
UNIVIRSIDAD DI GUADAlAJARA 
FACUL TAO DE AGRICULTURA 

"SITUACION ACTUAL Y POSIBILIDADES DE 
DESARROLLO DEL SISTEMA AGROINDUSTRIAL DE . 

CARNE DE POLLO EN EL ESTADO DE JALISCO" 

TESIS PROFESIONAL 
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE 

INGENIERO AGRONOMO 

P RES EN TAN: 

EN LA ORIENTACION ZOOTECNIA 
- . -

JOSE ALEJANDRO AMBRIZ PADILLA 
y 

EN LAORIENTACION FITOTECNICA 

SAMUEL CERVANTES VALDIVIA 
GUADALAJARA, JAL.1988 



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 
Expt4lente .............. . 

NllmPro ................ .. 
Facultad de Agricultura 

Dlcl_,. t de t987 

C. PROFESORES: 

1116. JOSt-'dt~· SAIIDOVAL ~~-Ml.ttTOR 
1~ CARLOS A6Ul TORRU.r --~ --~- .. 
UIG. ADalM GOfEZ. , ASESOR 

~~~:~;;.· 
·p,OI' 

acut'-¡1. \W. :~',". 
1\6\..IU' 

Con toda atenciOn me permito hacer de su conocimiento, que habiendo 
sido aprobado el Tema de Tesis: 

• SITUACION ACTUAL Y I'OSIIILIIMDIS DI DIWilGI LO Da SISliMA AIROI.! 
DUSTRlAL DE CAIIII Dl P0U.0 El EL ESTADO DI JALISCO •. 

presentado por el (los} PASANTE (ES) JOII ALIJAIDIO AMIRIZ PADILLA 
1 SMUEL CERYMTIS. YALDIYIA 

han sido ustedes desisr:ados Director y Asesores respectivamente para 
el desarrollo de .la misma. 

Ruego a ustedes se sirvan hacer del conocimiento de esta D1recc10n -
su Dictamen en la revisión de la mencionada Tesis. Entre tanto me es 
grato reiterarles las seguridades de mi atent · distinguida consid!_ 
rae iOn. 

ING. 

srd' 

LAS AGUJAS, MUNICIPIO DE ZAPOPAN, JAL. APARTADOPOSTALNúm.l29 



'• 

>-

lJNIVER§IDh.dll DE GUADALAJAP.:-\ 
Expediente!· .... : ........ • . 

Nllmrro ....... .... :' .. ... . 
facult~d de ABrio;iturn 

-------------------------------------------------

ING. ANDRES RODRIGUEZ GARCIA 
DIRECTOR DE LA FACULTAD DE AGRICULTURA 
DE LA UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 
PRESENTE 

Diciembre 9 de 1987 

_,. 
~e; 
f"% 
ó~ 
~\ 
~\ 

Ha~iendo sido revisada 1a Tesis del Pasante JOSE 

ALEJANDgQ_AMBRIZ PADILLA y SAMUEL CERVANTES VALDIVIA , titulada -

" SITUACIDN_~TUAL Y POSIBILIDADE~ DE DESARROLLO DEL SISTEMA I1GROI_!! 
DUSTRIAL DE 'cARNE DE POLLO EN EL ESTADO DE JALISCO ". 

APARTADOPOSTALNúm.129 



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 

FACULTAD DE AGRICULTURA 

TRABAJO DE TESIS 

"SITUACION ACTUAL Y POSIBILIDADES DE DESARROLLO DEL SISTEMA 
AGROINDUSTRIAL DE CARNE DE POLLO EN El ESTADO DE JALISCO". 

JOSE ALEJANDRO AMBRIZ PADILLA 
SAMUEL CERVANTES VALDIVIA 



A NUESTROS: 

A NUESTRA: 

PADRES: 

A G R A D E C I M I E N T O S 

Con profundo agradecimiento por los esfuerzos 
realizados para mi formación, sus estímulos y 
apoyo moral permanente. 

HERMANOS: Con afecto, por los consejos y cariño que nos 

brindaron para nuestra superación. 

AMIGOS: 

PRIMOS: 

Por haber compartido nustros mejores momentos, 
así como los más difíciles. 

COMPAÑEROS: 

MAESTROS: Por su valiosa colaboración, consejos y amis
tad que nos proporcionaron en el curso de la
carrera. 

DIRECTOR Y ASESORES DE TESIS: 

Por su atinada dirección y apoyo en el presente trabajo, -
sus consejos y conocimientos transmitidos. 

U N I V E R S I O A O 
FACULTAD DE AGRICULTURA 

Y MUY EN ESPECIAL: AL ING. ADOLFO PEÑA DIAZ 

Por su valiosa ayuda prestada al proporcionar los medios - -
necesarios para el correcto desarrollo del presente trabajo. 



LISTADADO DE CUADROS 

LISTADO DE FIGURAS 

I. INTRODUCCION 

II. OBJETIVOS 

III. MARCO CONCEPTUAL 

3.1 Antecedentes 

1 N D 1 C E 

3.2 Situación alimentªria mundial 

3.3 Características de la alimentación humana 

IV. 

V. 

VI. 

VII. 

VIII. 

3.4 Requerimientos del nutrimiento humano 

3.5 Las aves para el mercado 

3.6 Razas propias para nuestro país 

3.7 Enfermedades de las aves para el 

3.8 Análisis de sistemas 

3.9 Situación alimentaria en Jalisco 

3.10 Industria 

METODOLOGIA DE TRABAJO 

RESULTADOS 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

RESUMEN 

BIBLIOGRAFIA 

país 

{ 1981 ) 

3 

4 

6 

8 

11 

15 

17 

24 

38 

41 

45 

50 

52 

54 

82 

85 

87 



LISTADO DE CUADROS 

l. Ración calórica promedio por habitante. 

2. Relación de autosuficiencia regional para alimentos. 

3. Paises que superan las 3,000 calorías. 

4. Disponibilidad per-capita de carne de pollo en México por
habitante, 1980. 

5. Características de algunas razas de pollos utilizados ac -
tualmente. 

6. Edad de los pollos de engorda, temperatura y necesidades -
de ventilación. 

7. Efecto del espacio en el peso, mortalidad y peso de las a-
ves por unidad de espacio de piso. -

8. Requerimientos de espacio de piso para pollos de engorda. 

9. Factores asociados con los materiales de cama. 

10. Consumo de agua por 1,000 pollos de engorda por día. 

11. Crecimiento, consumo y conversión de alimento. 

12. Días necesarios para producir el peso deseado, por sexos. 

13. Efecto estimado de la temperatura ambiente en crecimiento 
de pollos de engorda y en la conversión de alimento. 

14. Efecto de la edad y sexo en la pérdida de peso en lama -
tanza y procesamiento del ave para el mercado. -

15. Resultado de las partes cortadas enfriadas de pollos de -
engorda machos y hembras listos para cocinar (% de cana -
les). -

16. Representación diagrámatica de la metodología de la imita 
ción de un sistema. 

17. Producción de·carne de aves en Jalisco 1981. 

18. Valor nutritivo de la carne de pollo. 

19. Producto del sistema. 

20. Volumen de producción (Ton.) por producto (Nivel Nacional). 

21. Valor de la producción (miles de pesos) por producto, - -
(Nivel Nacional). 

9 

10 

14 

14 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 
35 

36 

37 

37 

43 

42 
49 

54 

55 

56 



LISTADO DE CUADROS 

22. Volumen estatal por producto seleccionado, 1984. (ton.) 

23. Seleccion de productos de acuerdo a la producción de -
carne en canal. 

24. Clases industriales relacionadas con el sistema Agroin~ 
dustrial carne de pollo. 

25. Número de establecimientos por clase industrial (2041 )
"Matanza de ganado". 

26. Número de establecimientos por clase Industrial (2049)
"Preparación, conservación y empacado de carne". 

27. Selección de productos de acuerdo a rangos de establecí 
mientas por clase industrial por estado (2041). -

28. Selección de productos de acuerdo a rangos de establecí 
mientas por clase industrial por estado (2049). -

29. Ubicación de centros escolares y total de egresados re
lacionados con las clases industriales a 1986. (Nivel 7 
técnico). 

30. Distribución de egresados a nivel estatal para 1986. -
(Nivel técnico). 

31. Ubicación de centros escolares y total de egresados re
lacionados con las clases industriales a 1984. (Nivel 7 

Licenciatura). 

32. Distribución de egresados a nivel estatal para 1984 (Ni 
vel Licenciatura). 

33. Ubicación de centros escolares y total de egresados re
lacionadas con las clases industriales a 1984. (Nivel 7 
posgrado). 

34. Distribución de egresados a nivel estatal para 1984. --

58 

60 

61 

62 

63 

65 

67 

69 

72 

75 

79 

,_-- (Nivel posgradol. 80 





l. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

LISTADO DE MAPAS 

Superficie estatal y distritos SAM-Jalisco. 

Importancia en producción en carne de pollo por dis

trito según SAM en el estado de Jalisco. 

Importancia en producción de carne de pollo (Nacional). 

Establecimientos por clase industrial (2041). 

Establecimientos por clase industrial (2049}. 

Egresados por estado, Nivel técnico, 1986. 

Egresados por estado, Nivel licenciatura, 1986. 

Egresados por estado, Nivel posgrado, 1986. 

PAG. 

47 

48 

59 

64 

66 

7l 

78 

81 



.·. 

I. INTRODUCCION. 

En nuestro país actualmente se reciente un agudo problema de esca: 
sez de alimentos debido a la crisis por la que atraviesa. 

Consecuentemente este problema se ha ido acentuando en los últimos 
años provocando así que el consumo de alimentos protéicos per capita -
disminuya considerablemente. 

La industria avícola en este país ocupa el segundo lugar en impar: 
tancia economica dentro del sector ganadero, después de la lechera. De~ 
de el punto de vista técnico, se ha vuelto líder en muchos aspectos mo~ 
trando un desarrollo y crecimiento importantes en los últimos 30 años.
Ninguna otra rama de la producción ganadera ha intensificado tanto sus
métodos. 

La enorme proliferación de granjas avícolas especializadas en la -
producción intensiva de carne de pollo para el consumo, es un clarísimo 
síntoma.del aumento de la demanda de este tipo de alimento. 

Las aves utilizadas para la producción de carne son híbridos come~ 
ciales, en general de tipo pesado, que cumplen una serie de requisitos
especiales que permiten obtener de su explotación el máximo de rentabi: 
lidad, tratandoce de animales muy precoces en su crecimiento con un el~ 
vado poder de conversión de los alimentos; por lo tanto, con un ciclo -
de producción corto, ya que son sacrificados a las 7-8 semanas, con pe: 
sos que oscilan entre 1 ,800 y 2,000 gramos. 

Uno de los principales alimentos que forma parte en la alimentación 
básica es la carne de pollo, ya que se concidera un alimento completo. 
Por lo que es.necesario comer carne de pollo por ser un alimento compl~ 
mentario de la dieta, de gran riqueza nutritiva y,de alta digestibili_
dad. La importancia como alimento para el ser humano se debe principal: 
mente a su rico contenido de Proteína, Vitaminas y Minerales, (Sainsbu
ry, 1986). 



El presente estudio pretende ofrecer al lector un panorama genera: 
lizado de la situación actual y posibles tendencias de la ganaderia de
producción de carne de pollo a nivel nacional, primeramente y posterio~ 

mente enfocarse a la región del estado de Jalisco. 



11. OBJETIVOS • 3 

2.1 Analizar el sistema de carne de pollo en el estado de Jalisco. 

2.2 Pronosticar el sistema de carne de pollo en el estado de Jalisco. 

2.3 Conocer cuál es la importancia del estado de Jalisco a nivel na_
cional como productor y la capacidad de industrialización de la -
carne de pollo en comparación al nivel estatal. 

2.4 Conocer la manera de como se distribuye el producto para consumo
directo o industrializado. 

2.5 Enunciar el número de centros de estudios que manejan carreras o
cursos relacionados con la industrialización, producción y conse~ 
vación de carne de pollo y cuál es el nivel de capacitación que -
ofrece. 



111. MARCO CONCEPTUAL. 

En el presente trabajo se demuestra la gran importancia.que tiene

la carne de pollo para la alimentación humana, por su rico valor nutri~ 
tivo que tiene, asi como su facil y rápida converción alimentaria; re_
sultando su carne rica en prot~inas, y pudiendola considerar dentro del 

grupo de los alimentos basicos para la alimentación del hombre. 

No obstante ha esto, se detecta una baja en la producción de dicho 

alimento, repercutiendo en el consumo per capita del país y por conse_

cuencia en el estado de Jalisco. Las estadísticas publicadas por el -
Instituto Nacional de Estadistica, Geografía e Informatica (INEGI),se

apunta que; en el período de 1~80-1984 el vólumen de producción de car~ 
ne de pollo nacional fu~ de 2'233,987 Toneladas, siendo su media anual
en el mismo periodo de 446,797.4 Ton. 

Esta cantidad de tone 1 a das representa, tomando como ejemplo base.
el peso comercial de los pollos de engorda de l ,900 grs. promedio, la -

cantidad de animales sacrificados seria de 235'156,526.3 por año, po_
"niendo como ejemplo la·media anual de toneladas del periodo 1980-1984. 

Demostrando asi que el peso real de las aves que sacrifican para -

el mercado oscilan muy por debajo del adecuado. Ya que en el año de - -

1980, según datos de la misma dependencia (INEGI), en este año se sacr~ 
ficaron 295'201,711 aves en la República Mexicana, por lo cuál nos da_

ria un rendimiento por ave de 1.334 Kg., tomando en cuenta que en el -
año de 1980 el vólumen de producción fu~ de 399,230 ton., y considera~

do el periodo del 80-84 en su media anual el rendimiento seria de - - -

l .352 Kg. 

Esto hace constar, que por falta de profesionistas y t~cnicos esp~ 

cializados en producción de carne de pollo se deteriore la economía y -

aprovechamiento de dicho alimento, teniendo como resultado la falta de
interes del avicultor, ya que aparte de encontrarse con los problemas -

anteriores podemos agregar; La deficiente infraestructura y mala tecni~ 

ficación en las granjas avícolas, Cr~ditos tardíos o nulos, La falta de 
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animales que sean híbridos comerciales y algunas enfermedades en espe_
cial el Newcastle. Si agrega a lo anterior la mala distribución de est~ 
blecimientos para el procesamiento y matanza de ganado, preparación, -
conservación y empacado de carne. 

Por lo mencionado anterior se establece, que en la mayoria de los -
estados la producción de carne de pollo es baja, tomando en cuenta su -
población y limitando en esta el consumo de este alimento per capita a
sus habitantes. 

.1 
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misma raza), razas cruzadas (cruce de estirpes de diferentes razas), 
o híbridos. 

7 

En la somera clasificación racial que se expone a continuación se -
han tenido en cuenta en primer lugar las razas denominadas autóctonas,
clasificándolas según el tipo de producción en que estan especializa_
das. En seg_undo lugar se relacionan algunas de las razas originales de -
la especie procedente de Asia, y con las cuales se ha trabajado a ni_ 
vel genético exhaustivamente para conseguir las que constituyen el ter~ 
cer grupo, es decir, las razas tipificadas a _partir de cruzamientos ge~ 
néticos. ( 8 ). 



3.2 SITUACION ALIMENTARIA MUNDIAL 8 

Sin lugar a dudas, el problema de los alimentos a nivel mundial es

causa y efecto de un sin número de factores de índole internacional y -
nacional. 

El generalizar sobre un problema tan complejo como lo es el relacio
nado con la disponibilidad de alimentos a nivel mundial, se puede incu~ 

rrir en errores de apreciación sobre los orígenes, magnitudes y respon~ 
sabilidades de este problema sin embargo, la causa del problema tiene

una considerable proporción que puede asumirse, tiene un caracter común 
y producto de las relaciones internacionales. En este estudio se desta
ca carne de pollo como alimento básico, por ser este consumido por una
gran cantidad de la población. 

Desde la década de los 70's la cantidad de alimentos producidos eran 
ligeramente superior a las necesidades calóricas per cápita requeridas
por la población, sin embargo, a causa de los desequilibrios en el con

sumo aún, una importante cantidad de personas no dispone de las cantida 
des mínimas de alimentos. 

La FAO estimó, hace algunos años, que 450 millones de personas excl~ 
yendo a China y otros paises socialistas de Asia, tenían acceso a un -
consumo calórico inferior al que requiere para desarrollarse normalmen

te, mas de 40 millones de estos son Latin¡americanos. (lÓ). 

