasa es el segundo componente mayoritario y es el mas variable. Se encuentra
en forma de glébulos grasos y esta compuesta principalmente por acidos grasos
saturados (aprox, 67%). Posee una proporcion apreciable de acidos grasos de

cadena corta que le proporcionan el olor caracteristico a la leche y derivados.

Las proteinas se encuentran en cantidades apreciables, y se pueden distinguir las
proteinas del suero (que destacan por su alto valor nutricional) y las caseinas. Estas
tltimas juegan un rol fundamental en la elaboracion de quesos y productos
fermentados debido a su capacidad para precipitar bajo ciertas condiciones (Ej. al
adicionar &cidos).

Las vitaminas se encuentran en cantidades muy pequefas, pero desempefian un
papel fundamental en el crecimiento, mantenimiento y funcionamiento del cuerpo
humano. Los minerales representan un pequefa parte de los constituyentes de la
leche (1%), sin embargo, tienen un indiscutible valor nutricional y tienen una enorme

importancia en el mantenimiento de la estabilidad de la leche.

Ademas la leche contiene diversos enzimas (proteinas activas) algunas con
actividad antimicrobiana, anticuerpos, células macrofagicas con una misidon
defensiva, hormonas propias del animal y ademas pueden detectarse sustancias
extrafias (Ej. residuos de antibidticos, de pesticidas, micotoxinas) que llegan al
animal a través de su alimentacion, pre-tratamiento con medicamentos y hormonas

o de forma accidental.
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Componentes

Leche Entera

Energia (Kcal) 61
Agua (g) 88
Proteina (g) 3,2
Grasa (Q) 3,3
Grasa saturada (g) 19
Grasa monoinsaturada (g) 0,8
Grasa poliinsaturada (g) 0,2
Colesterol (mg) 10
Sodio (mg) 43
Carbonhidratos (g) 4,8

Vitaminas Vitamina B12, Riboflavina, Vitamina A,
Niacina, Vitamina B6
Minerales Calcio, Zinc, Fosforo, Magnesio, Yodo

Cuadro 1. Cuadro de la composicion Quimica de la Leche
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5.2 Valor Nutricional de la Leche en Polvo Entera

Respecto al valor nutricional, los productos lacteos proporcionan un elevado
contenido de nutrientes en relacion al contenido caldrico. Presentan una
composicion muy equilibrada en nutrientes, aportando proteinas de alto valor
biolégico, grasa, hidratos de carbono (lactosa), vitaminas liposolubles (en leches sin
desnatar o desnatadas enriquecidas en dichas vitaminas) y minerales,
especialmente calcio y fésforo. Sin embargo, no es un alimento totalmente

completo, ya que es pobre en hierro y vitamina C.

Se consideran una excelente fuente de calcio, por su elevado contenido y alta
disponibilidad para el organismo humano. Esto se debe a la especial composicidon
en nutrientes (presencia de vitamina D y lactosa, adecuada proporcion
Calcio/Fasforo) de la leche y derivados, que facilitan la absorcién del calcio por el

organismo humanao.

Ademas, debido al elevado contenido en lisina pueden elevar el valor biolégico de

proteinas de inferior valor como los cereales, cuando se consumen conjuntamente.

La composicion y valor nutritivo de la leche la convierten en un alimento
especialmente necesario en periodos de crecimiento y desarrollo (infancia y
adolescencia), y en situaciones fisioldgicas concretas (embarazo y lactancia). Su
consumo contribuye al buen funcionamiento de la masa 6sea y muscular del adulto

y anciano.
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5.3 Aminoacidos que contiene la Leche en Polvo Entera.

¢,Que son los Aminoéacidos?

El cuerpo humano se compone en un 20 por ciento de proteinas. Las proteinas
juegan en casi todos los procesos bioldgicos un papel clave. Los aminoacidos son

la base de las de las proteinas.

Dado que gran parte de nuestras células, musculos y tejidos estdn compuestos por
aminodcidos, éstos forman parte de numerosas funciones importantes en nuestro
cuerpo: los aminoacidos confieren a la célula no sélo su estructura, sino que también
son responsables del transporte y el almacenamiento de toda clase de nutrientes
de vital importancia. Los aminoacidos influyen en las funciones de 6érganos,
glandulas, tendones o arterias. Son esenciales en la curaciébn de heridas y
reparacion de tejidos, especialmente musculos, huesos, piel y cabello, asi como en
la eliminacién de los impactos negativos que se asocian a trastornos metabdlicos

de todo tipo.

Aminoéacidos de la Leche en Polvo Entera.

Las leches en polvo son una fuente de proteinas de alta calidad, con aminoacidos
facilmente digeribles y completamente biodisponibles. La proteina del suero lacteo,
gue representa el 20 % de las proteinas de las leches en polvo, es valorada por sus

numerosas propiedades beneficiosas para la salud.

Las leches en polvo tienen un alto contenido de vitaminas y minerales solubles,
como calcio, fosforo y magnesio, y pueden utilizarse para enriquecer una amplia
variedad de productos; solo 100 g de leche descremada en polvo contienen 1300
mg de calcio. Las leches en polvo contribuyen a presentar una imagen saludable y
una etiqueta limpia de ingredientes.
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A continuacién, se muestran la cantidad de aminoacidos de la leche en polvo entera,

uno de los alimentos pertenecientes a la categoria de las leches:

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Acido aspartico 1821 mg. Leucina 2351 mg.
Acido glutamico 5027 mg. Lisina 1903 mg.
Alanina 828 mg. Metionina 602 mg.
Arginina 869 mg. Prolina 2325 mg.
Cistina 222 mg. Serina 1306 mg.
Fenilalanina 1159 mg. Tirosina 1159 mg.
Glicina 508 mg. Treonina 1083 mg.
Hidroxiprolina 0 mg. Triptéfano 338 mg.
Histidina 651 mg. Valina 1603 mg.
Isoleucina 1452 mg.

Cuadro 2. Aminoacidos de laleche en polvo Entera.

Estos aminoacidos se combinan para formar proteinas. Las proteinas de la leche
en polvo son usadas por nuestro organismo para formar nuestros muasculos y

también son necesarias para mantener nuestra masa muscular.

La cantidad de aminoacidos que muestra la tabla anterior, corresponde a 100
gramos de leche en polvo entera.
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5.4 Principales Nutrientes de la Leche en Polvo Entera.

¢, Que son los nutrientes?

Son sustancias quimicas formadas por moléculas unidas fuertemente entre si. El
aparato digestivo cuenta con enzimas que “rompen” esas uniones y permiten que
un alimento, por ejemplo, una milanesa (que no es otra cosa que un conjunto de
carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas y minerales) se convierta en una
cantidad de pequefias moléculas que pueden ser transportadas por la sangre hasta
cada célula del cuerpo, obteniendo asi la energia vital.

En las células, esas moléculas se vuelven a unir pero de una manera distinta y en
sus uniones guardan la energia que el cuerpo utilizara cuando la necesite. Entre las
energias podemos encontrar una forma que es de rapida utilizacion, brindada por
los carbohidratos, y otra de reserva, que es proporcionada por las grasas.

Es importante saber que no todos los nutrientes tienen la funcion de brindar energia.
Por ejemplo, las proteinas sirven para formar nuevas células, enzimas, y proteinas.
También, aportan al transporte de sustancias a través de la sangre, entre otras
cuestiones.

Por su parte, las vitaminas y minerales, a pesar de que se encuentran y utilizan en
pequefia cantidad, cumplen muy variadas e importantisimas funciones como por
ejemplo colaborar en los procesos de cicatrizacion y de regeneracion de tejidos,
ayudar en la inmunidad y en la formacién de gloébulos rojos, etcétera. Es por estas
razones que la alimentacién sana debe ser lo suficientemente variada como para

cubrir las necesidades de la mayor cantidad de nutrientes posible.
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La siguiente tabla muestra una lista de la cantidad de los principales nutrientes de

la leche en polvo entera.