En el cuadro No. 1 se menciona la ración calorífica promedio por ha
bitante de un conjunto de países 1969-71 a 1978-80. 
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CUADRO No. 1 . Ración calórica promedio por habitante. 

Porcentaje de las Necesidades fisiológicas 
calorías disponibles 
1969-71 1978-80 1969-71 1978-80 

Total mundial 2500 2620 105 110 

Paises desarrolla 
dos con economía~ 
de mercado. 3290 3410 128 133 

Unión Soviética y 
Europa Oriental. 3340 3430 130 133 

Países en desarro 
llo. 2170 2330 94 101 

Africa. 2180 2190 94 94 

América Latina. 2520 2590 106 109 

Cercano Oriente. 2390 2720 97 111 

Lejano Oriente. 2060 2120 93 96 

China y otros pai 
ses socialistas ~ 
asiáticos. 2130 2450 91 104 

Paises menos desa 
rrollados. 2050 1950 88 84 

Fuente: IICA (Instituto de cooperación para la Agricultura OEA) y 
CONAZA (Comisión Nacional de las Zonas Aridas), III Semi~ 
nario "Admón. Agropecuaria; Proyectos, Comercialización y 
Desarrollo Integral, Julio 14-16, 1986, Saltillo, Coah., 

!•léxico. 

9 
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Los niveles de autosuficiencia regional en alimentos básicos han
disminuido considerablemente en Africa, América Latina y el Cercano O
riente, sólo el Lejano Oriente ha aumentado la autosuficiencia con res 
pecto al último decenio como se puede observar en el Cuadro No. 2. 

CUADRO No. 2. Relación de autosuficiencia regional para alimen 
tos básicos 1969-71 a 1979-81, en paises en desa
rro 11 o. 

1969-71 1974-76 1979-81 

Países en desarrollo 96.6 95.5 94.8 

Africa 96.6 93.8 86.3 

América Latina 101.7 97.6 93.2 

Cercano Oriente 90.7 84.4 77.5 

Lejano Oriente 97.6 97.3 100.8 

Fuente: IICA (Instituto de cooperación para la Agricultura OEA) y 

CONAZA (Comisión Nacional de las Zonas Aridas), III Semi~ 
nario "Admón. Agropecuaria; Proyectos, Comercialización y 
Dearrollo Integral, Julio 14-16, 1986, Saltillo, Coah., 
r~éxico. 



3.3 CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACION HUMANA 11 

ALIMENTACION: 

El hombre como todos los animales heterótrofos, necesita de alimen_
tarse de sustancias ya elaboradas, es decir, de moléculas de materia or
gánica de gran complejidad proveniente de otros organismos; estas sust;~ 
cías, reducidos sus componentes simples de digestión, son incorporados -
al torrente sangu1neo, que las distribuye a los diferentes órganos y te~ 
jidos. Pueden emplearse en la síntesis de elementos estructurales (ali_
mentos plásticos), como combustibles de las reacciones energéticas (ali: 
mentas energéticos) o bien como elementos reguladores del metabolismo -
(alimentos reguladores). 

Las sustancias alimenticias, según su naturaleza química, pueden ser
proteínas, lípidos o grasas, glúcidos (azúcares o hidratos de carbono),
elementos minerales y vitaminas. Los alimentos pueden sustituirse unos -
por otros, ya que los productos intermedios del metabolismo son intercam 
biables. 
Una fracción se utiliza como combustible de las oxidaciones, que como en 
cualquier combustíon produce al final anhídrido carbónico y agua, más la 
energía necesaria para los procesos vitales. El valor energético de los
distintos alimentos depende del número de calorías por gramo de sustan_
cia que proporcionan. Otra fracción se utiliza para sintetizar nuevas -
sustancias, que renuevan o acreditan los compuestos estructurales de los 
tejidos. En el caso de la carne de pollo 100 grs. de este alimento con_
tiene 208 calorías y un elevado valor proteico que es de 18,1 grs. supe~ 
randolo apenas la carne de res y pescado, con 3,3 y 1,2 grs. respectiva~ 

mente. 
Sin embargo, ciertas sustancias no son sintetizables por el organis~ 

mo y forzosamente tienen que estar presentes en la dieta {alimentos in_
dispensables). A pesar de que gracias a esta interconversión, se puede -
vivir con una dieta basada en un solo tipo de sustancias nutritivas (los 
esquimales viven exclusivamente de proteínas), en condiciones normales -
los distintos tipos de alimentos suelen tener un destino preferente: 
Los glúcidos como productores de energía, las grasas como sustancias de
reserva y las proteínas como elementos estructurales. 

Las proteínas no se acumulan en el organismo como los glúcidos y las-
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grasas; en condiciones normales se necesita alrededor de 1 gramo por Ki 
logramo de peso, aunque en el crecimiento y en un embarazo el aporte de 
be de ser mucho mayor. 
Ciertos aminoácidos de las proteínas no son sintetizables (aminoácidos
esenciales) y tienen que formar parte de la. dieta. Las proteínas que -
contienen todos los aminoácidos se llaman completas e incompletas en el 
caso contrario desde el punto de vista energético proporcionan de 10 a-
15% de las calorías totales de la dieta. 

Las grasas son alimentos que suministran muchas calorías, aunque su -
verdadera importancia radica en que son sustancias de reserva. Las sus
tancias nutritivas asimiladas en exceso se convierten en grasas de dep~ 
sito, que el organismo moviliza en los periodos de escasez; además se -
encuentran como elementos estructurales de ciertos tejidos. Algunos ác~ 
dos grasos (ácidos grasos esenciales vitamina F) no son sintetizables. 
Las grasas suministran el 25% del total de las calorías. Los glúcidos -
son los alimentos energéticos por .excelencia, pues proporcional del 50% 
al 70% de las calorías totales de la racion alimenticia. Para la conser 
vación de un estado fisiológico saludable es necesario conocer la canti 
dad y naturaleza de los distintos alimentos que compone la ración ali -
menticia del hombre diaria o dieta. 

Desde el punto de vista energético, la alimentación debe asegurar -
la energía mínima para el normal desarrollo de las funciones fisiólogi~ 
cas Esta energía mínima o metabolismo basal, varía con el tamaño del -
cuerpo (superficie), la edad y el sexo, y oscila entre 1,400 y 2,000 e~ 
lorías. Sin embargo en condicioñes normales de actividad se calcula que 
son necesarias unas 3,000 calorías diarias como valor medio para el vá~ 

ron adulto. Estos valores varían mucho según el clima y las condiciones 
de trabajo, pues mientras a los sujetos de vida sedentaria les basta un 
aporte de 2,500 calorías, los trabajadores de fuerza necesitan entre --
5,000 y 8,000 calorías diarias. La dieta tiene que estar equilibrada, -
de manera que el organismo reciba todos los elemntos esenciales. 

El oxígeno, el hidrógeno y el carbono se encuentran en todos los aii 
mentas, mientras que el nitrógeno es exclusivo de las proteínas; a este 
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respecto es menester que la dieta contenga un mínimo proteico, ya que -
el nitrógeno se elimina constantemente en la orina; para el hombre son
necesarios al menos 0.4 gr al día por Kilógramo de peso. Una dieta exc~ 
sivamente rica en grasas ocasionan con frecuencia obesidad e incluso a~ 
cidosis y cetosis si no está equilibrada con los glúcidos y proteínas;
si se exagera en el consumo de glúcidos, pueden provocarse fermentacio~ 
nes digestivas;. si además escasean las proteínas puede predisponerse el 
organismo a varias enfermedades. 

Entre los elementos minerales indispensables, sólo el agua se precisa 
en cantidades considerables; se necesita más de l gr de calcio, entre -
1,3 y 1,4 gr de fósforo y entre 2 y 4 de potasio; el cloruro sódico ti! 
ne que sobrepasar los 10 grs. diarios. Los demás elementos minerales se 
utilizan en cantidades pequeñísimas (oligoelemntos), que normalmente ya 
se hayan en los alimentos; sin embargo, en ciertos casos su ausencia -
puede provocar enfermedades. Las vitaminas en general no son sintetiza: 
das por el hombre, y aunque en proporciones mínimas tiene que encontrar 
se en los alimentos. 

Li carencia (avitaminosis) o deficiencia (hipovitaminosis) provocan -
muchas enfermedades y transtornos funcionales; en general es consecuen
cia de una alimentación unilateral o de escasez de alimentos frescos, -
principalmente vegetales. 

Económicamente el nivel alimentario ha sido el problema primario en
la lucha que han sostenido el hombre en su deseo de satisfacer sus nece 
sidades materiales a partir de los escasos bienes existentes. 

El planteamiento del problema a escala mundial se ha efectuado al mis 
mo tiempo que la descolonización, en la actualidad, según la FAO del 10 
al 15 % de la humanidad está subalimentada y del 33 al 40 % mal nutrida 
se puede decir que uno de cada dos hombres tiene una alimentación d~fi~ 
ciente. Existe una gran desigualdad en el mundo con respecto al nivel
alimentario. Así, mientras en América del Norte y Europa gozan de altos 
niveles, Asia, Africa e Iberoamérica, están en una condición desfavora~ 
ble, como puede observar en· el Cuadro No. 3. ( 24 ). 
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CUADRO No. 3. Países que superan las 3,000 calorías. 

Nueva Zelanda 3,510 Australia 3,170 

Irlanda 3,020 EE.UU. 3,140 

Dinamarca 3,430 Filandía 3,090 

Gran Bretaña 3,310 Holanda 3,080 

Bélgica 3,290 Canadá 3,060 

Suiza 3,200 Suecia 3,060 

Países se alimentación deficitaria. 

Jordania 1,800 Libia 2,070 

Ceilán 1 ,830 Formosa 2,080 

India 1,970 Guayana 2,100 

Colombia 2,000 Filipinas 2,280 

Pakistan 2,000 Ecuador 2,290 
Dominicana 2,000 

Fuente: Sa1vat Editores, S.A. Tomo I, España, 1971. 

La disponibilidad per cápita de carne de pollo en la República Mexica~ 
na no es el apropiado para la alimentación de sus habitantes, ya que -

datos obtenidos en Instituto Nacional de Estadísticas, Geografía e In~ 
formática, (INEGI), en el año de 1980 se producieron en el país 399,230 

toneladas, existiendo en aquel año 69'344,415 Mexicanos, resultando con 
esto el consumo promedio per cápita de 5,775 grs. de carne de pollo, -
alcanzando un valor alimenticio de 10,688.39 calorías, y 104,53 grs. de 
proteína por habitante en este año, como se puede observar en el cuadro 
siguiente. 

CUADRO No. 4 Disponibilidad per cápita de carne de pollo en Méxi-
co por habitante, 1980. -

ALIMENTO PRODUCCION IMPORTAÓON EXPORTACION CONSUMO NAC. CONSUMO POBLACION 
TONELADAS. TONELADAS. TONELADAS. APARENTE TON.PER CAPITA NACIONAL. 

KGS. 
Carne de 
pollo. 399,230 1,265 31 400,464 5.775 69'344,415 

Fuente: lO Años de Indicadores Economicos y Sociales de México, INEGI. 
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3.4 REQUERIMIENTOS DEL NUTRIMIENTO HUMANO 15 

La mayoría de la gente ha oído hablar de las calorías y saben que
el término no tiene alguna relación con el alimento. En realidad, la -
caloría grande (Kcal) es una medida de la cantidad necesaria del calor
para elevar la temperatura de un Kilogramo de agua entre 15 a l6°C.a la 
presión de una atmósfera. Es decir que una porción de alimento contiene 
un cierto número de calorías, significa solamente que si este alimento
se quemara, produciría ese mismo calor. El mismo término puede aplicar~ 
se a otros combustibles tales como la madera, carbón o aceite. En el -
cuerpo, 1_a protéina, grasa y carbohidrato, se quema u oxidan, producie!:!_ 
do sus calorías para mantener una temperatura corporal constante. Aún -
cuando los nutrimientos se queman sin flama en el organismo, es necesa~ 
ria la presencia de oxigeno y los productos finales (bióxido de carbono 
y agua) son los mismos que al quemarse la madera, carbón o aceite. 

Las proteínas no se queman por completo; las porciones sin quemar de 
la molécula de proteína son excretadas en la orina, como urea principa~ 
mente, amonio y aminoácidos. (22). 

3.4.1 REQUERIMIENTOS DE GRASA Y DE CARBOHIDRATO$ 

La grasa y el carbohidrato de la dieta sirven, en especial, como 
combustible para el organismo. En general, la proteína no aporta más 
del 15 % del consumo calórico diario, dejando un 85 % que deberá conse~ 
guirse de la grasa y carbohidrato. Estos nutrimientos pueden ingerirse
en cantidades variables y no hay un mínimo de requerimiento, sea para -
la grasa o el carbohidrato, como lo hay para la proteína. 

Los carbohidratos digeribles se obsorben y utilizan fácilmente por -
el organismo. Es de desear que siempre haya algo de carbohidrato en la
dieta,·debido a que es la fuente más económica de calorías y ayuda a-
quemar la grasa. No obstante, es muy posible sustituir con una dieta -
que no contenga ningún carbohidrato, como es la del esquimal. Dos expl~ 
radores europeos del Artico, demostraron que podían consumir, durante -
meses, una dieta semejante sin efectos nocivos al vivir en los E. U. A. 
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no ingirieron más que carne y grasa animal, durante un año completo y
gozaron de una salud excelente a lo largo de este experimento llevado a 
cabo en un estricto control científico y médico. Esta clase de dieta no 
se recomienda a la mayor parte de las personas, debido que a la ausen_
cia de carbohidratos suele producir una combustión incompleta de grasa
la que a su vez provoca cefalea, una sensación de debilidad muscular, -
irritabilidad y procesos mentales confusos. La cantidad de carbohidra_
tos necesarios por día así como el de la grasa, está regulada por la d! 
manda de energía. Si una persona trabaja duro o se expone al frio, au_
menta su necesidad de calorías y la manera lógica de satisfacerla es -
con la ingestión de más carbohidratos y grasa. Estos nutrimientos pu!-
den considerarse como la porción elástica de la dieta, que se expanderá 
o contraerá según las necesidades de calorías. (22). 
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Generalmente tiene más importancia la venta de aves vivas enviadas 
de las granjas a los centros comerciales, que la venta de animales - -
muertos y preparados, aunque a la fecha ha tomado gran incremento al -
adquirir en los mercados las aves ya preparadas, ya sea enteras, part.!_ 
das por la mitad o en piezas, pues en esa forma se facilita su prepar~ 
ción en los hogares. 
Para obtener las mejores ganancias en la venta de aves vivas, debe el
avicultor tener muy presente las siguientes reglas: no vender aves fla 
cas ni enfermas; poner en las jaulas que se envién, por separado, las
aves jóvenes y las aves adultas, nunca juntas; enjaularlas en cantida: 
des adecuadas para que no se aprieten y vayan cómodas, pues de lo con: 
trario se maltratan mucho, desmerece su presentación y a veces hasta -
se asfixian algunas; en las jaulas deben ponerse animales más o menos
de la misma calidad y tamaño, no revueltos, pues esto causa pérdida de 
tiempo en la selección. 

Hay distintas clases y calidades de aves vivas para la venta, y es 
conveniente conocer y separar las clases para fijarles su precio, por
ejemplo: 

Los pollos tiernos son los preferidos para asar o freír, debe ser -
cuando más de tres meses de edad, ya sean pollos o pollas. 
Estos animales siempre tienen la carne tierna y su piel blanca y lisa. 

Un pollo o polla de más edad, que no pase de 8 meses, es también -
tierno y apropiado para asarse o freírse. 

El macho joven, de menos de 10 meses de edad , llamado también ga: 
llipollo, ya tiene su piel y su carne algo duras y un poco oscuras, y
empiezan a desarrollarse sus espolones. 

El capón es un gallipollo, también menor de 10 meses, que está ca~ 
tracto y por este motivo su carne es suave y blanca y su piel lisa. 

la gallina, mayor de 10 meses, es ya una gallina adulta, completa: 
mente desarrollada, con su carne menos tierna que la de un pollo gran: 
de. 

Y por Gltimo el gallo, macho adulto bien desarrollado, con su carne 
y su piel duras y oscuras y bien desarrollados sus espolones. 
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Aunque las aves vivas tienen mucha demanda en el mercado, también
las aves sacrificadas y preparadas son muy solicitadas, pues las rosti~ 
cerías, hoteles y lugares donde se expend~n las aves, se evitan mucho -
trabajo y economizan el salario de quienes las arreglan; por lo que a_
bundan los avicultores que matan y preparan a los animales para vender
los directamente al consumidor. 

El preparar las aves para su venta consiste en sacrificarlas, quita.!:_ 
les los intestinos, la cabeza y las patas, desplumarlas y, para comple~ 
tar la faena, ponerlas a congelar rápidamente a una temperatura muy ba~ 
ja, pudiendo de esta manera el consumidor deshelarla. fácilmente y proc!. 
der de inmediato a asarla en parrilla o en horno, o prepararla según su 
deseo. 