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Acido fitico 0g. Fosfocolina 0g.
Grasas saturadas | 15,78 g. Grasas 8,38 g.
monoinsaturadas
Adenina 0 mg. Grasas 0,72 g.
poliinsaturadas
Agua 6,50 g. Guanina 0 mg.
Alcohol 0g. Licopeno 0 ug.
Cafeina 0 mg. Grasa 26,20 g.
Calorias 477 kcal. Luteina 0 ug.
Carbohidratos 35,10 g. Proteinas 25,21 g.
Colesterol 97 mg. Purinas 0 mg.
Fibra insoluble 0g. Quercetina 0 mg.
Fibra soluble 0g. Teobromina 0 mg.
Fibra 0g. Zeaxantina 0 ug.

Cuadro 3. Principales Nutrientes de la Leche en Polvo Entera.

La cantidad de estos nutrientes corresponde 100 gramos de leche en polvo entera.
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5.5 Calorias de la Leche en Polvo Entera.

¢, Qué son las calorias?

Las Calorias son la unidad de medida que se usa para saber la cantidad de energia
gue nos aportan los alimentos y son necesarias porgue nos proporcionan la energia
gue nuestro organismo requiere para funcionar adecuadamente, el problema
comienza cuando consumimos mas calorias que las que gastamos y acumulamos

el exceso de calorias (energia) en forma de grasa.

Las Calorias son la unidad de medida que se usa para saber la cantidad de energia
que nos aportan los alimentos y son necesarias porque nos proporcionan la energia
gue nuestro organismo requiere para funcionar adecuadamente, el problema
comienza cuando consumimos mas calorias que las que gastamos y acumulamos

el exceso de calorias (energia) en forma de grasa.

Cuando pensamos en las calorias que nos proporcionan los alimentos, creemos
gue son nuestras enemigas sobre todo si estamos tratando de cuidar nuestro peso,

sin embargo no es asi.

La energia es utilizada en nuestro organismo para poder cumplir todas sus
funciones, es decir, para que el corazon lata, el cerebro funcione, podamos respirar,
digerir los alimentos, y para poder realizar actividad fisica, en resumen necesitamos

consumir calorias para poder vivir.
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Calorias de la Leche en Polvo Entera.

La cantidad de calorias de la leche en polvo entera, es de 477 kcal. por cada 100
gramos. El aporte energético de 100 gramos de leche en polvo entera es
aproximadamente un 17 % de la cantidad diaria recomendada de calorias que
necesita un adulto de mediana edad y de estatura media que realice una actividad

fisica moderada.

Las calorias de este alimento, que pertenece a las categorias de las leches,
proporcionan a nuestro organismo la energia que necesita para realizar las

actividades diarias.

Nuestro cuerpo usa las calorias de la leche en polvo entera como fuente de energia
para realizar cualquier actividad fisica como correr o hacer deporte. Sin calorias
como las que proporciona la leche en polvo entera, no tendriamos energia pero es

importante tener en cuenta que un exceso de calorias puede producir sobrepeso.
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5.6 Vitaminas de la leche en polvo Entera.

¢, Qué son las vitaminas?

Las vitaminas son sustancias indispensables para los procesos metabdlicos del
organismo. Hay distintos tipos que cumplen funciones diferenciadas. Ingresan al
organismo mediante una dieta equilibrada y variada. El cuerpo no produce por si
mismo estas sustancias, por lo que la carencia en la alimentacion se traduce

siempre en una alteracion en el metabolismo corporal.
Funciones de las vitaminas:

e La vitamina C produce colageno, proteinas necesarias para la cicatrizacion
y formacion de los tejidos.

e La vitamina Bl regula el sistema nervioso y las funciones cardiacas.
También contribuye al crecimiento.

e La vitamina B2 contribuye al mantenimiento de las membranas mucosas, la
piel y el transporte de oxigeno

e La vitamina B3 mejora la circulacién de la sangre y la produccion de
neurotransmisores

e La vitamina B5 contribuye a la desintoxicacion del cuerpo.

e Laviamina B6 forma los glébulos rojos indispensables para el transporte de
oxigeno por el cuerpo.

e La vitamina B8 interviene en la formacién de glandulas que generan las
hormonas y en la formacion de la dermis.

e La vitamina B9 permite la multiplicacion celular, por lo que interviene en el
desarrollo del sistema nervioso.

e Lavitamina B12 interviene en la sintesis de ADN y ARN, por lo que se
relaciona con el sistema nervioso y la genética.

e Lavitamina A es antioxidante y participa en la formacion de hormonas entre
las que se encuentran las segregadas por las glandulas suprarrenales.

e La vitamina D permite la absorcion intestinal de proteinas y calcio.

e Lavitamina E interviene en la formacion de tejidos y en la fertilidad.
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A continuacién, se muestran las vitaminas de la leche en polvo entera, uno de los

alimentos pertenecientes a la categoria de las leches.

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Acido félico afiadido | 0 ug. Vitamina A 253,33 ug.
Alfa caroteno 0 ug. Vitamina B1 0,27 mg.
Alfatocoferol 0,50 mg Vitamina B12 1,50 ug.
Beta caroteno 140 ug. Vitamina B2 1,40 mg.
Beta criptoxantina 0 ug. Vitamina B3 6,28 mg.
Betacaroteno 140 ug. Vitamina B5 2,70 ug.
Betatocoferol 0 mg. Vitamina B6 0,20 mg.
Caroteno 140 ug. Vitamina B7 24 ug.
Deltatocoferol 0 mg. Vitamina B9 40 ug.
Folatos alimentarios | 40 ug. Vitamina C 11 mg.
Gammatocoferol 0 mg. Vitamina D 1,20 ug.
Niacina preformada | 0.65 mg. Vitamina E 0,50 mg.
Retinol 230 ug. Vitamina K 1,70 ug.
Tocoferoles totales | 0.50 mg.

Cuadro 4. Vitaminas de la leche en polvo Entera.

La cantidad de vitaminas que muestra la tabla corresponde 100 gramos de leche

en polvo entera.
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A continuacién se muestra el porcentaje de la cantidad diaria recomendada de
vitaminas que aportan 100 gramos de leche en polvo a nuestra dieta:

e Vitamina A: 32%

e Vitamina B1: 25%

e Vitamina B12: 60%

e Vitamina B2: 100%

e Vitamina B3: 39%

e Vitamina B6: 14%

e Vitamina B9: 20%

e Vitamina C: 14%

e Vitamina D: 24%

e Vitamina E: 4%

e Vitamina K: 2%
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5.7 Minerales de la Leche en Polvo Entera.

¢, Qué son los minerales?

Los minerales son los elementos naturales no organicos que representan entre el 4 y el
5 por ciento del peso corporal del organismo y que estan clasificados en macrominerales
y oligoelementos. El ser humano los necesita para mantener el buen funcionamiento del
cuerpo y garantizar, entre otros, la formacion de los huesos, la regulacion del ritmo

cardiaco y la produccion de las hormonas.

Tipos de Minerales:

Los minerales pueden dividirse en Macrominerales y Oligoelementos.
Macrominerales:

En la dieta normal, los macrominerales son aquellos que el organismo necesita en
cantidades mas grandes. En este grupo se incluyen el calcio, fosforo, magnesio,

potasio, azufre, cloro y sodio.