El buen aspecto del ave sacrificada y preparada depende mucho del -
modo de matarla. Deben tenerse en ayuno a las aves que se van a sacrif~ 
car, durante veinticuatro horas y en mucha quietud; procurando desan_ -
grar al ave de la mejor manera posible. Para evitar una mala presenta_
ción hay tres formas mas principales de sacrificio, que son: 

La primera es; matarlas por sangría externa, qQe consiste en corta.!:_ 
le por uno de los lados de la cabeza un poco abajo de la oreja, la yug~ 
lar y la carótida, que son los principales vasos del cuello; esto prod~ 
ce una hemorragia abundante que desangra al animal en pocos minutos. P~ 

ra verificar esta operación con menos sufrimiento para el animal, debe
utilizarse una navaja o cuchillo de mucho filo y punta y con él hacer -
la incisión de unos dos centímetros de largo, procurando encontrar la -
articulación y cortar la médula. Así la sangría es menos abundante, PO.!:_ 
que el corazón queda paralizado de inmediato y la sangre estancada en -
las venas. Se lava muy bien la herida con vinagre para evitar en lo que 
se pueda el mal aspecto que deja. 

La segunda es sacrificarlas por sangría interna, esta operación se -
efectúa cortando por el fondo de la boca las arterias del cuello, que_
dando así invisible el lugar de la herida. Se cuelga al ave de las pa_
tas, se le abre el pico y con una navaja de punta bien afilada o con 
unas tijeras de pico, se hace una cortadura transversal en el fondo del 
paladar a la altura de la base del cráneo, lo que produce una abundante 
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hemorragia que sale fácilmente por estar el animal colgado. Además de
cortar las arterias, la punta del instrumento debe llegar hasta el cer~ 

bro, para que la muerte sobrevenga instantáneamente. Para evitar el su~ 

frimi ento al ave y no se erizan las p 1 urnas, lo que facilita desprender~ 
las con rapidez, ahorrando tiempo y trabajo. 

Se utiliza también el procedimiento de dislocación del pezcuezo, que 
seria la tercera forma, generalmente esta forma de sacrificar a las 
aves se emplea en el uso casero. Se cuelga el ave de las patas con la -
cabeza para abajo, poniendo un recipiente para recoger la sangre, ento~ 

ces se procede a cortar el cuello en el lugar de la última vértebra, h~ 
riendo así nervios importantes que causan la muerte instantáneamente. 
El inconveniente que hay en este procedimiento es que no se efectúa la
sangría completa y la sangre queda estancada en los vasos. Esto le da -
muy mal aspecto a la carne y puede producir con mayor rapidez la putre~ 
facción. 

Para desplumar o pelar las aves ya muertas hay varias formas: 

-El desplumaje en seco, es la forma más común que se acostumbra, sobre
todo, en los expendios de carne de pollo. Resulta más facil desplumar a 
las aves cuando se sacrifican por el método de sangría interna, porque
como se destruye el tejido nervioso, los músculos donde están sosteni -
das las plumas se relajan. A la cola y las alas se les quitan las plu_
mas a tirones y las del resto del cuerpo se retiran con menos brusque_
dad para evitar desgarramientos de la piel. Este desplumaje debe efec_
tuarse inmediatamente después de muerta el ave, cuando todavía está el
cuerpo caliente. 
-El desplumaje por escaldamiento se hace fácilmente, metiendo por bre_
ves momentos al ave muet:"ta en agua caliente a 90° C., evitando meter_
les la cabeza y las patas para que no se decoloren. El agua no debe es~ 
tar demasiado caliente porque la piel del animal tomará el aspecto de -
escaldada, cosa que desmerece un poco para su venta en el mercado. 
-Hay otra forma de desplumaje; por semiescaldado. Esta se lleva a efec~ 
to en algunos establecimientos expendedores de aves para el consumo, --
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colocándolas inmediatamente después de sacrificadas en una cadena movi~ 
ble, que va pasando a las aves por un tanque que contenga agua calenta~ 
da a 52.7° C., para pollos a la parrilla, 53°C. para pallones más gran~ 
des, y 53.7° C. para .animales adultos. La duración del baño debe ser de 
35 segundos a lo sumo. En esta forma es muy fácil quitar toda clase de
plumas y canutos sin peligro de desgarramientos, y el animal presenta -
un aspecto. tan atractivo como los pelados en seco. 

Para esto se utiliza un desplumador mecánico especial que tiene de_
dos de hule. En los grandes centros comerciales de esta índole hay equ~ 
pos para efectuar toda clase de operaciones para ~l arreglo de las aves; 
hay equipo para escaldamiento, desplume, ganchos para suspenderlas y -
para trasportarlas, movidas por un motor. Hay también máquinas para des 
plumar las diferentes partes del cuerpo y el trasportador las lleva au
tomáticamente al lugar donde se descañonan. 

El desplume por cera es un método más adelantado para las aves, y -
consiste en que, después de haber quitado la mayor parte de las plumas, 
sobre todo las grandes, se atan o se cuelgan las aves a un gancho espe: 
cial, la cabeza junto con las patas para sumergirlas en cera derretida
en un tanque donde el calor de la cera llega a 71° C., la cera debe cu: 
brir el cuello, el cuerpo las alas y las piernas (la cabeza y las patas 
no). Deben prepararse dos tanques de cera, uno con la temperatura ya i~ 

dicada para el primer baño y otro, que estará bien retirado del primero 
a temperatura entre 53° C. a 59° C. En el primer baño permanecerán las
aves solamente tres segundos, quedando bañadas con una ligera capa de -
cera. Al sacarlas y pasarlas al otro tanque ya se habrá secado el pri_
mer baño. Se introducen entonces en el otro, rápidamente para pasarlas, 
todavía en sus ganchos, a otro tanque que contenga agua fria, a fin de
que la cera de endurezca y se facilite en esa forma la operación de qu~ 
tarlas con la mano. 

Al retirar así la cera, se lleva consigo todas las suciedades y cañ~ 
nes que hubieran quedado. Hay aparatos también para quitar casi toda la 
cera y el trabajo manual quita el resto. 
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Ultimamente se han instalado en los grandes establecimientos apar~ 
tos mecánicos eficientes para desplumar perfectamente las aves, no ha_
biendo necesidad de utilizar cera para dejarlas limpias por completo. 
También hay quemadores automáticos que chamuscan las plumas que les qu~ 
dan a las aves ya peladas. 

Una vez bien peladas las aves, se procederá a su limpieza, lavándo~ 

les cuidadosamente las patas con un cepillo; la cabeza se limpia con un 
trapo húmedo, así como los anos, para evitar un aspecto desagradable. 

Aunque los animales sacrificados hayan estado én ayunas varias ho_
ras antes de matarlas, casi siempre conservan en el buche algo de ali_
mento, por lo tanto es necesario extraerles el alimento con un masaje -
efectuado con las manos desde el buche hasta el pescuezo, manteniendo -
aún colgada el ave con el pico para abajo; para mejor seguridad de esta 
limpieza se introduce agua a presión por la boca del animal. La comple~ 
ta limpieza del buche evita cualquier fermentación que acarrearía man_
chas en la carne cercana a él. 

Una vez terminada esta preparación se procederá al enfriamiento de
las aves. Esto es de suma importancia, pues de no hacerse la más pronto 
posible empieza la descomposición por las bacterias y se mancha la car~ 
ne. La descomposición del ave empieza desde las ocho horas más o menos
después de sacrificadas. 

Primeramente debe reducirse la temperatura interna del ave de 37°C. 
t 

a 1° C., debiendo introducirse un termómetro por el ano, de manera que-
' llege hasta el centro del cuerpo, asegurándose así de que ha llegado a-

la temperatura deseada. 
Hay ocasiones en que se enfrían las aves metiéndolas en agua bien -

fría durante 6 a 8 horas. A las aves que se venden inmediatamente puede 
dárseles este baño de agua fría por una hora. Si el lugar donde se lle~ 
va a cabo el sacrificio de las aves con temperatura de oo C., se pue_
den enfriar por medio del aire solamente colgándolas durante unas horas 
para enviarlas luego al mercado. 

En los princip_ales com~rcios de preparación de aves se enfrían éstas 
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en aparatos refrigeradores mecánicos en los que se colocan en colgade_
ros portátiles, manteniendose a temperaturas variables, según el tamaño 
de las aves, el número de ellas, y de la temperatura que tengan sus - -
cuerpos al introducirse al refrigerador. La temperatura puede ser de -

-1° C. a+ 1° C. 

Hay establecimientos que venden las aves preparadas de tal manera
que están l_i stas para meter 1 as de inmediato a 1 horno o meter 1 as a 1 a P! 
rrilla, en forma siguiente: una vez limpias con toda la higiene debida, 
se congelan rápidamente a temperaturas de -24° C. a -26° C., utilizando 
también en ocasiones la temperatura tan baja de -29°C. 

Hay tres métodos empleados para .la congelación rápida de las aves 
que son: el "Bird's Eye", el "i" y el que se obtiene por soplo de aire
enfriado a -40° C. por medio de serpentinas. La carne resulta de buena
calidad y se conserva bien por medio de cualquiera de estos procedimie~ 
tos de enfriamiento. 

Ultimamente se ha puesto en práctica con buenos resultados el pulve~ 
rizar sobre las aves que se van a enfriar una composición de "salmuera" 
formada con 20% de sal; con duración de 10 a 60 minutos según el tama
ño de las aves. Esta aspersión de salmuera reduce notablemente el tiem

po necesario para el énfriamiento. 
Hay establecimientos de preparación y venta de aves por peso, para lo 

cual deben vaciarse o sea extraerles las víceras, evitando de esta for.:. 
ma el peligro_que la carne tome olores o sabores desagradables que les
comunique el tubo intestinal. Para conservar el buen sabor de la carne
de las aves hay dos magníficos métodos: después de sacrificadas y lim_
pias las aves, se les extraerán las viceras mientras están aún colgadas 
en los ganchos, resultando así la la operación más higienica. Después -
se les hace un lavado completo, se les corta la cabeza y las patas, se
sujetan a los ganchos por las alas y nuevamente se lavan con agua a pr~ 
sión. 

En las instalaciones modernas se descuartizan las aves para mandar.:. 
las a los establecimientos de distribución. Ya que las aves se han de~ 

viscerado y la vado cuidados amente, se 1 es cortan 1 os pescuezos y .1 as --
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alas y se llevan a charolas especiales, por medio de transportadores -
mecánicos, a la sección donde una sierra eléctrica corta en dos mitades 
a los pollos para asar o para freír, o los corta en cuatro o doce tro_
zos, según se quiera. 

En esta forma pasan a la sección de empaque donde se colocan dichos
trozos en sus envases, poniendo en cada uno las piezas por separado, 
por ejemplo; paquetes con muslos, con pechugas, alas, espaldas, piernas 
hígados, mollejas, etc., según la demanda del consumidor. También por
separado se empacan las patas y el cuello, que se utilizan para confec: 
cionar sopas o preparar gelatinas. ( 7 ). 

3.5.1 APROVECHAMIENTO DE LOS SUBPRODUCTOS 

Comercialmente todos los subproductos de las aves pueden utilizarse. 
Entre estos subproductos se cuentan: la sangre, plumas, patas, vísceras, 
y hasta las deyecciones. El estiércol y la sangre se utilizan como un -
buen abono para la tierra; las plumas sometidas a limpieza y desinfec_~ 
ción, sirven para rellenar almohadas, cojines, etc.; los otros residuos 
pueden emplearse para la preparación de harinas de carne para las raci~ 
nes alimenticias de las aves, v con el aceite que se extrae de los mis: 
mns residuos se fabrican jabones y aceites lubricantes. Las aves ceba_
das acumulan gran cantidad de grasa, la que puede aprovecharse para ob: 
tener los artículos ya mencionados. La harina obtenida de los residuos
de gallinas es un magnífico complemento en protéinas para la alimenta -
ción avícola, pues contiene más o menos un 55% de protéina. ( 7 ). 
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Se han multiplicado ya en forma satisfactoria y con bastante ampl! 
tud las razas de gallinas que han importado desde que la avicultura mo~ 
derna se inició en nuestra República. De las clases extranjeras que se
han adquirido, las que mejor se han aclimatado son en primer lugar la -
Plymouth Rock Barrada y en seguida la variedad Blanca; le sigue la 
Rhode Island Roja, cresta simple en el tipo mixto, o sea de carne y hu! 
vos. 

También podemos mencionar como razas que se adaptan perfectamente a
nuestro país la Menorca, en sus variedades negra, cresta simple y al -
New Hampshire, las cuales se deben de escoger para multiplicarlas sobre 
base de ejemplares selectos que reúnan las cualidades y características 
exigidas por los especialistas en la materia. 

Por sus cualidades económicas y su excelente comportamiento se pue_
de considerar a la raza New Hampshire como una de las más propias para
su aclimatación en nuestro país, el mejor clima para su desarrollo es -
el cálido y el semitemplado como el del Estado de Jalisco, Morelos, la
parte norte del Estado de Oaxaca, El estado de Michoacan; especialmente 
en la ciudad de Uruapan, etc., los cuales son muy indicados para la -
crianza de miles de gallinas que son tan buenas o mejores que sus ante
cesoras. ( 7 ) . 

3.6.1 TIPOS DE RAZAS 

Durante los dos últimos siglos se han desarrollado muchas varieda -
des y razas puras de pollos. Sin embargo, son pocas las que han sobrev! 
vido comercialmente en la industria avícola para ser utilizadas por los 
criadores en l_a actualidad. Algunas de las primeras razas se han perdido 
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para siempre; otras, son mantenidas en granjas estatales, de manera que 
si se quiere pueden estar disponibles para los criadores comerciales o
de otra índole. Estos fondos genéticos son parte importantes de un pro~ 
grama para mantener ciertas características genéticas 'en las razas poco 
comunes. ( 21 }. 

Clase Americana: 

NEW HAMPSHIRE; La new Hampshire se generó de la Rhode Island Roja, en -
un proceso de cría cuyas finalidades eran alta producción de huev~ bu~ 
na incubabilidad. En el curso de este proceso las plumas se volvieron

más claras. La New Hampshire es de color rojo claro. Al principio, la -
New Hampshire fue conocida por su alta producción de huevo, pero después 
se le reconoció como ave de carne de buene calidad. Por varios años fue 
raza líder en la producción de pollitos para engorda. Posteriormente, -
se cruzaron hembras New Hampshire con machos de otras variedades de ti~ 
po para carne, con el fin de producir pollitos para engorda. 

Actualmente algunos cuantos criadores venden la New Hampshire pura
ya que su popularidad ha disminuido a causa del mediocre desarrollo de
su descendencia en comparación con el de otras variedades, y por la pr~ 
sentación de pequeñas plumas obscuras y pelo (plumón}, que dificultan -
la producción de una ave limpia en las plantas procesadoras modernas. -
Con todo, se venden en muchos países extranjeros sobre todo para explo~ 
tar su carne. 

La New Hampshire se ha utilizado como raza básica para el desarr~ 
llo de muchas razas sintéticas de pollos para carne, y todavía se usa
con este propósito. Además su capacidad para producir gran número de -
huevos que incuban bien, es una valiosa propiedad para muchas combina_
ciones genéticas. 
PLYMOUTH ROCK BLANCA; Después de la New Hampshire vino la Plymouth Rock 
Blanca, como un ave de raza pura usada básicamente para la producción -
de pollo de engorda en E.U.A. y muchos países extranjeros. Es de cresta 
simple, piel amarilla , pone huevo~ de color café, y posee genes para -
un rápido crecimiento y ecxelente conversión de alimento. Su plumaje es 
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blanco, lo que a juicio de los técnicos es conveniente para el pollo de
engorda, pues facilita el trabajo de desplumado respecto a pollos de o_
tro color. Sin embargo, las variedades originales de la Plymouth Rock 
Blanca son genéticamente de emplumaje lento, lo cual es una desventaja -
en el pollo de engorda fino. Sin embargo, más tarde se desarrollaron al~ 
gunas variedades de emplumaje rápido. 
PLYMOUTH ROCK BARRADA; Esta fue una de las más populares entre las prim~ 
ras razas de pollos. Conocida como raza de doble propósito, era efectiv~ 
mente una buena productora de huevo y carne. La Plymouth Rack Barrada -
constituía una excelente pollo de granja, muy popular entre los pequeños 
granjeros poseedores de pocas aves. 

La Plymouth Rock Barrada tiene plumas con barras blancas y negras, 
que le dan al ave una apariencia grisácea. Es de cresta simple, piel am~ 

rilla, y pone huevos de color café. 
Hace unos 30 años, se desarrolló gran variedad de estirpes de Plymouth -
Rack Barrada para su uso de explotación de pollo de engorda. Las hembras 
de esta variedad eran buenas productoras y sus huevos incubaban bien; 
los machos contribuían genéticamente al tamaño y tipo corporal del pollo 
de engorda, y las aves generadas por estos cruzamientos eran conocidas -
como cruzamiento de engorda Rack-Roja. 
WYANDOTTE; Se originó de 1870-1905 de cinco diferentes razas, es de ere~ 
ta rosa, de cuerpo redondeado con patas cortas y cuerpo reducido, con e~ 
celente pechuga, es la mejor pechuga de la clase Americana, tiene el de: 
fecto de producir huevo chico dificil de incubar, se utiliza< bastante en 
cruzamientos genéticos para la producción de carne, fundamentalmente el
macho, debido a la baja postura y huevo pequeño de la hembra, existen o: 
cho diferentes variedades, siendo la más común la variedad blanca, que -
pesa de 2.945 kg. a 3.850 Kg. 
JERSEY GIGANTE; Se parece a la Plymouth Rack en su constitución sin em_
bargo es más larga, ancha y profunda, con cresta simple, es la de mayor
peso en las de la clase Americana pesa 4.540 Kg. a 5.890 Kg.,existen dos 
variedades, la negra y la blanca, con diferencia solo en el color y con
la excepción de que la variedad negra tiene el tarso y el pico de color

negro. 
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Clase Inglesa: 

CORNISH; Es la más popular para la producción de carne, los pollos Cor_~ 
nish tienen cresta de tipo garbanzo, ponen huevos de color café y tienen 
la piel de color amarilla. Su tipo corporal es muy diferente al de la m~ 
yoria de las otras razas. Sus piernas son cortas , el cuerpo amplio, y ~ 

la pechuga ancha y muscular. 
Las caracteristicas del Cornish eran aceptables para el productor de ~ 

carne, pero ponía pocos huevos, chicos y con un bajo grado de incubabil1 
dad. Con el fin de explotar la calidad de su carne, se cruzaron machos -
Cornish con hembras de la razas Plymouth Rack Barrada, New Hampsire y -

Plymouth Rack Blanca. La nueva progenie de hembras produjo una cantidad~ 
elevada de huevos que incubaban bien. 
SUSSEX CLARA; La Sussex es una raza de tipo para carne, predominantemen~ 
te Británica con algunas variedades, la Sussex Clara es la más popular. 
Tiene la piel blanca, pone huevos de color café, y es una buene product~ 
ra de carne. En Inglaterra y algunos paises europeos, se cruza a los m~: 
chos de esta raza con hembras de otro tipo para impulsar la explotación
de carne, con el fin de producir pollitos comerciales de engorda. 
ORPINGTON; Es una ave chaparra con caja de cuerpo ancha, larga y profun~ 

da, con cresta simple y su peso es de 3.625 Kg. a 4.530 Kg., existen las 
variedades Amarilla, Dorada, Negra, Blanca y Azul. 
AUSTRALDRP; Es originaria de Australia, se originó a partir de Orpington 
Negra, la caja del cuerpo es larga y con buena profundidad y despropor_
cionadamente ancha, es de tarsos, dedos y pico-de color negro y su piel
blanca, la cresta es simple, y su peso es de 2.945 Kg. a 3.850 Kilos. 

Clase Asiatica: 

BRAHMA CLARA; La Brahma Clara tiene la piel amarilla, cresta de garbanzo 
y pone huevos de color café, características de valot· en una raza tipo -
para la producción de carne. Su patrón de plumaje (Columbian), es idént1 
co al de la Rhode Island Roja atmque esta última es dorada o roja con a_!_ 
go de negro en el cuello y cola, mientras que la Brahma Clara es blanca
(genéticamente plateada) con negro en las mismas partes. 
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Sin embargo, la variedad tiene plumas en las patas y esta es una de~ 
ventaja en una buena raza para tipo de carne. La Brahma Clara no ha sido 
un progenitor predominante en las modernas líneas de cría para carne. 
COCHIN; Es una ave chaparra profusamente emplumada incluyendo los tarsos, 
con cresta simple con un peso de 3.750 Kg. a 4.980 Kg., existen cuatro -
variedades con diferencia en el color. 
LANG- SHAM; Ori gi nari a de 1 norte de China, cuerpo corto, caja profunda, -
piernas largas, tarsos moderadamente emplumados, con plumas largas y co~ 
pactas en el resto del cuerpo, cresta simple. Existe la variedad Negra y 
Blanca, con peso de 3.170 Kg. a 4.530 Kilogramos. ( 21 ). 

En el siguiente cuadro se mencionan algunas características de las pri~ 
cipales razas. 

CUADRO No. 5. Características de algunas razas de pollos utiliza 
dos actualmente 

RAZA COLOR DEL COLOR DEL COLOR DE LA TIPO DE PESO CORPORAL 
PLUMAJE. LOBULO. PIEL. CRESTA. MADURO (Kg). 

EX T. INT. MACHO HEMBRA Leghorn Bca. Blanco Blanco Amari llc Blanco Simple 2.59 1.91 
Plymouth Rock 
Blanca. Blanco Rojo Amari llc Blanco Simple 4.31 3.40 
New Hampshire Rojo Rojo Amari llc Ante Simple 3.40 2.72 

Cornish Bca. Blanco Rojo Amarillc Blanco ::iarbanzo 4.54 3.63 
Cornish Obs- Negro - Pizarra cura. Verdoso Rojo Amarillc ;;arbanzo 4.54 3.63 Obscura 
Rhode Island 
Roja. 

Rojo Rojo Amari llc Ante Simple 3.63 2.81 

Plymouth Rack Barrada Rojo Amari 11 e Pizarra Simple 3.63 2.81 Barrada. 

Sussex Clara Negro y Rojo 
Blanco 

Blanco Blanco Simple ~.31 3.40 
Brahma Clara Negro Y Rojo IAmari 11 o Blanco ~arbanzo ~.54 3.63 Blanco 
Austro-lorp Negro Rojo Blanco Negro Simple 13.40 2.50 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual Mo -
derno, México, 1982. 
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La capacidad del sistema de ventilación en la caseta de hambiente
controlado para pollo de engorda debe ser la necesaria para que las -

aves esten a peso de mercado y haya una temperatura adecuada. 

Los pollos de engorda de 1.9 Kg. y una temperatura de 43.3°C.(ll0°F) 
será necesario mover a través de la caseta O. 16m3 de aire por minuto. 

Tal requerimiento varia de acuerdo a la temperatura y edad del ave,
asi como se muestra en el cuadro No. 6 

CUADRO No. 6. Edad de los pollos de engorda, temperatura y nece: 

sidades de ventilación. (En pies cubicas de aire -
por minuto por ave). 

TEMPERATURA EDAD APROX. EN SEMANAS DE POLLOS DE ENGORDA. DEL AIRE 
EXTERIOR. 2.0 3.5 5.5 7.5 9.5 11.0 13.0 

PROMEDIO DE PESOS CORPORALES APROX. TOTALES (Kg). 

0.23 0.64 1.18 1.77 2.40 2.95 3.40 

OF oc PIES CUBICOS DE AIRE POR MINUTO POR AVE. 

40 4.4 0.24 0.7 1.2 1.9 2.5 3.1 3.6 

50 10.0 0.30 0.8 1.6 2.3 3.2 3.9 4.5 

60 15.6 0.36 l. O 1.9 2.8 3.8 4.7 5.4 
70 21.1 0.42 1.2 2.2 3.3 4.5 5.5 6.3 

80 26.7 0.48 1.3 2.5 3.7 5.1 6.2 1.2 
90 32.2 0.54 1.5 2.8 4.2 5.7 7.0 8.1 

lDO 37.8 0.60 1.7 3.1 4.7 6.4 7.8 9.0 

110 43.3 0.66 1.8 3.4 5.1 7.0 8.6 9.9 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual -
Moderno, México, 1982. 
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El crecimiento y conversión del alimento son inversamente proporci~ 

nales al espacio de piso por ave. Entre más se amontonen los pollos de

engorda los resultados serán más pobres. Pero sin embargo en cuanto se

aumenta el espacio de piso por ave se produce mayor peso en el pollo de 

engorda que hasta cierto punto habrá un incremento en la rentabilidad -

de la inversión. Los productores se han habituado ha sacrificar algo -

del crecimiento y la conversión de alimento, por la situación de amont~ 

namiento, para lo cúal negociar más Kilos de aves como se muestra en el 
cuadro No. 7. 

CUADRO No. 7 

ESPACIO DE PISO 
POR AVE. (m2). 

D.09 

0.08 
0.07 
0.06 

0.05 
0.04 
0.03 

Fuente: Mark O. 

Efecto del espacio en el peso, mortalidad y peso 

de las aves por unidad de espacio de piso. 

PROI~EDIO DE PESO MORTALIDAD AUMENTO DEL PESO 
VIVO. (%) DE LAS AVES POR-

UNIDAD DE ESPACIO 
(Kg) (% DE BASE) (Kg) (% DE BASE) 

1.87 100 2.1 1.87 100 
1.86 99 2.3 2.06 110 

1.84 98 2.6 2.29 122 
1.82 97 3.0 2.57 137 

1.79 96 3.6 2.91 155 

l. 75 94 4.5 3.43 183 
1.70 91 5.8 4.11 219 

North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual M o-
derno, México, 1982. 
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En la etapa de bajo peso de una ave inmadura la disminución en la
eficiencia del alimento y el incremento en la mortalidad están dados -
por las aproximaciones en la cantidad del espacio de piso del cuadro -
No. 8 , que debe asignarse a cada una para mayor ingreso económico por
caseta. Disminuir el espacio de piso por ave en 10 % durante los meses
de invierno, por lo tanto los pollos de engorda necesitan más espacio -
en climas calurosos que en fríos. 

CUADRO No. 8 

PESO DEL AVE 
MADURA. 

(KG) 

1.4 

1.8 

2.3 
2.7 
3.2 

Requerimientos de espacio de piso para pollos
de engorda. 

REQUERIMIENTO DE ESPACIO DE PISO CARNE PRODUCIDA 
METROS CUADRADOS AVES POR METRO KILO POR METRO 
POR AVE. CUADRADO. CUADRADO. 

0.06 17.9 80.2 
0.07 13.5 80.2 
0.09 1o.e 80.2 
0.12 8.3 73.8 
0.16 6.3 65.8 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual
Moderno, México, 1982. 
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En algunos de los casos es mejor remover la cama vieja y dotarlas

de una cama nueva a las aves. Hay muchos tipos de materiales para cama, 

los m~s usuales son los m~s económicos. Pero estas difieren como se - -

muestra en e1 cuadro No. 9. Es importante, así mismo, que la cama absor 

ba humedad, ·!o que no siempre está relacionado con el crecimiento del -

pollo de engorda, como se muestra a continuación. 

CUADRO No. 9 Factores asociados con los materiales de cama. 

MATERIAL DE CAMA GRAf-IOS DE HUr4EDAD QUE
ALOJARAN lOOg. DE CAMA 

Paja de pino. 207 
Cáscara de cacahuate. 203 

Viruta de pino. 190 

Tiras quebradas de pino. 186 

Cáscara de arroz. 
Pedacería de pino. 

Corteza y pedazos de pino. 

Corteza de pino. 
Olotes. 
Aserrín de pino. 

Barro. 

171 

165 

160 
149 
123 
102 

69 

PESO DE POLLO DE EN
GORDA t-IADUROS SOBRE
CAMA NUEVA. (Kg). 

l. 51 

l. 53 

1.57 
1.62 

1.54 

1.54 
1.62 

1.62 
1.47 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual 
Moderno, Mixico, 1982. 
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El consumo diario de agua en el pollo de engorda se muestra en el -
cuadro No. 10, según la edad de las aves y temperatura ambiental. 

CUADRO No. 10 

PROMEDIO 
PARA LA 
SEI4ANA 
RESPECTIVA. 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

Consumo de agua por 1,000 pollos de engorda por 
di a. 

TEMPERATURA DEL CUARTO 

GRADOS FAHRENHEIT 
50 70 90 

GRADOS CELSIUS 
10.0 21.1 32.2 

CONSUMO DE AGUA POR 1,000 AVES POR DIA. (Lts.) 

~ ~ n 
50 61 117 
80 95 186 

106 125 246 
129 151 295 
148 174 341 
163 193 379 
174 208 409 

Fuente: Mark O. North, Manual de prodt!cción avicola, Ed. El Manual
Moderno, México, 1982. 

Cualquiera que produsca pollo de engorda debe efectuar un estu_
dio critico de las variaciones que se presenten en el crecimiento y co~ 

sumo del alimento en los machos y hembras. Estas variaciones son prese~ 
tadas en.el cuadro No. 11 , e involucran: 
-Peso corporal vivo. 
-Incrementos semanales en peso corporal vivo. 
-Consumo de ali-mento semanal. 
-Consumo de alimento acumulado. 
-Conversión de alimento semanal. 
-Conversión de alimento acumulado. 



CUADRO No. 11. Crecimiento, consumo y conversión de alimento. (Kg) 

Serna- MACHOS HE 1 

na Peso vivo Consumo de Conv.l de Peso vivo Consumo de Conv.l de 

de alimento alimento alimento alimento 

edad. Fí nal Ganan Serna- Acu- Serna- Acu- Final Ganan Serna- Acu- Serna- Acu-

de la cia nal- mula- nal- mula- de la cia nal- mula- nal- mula-
serna- serna- mente tívo. mente tivo. serna- serna- mente tivo. mente tivo. 
na. na l. na. na l. 

- ---------

1 0.13 0.08 0.14 0.14 0.12 0.07 0.13 0.13 
2 0.28 0.15 0.21 0.36 1.50 1.30 0.25 0.14 0.21 0.34 1.50 1.30 
3 0.49 0.21 0.36 0.71 1.69 1.77 0.44 0.18 0.32 0.66 l. 78 1.49 
4 0.75 0.23 0.48 1.19 1.84 1.60 0.66 0.21 0.41 1.07 1.94 1.64 
5 1.05 o .31 0.58 1.77 1.91 1.69 0.89 0.24 0.50 1.56 2.06 l. 75 
6 1.42 0.37 0.76 2.53 2.04 1.78 1.18 0.28 0.63 2.19 2.21 1.86 
7 1.80 0.38 0.84 3.37 2.22 1.87 1.45 0.27 0.67 2.86 2.43 1.97 
8 2.19 0.39 0.92 4.29 2.38 1.96 1.72 0.27 0.72 3.59 2.67 2.08 
9 2.56 0.38 1.01 5.30 2.63 2.06 1.98 0.26 0.77 4.35 3.04 2.20 
10 2.94 0.37 1.04 6.33 2.78 2.15 2.21 0.23 0.79 5.15 3.48 2.33 
11 3.28 0.34 0.97 7.30 2.85 2.22 2.41 0.21 0.89 6.04 4.33 2.50 
12 2.61 0.20 0.93 6.98 4.76 2.68 
13 2.79 0.18 1.02 8.00 5.60 2.87 
14 2.96 0.17 1.08 9.07 6.40 3.07 
15 3.12 0.11 1.12 10.20 7.06 3.27 

w 
Fuente: Mark O. North, Manual de Producción avícola, Ed. El Manual Moderno, México, 1982. "'" 



35 

Uno de los grandes problemas económicos en la producción de pollo
de engorda es que no todas las aves son del mismo peso cuando van al -
mercado. No sólo los machos son más pesados que las hembras, ninguno de 
los sexos es uniforme, hay pollas y gallos chicos, medianos y grandes -

como se muestra en el cuadro No. 12. 

CUADRO No. 12 Días necesarios para producir el peso deseado, por

sexos. (Kg). 

PESO VIVO DESEADO OlAS NECESARIOS PARA ALCANZAR EL PESO 
CORPORAL VIVO DESEADO. 

(Kg) 
1.18 
1.23 
1.27 
1.32 
1.36 
1.41 
1.45 
1.50 
}.54 
1.59 
L63 
t.68 
}.72 
l.17: 
l.81 
l.86 
1.9f 
1.95 
2.00 
2.04 
2.09 
2.13 
2.18 
2.22 
2.27 
2.31 
2.36 
2.40 
2.45 
2.49 

MACHOS 
37.9 
38.2 
39.5 
40.3 
41.1 
41.8 
42.9 
43.8 
44.6 
45.4 
46.2 . 
47.0 
47.9 
48.7 
49.5 
50.3 
51.1 
51.9 
52.7 
53.6 
54.4 
55.3 
56.0 
56.9 
57.6 
58.4 
59.2 
60.0 
60.8 
61.7 

HEMBRAS 
42.0 
43.2 
44.3 
45.5 
46.7 
47.8 
49.0 
50.2 
51.3 
52.5 
53.6 
54.8 
56.0 
57.5 
59.0 
60.5 
62.0 
63.5 
65.0 
66.5 
68.0 
68.9 
70.8 
72.4 
73.9 

PARVADA 
39.0 
40.0 
41.0 
42.0 
43.0 
44.0 
45.0 
46.0 
47.0 
48.0 
49.0 
50.0 
51.0 
52.0 
53.0 
54.0 
55.0 
56.0 
57.0 
58.0 
59.0 
60.0 
61.0 
62.0 
63.0 
64.0 
65.0 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual -
Moderno, México, 1982. 