Las funciones de cada uno de los macrominerales son muy amplias y algunas aun
se desconocen. Sin embargo, son necesarios para que las funciones del organismo
se desarrollen con normalidad. Los especialistas sefialan que loa mejor forma de
obtenerlos es a través de la dieta. Los alimentos que contienen macrominerales son

muchos.
Podemos encontrarlos en:

e Los minerales que aportan calcio, uno de los responsables en la formacion
de los dientes y de los huesos, estan presentes fundamentalmente en los
lacteos y los derivados lacteos. Ademas, también podemos encontrar el
calcio en hortalizas de hojas verdes, como el repollo, el brécoli, la col rizada,
los nabos o la berza comun, el salmon, las sardinas, frutos secos como las
almendras o las semillas de girasol y legumbres secas, entre otros productos.

¢ Enelcaso del magnesio, uno de los macroelementos que participa en la actividad

de muchas enzimas, se puede encontrar principalmente en vegetales, en frutas
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como el albaricoque o en frutos secos, uno de los grupos de alimentos que mas
magnesio contienen. Ademas, las legumbres, los cereales o el tofu son una gran
fuente de magnesio.

El fosforo es otro de los macroelementos que participa en la formacién de los
dientes y los huesos junto con el calcio. Se puede obtener principalmente en
productos proteicos como la carne y la leche. Otros alimentos que lo contiene
son los cereales y el pan integral.

El potasio participa en la comunicacion entre los nervios y los musculos.
Principalmente puede obtenerse de verduras como las espinacas, de las
uvas o las moras, de las zanahorias, los platanos, las patatas y las naranjas.
El azufre participa en la sintesis del colageno e interviene en el metabolismo
delos lipidos, entre otras funciones. El queso, las legumbres, la cebolla, el
ajo, los frutos secos, la carne roja y las legumbres son los alimentos que
contienen este macromineral.

El cloro ayuda a mantener el equilibrio de los liquidos corporales. La principal
fuente de la que lo obtiene el ser humano es de la sal de cocina y de verduras
como las algas marinas o la lechuga. Los tomates, las aceitunas, el centeno
y el apio son algunos de los alimentos que también contienen niveles altos
de apio.

Al igual que el potasio, el sodio ayuda en las funciones de los nervios y los
musculos y junto con el cloro, en el mantenimiento del equilibrio de los liquidos
corporales. La mayor fuente de sodio es el cloruro de sodio, mas conocido como

sal comun.
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Oligoelementos:

Respecto a los oligoelementos, estos son los minerales que el organismo soélo requiere
en pequenas cantidades. Los principales oligoelementos son: hierro, manganeso, cobre,
selenio, yodo, cobalto, cinc y fldor. Tanto la falta de estos minerales, como su exceso

pueden tener consecuencias muy graves para la salud.

Podemos encontrar los oligoelementos en:

e Entre otras funciones, el hierro participa en el transporte de oxigeno y su
déficit puede provocar anemia. Se encuentra principalmente en la carne roja,
las legumbres, el salmén, el atun, las frutas deshidratadas, los huevos, las
ostras o los cereales, entre otros alimentos.

¢ El manganeso es imprescindible para el buen funcionamiento del organismo.
Las nueces, él te, las legumbres, las semillas, las verduras de hoja verde y
los cereales integrales son la principal fuente natural de este oligoelemento.

e Laformacién de los glébulos rojos esta vinculada con el cobre. Este mineral
se puede obtener del marisco, las legumbres, las nueces, las patatas, las
verduras de hoja verde y las frutas deshidratadas, entre otros.

e El selenio participa en actividades como la reproduccion la regulacion de la
hormona tiroidea. Al igual que otros oligoelementos, esta disponible en la
carne, la leche y sus derivados, el pany los cereales y el marisco.

e Elyodo participa en la producciéon de las hormonas tiroideas y ejerce un papel
fundamental durante el embarazo. Las personas pueden obtenerlo de pescado
como el atun o el bacalao, del marisco, los lacteos, los cereales, la sal comun y
algunas frutas y vegetales.

e El cobalto actia para estimular y conseguir el buen funcionamiento de los
globulos rojos. Se encuentra fundamentalmente en almejas, pescados, quesos,
carne roja, en cereales integrales, en frutas como las peras, las cerezas, las
legumbres y en frutos secos como las avellanas y las nueces, entre otros.

e El cinc es uno de los oligoelentos que ayuda a que el sistema autoinmune

funcione de forma adecuada. Se encuentra principalmente en la carne del cerdo
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y del cordero, en legumbres, levadura y las nueces. Las frutas y las verduras no
contienen tasas elevadas de este mineral.

e Por ultimo, el flior interviene en la formacion y en el fortalecimiento de los huesos
y los dientes. Se encuentra en las aguas fluoradas, el té, el café, el pescado, el

marisco y en vegetales como las espinacas o la col.

Minerales de la Leche en Polvo Entera

A continuacioén, se muestran la cantidad de minerales de la leche en polvo entera,

uno de los alimentos pertenecientes a la categoria de las leches:

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Aluminio 135 ug. Fosforo 714 mg.
Azufre 0 mg. Hierro 0,70 mg.
Bromo 0 ug. Yodo 27 mg.
Calcio 1047 mg. Magnesio 89 mg.
Zinc 3.10 mg. Manganeso 0,14 mg.
Cloro 810 mg. Niquel 10 ug.
Cobalto 0 ug. Potasio 1160 mg.
Cobre 0.17 mg. Selenio 7,40 ug.
Cromo 36 ug. Sodio 371 mg.
Flaor 120 ug.

Cuadro 5. Minerales de la Leche en Polvo Entera.

La cantidad de estos nutrientes corresponde a 100 gramos de leche en polvo entera.
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5.8 Proteinas de la Leche en Polvo Entera.

¢ Qué son las proteinas?

Las proteinas son moléculas formadas por aminoacidos que estan unidos por un tipo de
enlaces conocidos como enlaces peptidicos. El orden y la disposicion de los aminoacidos
dependen del cédigo genético de cada persona. Todas las proteinas estan compuestas

por:

Carbono

Hidrogeno

Oxigeno

Nitrégeno

Y la mayoria contiene ademas azufre y fosforo.

Las proteinas suponen aproximadamente la mitad del peso de los tejidos del organismo,
y estan presentes en todas las células del cuerpo, ademas de patrticipar en practicamente
todos los procesos bioldgicos que se producen.

Funciones de las proteinas:

De entre todas las biomoléculas, las proteinas desempefian un papel fundamental en el
organismo. Son esenciales para el crecimiento, gracias a su contenido de nitrégeno, que
Nno esta presente en otras moléculas como grasas o hidratos de_carbono. También lo son
para las sintesis y mantenimiento de diversos tejidos o componentes del cuerpo, como
los jugos gastricos, la hemoglobina, las vitaminas, las hormonas y las enzimas (estas
tltimas actdan como catalizadores biolégicos haciendo que aumente la velocidad a la
que se producen las reacciones quimicas del metabolismo). Asimismo, ayudan a
transportar determinados gases a través de la sangre, como el oxigeno y el dioxido de
carbono, y funcionan a modo de amortiguadores para mantener el equilibrio acido-base

y la presion oncética del plasma.

Otras funciones mas especificas son, por ejemplo, las de los anticuerpos, un tipo de

proteinas que actian como defensa natural frente a posibles infecciones o agentes
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externos; el coldgeno, cuya funcion de resistencia lo hace imprescindible en los tejidos
de sostén o la miosina y la actina, dos proteinas musculares que hacen posible el

movimiento, entre muchas otras.
Propiedades:

Las dos propiedades principales de las proteinas, que permiten su existencia y el

correcto desempefio de sus funciones son la estabilidad y la solubilidad.

La primera hace referencia a que las proteinas deben ser estables en el medio en el que
estén almacenadas o en el que desarrollan su funcién, de manera que su vida media

sea lo mas larga posible y no genere contratiempos en el organismo.

En cuanto a la solubilidad, se refiere a que cada proteina tiene una temperatura y un pH

gue se deben mantener para que los enlaces sean estables.

Las proteinas tienen también algunas otras propiedades secundarias, que dependen de
las caracteristicas quimicas que poseen. Es el caso de la especificidad (su estructura
hace que cada proteina desempefie una funcion especifica y concreta diferente de las
demas y de la funcion que pueden tener otras moléculas), la amortiguacion de pH
(pueden comportarse como acidos o como basicos, en funcion de si pierden o ganan
electrones, y hacen que el pH de un tejido o compuesto del organismo se mantenga a
los niveles adecuados) o la capacidad electrolitica que les permite trasladarse de los

polos positivos a los negativos y viceversa.
Clasificacion de las proteinas:

Las proteinas son susceptibles de ser clasificadas en funcion de su forma y en funcién
de su composicion quimica. Segun su forma, existen proteinas fibrosas (alargadas, e
insolubles en agua, como la queratina, el colageno y la fibrina), globulares (de forma
esférica y compacta, y solubles en agua. Este es el caso de la mayoria de enzimas y
anticuerpos, asi como de ciertas hormonas), y mixtas, con una parte fibrilar y otra parte

globular.
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Dependiendo de la composicién quimica que posean hay proteinas simples y proteinas
conjugadas, también conocidas como heteroproteinas. Las simples se dividen a su vez

en escleroproteinas y esferoproteinas.
Nutricién:

Las proteinas son esenciales en la dieta. Los aminoacidos que las forman pueden ser
esenciales o no esenciales. En el caso de los primeros, no los puede producir el cuerpo
por si mismo, por lo que tienen que adquirirse a través de la alimentacion. Son
especialmente necesarias en personas que se encuentran en edad de crecimiento como
nifios y adolescentes y también en mujeres embarazadas, ya que hacen posible la

produccion de células nuevas.

Estan presentes sobre todo en los alimentos de origen animal como la carne, el pescado,
los huevos y la leche. Pero también lo estan en alimentos vegetales, como la soja, las
legumbres y los cereales, aunque en menor proporcién. Su ingesta aporta al organismo

4 kilocalorias por cada gramo de proteina.

Proteinas de la Leche en Polvo Entera.

La cantidad de proteinas de la leche en polvo entera, es de 25,21 g. por cada 100
gramos. Las proteinas que tiene la leche en polvo entera, se usan en n nuestro
organismo para crear nuevas proteinas, responsables de construir tejidos, como los de

nuestra masa muscular, y regular los fluidos entre otras funciones.

Debido a la cantidad de proteinas de la leche en polvo entera, se puede decir que

leche en polvo entera es un alimento rico en proteinas.

Las proteinas de este alimento perteneciente a la categoria de las leches, estan
formadas por aminoacidos como acido aspartico, acido glutamico, alanina, arginina,
cistina, fenilalanina, glicina, histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, prolina,
Serina, tirosina, Treonina, triptéfano y Valina. Estos aminoacidos se combinan para

formar las proteinas de la leche en polvo entera.
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Nuestro cuerpo usa las proteinas de la leche en polvo entera para construir los
tejidos que forman nuestros muasculos. Estas proteinas también son utiles y
necesarias para mantener nuestros musculos ya que sin un aporte adecuado de
proteinas, como las que proporciona el consumo de leche en polvo entera, nuestra

masa muscular se debilitaria y reduciria paulatinamente.

Las proteinas de la leche en polvo entera se descomponen en aminoacidos en

nuestro organismo para su asimilacion.

Las proteinas que el cuerpo sintetiza, ademas de ser utiles para la creacion de
nueva masa muscular, también intervienen en funciones fisioldgicas sin las cuales,

nuestro organismo no podria subsistir.

5.9 Carbohidratos de la Leche en Polvo Entera

¢, Qué son los carbohidratos?

Los carbohidratos son unas biomoléculas que también toman los nombres de hidratos
de carbono, glicidos, azlcares o sacaridos; aunque los dos primeros nombres, los mas
comunes y empleados, no son del todo precisos, ya que no se tratan estrictamente de
atomos de carbono hidratados, pero los intentos por sustituir estos términos por otros
mas precisos no han tenido éxito. Estas moléculas estan formadas por tres elementos
fundamentales: el carbono, el hidrégeno y el oxigeno, este Ultimo en una proporcién algo
mas baja. Su principal funcién en el organismo de los seres vivos es la de contribuir en
el almacenamiento y en la obtencién de energia de forma inmediata, sobre todo al

cerebro y al sistema nervioso.

Esto se cumple gracias a una enzima, la amilasa, que ayuda a descomponer esta
molécula en glucosa o azlcar en sangre, que hace posible que el cuerpo utilice la

energia para realizar sus funciones.
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Tipos de carbohidratos:

Existen cuatro tipos, en funcidbn de su estructura quimica: los monosacaridos, los

disacéridos, los oligosacaridos y los polisacéridos.
Monosacaridos:

Son los méas simples, ya que estan formados por una sola molécula. Esto los convierte
en la principal fuente de combustible para el organismo y hace posible que sean usados
como una fuente de energia y también en biosintesis o anabolismo, el conjunto de
procesos del metabolismo destinados a formar los componentes celulares. También hay
algunos tipos de monosacaridos, como la ribosa o la desoxirribosa, que forman parte del
material genético del ADN. Cuando estos monosacaridos no son necesarios en ninguna
de las funciones que les son propias, se convierten en otra forma diferente como por

ejemplo los polisacaridos.

Disacéaridos:

Son otro tipo de hidratos de carbono que, como indica su nombre, estan formados por
dos moléculas de monosacéridos. Estas pueden hidrolizarse y dar lugar a dos
monosacaridos libres. Entre los disacaridos mas comunes estan la sacarosa (el mas
abundante, que constituye la principal forma de transporte de los glicidos en las plantas
y organismos vegetales), la lactosa o azlcar de la leche, la maltosa (que proviene de la

hidrdlisis del almidén) y la celobiosa (obtenida de la hidrolisis de la celulosa).
Oligosacaridos:

La estructura de estos carbohidratos es variable y pueden estar formados por entre tres
y nueve moléculas de monosacaridos, unidas por enlaces y que se liberan cuando se
lleva a cabo un proceso de hidrdlisis, al igual que ocurre con los disacaridos. En muchos
casos, los oligosacaridos pueden aparecer unidos a proteinas, dando lugar a lo que se

conoce como glucoproteinas.
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Polisacéaridos:

Son cadenas de mas de diez monosacaridos cuya funcion en el organismo se relaciona
normalmente con labores de estructura o de almacenamiento. Ejemplos de polisacaridos

comunes son el almidén, la amilosa, el glucdgeno, la celulosa y la quitina.
Funcion de los carbohidratos:

Aungue su funcién principal es la energética, también hay ciertos hidratos de carbono
cuya funcion esta relacionada con la estructura de las células o aparatos del organismo,
sobre todo en el caso de los polisacaridos. Estos pueden dar lugar a estructuras
esqueléticas muy resistentes y también pueden formar parte de la estructura propia de
otras biomoléculas como proteinas, grasas y acidos nucleicos. Gracias a su resistencia,
es posible sintetizarlos en el exterior del cuerpo y utilizarlos para fabricar diversos tejidos,

plasticos y otros productos artificiales.
Nutricién:

En el ambito de la nutricidn, es posible distinguir entre hidratos de carbono simples y
complejos, teniendo en cuenta tanto su estructura como la rapidez y el proceso a través

del cual el aztcar se digiere y se absorbe por el organismo.