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El alimento es el articulo de mayor costo en la producción del po::. 
llo de engorda. Por lo tanto el precio del alimento y la conversión del 
mismo son especialmente importantes en la producción económica. Según -
la temp.e1·atura ambiental, la conversión de alimento en el pollo de en_
gorda será mejor en verano que en invierno. Al incrementarse la temper~ 
tura ambiente, decrece el crecimiento y la conversión de alimento como
se muestra en el cuadro No. 13, muestra las variaciones relativas esti
madas de acuerdo a la temperatura. 

Observese que la temperatura óptima para un máximo crecimiento es de 
15.6° ~ 2l.l°C. (60°-70°F), mientras que la ideal para la mejor conver

sión de alimento es de 2l.l°C (70°F). 

CUADRO No. 13 

TEMPERATURA OF 
AMBIENTE. oc 
PESO CORPORAL 
MADURO VIVO. Kg 
CONVERSION DE 
ALIMENTO. 

Efecto estimado de la temperatura ambiente en ere~ 
cimiento de pollos de engorda y en la conversión -

de alimento. 

lOO 90 80 70 60 50 40 
37.8 32.2 26.7 26.1 15.6 10.0 4.4 

1.85 1.88 ·1.91 1.96 1.96 1.91 1.87 

2.12 2.10 2.06 2.02 2.06 2.10 2.13 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El manual-
Moderno, México, 1982. 

En el cuadro No. 14 se·muestra las ·variaciones en el porcentaje de
preparac1on , merma en la evisceración y ganancia en el enfriado para 
pollos.de engorda de varias edades y pesos. 
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Efecto de la edad y sexo en la pérdida de peso 

en la matanza y procesamiento del ave para el

mercado. {Kg). 

SEMANA DE PESO VIVO PERDIDA DE SANGRE PESO DEL ENVIS GANANCIA 
EDAD. Y PLUMAS. CERADO COMO r DEL EN -

DEL PESO VIVO. FRIADO-: 

MACHOS 1 HEMBRAS MACHOS%' HEMBRAS% M % 1 H % M% 1 H% 

6 1.23 1.00 12.6 13.7 66.1 64.7 8.7 9.9 
7 1.50 1.23 11.9 12.0 66.6 65.7 8.4 9.3 
8 1.77 1.41 11.9 12.7 67.4 65.-9 8.5 9.0 
9 2.09 1.63 11.1 11.9 68.2 68.0 7.6 9.0 

10 2.45 1.91 11.0 12.1 69.7 69.7 7.4 7.9 

M % = MACHOS H % = HEMBRAS 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual 

Moderno, México, 1982. 

El sexo tiene poco efecto en el rendimiento de las partes cortadas. 

Estos porcentajes son mostrados en el cuadro No. 15. 

CUADRO No. 15 

PARTE 

PESO VIVO {Kg). 

RESULTANTE (%). 

PECHUGA 
MUSLO 
PIERNAS 
ALAS 
CUELLO (sin piel) 
ESPALDA POSTERIOR 
ESPALDA ANTERIOR 
CORAZON 
HIGADO 
MOLLEJA 

Resultado de las partes cortadas enfriadas de -

pollos. de engorda machos y hembras listos para -

cocinar {%de canales). 

MACHO HEMBRA 

1.84 1.50 

26.6 28.3 
17.5 17.2 
16.3 15.5 
11.7 12.1 
3.8 3.5 
9.6 9.4 
8.9 8.4 
0.6 0.6 
2.6 2.4 
2.6 2.7 

Fuente: Mark O. North, Manual de producción avícola, Ed. El Manual

Moderno, México, 1982. 
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3.7 ENFERMEDADES DE LAS AVES PARA EL PAIS 38 

Existen muchas enfermedades avícolas, pero en este punto sólo se -
tratarán las más importantes. 

Producidas por Virus. 

PESTE AVIAR: Una enfermedad infecciosa producida por un virus filtra -
ble que se encuentra por todo el cuerpo: en la sangre, en 
los órganos, etc. Sus síntomas son; edema en el cuello y

cabeza, ojos con conjuntivitis, fotofobia, transtornos d~ 
gestivos (diarrea). trastornos nerviosos (parálisis). 
No existe tratamiento una vez declarada, pero si vacunas
preventivas. 

NEWCASTLE O PSEUDOPESTE: Es producida por un virus filtrable, por lo 
tanto es infecciosa y contagiosa. Provoca transtornos en
el aparato respiratorio y nervioso. Presentan mayor sens~ 
bilidad a esta enfermedad los pollitos de 15 días a 3 me~ 
ses. El virus se localiza en las secreciones mucosas. Es
tas secreciones y el mismo aire son los medios de trans~ 
sión. Los animales afectados producen ruidos respirato_-
rios y presentan mucosidades purulentas, terminando con -
parálisis. Como medida preventiva se suministrará vacuna
óral, ocular y cutánea. 

BRONQUITIS INFECCIOSA: Es la inflamac)ón de la membrana mucosa de los -
bronquios producida por un virus filtrable. Ataca sobre -
todo a los pollitos, que mueren como consecuencia. La re~ 
piración resulta dificil, produce lagrimeo y secreción n~ 
sal e inflamación de los ojos. Los tratamientos se reali~ 
zan con vacunas vivas y con suministro de antibióticos y

sulfamidas. 

PARALlSIS DE MAREK O LINFOMATOSIS NERVIOSA: Es producida por un virus -
que se infiltra en el sistema nervioso. Se produce parál~ 
sis en las alas y patas. Ataca principalmente a animales
jóvenes. Se propaga principalmente por contacto directo. 
La vacunación debe hacerse en el primer día de vida. 



39 

Producidas por Bacterias. 

PULLOROSIS: Enfermedad bacteriana provocada por Salmonella pullorum,
que en las aves afectadas, generalmente adultas, se con_
vierte en crónica aunque con escaso porcentaje de mortal~ 
dad y sin sintomatologia. En los pollitos, se manifiesta
por el erizamiento de las plumas, sed y diarreas blanque~ 
cinas. Si están infectados los huevos, el polluelo muere
al nacer. Se propaga através de los huevos o por contacto 
directo. Como medida profiláctica conviene detectar a los 
portadores y desinfectar los huevos. 

ENFERMEDAD RESPIRATORIA CRONICA: Ataca principalmente a pollos de 2-3 -
meses de edad y tiene carácter crónico. Su transmisión se 
produce por contacto directo mediante exudados del apara~ 

to respiratorio. El desarrollo de la enfermedad es muy -
lento y produce escasa mortalidad. Sus síntomas en los p~ 
llos jóvenes son la pérdida de apetito, tos seca, estorn~ 
dos y destilación nasal. Puede tratarse con antibióticos. 
( 8 ) . 

3.7.1 SANIDAD Y PROFILAXIS 

Siempre resulta más rentable combatir enfermedades antes que sur_
jan. Para que esto sea posible se deben tomar todas las medidas preven: 
tivas necesarias. En primer lugar, se pondrá especial cuidado en ofre_
cer a los animales los alimentos que cumplan los requisitos exigidos en 
cuanto a nutrición. 
En cuanto a la higiene de la explotación, deben cumplirse las normas a
decuadas en humedad, ventilación, temperatura, etc., así como los pro_
gramas de desinfección y ~paracitación de locales y materiales. Como -
medida específica se pondrán en práctica los programas sistemáticos de
vacunación y se eliminará o aislará en cuarentena a culquier animal que 
presente indicios de enfermedades contagiosas. Actualmente existen va -
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cunas eficases contra la Peste Aviar, enfermedad del Newcastle, enferm! 
dad Respiratoria Crónica, Bronquitis Infecciosa, Viruela y enfermedad -
de t·1arek. Su administración, según el caso, se realiza por vía oral, o.:. 

cular o intramuscular. 
Se procederá a planificar las vacunaciones en función del estado sanita 
río de la zona. Este plan debe hacerse efectivo antes de que los anima

l es cump 1 an cuatro meses e i ni cien 1 a puesta. ( 8 ) • 
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Durante la última década los conceptos del análisis de sistemas -
han aparecido en forma gradual para convertirse en un conjunto aceptado 
de teorías. Inicialmente, el análisis de sistemas se consideraba como -
una estructura de integración,_ mediante Ta'cúal podían estudiarse sist~ 
mas compfi~ados que incluían posiblemente varias disciplinas. Esta fun.::_ 
ción interdisciplinaria es todavía de importancia primordial. Los prin.::_ 
cipales proyectos industriales, comerciales o militares, no pueden man~ 
jarse con éxito dentrq de los límites de una sola disciplina. El alean.:_ 
ce del sistema es completo, lo que significa que un sistema aislado de
sus partes no serán adecuado para poder comprender todo el sistema. Es.:_ 
to se debe que las diversas partes están unidas en una forma de intera~ 
ción. Un sistema significa un complejo de factores recíprocamente rela.::_ 
cionados, significa una interacción entre sus factores, así como puede
erigirse una barrera conceptual alrededor del complejo, como límite a -
su autonomía de organización. 
La mayoría de las situaciones que pueden completarse con provecho a es
te respecto tienen elementos dinámicos importantes asociados con ellas, 
de modo que la condición del sistema depende del tiempo. Con frecuencia 
hay elementos incontrolables que también influyen en el sistema, lo que 
impide pronosticar con certidumbre sus resultados futuros. 
Esas características dificultan el estudio y comprensión de esas situa
ciones y, por lo tanto, dificultan su control. Sin embargo, el empleo
de métodos de simulación permite que nos formemos una buene idea, tanto 
de su funcionamiento como de su control. Puede considerarse que la sim~ 
lación abarca dos operaciones distintas. La primera es el desarrollo o
la síntesis de un modelo que representa adecuadamente el sistema que se 
estudia. Los modelos pueden adoptar muchas formas, pero todos los que -
se estudian tienen una forma matemática, apropiada para su instrumenta.:_ 
ción en una computadora. Está implícito que un modelo de esa índole -
reaccionará casi del miswo modo en que lo· hac~ el 'siSfemá real, tanto -
en··fos~caliíbl'o~ de su estructura como en sus políticas administrativas. 
La segunda operación consiste en un examén del comportamiento del mode.::_ 
lo en su reacción a esos cambios. P_or lo menos de un punto de vista CO.':l_ 

ceptual pueden elaborarse modelos del sistemas que todavía no existen,-
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para determinar cuáles son las políticas más apropiadas para una buena
administración. Los modelos de un sistema actual pueden utilizarse para 
tratar de localizar una organización básica mejorada, o también pueden
desarrollarse modelos para determinar los puntos de la organización que 
sean sensibles a la interferencia administrativa, al fin de establecer
un control más firme'sobr~ el comportamiento del sistema. Todas esas p~ 
sibilidades exigen de manera implícita que el modelo sea una represent~ 
ción adecuada del sistema real. 
La simulación de sistemas se ha co:nvertida en una técnica normal de in
vestigación y administración en los negocios, la industria y la defensa 
pero hasta ahora sólo se ha utilizado en relativamente pocos proyectos
de investigación agrícola. Aunque, en general, las técnicas de las com
putadoras se han aplicado extensamente en la práctica agrícola, en esp! 
cial entre las industrias de servicio, la simulación ha tenido una apl~ 
cac16n muy restringida, lo que provablemente se debe a la falta de exp! 
rienciade los agricultores en la utilización de esta rama de las compu~ 
tadoras, como a las dificultades asociadas conla obtención de datos ad! 
cuados para el desarrollo de modelos complicados. Tiene por objeto acl~ 
rar algunas de las complejidades de los sist~mas de producción agrícola 
indicar los adelantos llevados a cabo en la aplicación de los métodos -
de simulación a estos sistemas, así como los beneficios que se logran -
con esos análisis; y, por último, detallar los adelantos de la metodol~ 
gia que son pertinentes, en especial con respecto a la simulación de -
sistemas agrícolas, ( 6). 

Como se muestra en el cuadro No. 16 
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CUADRO No. 16. Representación diagramática de la metodología de 
la imitación de un sistema. 

Fuente: 

-~-~.J' ES'p'ecificación del problema y objetivos 

l 
f---J Aprendizaje del sistema 

l 
~---+ Formulación del modelo inicial del sistema 

l 
+---~ Recolección de datos 

l 
f---~ Especificación del modelo detallado 

l 
f---~ Programación para el funcionamiento de la computadora 

•--->V•lid•ción:tdel modelo 

4---~ Experimentación 

E----~ Análisis d! los resultados 

J. B. Dent y J. R. Anderson, El analisis de sistemas de Admi 
nistración Agrícola, Ed. Diana S.A., México, 1974. 

3.8.1 PROCEDIMIENTO EN LA SIMULACION DE SISTEMAS 

la metodología de la simulación en la investigación de sistemas agrl 
colas no está bien desarrollada en modo alguno y existen muchos proble~ 
mas sin solución, en especial en lo relativo a hos fases de validación-

. y experimentación,,. En· esta sección no pretendemos ofrecer un tratami en~ 
to completo de la metodología de la simulación de sistemas, y la expos~ 
ción comprende tan sólo algunos de los procedimientos y problemas en -
vueltos en el desarrollo y utilización de modelos de sistemas. 
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--MODELACION: 

1. Subsistencias principales. 

2. Relaciones y componentes importantes dentro de cada subsistema. 

3. Eslabones entre los subsistemas. 

4. Variables ambientales importantes. 

5. Puntos de control. 

--VALIDACION: 

--EXPERIMENTACION: 

l. Comparar cursos comparativos de acción. 

2. Calcular la respuesta del sistema a los cambios a nivel de una sola
entrada. 

3. Explorar la superficie de la respuesta, generada en distintas conbina 
ciones de niveles de entrada. 

4. Calcular la combinación de entradas necesarias para obtener un nivel
óbtimo o casi óbtimo de sal ida. ( 6 ) . 
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En el periodo de gobierno del Presidente José López Portillo, se -
establecía el SAM, Sistema Alimentario Mexicano, gracias a la informa_
ción recabada por este sistema se tienen antecedentes del estado de Ja: 
lisco que nos ayudarán a grandes razgos a conocer datos estadísticos de 
la importancia que tiene este estado en la producción de carne de pollo 
a nivel nacional. 

Hay que recordar que este plan de alimentación ya desaparecía, ini: 
ciando este el 18 de marzo de 1980, Dicho programa alimentario consis_
tio en convocar a la Nación a redoblar el esfuerzo para aumentar la pr~ 
ducción y el consumo de alimentos mediante la estrategia del Sistema -
Alimentario Mexicano. El SAM se inscribe en el Plan Global de desarro -
llo, consolida la alianza del Estado con los campesinos, y promoeve or: 
ganizaciones campesinas superiores, que desarrollen en forma autónoma -
los recursos naturales, tec~ológicos y financieros a su disposición pa: 
ra lograr que se produzca y se distribuya mejor. 

Con ello se pretendía reforzar nuestra soberanía y la afirmación de -
que 14éxico tiene sobrada capacidad de ser autosuficiente, sin tener que 
penalizar la producción de otros bienes que proporcionan al país divi_
sas que necesitamos. 

En esta acción intervinieron las Secretarías de Agricultura,Pesca, Co: 
mercio, Hacienda, Patrimonio, Educación y Programación; el Banrural, y
la Oficina de asesores del Presidente de la República, quienes se prop~ 
cieron a compartir la responsabilidad con los campesinos del país para
elevar la productividad a través de un cambio tecnológico adecuado y en 
un esfuerzo conjunto por reducir la incertidumbre en las tareas agríco: 
las, asegurando un ingreso mínimo a los productores. 
Teniendo como antecedente el bajo nivel alimenticio del pueblo de r~éxi 

coy considerando que el país dispone de condiciones climáticas y de 
suelo adecuado para desar~ollar los cultivos necesarios para el susten~ 

to humano y que así mismo estos cultivos reunen condiciones sufí ci entes
para elevar la productividad en el sector ganadero y elevar a un nivel
nutricional a lo mínimo requerido, se vio la posibilidad de orientar -
la producción hacia lograr la autosuficiencia. 
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A partir de esta premisa se realizaron estudios y proyectos tendie~ 

tes a programar un mayor rendimiento de las áreas disponibles y que és.::_ 
tas se destinarán principalmente a la producción de alimentos básicos. 

De esta manera, por decisión del Ejecutivo Federal, se hicieron los 
replantamientos en las políticas de producción, dedicando mayores recur 
sos humanos y de infraestructura al sector agropecuario iniciando así -

el despegue para lograr la autosuficiencia alimentaria. 

El sub-comité SAM Jalisco; Cabe destacar el papel importante que t~ 
vo en Jalisco el sub-comité del Sistema Alimentario Mexicano que se in
tegró el día 26 de mayo de 1981, ya que al entrar en funciones dicho o~ 
ganismo se logró eficiencia y estrecha coordinación con las institucio.::_ 
nes que participarán en el desarrollo del sector agropecuario, situa_-
ción que se refleja al analizar los apoyos recibidos en el campo y al -
cuantificar los incrementos obtenidos en la producción del ciclo prima.::_ 
vera-verano 1981. (23). 