Asi, los carbohidratos simples que provienen de los alimentos incluyen la fructosa (que
se encuentra en las frutas) y la galactosa (en los productos lacteos); y los carbohidratos
complejos abarcan la lactosa (también presente en productos lacteos), la maltosa (que
aparece en ciertas verduras, asi como en la cerveza en cuya elaboracion se emplea el
cereal de la malta), y la sacarosa (que se encuentra en el azlcar de mesa o azucar

comun).

Algunos alimentos que son ricos en carbohidratos simples son las frutas y verduras,
la leche y los productos derivados de esta como el queso o el yogur, asi como en los
azucares y productos refinados (en los que también se produce el suministro de calorias,
pero a diferencia de los anteriores se trata de calorias vacias al carecer de
vitaminas, minerales y fibra); entre ellos se encuentran la harina blanca, el azlcar vy el
arroz. En cuanto a los carbohidratos complejos, se incluyen alimentos como legumbres,

verduras ricas en almidon y panes y otros productos que incluyan cereales integrales.
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A continuacién, se muestran una serie de tablas con la cantidad de carbohidratos de la

leche en polvo entera, unos de los alimentos pertenecientes a la categoria de las leches:

La siguiente tabla muestra una lista de la cantidad de hidratos de carbono simples de la

leche en polvo entera:

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Azucar 35,10 g. Lactosa 35,10 g.
Fructosa 0g. Maltosa 0g.
Galactosa 0g. Oligosacéridos 0g.
Glucosa 0g. Sacarosa 0g.

Cuadro 6. Hidratos de carbono simples de la leche en polvo entera.

En la tabla siguiente, se muestra una lista de la cantidad de acidos organicos de la leche

en polvo entera:

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Acido acético 0g. Acido oxalico 0g.
Acido citrico 1,60 g. Acido tartarico 0g.
Acido lactico 0g. Acidos organicos disponibles | 1,62 g.
Acido malico 0g.

Cuadro 7. Acidos orgéanicos de la leche en polvo entera.
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Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Avenaesterol d5 0 mg. Estigmasterol 0 mg.
Avenaesterol d7 0 mg. Estigmasterol d7 0 mg.
Beta sitosterol 0 mg. Fitosterol 0 mg.
Brasicaesterol 0 mg. Otros fitosteroles 0 mg.
Campesterol 0 mg.

Cuadro 8. Fitosteroles de laleche en polvo entera.

La tabla siguiente contiene los hidratos de carbono no disponibles de la leche en polvo

entera:
Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Almiddén 0g. Lignina 0g.
Almidoén resistente | 0 g. Polisacéaridos no celuldsicos insolubles | 0 g.
Celulosa 0g. Polisacaridos no celuldsicos solubles 0g.

Cuadro 9. Hidratos de carbono no disponibles de la leche en polvo entera.

La cantidad de estos nutrientes corresponde a 100 gramos de leche en polvo entera.
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5.10 Usos y Aplicaciones de la Leche en Polvo.

La leche en polvo proporciona sabor y funcionalidad en productos lacteos como
queso, helado, yogurt y leche recombinada. Ademas de brindar oportunidades para

el desarrollo de productos novedosos.

La leche en polvo ayuda al desarrollo de una variedad de nuevos productos lacteos.
La leche en polvo proporciona sabor y funcionalidad en productos lacteos como

queso, helado, yogurt y leche recombinada.
Aumenta el valor nutricional:

La leche en polvo proporciona un valor nutricional excepcional a los productos
lacteos. Es una fuente de proteina de buena calidad, con aminoéacidos facilmente
digeribles y completamente bio-disponibles. La leche en polvo tiene alto contenido
de calcio y vitaminas solubles, se puede utilizar para fortificar productos lacteos.
(Sélo 100 g de leche descremada en polvo contiene 1,300 mg de calcio.) La leche
en polvo contribuye a una imagen saludable con un ingrediente natural en la

etiqueta.
Emulsificacion:

Las proteinas de la leche en polvo pueden interactuar en interfaces agua/aceite para
formar y estabilizar emulsiones. La lecitina presente en la grasa de la leche también

ayuda a estabilizar las emulsiones.

Gelificacion:

Las proteinas lacteas desnaturalizadas pueden formar geles rigidos, irreversibles
inducidos por calor que al retener agua y grasa proporcionan textura a los alimentos
lacteos. Pueden formar dos tipos de agregados: lineales y globulares. El tipo de
agregados afectan la opacidad del gel, una propiedad importante de los productos

lacteos.
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Agua ligada:

La capacidad de ligar agua se refiere a la capacidad del gel a retener agua bajo
ciertas condiciones. Esta agua, incluida en la estructura tridimensional del gel,

mejora el rendimiento y la percepcion sensorial.

La leche descremada en polvo de temperatura alta se puede utilizar en productos
lacteos en donde la formacion de la estructura es critica. En aplicaciones como
gueso untable, se prefiere la leche descremada en polvo de baja temperatura
porque no liga agua tan fuerte, obteniéndose una textura mas suave. En dichos
productos lacteos, la leche descremada en polvo de baja temperatura promueve la
Emulsificacion, disminuye la viscosidad por coccidén y mejora la extensibilidad.

Formacion de espuma:

La formacién de espuma es muy importante en productos lacteos como el helado y
es similar a la formacion de una emulsion. La formacion de espuma se define como
la creacién y estabilizacion de burbujas de gas en un liquido. Conforme aumenta la
concentracion de proteina lactea, la espuma se hace mas densa con burbujas de

aire mas uniformes y con textura mas fina.
Color:

La leche en polvo mejora la apariencia de productos lacteos, particularmente la de
los productos bajos en grasa. Eliminar la grasa de productos lacteos produce
cambios en su apariencia, especialmente blancura y opacidad, ya que los glébulos
de la grasa de leche reflejan la luz y proporcionan blancura. La leche en polvo
restablece la apariencia en los productos lacteos bajos en grasa proporcionados

opacidad.
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Sabor/Aroma:

La leche en polvo mejora el sabor de los productos lacteos. Muy poco sabor se debe
a las proteinas lacteas, las cuales son muy insipidas y no proporcionan sabores
discordantes. La mayoria del sabor se debe a la grasa de la leche, la cual aflade
gusto a ciertos productos lacteos. La grasa lactea también actia como un portador
de ingredientes solubles en grasa, especias, hierbas y sabores dulces. El punto de
fusion bajo de la grasa lactea asegura que se libere todo el sabor.

Las siguientes formulas no representan todas las aplicaciones o el Unico potencial
de la formula para su aplicacion. Investigadores de desarrollo de productos buscan
modificar formulas y evaluar otras aplicaciones apropiadas a su linea de productos

y mercado.

De hecho, el mayor uso de leche en polvo es en productos lacteos recombinados,

en mas de un tercio de la produccién mundial se exporta para su estos usos.

Otros usos de laleche en polvo son:
e recombinacion de la leche;

e mezcla en la masa en la industria pastelera para aumentar el volumen del
pan y mejorar su capacidad higroscopica, y asi el pan permanece fresco

durante un periodo mas largo;
e mezcla en las masas de pasteleria para hacerlas mas crujientes;
e como sustituto de huevos para pan y pasteleria;
e produccién de chocolate de leche en la industria del chocolate;
e produccién de varios tipos de comidas listas;
e como sustituto de la leche materna en alimentos para bebé;
e produccién de helado;

e alimento para animales.
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5.11 Caracteristicas de la Leche en Polvo

Leche en polvo es la leche que se ha evaporado a sequedad, corrientemente por
nebulizacion o por deshidratacion en tambores. Puede presentarse como leche
entera o con toda la crema (26% de grasa), con crema tres cuartos (con ho menos
de 20% de grasa), semidescremada (no menos del 14% de grasa), descremada al
cuarto (no menos de 8% de grasa), o descremada (1% de grasa). Le leche en polvo
o deshidratada permite un almacenamiento eficiente y un transporte econdémico. Se

distinguen polvo de leche entera y polvo de leche descremada.

La mayoria de la leche en polvo se elabora a partir de leche descremada. El alto
porcentaje de grasa en polvo de leche entera dificulta la fabricacién de productos
de buena calidad debido a la oxidacion y enranciamiento durante la conservacion.
Las caracteristicas de la leche en polvo dependen también del método de
desecacion. El método mediante cilindros secadores somete la leche a un
tratamiento térmico tal, que modifica la estructura fisico-quimica de la leche. Esta
clase de polvo es dificil de disolver. EI método de los cilindros se emplea para leches

en polvo destinadas a usos industrias y a la alimentacion de ganado.

Para obtener leche en polvo de calidad, se aplica el método por atomizacién. Sin
embargo, este método consume mas del doble de la energia que el anterior. Por la
extrema finura de las gotas pulverizadas, la desecacion es muy rapida. Por otro
lado, el calentamiento del producto se limita por la evaporacién instantdnea del
agua. Por esto, se consigue una leche en polvo estructuralmente poco modificada.
El tamafio de las particulas de polvo influye notablemente en sus caracteristicas de
solubilidad y conservacion. Un polvo compuesto de particulas pequefas se disuelve
mal, se apelmaza facilmente y se altera mas rapido por oxidacién. Por otro lado, los

aglomerados de particulas se disuelven facilmente.

El proceso de elaboracion de las dos clases de leche en polvo consiste en las

siguientes operaciones:

e Almacenamiento de la leche estandarizada y descremada, pasteurizada y

homogeneizada.
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e Concentracion hasta un 40% del extracto seco total, en un concentrador de
doble efecto

e Deshidratacion de la leche concentrada en cilindros calentados hasta
aproximadamente 150° c.

e Enfriamiento.

e Molido de las escamas en un molino de matrtillo.

e Envasado de leche en polvo (para ganaderia)

e Deshidratacion por atomizacion de la leche.

e Enfriamiento de polvo en un transportador vibrador.

e Cribado del polvo en una criba rotativa.

5.12 Métodos de Conservaciéon de la Leche en Polvo.

La leche en polvo puede ser descremada o entera, y la leche en polvo descremada

es la mas comudn por un amplio margen.

La leche en polvo descremada tiene una vida Gtil maxima de unos 3 afios, mientras
gue la leche en polvo entera tiene una vida Gtil maxima de unos 6 meses. Esto se
debe a que la grasa en el polvo se oxida durante el almacenamiento, lo que causa

un deterioro gradual en el sabor.

La mejor manera de envasarla es en cajas de hojalata perfectamente cerradas, y
para prevenir la alteracion de la materia grasa conviene introducir en ellas algo de
gas carboénico. El envase debe asegurar una total proteccién contra
contaminaciones, absorciéon de humedad y accion de la luz. Para la alimentacion de
lactantes ha sido muy discutida, pero por lo general se le reconoce en la actualidad,
que la leche en polvo no sufre ningiin cambio quimico por el hecho de la desecacion,
no deja ningun depdsito y su digestibilidad no solo disminuye, sino que para los
albuminoides se aumenta. La esterilizacion que sufre al disecarse suprime las
enfermedades y molestias del tubo digestivo, tan frecuentes en los lactantes, pues
da mejor contextura y mayor valor nutritivo. En la actualidad su aplicacion en

panaderia se considera muy favorable.
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5.13 Consumo de la Leche en Polvo

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO
por sus siglas en inglés), designé en el afio 2001 que cada 1 de junio fuera conocido
como el Dia Mundial de la Leche, como una oportunidad de dar a conocer el papel
relevante de los lacteos en la alimentacion y nutricion.

La leche es una fuente de calcio, grasas y proteinas natural, lo que lo pone como
una base de energia en las dietas de muchos paises. En México, el consumo de
leche y derivados es de 110 litros al afio, inferior al recomendado por la FAO, de
150 litros.

No obstante, el pais tiene grandes productores de leche y lacteos, como. Grupo
Lala y Alpura.

Con motivo del Dia Mundial de la leche, te presentamos 10 datos sobre el consumo
y produccion de este nutriente en México.

e Meéxico tiene un consumo per capita de 110 litros al afio, incluyendo
derivados lacteos, por debajo de los 150 litros recomendados por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO).

e Conforme crecen la produccion y el consumo, también aumentan las
importaciones de este nutriente y sus productos derivados. Durante 2015,
México import6 2,970 millones de litros, 22 por ciento mas que en 2014.

e En cuanto a productos derivados, México tiene un consumo inferior respecto
al resto del mundo. En 2015, se consumieron 373,000 toneladas de queso en
el pais, mientras que en Brasil y Argentina se consumieron 770,000 y
511,000 toneladas, respectivamente. Los consumidores mas grandes del
mundo son la Union Europea, con 8.9 millones de toneladas, y Estados
Unidos, con 4.9 millones.

¢ No obstante, los mexicanos si usan mucha mas mantequilla en sus alimentos
gue otros paises. El afio pasado se consumieron 227,000 toneladas, cuando

en Brasil y Argentina se usaron 90,000 y 41,000 toneladas, respectivamente.
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El pais que mas mantequilla consume esla India, con 5 millones de
toneladas el afio pasado.

e En leche en polvo, México consumid 265,000 toneladas, mucho mas que
Canada, Brasil y Argentina. Estados Unidos es el mayor consumidor de leche

en polvo, con 496,000 toneladas en 2015.

5.14 Aspectos de Sanidad de la Leche.

Control higiénico del ganado

La leche de vaca debe proceder de una cabafia de animales indemne de
tuberculosis y de brucelosis, que no tengan sintomas de enfermedad transmisible
al hombre y que produzcan al menos dos litros de leche diarios. Ademas deben de

cumplir los siguientes requisitos sanitarios:

¢ No presenten sintomas de enfermedad general y del aparato genital o de las
ubres.

¢ No presentar heridas en las ubres que puedan alterar la calidad de la leche

¢ No haber sido tratadas con sustancias extrafias que puedan transmitirse a la
leche, al menos que hayan estado sujetas a un periodo de supresion

establecido.
Control higiénico en el ordefio

La calidad de la leche se debe controlar en origen y a lo largo de todo el proceso de
comercializacion e industrializacion. La leche cruda es obtenida de los rebafios
sanos a partir del ordefio mecanico. El ordefio se realiza dos o tres veces al dia y
hay que seguir unas pautas establecidas para asegurar la higiene de la leche y
evitar contaminaciones en el momento de la obtencion, tal y como se describe a

continuacion:

e Lavar y secar el pezon y las zonas limitrofes o limpiar con un pafio seco,

antes de poner las pezoneras.
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¢ Eliminar los primeros chorros de leche.

e Realizar el ordefio mecanicamente.

e Los manipuladores han de cumplir el codigo de buenas practicas higiénicas.

e El aire del establo o sala de ordefio debe ser adecuado.

e Se utilizard agua potable.

e Limpieza y desinfeccion de los utensilios empleados para el ordefio, de las
instalaciones de ordefio mecanico y los recipientes que hayan estado en
contacto con la leche. Para ello se recomienda lavar las piezas de goma,
después de haberlas mantenido a remojo, con una solucién de hidréxido

sodico al 0.5%.

Antes del ordefio se puede realizar una de las denominadas pruebas de establo,
gue son aquellas técnicas analiticas que van en caminadas a detectar posibles
alteraciones patoldgicas de la leche por mamitis. Para ello existen test rapidos de
diagnosticos que determinar la calidad higiénica y el nimero de células sométicas
lo que permite descartar la leche en el momento de la recogida, antes de mezclarlas

con otras partidas de leche, en los tanques de refrigeracion.
Refrigeraciéon de la leche.