El SAM, (Sistema Alimentario Mexicano), Consistio en repartir sus -
esfuerzos y propósitos en los estados de al República, nombrando en cada 
uno de estos un sub-comité que se encargaba de organizar la función que 
este organismo se propuso como fin, que era aumentar la producción y e~ 
plear los' recursos humanos, naturales y técnicos que se contaban al :ma.: 
ximó. A su vez estos sub-comites se dividían en distritos para su mejor 
control y administración, para poder recabar toda la información cuant~ 

tativa y cualitativa y determinar en que zonas de dicho estado era obt~ 
mo producir cierta. especie o cultivo, para después concentrar la infor.::_ 
mación a nivel Nacional. 

En el mapa posterior se muestra como el sub-comité SAM Jalisco divi_
dio al estado en diéz distritos y como los denomino con el nombre de la 
ciudad más importante que encabezaba a estos distritos, teniendo en men 
te que el estado tiene una superficie total de 8'013,000 Ha. 
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MAPA No. ( l ) 

TOTAL 8 013 000 HA. 

DISTRITOS: 

l. Zapopan. 
II. Tepatitlan. 

III. Lagos de Moreno. 

IV. Ameca. 

V. Autl an. 
VI. Puerto Vallarta. 

VII. La Barca. 

VIII. Sayula. 

IX. Ciudad Guzman. 

X. Colotlan:· · 
.. 

Fuente: Sistema Alimentario Mexicano, Sub-comité Jalisco, Guadalajara 
Jal. 31 de Enero, 1982 
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MAPA No. ( 2 ) Importancia en producción de carne de pollo 

por distritos segun S.A.M. En el Edo.de Jalisco. 

En el mapa siguiente se muestra la gran importancia que tiene el estado 
de Jalisco en producción de carne de pollo, datos registrados por el SAM, 

y los distritos de más producción al menor. 

Produce i ón de 1981 . 

iil 7'876,150- 1'719,250 cabezas. 12,062 - 2,476 ton. 

638,192 - 257,860 cabezas. 845 - 303 ton. 

mm 181,350- 176,000 cabezas. 287 - 253 ton. 

~ 49,115 - o cabezas. 57 - o ton. 

Fuente: Sistema Alimentario Mexicano, Sub-comité Jalisco, Guadalajara 
Ja1. 31 de Enero, 1982. 
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En el cuadro No. 17 se muestra el volumen de la producción de carne 
de pollo en Jalisco en el año de 1981, por distritos, datos registrados
por el sub-comité SAM Jalisco. 

CUADRO No. 17. Producción de carnes de aves en Jalisco,l98l 
Sub-comité SAM Jalisco. 

DISTRITO SAM. CARNE DE POLLO (cabezas) UNIDAD VOLUMEN 
I 7'876,150 ton. 12,062 
II 176,000 ton. 253 
III 1'719,250 ton. 2,476 
IV 3'334,645 ton. 4,861 
V 462,500 ton. 240 
VI 49,115 ton. 57 
VII 257,860 ton. 303 
VI li 638,192 ton. 845 
IX 181,350 ton. 287 
X - - - - -

TOTALES: 14'695,062 ton. 21,384 

Fuente: Sistema Alimentario Mexicano, Sub-comité Jalisco, Guada
lajara Jal. 31 de Enero, 1982. 

En el siguiente cuadro se indica el valor nutritivo de la carne de
pollo, ya que es importante conocer dicho valor para evaluar la dieta ne 
cesaría para la alimentación humana. 

CUADRO No. 18. 

Calorías 
Proteínas (gramos). 
Grasas (gramos). 
Niacina .(miligramos). 
Calcio (miligramos);· 
Fósforo(miligramos). 
Fierro (miligramos). 
Vitamina A (miligramos). 
Tiamina (miligramos). 
Riboflabina (miligramos). 

Valor nutritivo de la carne de pollo. 
( lOO gramos de peso neto de carne ). 

208 
18.1 
14.4 
8.4 

12 
200 
1.65 

0.001 
0.07 
0.15 

Fuente: Villaseñor Ignacio, Tr~tado Elemental de Nutrición, 8ava. 
Edición, Ediciones "Colegio Internacional", México, 1979. 
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El catálogo Mexicano de Actividades Económicas, tiene como objetivo 
proporcionar al país un codificador de actividades económicas que sirva 
como. base para: 

a) Clasificar las unidades estadísticas de observación en los censos 
económicos. 

b) Lograr comparabilidad con otras clasificaciones nacionales de ac
tividades económicas. 

e) Lograr comparabilidad con la clasificación industrial Internacio
nal uniforme de todas las actividades económicas (CIIU) y, por lo 
tanto con estadísticas internacionales. 

La clasificación mexicana de actividades económicas y productos tie~ 
ne cuatro niveles de agregación: Sectores, Subsectores, Ramas y Clase -
de Actividad. El primer nivel corresponde a los Sectores; cada sector -
ha sido dividido en "subsectores" , cada subsector en "Ramas" y final_
mente cada rama en "Clases", las actividades económicas realizadas en -
nuestro país se representan, entonces por el último nivel de agregación: 
Clase de Actividad. 

3.10.1 ClASE DE ACTIVIDAD 

Cada rama se encuentra dividida en Clase de Actividad representati_
vas de cada una de las actividades económicas realizadas en nuestro - -
país. La formación de clases se éfectúa tomando en .cuenta los siguien_
tes criterios: 
-Cada diferente producto o servicio, puede dar origen a una clase de a~ 
tividad exclusiva para él. 

-La menor o mayor importancia económica de esos productos o servicios -
conduce a agrupar en la misma clase a diferentes productos o servicios 
ubicados dentro de una misma rama, o bién, a dedicarles una clase ex -
elusiva. 

-Dado que la unidad de observación a·la que principalmente se aplicará
la clasificación en el establecimiento, es necesario tomar en cuenta -
si comúnmentP el resultado de sus actividades en un solo producto o --
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servicio, o si son varios, en cuyo caso puede asignarse para todos ellos 
la misma clase de actividad. 

3.10.2 CLASE INDUSTRIAL 

La estadística industrial anual constituye un indicador de mediano pl~ 
zo a nivel de empleo, producción, valor agregado y de la formación bruta 
del capital fijo en el orden nacional. El mercado de referencia es el -
censo industrial de 1971 de donde se seleccionaron las Clases de activi
dad más importantes, tomando en consideración el personal ocupado, el v~ 

lor de la producción, el de los activos fijos y el valor agregado, capta 
sólo aquellos establecimientos cuya aportación al valor de la producción 
es determinante para cada clase. Comprende 58 clases de actividad econó: 
mica, la unidad de observación es el establecimiento industrial definido 
como el lugar físico (fábricas, plantas de transformación, molinos, etc) 
donde se combinan actividades y recursos para producir bienes, realizan: 
do actividades de procesamiento, ensamblaje, transformación total o par_:. 
cial de uno o varios productos afines, bajo la dirección de un solo due: 
ño o control; encontrandoce con 1311 establecimientos industriales dife· 
rentes. 

Las· vari ab 1 es más importantes permiten conocer 1 a estructura del país 
en sus aspectos más relevantes, dado que con estas se integran indicado: 
res básicos en el análisis estructural. por lo que corresponden a lapa~ 
te conceptual, es congruente en las recomendaciones internacionales de
la oficina de estadísticas de las Naciones Unidas. (19). 
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Consiste en una amplia y minuciosa investigación en dependencias p~ 
blicas y privadas relacionadas en las áreas de la agricultura, industria 
comercio, educación y entrevistas con gente del campo, y la industria r! 
lacionadas con el Sistema Agroindustrial de carne de pollo. La informa_
ción obtenida fué del año más reciente, al realizarse este trabajo, sien 
do 1984, marcando como año base 1980. 

Las dependencias públicas de donde se obtuvo información fueron: Se -
cretaría de Agricultura y Recursos Hidraulicos (SARH), El Instituto Na -
cional de Estadística, Geografía e Informática (INEGI), Secretaría de -
Programación y Presupuesto (SPP), Secretaría de Educación Pública (SEP)
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFIN), Banco Nacional de 
Crédito Agrícola (BANRURAL), Banco Nacional de México (BANAMEX), Instit~ 

to Mexicano de Comercio Exterior (IMCE); por lo que respecta a las inst_~ 

tuciones privadas de donde se obtuvo información son las que a continua~ 
ción nombramos: Asociación Nacional de Universidades e Institutos de Es
tudios Superiores (ANUlES), Rastro Municipal de aves de Guadalajara, As~ 
ciación de Avicultores de Jalisco, Mezquital del Oro (MEZORO), y con la
Granja de Aves la Esperanza. 

La información que se obtuvo fué a nivel nacional y estatal, inclu
yendo una encuesta de las diferentes dependencias localizadas en la ciu
dad de México, D.F. para completar y verificar datos. 

Con la información obtenida de las diferentes dependencias se proce_
dió a estructurar la siguiente informacion representada en cuadros: 

En el cuadros No. 19 (Selecciónar el producto del sistema), No. 20 -
(Volumen de producción "ton." por producto), y el No. 21 (Valor de la-
producción "miles de pesos" por producto), nos indica la situación que -
guarda todo lo referente al campo o área ganadera, carne de pollo, a ni~ 
vel nacional y haciendo un desgloce a nivel estatal con los datos obten~ 
dos que se mencionan en el cuadro No. 22 (Volumen estatal por producto -
seleccionado). Con esta serie de datoa concluyó la primera etapa de la -
investigaci6n que correspondió al sector ganadero, y en el cuadro No.23-
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se menciona la selección de productos de acuerdo a la producción de car
ne en canal. 

La segunda fase fué correspondiente a la actividad industrial de don
de se estudió y determinó las zonas de mayor concentación de empresas -
que procesan carne de pollo, para posteriormente ubicarlas en la Repúbl~ 
ca Mexicana, especialmente en el estado de Jalisco así como la distancia 
que hay entre los centros de producción y los de transformación concen_
trados estos datos en los cuadros No. 24 (Clases Industriales relaciona
das con el Sistema Agroindustrial carne de pollo), No. 25 (Número de es~ 
tablecimientos dedicados a la matanza de ganado), No. 26 (Número de est~ 
blecimientos dedicados a la preparación, conservación y empacado de car~ 
ne), No. 27 (Seleccion de productos de acuerdo a rangos de establecimie~ 
tos por clase industrial por estado "2041"), y en el cuadro No. 28 (Se_
lección de productos de acuerdo a rangos de establecimientos por clase -
industrial por estado "2049"). 

Como apoyo al desarrollo del Sistema Agroindustrial carne de pollo se
consideró importante incluir un análisis de los diferentes organismos r! 
lacionados con el área educacional en sus diferentes niveles académicos, 
que de alguna forma, preparan personal capacitado hacia el apoyo del de~ 

sarrollo del Sistema Agroindustrial estudiado, y estos se indican en los 
cuadros; No. 29 (Ubicación de centros escolares y total de egresados re~ 
lacionados con las clases industriales a 1986, Nivel técnico), No. 31 -
(Ubicación de centros escolares y total de egresados relacionados con -
las clases industriales a 1984, Nivel Licenciatura), y el cuadro No. 33-
(Ubicación de centros escolares y total de egresados relacionados con -
las clases industriales a 1984, Nivel Posgrado), así como la distribu_-
ción de dichos egresados a nivel estatal en los diferentes niveles de e~ 
ducación, en el cuadro No. 30 (nivel Técnico), cuadro No. 32 (Nivel Li -
cenciatura), y en el No. 34 (Nivel Posgrado) .-

Una véz terminado el proceso de ubicar información que se obtuvo en -
el sector correspondiente, se tiene un amplio conocimiento de la situa __ -
ción que guarda actualmente-el Sistema Agroindustrial Carne de Pollo en

el estado de Jalisco. 
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Para terminar la investigación se continuó con la elaboración de un 

método de (m apeo) de donde de una manera práctica y senci 11 a se puede o~ 

servar las diferentes zonas de producción y actividad industrial, etc. 

En e 1 mapa No. 3 (Importancia en producción de carne de pollo "Naci o.=_ 

nal), No. 4 (Establecimientos por clase industrial "2041"), No. 5 (Esta

blecimientos por clase industrial "2049"), No. 6 (Egresados por estado

Nivel Técnico), no. 7 (Egresados por estado, Nivel Licenciatura), y en

mapa no. 8 (Egresados por estado, Nivel Posgrado). 

V. RESULTADOS 

En el siguiente cuadro se describe el producto seleccionado para su 
estudio en este trabajo, carne de pollo, es el único producto que se -

manejara para indicar su importancia como alimento, producción a nivel -
estatal y nacional, registrando los resultados obtenidos. 

CUADRO No. 19 Producto del sistema. 

No. NOMBRE 

O l. CARNE DE POLLO 



CUADRO No. 20. 

NOMBRE DEL PRODUCTO 

01. Carne de pollo 

55 

Volumen de producción (toneladas) por producto 
(Nivel Nacional). 

1980 1981 1982 1983 1984 

399,230 426,286 449,908 468,647 489,916 

Fuente: Anuario de Estadisticas Estatales 1986, INEGI. 
Sector Alimentario en México, 79-82, INEGI. 



CUADRO No. 2L 

NOMBRE DEL PRODUCTO 

01. Carne de pollo 

NOTA: 

56 

Valor de la producción (miles de pesos) por pr~ 

dueto, (Nivel Nacional). 

1980 1981 

19'006,402 22'767,261 

Los valores de producción del producto CARNE DE POLLO, no se pueden

cuantificar por no encontrar datos estadisticos en los años 1982 en ad! 
lante, ya que en esos años la situación en México no ha sido facil, por 
el constante aumento de precios debido a la inflación. 

Fuente: Sector Alimentario en México, 79-82, INEGI. 
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CUADRO No. 22. Volumen estatal por producto seleccionado, 1984. 
(Toneladas). 

ESTADO PRODUCTO (01.) ( % ) TOTAL NACIONAL 

AGUASCALIENTES . 3 515.5 . 717 489 916.7 = 100% 

BAJA CALIFORNIA 2 689.0 .548 

BAJA CAL. SUR 1 810.2 .369 

CA14PECHE 3 942.9 .804 

COAHUILA 13 504.2 2.756 

COLIMA 1 427.2 .291 

CHIAPAS 8 025.3 1.638 

CHIHUAHUA 2 711 .2 .553 

D.F. 867.1 .176 

DURANGO 10 287.4 2.099 

GUANAJUATO 30 965.6 6.320 

GUERRERO 9 271.4 1.892 

HIDALGO 7 843.4 1.600 

JALISCO .61 785.2 12.611 

14EXICO 53 559.6 10.932 

MICHOACAN 45 568.4 9.301 

MORE LOS 10 821.5 2.208 

NAYARIT 4 451.0 .908 

NUEVO LEON 34 166.7 6.973 

OAXACA . 2 183.3 .445 

PUEBLA 29 914.7 6.106 

QUERETARO 38 285.4 7.814 

QUINTANA ROO 1 693.5 .345 

S.L.P. 10 075.4 2.056 

SINALOA 7 335.0 1.497 

SONORA 30 792.5 6.285 

TABASCO · 3 943.0 .804 

TAMAULIPAS 8 865.7 1.809 

TLAXCALA 204.6 .041 

VERACRUZ 38 350.1 7.827 

YUCA TAN 7 413.2 1.513 

ZACATECAS 3 547.5 .724 

Fuente: Anuario de Estadísticas Estatales 1986, INEGI. 
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CUADRO No. 23. Selección de productos de acuerdo a la produ~
ción de carne en canal. 

R A N G O S ( % ) • 

EXCELENTE I~UY BUENO BUENO REGULAR MALO 

(12.611-9.301) (7 .827-6.106) (2.756-1.497) (.908-.548) (-.547) 

JALISCO 12.611 VERACRUZ 7.827 COAHUILA 2.756 NAYARIT .908 B.C.S .. 369 
MEXICO 10.932 QUERETARO 7 .Bl4 140RELOS 2.208 TLAXCALA .804 COLIMA .291 
mcHOACAN 9.301 NUEVO LEON 6.973 DURANGO 2.099 CAMPECHE .804 D.F. .176 

GUANAJUATO 6.320 S.L.P. 2.056 ZACATECAS .724 OAXACA .445 
SONORA 6.285 GUERRERO 1.892 AGUAS. .717 Q.ROO .345 
PUEBLA 6.106 TAMPS. 1.809 CHIHUAHUA .553 TLAX. .041 

CHIAPAS 1.638 BAJA C.N .. 548 
HIDALGO 1.600 
YUCATAN 1.513 
SINALOA 1.497 

TOTAL NACIONAL 489 916. 7 100 % 

Fuente: · Anua~io de Estadisticas Estatales 1986, INEGI. 
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CUADRO No. 24. 

CLASE INDUSTRIAL 

2041. 

2049. 

60 

~lases industriales relacionadas con el Siste -
ma Agroindustrial carne de pollo. 

CONCEPTO 

MATANZA DE GANADO. 