Una vez que la leche es ordefiada se almacena en los tanques de refrigeracion, y
debe mantenerse a una temperatura inferior a 8°C si va a ser recogida en el dia o a
6°C si va a ser recogida al dia siguiente, con el objetivo de evitar la multiplicacion
de microorganismos mesoéfilos acidificantes (bacterias lacticas). En esta etapa la
higiene del tanque es muy importante para evitar la presencia de microorganismos
psicrofilos que crecen a temperaturas de refrigeracion y pueden multiplicarse en el
tanque de almacenamiento antes de su procesado. Estos microorganismos tienen
una actividad lipolitica (bacterias propionicas y butiricas) y proteolitica (bacterias
proteoliticas tipo Pseudomonas) Los tanques de refrigeracién suelen estar provistos
de sistemas de agitacion que favorece la homogeneizacion de la leche y una mejor
refrigeracion de la misma. El tanque refrigerante puede ser también una fuente de
contaminacion importante, y para tratar de minimizarla hay que utilizar equipos con

un disefo correcto que se puedan limpiar y desinfectar eficazmente.
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Transporte de la leche.

Posteriormente la leche sera recogida y transportada hacia las industrias. Durante
este proceso la temperatura de la leche no debe ser superior a los 10°C. El
transporte puede efectuarse en vehiculos equipados con cisterna que pueden ser o
no isotermas, pero en cualquiera de los casos el transporte nos debe asegurar que
la temperatura de la leche no sobrepase los 10°C. Los recipientes y las cisternas
que se hayan empleado para el transporte de la leche cruda deberan limpiarse y

desinfectarse antes de volver a utilizarse.
Control de calidad mediante técnicas de laboratorio.

Una vez que la leche es recibida en la planta de transformacion, la calidad de la
misma puede ser valorada de forma rapida por diversos métodos. Todos estos
métodos analiticos tienden a determinar en pocos minutos la calidad de la leche de
acuerdo a su composicién quimica, sus caracteristicas fisico-quimicas y la calidad
higiénica y microbiologica, con el objetivo de agilizar el procesado tecnoldgico
eliminando aquellas leches que no sean aptas para el tratamiento térmico. Algunas
de estas caracteristicas son de gran importancia, como en el caso del contenido de
grasa y proteinas, y la cantidad de células sométicas y microorganismos mesofilos
totales, ya que de acuerdo a estos criterios se realiza el pago de la leche al
ganadero. Otros parametros fisico-quimicos como la acidez y cloruro sédico nos
indican la calidad de la leche, siendo indicadores de la actividad microbiologica y
del desequilibrio hidrosalino de la leche, respectivamente. Cuando se producen
cambios en el pH de la leche por crecimiento de los microorganismos mesofilos, o
cuando la leche esta alterada porque procede de animales enfermos, se producen
cambios en la estabilidad de la leche. Por ello, otra de las pruebas que se realizan
en el momento de la recepcidon en la industria lechera, es la determinacion de la
estabilidad térmica de la leche a los tratamientos térmico, mediante la prueba del
alcohol. Cuando la muestra se coagula por la adicion de alcohol, nos determina que
la leche no es normal, y tiene alteradas sus caracteristicas quimicas y fisicas por lo
gue no puede ser sometida a tratamiento térmico para elaborar una leche tratada.

Ademas de las determinaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas se deben
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realizar otras determinaciones para conocer la efectividad de los tratamientos
térmicos de pasterizacion, de acuerdo a la inactivacion de determinadas enzimas
gue de forma natural aparecen en la leche, estudiar el efecto del almacenamiento y
tratamiento sobre el grado de oxidacién de la grasa, e investigar la posible presencia
de sustancias extrafias adicionadas a la leche de forma fraudulenta, o bien
presentes en la misma debido a su utilizacion en terapéutica veterinaria, como es el

caso de la presencia de sustancias farmacolégicas de actividad antimicrobiana.

5.15 Mercados y Comercio de la Leche en Polvo

La comercializacion de los excedentes de la produccion lechera mejora los ingresos,
genera empleo en el procesamiento, comercializacion y distribucion de la leche, y
contribuye a la seguridad alimentaria en las zonas rurales. En los paises en
desarrollo, la mayor parte de la leche se comercializa a través de canales
informales, esto es, sin concesion de licencias ni reglamentacion. Esto se debe
principalmente a que la mayoria de los consumidores prefieren elaborar ellos mismo
la leche mediante practicas simples como la coccién, en lugar de pagar por el
procesamiento y el envasado formales. Como consecuencia, la diferencia entre los
precios al productor y los precios al consumidor suele ser menor en el mercado

informal.

El mercado lechero a menudo es uno de los mercados agricolas mas
reglamentados. En los paises en desarrollo, las politicas generalmente se proponen
reducir las importaciones lecheras y promover la produccion nacional a fin de
mejorar los medios de vida de los hogares agricolas y reducir los gastos de
importacion. Sin embargo, es probable que en el futuro muchos paises en desarrollo
no seran autosuficientes en cuanto a produccion lechera y, por tanto, pase a

depender de manera creciente de las importaciones de productos lacteos.

La parte del total de productos lacteos comercializada internacionalmente es

relativamente pequefia, con alrededor del 13 por ciento, debido principalmente al
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caracter altamente perecedero de muchos de estos productos. Los productos
lacteos se pueden clasificar en fluidos no comercializables (por ejemplo, leche
liquida) y productos manufacturados comercializables (por ejemplo, mantequilla o

ghee (mantequilla clarificada), leche condensada y leche en polvo).

5.16 Canales de Distribucion de la Leche en polvo

Los productos llegan a los consumidores a través de un canal de distribucion

llamado:
Canales de distribucién multiples Su clasificacion es:
El Productor o Fabricante: es el que fabrica productos para nuestro consumo.

Mayoristas: son los distribuidores y adquieren en propiedad los productos que
distribuyen. Con base en los servicios que proporcionan se clasifican en mayoristas
de servicio completo y de servicio limitado.

Los detallistas: son aquellos comerciantes cuyas actividades se relacionan con la
venta de bienes y/o servicios a los consumidores finales; normalmente son duefios

del establecimiento que tienen.
Clasificacion de los Detallistas:

e Tiendas de Servicio Rapido. Se encuentran ubicadas céntricamente en
colonias residenciales o cerca de los centros de trabajo; tienen gran surtido
en producto de consumo y especializados de compra rapida.

e Tiendas Comerciales. Se especializan en articulos de consuma mas
duradero como ropa, articulos eléctricos y deportivos. El personal esta
adiestrado para ofrecer servicio especializado a la clientela.

e Tienda Especializadas. En ellas se ofrece un tipo especifico de producto y
cuentan con la preferencia de una clientela, debiendo luchar para asegurar

su lealtad.
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e Plazas Comerciales. Lugar donde se encuentran diferentes tipos de
establecimientos, lo que permite que los clientes encuentren varias opciones

Mayorista Detallista Consumidor Final Consumidor Final.
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VIIl.- PROCEDIMIENTO Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS

Con el fin de investigar el bajo consumo de la leche en polvo Liconsa en el

Municipio de Othon P. Blanco se desarrollaron las siguientes acciones:

a) Planteamiento ante la autoridad de Liconsa sobre la realizacion de mi

b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

residencia y en qué area laboraria.

Acuerdos sobre la temética de trabajo.

Elaboracion de la encuesta de trabajo.

Aplicacion de la encuesta.
Interpretacion de los resultados.
Elaboracion de la memoria.

Entrega de informes de trabajo.

Elaboracion y entrega del reporte final.
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IX.- RESULTADOS

¢Qué le parece la leche en polvo liconsa?

= Mala
Buena

B Excelente

Los resultados de la pregunta nimero 1 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 58% dijo
que le parece excelente la leche Liconsa, el 42% dijo que le parece buenay el 0%

mala.



65

é¢Puede comprar la leche en polvo Liconsa de
manera facil o accesible?

u Si
No

W A veces

Los resultados de la pregunta nimero 2 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 62% dijo
que si puede comprar la leche Liconsa de manera accesible, el 34% dijo que a veces

y el 4% dijo que no tenia facilidad para comprarla.
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éLe parece aceptable y economico el precio
de la leche en polvo Liconsa?

mSi
No

B No me interesa

Los resultados de la pregunta nimero 3 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 90% dijo
que le parece aceptable el precio de la leche, el 10% dijo que no le parece aceptable

y al 0% no le interesa.
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éCuales de las siguientes caracteristicas no le
atraen de la leche en polvo Liconsa?

H No me gusta el empaque
Es caro

B Ninguna de las anteriores

Los resultados de la pregunta nimero 4 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 0% dijo
que no le gusta el empaque, el 10% dijo que la leche es cara y el 90% dijo que no

le interesa ninguna de las caracteristicas anteriores.
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¢Cual ha sido el motivo por el cual dejo de
consumir la leche Liconsa?

M Por falta de recursos economicos
Prefiero otra marca

H Ninguna de las anteriores

Los resultados de la pregunta nimero 5 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 58% dijo
que por falta de recursos econémicos han dejado de estar consumiendo la leche, el
8% dijo que prefieren otra marca y el 34% dijo que por otros motivos diferentes

ninguno de los anteriores.
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éLe gustaria recibir esta leche en su
domicilio?

M Si

No

B No me interesa

Los resultados de la pregunta numero 6 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 64% dijo
gue no le gustaria recibir la leche en su domicilio, el 22% dijo que si le gustaria y el

14% dijo que no le interesa.
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é¢Considera que la leche en polvo Liconsa
tiene suficiente publicidad?

mSi
No

B No me interesa

Los resultados de la pregunta nimero 7 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 70% dijo
gue no tienen suficiente publicidad, el 22% dijo que si y el 8% dijo que no le interesa

ninguna de las anteriores.
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é¢Considera que la manera en que se vende o
distribuye la leche en polvo Liconsa, es la
adecuada en su comunidad?

mSi
No

m Nolosé

Los resultados de la pregunta nimero 8 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 88%
considera que si es adecuado como se vende y distribuye la leche en su comunidad,

el 8% dijo que no es la manera adecuada y el 4% dijo que no sabe.
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é¢Considera que la competencia de las
grandes empresas, con su gran publicidad
sea el motivo por el cual la gente deje de
consumir la leche en polvo Liconsa?

mSi
No

H No lo sé

Los resultados de la pregunta nimero 9 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 58% dijo

gue no es el motivo, el 36% dijo que si y el 6% dijo que no sabe.
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é¢Considera que la gente no consume leche
Liconsa por falta de costumbre de consumir
leche en polvo?

mSi
No

B A veces asi sucede

Los resultados de la pregunta numero 10 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 44% dijo
gue la gente no consume la leche en polvo por falta de costumbre, el 36% dijo que
no es por falta de costumbre y el 20% dijo que a veces asi sucede, que por la falta

de costumbre no la consuman.
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é¢Considera que la leche en polvo Liconsa es

de suficiente calidad y es de confianza para

ser consumida por sus nutrientes a la dieta
familiar?

mSi
No

W A veces

Los resultados de la pregunta numero 11 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 100%
dijo que si considera la leche Liconsa de calidad y confianza para ser consumida, el

0% dijo que no y el 0% dijo que a veces.
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é¢Considera usted que este producto que se
vende a nivel federal por el gobierno es de
confianza y aporta los nutrimentos
adecuados para una dieta sana?

mSi
No

W A veces

Los resultados de la pregunta numero 12 que fue respondida por parte de los
beneficiarios de la leche Liconsa que han dejado de estar consumiendo, el 94% dijo

gue si es de confianza y que si aporta los nutrimentos adecuados, el 0% dijo que no

y el 6% dijo que a veces.
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X.- CONCLUSIONES

Después de analizar los resultados obtenidos de las gréficas, realizadas por medio
de las encuestas aplicadas a los beneficiarios del padron que han dejado de
consumir la leche el polvo Liconsa, se concluy6 que los grandes factores que han
estado afectando el retiro de leche son la falta de recursos econémicos por parte de
los beneficiarios, la falta de publicidad por parte de la empresa Liconsa y la falta de
costumbre por parte de la gente de consumir leche en polvo ya que la mayoria
comento que les gusta consumir mas la leche liquida porque piensan que es mas

sencillo que andar preparando la leche en polvo.
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Xl.- RECOMENDACIONES

Respecto a los factores que han disminuido el retiro de leche Liconsa se recomienda
no incrementar el precio de la leche tan repentina y excesivamente ya que si los
beneficiarios carecen de recursos econémicos asi seria mucho mas dificil para ellos
poder consumir la leche, ya que al momento de encuestarlos ellos mencionaron que

la leche habia tenido un incremento excesivo y repentino.

Otro factor encontrado fue la falta de publicidad por parte de la empresa Liconsa,
como recomendacion seria muy bueno hacer campafias publicitarias ya que por ese
medio se puede dar a conocer la leche a todas las personas que aun no la conocen

e invitarlos a que se inscriban en el programa.

También se puede invitar a la gente un determinado dia a la semana a que vallan a
los parques y que los promotores les entreguen tripticos y les hablen acerca de la
leche y sus beneficios al consumirla. Asi mucha gente conocera la leche Liconsa y

podran inscribirse al programa para el retiro de leche.

Como ultima recomendacién respecto a la falta de costumbre de consumir la leche

en polvo es que Licosa venda de nuevo la Leche liquida.
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XlIl. = ANEXOS

Encuesta

Estamos interesados en conocer su opinion, por favor seria tan amable de contestar el siguiente cuestionario.

La informacién que nos proporcione sera utilizada para conocer la valoracion del producto, leche en polvo

Liconsa.

5.

¢, Qué le parece la leche en polvo Liconsa?
a) Mala b) buena c) excelente
¢Puede comprar la leche en polvo Liconsa de manera facil o accesible?
a) Si B) No c) A veces

¢Le parece aceptable y econdémico el precio de la leche en polvo Liconsa?
a) Si b) No ¢) No me interesa
¢ Cuales de las siguientes caracteristicas no le atraen de la leche en polvo Liconsa?

a) No me gusta el empaque b) Escaro c¢) Ninguna de las anteriores.

¢, Cudl ha sido el motivo por el cual dejé de consumir la leche en polvo Liconsa?

a) Por falta de recursos econémicos b) Prefiero otra marca  c) Ninguna de las anteriores

6.

10.

11.

12.

¢Le gustaria recibir esta leche en su domicilio?
a) Si b) No c) No me interesa
¢ Considera que la leche en polvo Liconsa, tiene suficiente publicidad?
a) Si b) No ¢) No me interesa
¢ Considera que la manera en que se vende o distribuye la leche en polvo Liconsa, es la adecuada en
su comunidad?
a) Si b) No c) No lo sé.
¢ Considera que la competencia de las grandes empresas con su gran publicidad sea el motivo por el
cual la gente deje de consumir la leche en polvo Liconsa?
a) Si b) No c) No lo sé.
¢Considera que la gente no consume leche Liconsa por falta de costumbre de consumir leche en
polvo?
a) Si b) No ¢) A Veces asi sucede.
¢Considera que la leche en polvo Liconsa es de suficiente calidad y es de confianza para ser
consumida por sus nutrientes a la dieta familiar?
a) Si b) No c) A veces
¢ Considera Usted que este producto que se vende a nivel federal por el Gobierno es de confianza y

aporta los nutrimentos adecuados para una dieta sana?
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