PREPARACION,CONSERVACION Y Er~PACADO DE 
CARNE. 

Fuente: Bancú de Mexico, Censo Industrial 1976, Tomo I resumen g~ 
neral. 
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CUADRO No. 25. Número de establecimientos por clase indus -
tri al (2041). "Matanza de ganado". 

ESTADO ESTABLECIMIENTOS ( % 

B. CAL.NORTE 6 0.8 

COLIMA 3 0.4 
CHIAPAS 36 0.49 
CHIHUAHUA 3 0.4 
D.F. 3 0.4 
O U RANGO 17 2.3 
GUANAJUATO 42 5.8 

GUERRERO 20 2.7 

HIDALGO 3 0.4 

JALISCO 360 49.4 

MEXICO 91 12.6 

MICHOACAN 5 0.6 

NUEVO LEON 4 0.5 

OAXACA 37 5.1 

PUEBLA 6 0.8 

QUERETARO 3 0.4 

SINALOA 3 0.4 

SONORA 5 0.6 

TABASCO 17 2.3 

TAMAULIPAS 7 0.9 

VERACRUZ 10 1.3 

YUCA TAN 30 4.1 

ZACATECAS 5 0.6 

COAH.,MOR.,S.L.P. 5 0.6 

TOTAL NACIONAL = 721 100.0 % 

Fuente: Calculado en base a datos del Directorio Agroindustrial de -
Teléfonos de México, 1984; INEGI, Establecimientos que proce 
san productos de origen agropecuario, Directorio 79-80 y Es~ 
tadistica Industrial Anual, 1983, México. -



CUADRO No. 26. 

ESTADO 

B.CAL.NORTE 
COAHUILA 
CHIAPAS 
CHIHUAHUA 
D.F. 
DURANGO 
HIDALGO 
JALISCO 
MICHOACAN 
NUEVO LEON 
OAXACA 
PUEBLA 
QUERETARO 
S.L.P. 
SINALOA 
SONORA 
TLAXCALA 
YUCA TAN 
AGS.TAMPS. 
GRO.TAB.VER. 
GUANAJUATO 
MEXICO 

TOTAL NACIONAL = 

62 

NGmero de establecimientos por clase industrial 
(2049). "Preparación, conservación y empacado de 

carne". 
ESTABLECIMIENTOS ( % ) 

3 0.7 

12 2.9 

5 1.2 

24 5.8 

175 42.6 

4 0.9 

3 0.7 

34 8.2 

5 1.2 

25 6.0 

18 4.3 

7 1.7 

5 1.2 

4 0.9 

6 1.4 

5 1.2 

3 0.7 

4 0.9 

3 0.7 

5 1.2 

14 3.4 

46 11.2 

410 100.0 % 

Fuente: Calculado en base a datos del Directorio Agroindustrial de -
Teléfonos de Méxi~o. 1984; INEGI, Establecimientos que proce 
san productos de origen agropecuario, Directorio 79-80 y Es~ 
tadistica Industrial Anual, 1983, México. -
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CUADRO No. 27. Selección de productos de acuerdo a rangos de -
establecimientos por clase industrial por esta~ 
do (2041). 

EXCELENTE 

(49.4-12.6) 

JALISCO 

!4EXICO 

Fuente: 

49.4 

12.6 

R A N G O S 

MUY BUENO 

(5.8-5.1) 

GUANAJUATO 5.8 

OAXACA 5.1 

( % ). 

BUENO REGULAR 

(4.1-2.7) (2.3-1.3) 

YUCATAN 4.1 DURANGO 2.3 

GUERRERO 2.7 TABASCO 2.3 

VERACRUZ 1.3 

Rangos obtenidos de acuerdo a los porcentajes del cuadro 
No. 25. 



ESTABLECIMIENTOS POR CLASE 
INDUSTRIAL (2041). 

MAPA No. ( 4) 

Fuente: Porcentajes expresados en'rangos basados en el cuadro No. 27. 

l 
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CUADRO No. 28. Selección de productos de acuerdo a rangos de
establecimientos por clase industrial por est! 
do (2049). 

EXCELENTE 

(42.6-11.2) 

D.F. 
MEXICO 

Fuente: 

42.6 
11.2 

R A N G O S ( % ). 

MUY BUENO 

(8.2-6.0) 

JALISCO 8.2 
NUEVO LEON 6.0 

BUENO REGULAR 

(5.8-3.4) (2.9-1.2) 

CHIHUAHUA 5.8 COAHUILA 2.9 
OAXACA 4.3 PUEBLA 1.7 
GUANAJUATO 3.4 QUERETARO 1.2 

SONORA 1.2 
GUERRERO, TABASCO 
VERACRUZ 1 .2 
SINALOA 1.4 
MICHOACAN 1.2 
CHIAPAS 1.2 

Rangos obtenidos de acuerdo a los porcentajes del cuadro 
No. 26. 



ESTABLECH4IE.NTOS POR CLASE 
INDU~TRIAL (2049). 

42.6-11.2= 53.80% 

~\ 
01~ 
r~ 

I~APA No. ( 5) 

o~ 
.-4~ 
~~ 
~~ 
jB;>~ 
~ 

Fuente: Porcentajes expresados en rangos basados en el cuadro No. 28. 

l 
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f.U!\iii<O No. 29. 

LBICACION DE CENTkOS F.SCOl.At:ES Y TOTAL DE F.GRESADOS 
REI.ACIONADOS CON LAS CLASES INllUS'J'RIALES A 1986. 

(NIVEL TECIHCO.) 

67 

ESTADO NO~IURE DEL CENTRO ESCOtAR TOTAL DE EGRE~>ADOS 

~-

AGUASCALJEtiTF. CBTIS 39 26 
Ct:TIS ISS 

BAJA CAI.IF .• N Cül'IS 41 36 
CETIS 2S 

C.\t-IT•ECHE CBTJS 126 30 
CE'riS 82 

COAHUILA CEl'IS 59 78 
CETIS 60 

COLIMA CBTIS 157 . 61 

CHIAPAS CETIS 137 18 
CETIS 158 

CHIHUAHUA CBTIS 128 58 
CBTIS 197 
CETIS 93 

' 
DISTR. FED. CETIS 29 77 

CETIS 32 
CETIS 154 . 

DURANGO CBTIS 130 41 

CUAN'JUATO CBTIS 147 61 
CETIS 139 
CF.TIS 150 
CETIS 160 

GUERRERO CBTIS 14 94 
CBTIS 176 
CBTIS 177 
CBTIS 178 
CETIS 117 

JALISCO CETIS 73 103 
CBTIS 38 

EDO. DE MEXICO CBTlS 161 104 
CETIS 37 
CEl'IS 96 

HICHOACAN CBTIS 162 49 
CBTIS 181 
CBTIS 204 

HOR'ELOS CETIS 99 41t 
CBTTS ]6._ 

Fuente: SEP, .secretaría ~e ~ducación Pública, Relación de planteles que 
maneJan la Espec1al1dad de Alimentos. México, 1987. 
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(continuución) 

-- -----------··---··---:-----
ESTADO NONBRE DEL CENTRO ESCOLAR TOTAL DE EGRESi.!lOS 

----·--- -

OAXACA' CBTIS 205 17 
CE TIS 102 

l'l'EBT.A CBTIS 86 26 
CETlS 151 

SAN LUIS POTOSI CBTIS 87 96 
CB'fiS 131 
CBTIS 185 
CETIS 126 

SI!lAI.OA CBTIS 43 167 
CBTIS 152 
CBTJS 224 

SONORA CBTIS 132 153 
CBTIS 188 

TABASCO CBTIS 163 93 
CBTIS 167 
CETIS 40 

TAMAULIPAS CBTIS 24 47 
CBTIS 73 
CBTIS 98 
CBTIS 103 

TLAXC.~LA CBTIS 154 27 -
CBTIS 211 

VERACRUZ CBTIS 101 248 
CBTIS 102 
CBTIS 142 
CBTIS 190 
CBTIS 191 
CETIS llO 
CETIS 134 
CETIS 143 
CETIS '164 

YUCA TAN CBTIS 193 

ZACATECAS CBTIS 215 22 
CETIS 113 

Fuente: SEP, Secretaria de Educación Pública, Relación de planteles que 
manejan la Especialidad de Alimentos. México, 1987. 



CUADRO No. 30. 
DISTRillUCJON DE EGRESAl!OS A NIVEL ESTATAL PAHA 1986. 

(NIVEL TECNICO) 

69 

r------------r-----------------.-------------¡ 
ESTADO' CARRERA l:L~IEHO 1 

---------. ·--· ------ ------· -----·-------------1 

AGUASCALIENTES 

BAJA CALIF. NORTE 

CAMPECHE 

COAHUILA 

COLIMA 

ClllAPAS 

Cl!IHUAHUA 

DISTRITO FEDERAL 

O U RANGO 

GUAllA.JUATO 

GUERRERO 

JALISCO 

ESTADO DE HEXICO 

MICHOACAN 

MORE LOS 

OAXACA 

PIJEI!I.A 

Sfu~ l.UIS POTOSI 

SIN ALOA 

SON{)RA 

TABASCO 

TECNICO EN FERllENTACIONES. 
TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALU!EXTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALUIENTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALIHENTOS. 

TECNICO EN ALUIENTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALU!ENTOS. 

TECNICO EN ALHIENTOS. 

TECNICO EN FERMENTACIONES. 
TECNICO EN ALIHENTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TEC~ICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALINENTOS. 

TECNICO tN ALUIENTOS. 

TECNICO EN FERMENTACIONES. 
TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO EN ALIMENTOS. 

TECNICO 1'111 AT~ ·- JS 

26 

36 

30 

78 

61 

18 

58 

77 

41 

61 

94 

103 

104 

49 

44 

17 

2b 

96 

167 

153 

Q'l 

Fuente: SEP. Secretaria de Educación Pública, Relación de planteleles 
que manejan la Especialidad de Alimentos. México, 1987. 



r.uJ;urw .i:o.Jo, (cont ÍlltiJción) 

ESTADO CA!(Rf.RA 

TA:·1AUIT PAS TECNJCO EN FERc!l<:l'olTACIONES. 47 
TECNICO EN ALIHENTOS. 

TLAXCALA TECNICO EN ALIMENTOS. '!.7 

VERACRUZ TECNICO EN FERHENTACIONES. 248 
TECNr'CO EN ALI!IWTOS. 

YUCA TAN TECNICO EN ALU!F.NTOS. 

ZACATCCAS TECNICO EN ALIMENTOS. 22 

Fuente: SEP, Secretar,a de Educación Pfiblica, Relación de Planteles -
que manejan la Especialidad de Alimentos. México, 1987. 

70 



MAPA No. (6) 

No. EGRESADOS POR ESTADO 
1986. NIVEL TECNICO. 

Fuente: Calculado en base a datos de la Secretaría de Educación Publica, (SEP), Relación de planteles que 
manejan la especialidad de alimentos 1987, México. 



CIJh/!flQ rio. 31. 

L: 1: il ,\('iON l1E n:;:'l IW ESCOLAI(ES Y TOTAL llE J:Gf:ESADOS 
l:t:!..".CIO:JADOS CllN LAS CLASES 1 NDUSTRJALES A 1984. 

(NJ I'EL L ICn!C f ATURA) 

ESTADO ~:01-\BHE Df.L CE:-m:o ESCOT.AR 

AGL'ASI.AL a:::TES UNl Vi'RSIDAD AUTOt\mlA DE P.CUAS 
CALIENTES. 

BAJA CALIF. NOETE 

!\AJA CAJ.IF. SUR 

CA.'\ PECHE 

COAHUILA 

COLIMA 

CHIAPAS 

CHIHUAHUA 

DISTRITO FEDERAL 

DURA:·lGO 

INSTITUTO TECNOLOGICO DE TlJliA 
NA. 

UNIVERSIDAD AUTON0}1A DE BAJA -
CALIFORNIA SUR. 
INSTITUTO TECNOLOGICO DE LA -
PAZ. 

UNIVERSIDAD AUTONOHA DEL CAR-
NEN. 
UNIVERSIDAD DEL SUDESTE. 

UNIVERSIDAD AUTONO}~ DE COAHUI 
LA. 
ESCUELA DE CIENCIAS BIOLOGICAS 
INSTITUTO MEXICANO DE ESTUDIOS 
SUPERIORES. 
UNIVERSIDAD AUTONONA AGRARIA -
ANTONIO NARRO. 

UNIVERSIDAD DE COLIMA. 
INSTITUTO TECNOLOGICO DE COLI
MA. 

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIA-
PAS. 
INSTITUTO TECNOLOGICO TUXTLA -
GUTIERREZ. 

UNIVERSIDAD AUTONOHA DE CHIHUA 
HUA. 

UNIVERSIDAD AUTONONA ~!ETROl'OL l 
L::A. 
UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA. 

UNIVERSJ.DAD JUAREZ DEL ESTADO 
DE DURANGO. 
INSTITUTO TECNOl.OGICO DE lJUkAW 

) -1 

70 

43 

34 

146 

25 

10 

143 

110 

49 

72 

Fuente: ANUlES; Anuario Estadístico de Licenciaturas en Universidades 
e I~stitutos Tecnológicos, México, 1~85. 



CUADRO N~ (continuación) 73 

ESTADO NOMBRE DEL CENTRO ESCOLAR TOTAL DE EGR!·SADOS 

----------------~----------------------------+------------- ------
CUANAJUATO 

GUERRERO 

ESTADO DE MEXICO 

MICHOACAN 

NAYARIT 

NUEVO LEON 

OAXACA 

PUEBLA 

QUERETARO 

SAN LUIS POTOSI 

S1NALOA 

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE GUANA
JUATO. 
INSTITUTO TECNOLOGICO DE CELA
YA. 

INSTITUTO TECNOLOGICO DE ACA-
PULCO. 

ESCUELA NACIONAL DEL ESTADO DE 
MEXICO. (U.N.A.M.) 
UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTA
DO DE MEXICO. 
INSTITUTO SUPERIOR DEL ESTADO 
DE MEXICO. 

INSTITUTO TECNOLOGICO DE JIQUI! 
PAN. 

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NAYARIT 

INSTITUTO TECNOLOGICO DE ESTU
DIOS SUPERIORES DE MONTERREY. 

·UNIVERSIDAD DE UONTERREY. 
UNIVERSIDAD REGIOMONTANA. 

INSTITUTO TECNOLÓGICO DE TUXT~ 
PEC. 

INSTITUTO TECNOWGICO DE TEHUA -CAN. 

INSTITUTO TECNOLOGICO DE ESTU
DIOS SUPERIORES DE MONTERREY. 
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERE
TARO. 

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SAN LUIS: 
POTOSI. 

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALO~ 
INSTITUTO TECNOI.OGICO DE CULIA 
CAN. 
INSTITUTO TECNOLOGICO DE HOCHIS. 
INSTITUTO 'l'l'TNm n<"Tf':'n m<t '"" 

24 

36 

7 

18 

5 

10 

9 

54 

21 

227 

.Fuente: ANUlES¡ Anuario Estadístico de Licenciaturas en Universidades 
e Inst1tutos Tecnológicos, México, 1985. 
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CUADRO No. 31. (, · r1L irruación) 

ESTADO 1 NO:·IllRE DEL CENTRO ESCOLAR 'J'OTAL DE Et:RESAD.IS 
¡ 

SONORA · ,•iS'l'l TU'fO TEC~:OT.OGT CO DE SONORA 217 
t~SJ'ITUTO TECNOLOGICO DE ESTU--' 
'iiOS f;UPERIORES DE l<ONTERREl. 
UNIVERSIDAD DE SONORA. 

TABASCO INSTITUTO TECNGLOGICO DE VILLA- ]l¡ 

l!EIZMOSA. 

TAMAULIPAS UNIVERSIDAD AUTONOHA DE TAHAULI ---l'AS. 

VERACRUZ U:-liVERSIDAD VERACRUZANA. 194 
INSTITUTO TECNOLOGICO DEL MAR. 
INSTITUTO TECNOLOGICO DE VERA:--
CRUZ. 

YUCA TAN UNIVERSIDAD AUTONOHA DE YUCATAN 45 
INSTITUTO TECNOLOGTCO DE MERIDA 

Fuente: ANUlES; Anuario Estadístico de Licenciaturas en Universidades 
e Institutos Tecnológicos, México, 1985. 

. 



CUADRO No. 32. 

DISTRIBUCION DE ECRESADOS A NIVEL ESTATAL PARA 1984. 
(NIVEL LICENCIATURA) 

75 

ESTADO CARREUA Nln~ERO 

----------i---------------+------·----
ACUASC~IENTES INGENIERO AGRONOMO FRUTICULTOR. 

INGENIERO.BlOQUIMICO. . 

BAJA CALIF. NORTE INGENIERO BlOQUIMICO EN ALU1EN
TOS. 

BAJA CALIF. SUR INGENIERO EN PESQUERLA. 

CAMPECHE 

COAHUILA 

COLIMA 

CHIAPAS 

CHIUUAUUA 

DISTRITO FEDERAL 

DURANGO 

INGENIERO BIOQUIMICO. 

INGENIERO EN PROCESOS QUHUCOS_ 
DE ALHIENTOS. 
INGENIERO BIOQUIMICO DE ALIMEN
TOS. 

QUIMINO FISICO BROMATOLOGO. 
INGENIERO EN ALIHENTOS, 
INGENIERO BIOQUIMICO. 
INGENIERO EN HORTICULTURA. 
LICENCIADO EN NUTRICJON. 

INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS. 
INGENIERO BIOQUIMICO EN PRODUC-

. TOS NATURALES. 

INGÉNIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN
TOS. 
QUIMICO AGRICOLA. --
INCENIERO.BIOQUIMICO EUPRODUC
TOS NATURALES. 

INGENIERO QUIMICO BROHATOLOGO. 
QUIMICO BROMATOLOGO. _ 
INGENIERO QUIMlCO AGROINDUSTRI~ 
INGENIERO FRUTICULTOR. 

INGENIERO EN ALIMENTOS. 
INGENIERO BlOQUIMlCO INDUS1.'RIAL 
LICENCIADO EN NUTRICION Y CIEN
CIAS DE LOS ALIMENTOS. 
LICENCIADO EN DIETA Y NUTRICION 
INGENIERO EN ALIMENTOS. 

It:GENIERO AGRONOUO FRUTICl.JI.'IOR. 
LICENCI,\DO EN CIENCIAS Y TECNI 
CAS DEc·": At.JMENTOS, -
INGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN-

70 

43 

34 

146 

25 

10 

143 

110 

Fuente: ANUIES~·Anuario Estadístico de Licenciaturas en Universidades 
e Inst1tutos Tecnológicos, México, 1985. 



C UMJIW U o. 32. (continuación) 76 

----------- ------- -------------
EST/,DO 

GUANAJUATO 

CUERP.ERO 

ESTADO DE HEXICO 

MTCHOACAN 

~:ORELOS 

NAYARIT 

NUEVO LEON 

OAXACA 

QUERF.TARO 

SA."l LUIS POTOSI 

CARRERA 

TOS. 

iNGENIERO EN ALIMENTOS. 
INGENIERO BIOQUlHICO EN Al.ll1EN 
TOS. 

lllGENIERO BIOQUU!ICO EN ALIMEN 
TOS. 

INGENIERO EN ALUIENTOS. 
QUIMICO EN ALIHENTOS. 

INGENIERO AGRONOMO FRUTICULT0R. 
INGENIERO BIOQUU!ICO EN ALIHEN 
TOS. -

LICENCIADO EN HORTICULTURA. 

INGENIERO PESQUERO. 

INCE.lliERO BIOQUIMICO. 
INGENIERO BIOQUIMICO EN AnMINIS 
TRACION EN PROCESOS EN ALIMENTD." 
INGENIERO BIOQUU1ICO EN ADMINIS 
TRACION EN SERVICIOS ALIMENTARIO 
INGENIERO EN ALIMENTOS. 
INGENIERO QUIMICO EN AGROINDUS
TRlAS. 
LICENCIADO EN NUTRICION. 

INGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN
TOS. 

INGENIERO BIOQIJIMICO EN ALIMI:N
TOS • 

. l,,GENIERO BIOQUUIICO. 
JNGENIET'O BIOQUIMICO EN ADMI~HSI 

TRACION EN PROCESOS EN ALIE~íNTos:
INGE.'1IERO BIOQUHUCO EN ADhlNIS 

TRACION EN SERVICLOS AL1!1ENTARIOS 
QUlMICO EN ALHIENTOS. 

INGENIERO EN ALIMENTOS, 
INCE.NlF.RO ACROlNDUSTRlAL. 

llU~IEHO 

24 

36 

7 

18 

5 

10 

9 

54 

21 

Fuente: ANUIES; Anuario Estadístico de Licenciaturas en Universidades 
e Institutos Tecnológicos, México, 1985. 
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CUADftO No. 32. (continuación) 77 

i 
ESTADO CARRERA NUI-IERO 

r-----------~--~--------~'--------~------~--------------~--

SONORA 

TABASCO 

TAHAULIPAS 

VERA CRUZ 

YUCA TAN 

INGENIERO BÍOQUIMICO. 
INGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMENTOS 
INGENIERO EN ,PROCESOS ALIMENTARII ~ 
INGENIERO PESQUERO INDUSTRIAL. 

INGENIERO AGllONOMO lllOTECNELOGT A. 
QUIMICO EN ALIMENTOS. 
INGENIERO BIOQUIMICO EN CIENCIAS 
MARINAS Y TECNICA DE LOS AI.IME~ 
TOS. : 
INGENIERO !IOQUIMICO ADMINIST~~ 
CION EN PROCESOS Y SERVICIOS ~= 
ALIMENTARIOS. 
QUIMICO BIOLOGO. 

INGENIERO !IOQUIMICO EN ALIMEN-
TOS. ¡ 

INGENIERO EN ALIMENTOS. 
BIOQUIMICO 
INGENIERO AGROINDUSTRIAL. 

LICENCIADO EN NUTRICION. 
LICJ-:r\CIADO PESQUERO EN PROCESOS 
ALIMENTARIOS. 
INGENIERO BIOQUI!HCO EN ALIMEN 
TOS. -

QUIHICO BIOLOGICO AGROPECUARIO. 
QUIMICO BIOLOGICO BROMATOLOCO. 
INGENIEF-0 BJ.OQUUIICO .f:N AL UIFtl 
'fOS. -

227 

217 

14 

194 

45 

Fuente: ANUlES! Anuario Estadístico de Licenciaturas en Universidades 
e Inst1tutos Tecnológicos, México, 1985. 



Fuente: Calculado en base a datos de ANUlES, Anua. Estadístico 1985 de Licenciaturas en escuelas normales; 
Anuario Estadistica 1985 de Lfcenciaturas en Universidades e Institutos Tecnologicos 1985, 
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(NIVEL POSGRADO) 
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ESTADO NOHBRE DEI; CENTRO ESCOLAR TOTAL DE EGRJ::iADOS 

-· 

COAHUIJ,.A UNIVERSIDAD AUTONOMA AGRARIA - l 
ANTONIO NARRO. 

CHIHUAHUA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHU~ 12 
HUA. 

DISTRITO FEDERAL UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOHA_• 6 
DE HEXICO. 
UNIVERSIDAD IBEROAHERICANA. 
INSTITUTO POLI'l'ECNICO NACIONAL 
-

DURANGO CENTRO DE GRADUADOS DEL INSTI- 6 
TUTO TECNOLOGICO DE DURANGO. 

ESTADO DE MEXICO FACULTAD DE ESTUDIOS SUfERID- 1 
RES DE CUAUTITLAN DE LA UNIVER• 
SIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ME= 

' XICO. 
COLEGIO DE POSTGRADUADOS DE -

-
QUERETARO · UNIVERSIDAD AUTONO~~ DE QUERE- 4 

TARO. 

SINALOA UNIVERSIDAD DE OCCIDENTE. --

SONORA UNIVERSIDAD DE SONORA. 2 
INSTITUTO TECNOLOGICO DE ESTU-1 
DIOS SUPERIORES DE MONTEP~EY. 
CENTRO DE INVESTIGACIONES ALI-
MENTICIAS Y DESARROLLO, A.C. 

VERACRUZ INSTITUTO TECNOLOGICO DE VERA- 4 
CRUZ. 

Fuente: ANUlES; Anuario de Estadísticas de Posgrado, México, 1985. 
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--------------r------------------r----------------
ESTADO CARRERA NU!1f.RO 

-------------~----------------~--------·--------
CO.\l!UlLA 

CHIIIUAHIJA 

DISTRITO FEDERAL 

DURANGO 

ESTADO DE MEXICO 

QUERETARO 

SI~ALOA 

SONORA 

VERA CRUZ 

NAESTRIA EN CIENCIA ANHIAL. 
NUTRICION ANINAL. 

HAESTRIA EN NUTRICION ANP.IAL. 
HAESTRIA EN CIENCIAS DE LA CAR 
NE. 
~:AESTRIA EN TECNICA DE AUNEN
TOS. 

NAESTRIA EN NUTRJCION Y ALHIEN
TACII)N ANHlAL. 
L:JCTORADO EN ALHIENTACIOU Y N{l
TRICION ANUIAL. 
l1AESTRIA EN QUIMICA DE AJ.IMENTO 
MAESTRIA EN ALIMENTOS. 
~IAES'fRIA EN BIOQUIMICA. 
MAESTRIA EN TECNICA DE ALIMENTO 
MAESTRIA EN TECNICA AUMENTARlA 
DOCTORADO EN BIOQUU!ICA .. 

MAESTRIA EN ALII1ENTOS. 

ESPECIALIDAD EN ~UTRICION ANIMA 
MAESTRIA EN FRUTICUL'lllRA. 

MAESTRIA EN CIENCIAS Y TECNICAS 
DE LOS JIJ.IMENTOS. 

MAESTRIA AGROINDUSTRIAL 

MAESTRIA EN CIENCIAS Y TECNICAS 
DE ALIMENTOS. 
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTI-
CIAS Y ~IARITIMAS. 
MAETRIA EN CIENCIAS DE NUTRICIO 
Y AL UIENTOS. 

MAESTRIA EN CIENCIAS DE LOS ALI 
HENTOS. 
MAI:STRIA BIOENERGTA DE FERMENTA 
rrmms. 

12 

6 

6 

4 

2 

4 

Fuente: ANUlES; Anuario de Estadísticas de Posgrado, México, 1985. 
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En base a los resultados obtenidos en el estudio del Sistema Agr~ 
industrial de Carne de pollo en el estado de Jalisco, el mencionado es~ 
tado es el principal productor de carne de pollo en la República, el -
cúal ocupa el 12.611 %del total de producción a nivel nacional, siendo 
que en la mayoría de los estados resulta una producción muy baja de es
te producto. 

Considerando la gran importancia que tiene la carne de pollo en la
dieta humana, por su rico sabor alimenticio y valor nutritivo, así como 
su fácil y rapidá conversión que tiene el ave, en relación con el ali -
mento-ganacia de peso, y la importancia que tiene en la aportación de -
calorías para el ser humano, incluida por ello en el grupo de alimentos 
básicos ricos en proteínas para el hombre. 

Se ha detectado bajas en la producción de dicho alimento, del 15 al 
20 % repercutiendo en e t consumo per-capita a ni ve 1 nací ona 1 y por en~ 
de en Jalisco. 

·En dicho estudio se demuestra que Jalisco es el principal abastece_
dor de carne de pollo en la República Mexicana, así como el estado que
tiene la mayor infraestructura para aprovechar su maxima producción y -
un alto nivel de tecnología para su explotación y comercialización. 

En los datos obtenidos por el INEGI se observa que en el periódo de-
1980 a 1984, el volumen de producción nacional ·de carne de pollo fué de 
2'233,987 Ton., teniendo una producción media por año de 446,797.4 ton. 
lo cúal es una cifra considerable, ya que como se demuestra en este es~ 
tudio, no en todos los estados la producción de este alimento tiene un
superávit, esto nos indica que los estados que se dedican a esta rama -
de la ganadería y que se prestan estos mismos ya que su temperatura y -
otros factores les son favorables para su explotación, alcanzan una pr~ 
ducción extra para distribuir este alimento a los estados que no les -
favorecen dichos factores. 

Con respecto a lo anterior y basados a la producción que tiene ~ali~ 
co en este alimento básico, se han instalado en el estado establecimien 
tos que procesan este alimento y sus sub~productos, constituyendo estos 
establecimient-os una fuente de ingresos al avicultor segura y constante, 
debido a la demanda que se tiene de este alimento en otras zonas del --
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país, ya que el total Nacional de estos establecimientos suman 721 de -
la clase industrial (2041), "Matanza de ganado" y 410 de la clase (2049) 
"Preparación, conservación y empacado de carne", no obstante en el est~ 
do de Jalisco existen de la primera clase 360 y de la segunda 34, obt!~ 

niendo un primer lugar en la matanza de ganado con un 49.4 % y el terc! 
ro en la segunda clase que seria la de preparación, conservación y emp~ 
cado de carne con un 8.2% a nivel nacional. 

Esto resulta ser logico conociendo que el estado de Jalisco es el -
principal productor de carne de pollo. 

No obstante esta producción es baja, considerando que el ave, que es 
llevada al mercado tiene un peso promedio de 1,900 grs., ya que el peso 
comercial del ave deberia de alcanzar 2,300 grs. aprox. promedio. 

Aunando, al problema anterior, existen otros como son; el poco apo~ 
yo que tienen los avicultores en créditos de avío y la falta de perso_
nal capacitado para aumentar al máximo la explotación de las aves, ya -
que en el año 1984 datos calculados en base ai (UNUIES), Asociación Na~ 

. cional de Universidades e Institutos de Estudios Superiores, y (SEP), -
Secretaria de Educación Pública, el total de egresados a nivel Licenci~ 
tura en el pais·fué de 1,462 y a nivel posgrado de 36, no registrandoce 
en ninguno de estos algÚn egresado en el estado de Jalisco, y en el año 
de 1986 en datos basados en las mismas dependencias el número de egres~ 
dos a nivel técnic~ fué de 1,776 en la Repúblic~ y en el estado deJa -
lisco de 103 egresados. 

La falta de aves híbridas adecuadas para cada zona del país para au 
p -

mentar al máximo el peso del ave en el menor tiempo, trae como conse_--
cuencia un bajo rendimiento del ave y una pérdida en la economía del a~ 

vicultor. 
Ya que entre los estados de; Aguascalientes, Baja california, Baja -

california Su~. Colima, Campeche, Chihuahua, D.F., Hidalgo, Guerrero, -
Nayarit, Sinaloa, Oaxaca, Tabasco, Tlaxcala, Quintana Roo y Zacatecas -
alcanzan en conjunto el 13.227 % de la producción de carne de pollo na
cional, superando apenas en un .611 %al estado de Jalisco. 

Para esto se requiere tener híbridos comerciales adecuados y un buen 
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control de enfermedades, con una profilaxis y sanidad para evitar el de~ 

plome economico de los avicultores dedicados a la producción de aves de
engorda, siempre resultará más rentable combatir las enfermedades antes
que surjan. 

Resulta conveniente aclarar que debido a factores tales como lenti -
tud en los procesos censales de dependencias estatales y falta de infor~ 
mación de instituciones públicas y privadas, así como cambios de precios 
súbitos debidos al proceso inflacionario tan acelerado que existe en -
nuestro país, se encuentran parámetros dificiles de establecer, sin em -
bargo, se ha intentado recolectar la información más fidedigna y simpli~ 
ficarla, a fin de lograr una mayor comprensión. 
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El presente estudio pretende ofrecer al lector un panorama gener~ 
lizado de la situación actual y las posibles tendencias a producir car~ 
ne de pollo a nivel nacional, y posteriormente enfocarnos al estado de
Jalisco. 

Por lo que concierne a producción de carne de pollo dentro del esta~ 

do de Jalisco, contamos con un alto porcentaje de granjas tanto como p~ 
ra la explotación de carne o huevo (doble proposito). 

Las aves que utilizan los avicultores para la producción de carne -
son híbridas comerrciales, y en general de tipo pesado, cumpliendo es_
tas una serie de requisitos que les permitan al productor su rentabili~ 
dad para la máxima explotación. 

Economicamente el nivel alimenticio ha sido el problema primario en 
la lucha que han sostenido la humanidad con fines de satisfacer sus ne
cesidades materiales y producir alimentos con los escasos bienes exis -
tentes. 

Es importante que el avicultor separe las aves de acuerdo a clase y 
calidad para poder fijarles precio al momento de la venta. 
Los pollos tiernos son los de mayor preferencia por las características 
que presentán, (3 meses de edad), considerando que un pollo que no pase 
de 8 meses de edad, también es tierno y apropiado para asar o freír, s! 
gún el gusto del consumidor. 

Las aves_ vivas presentan gran demanda en el mercado, aún más las que 
son sacrificadas y preparadas. 

Un buen aspecto de la ave sacrificada y preparada dependerá de la 
forma de matanza, conosiendoce tres formas de sacrifi~ado que son: 
-Matanza por sangría externa. 
-Matanza por sangría interna. 
-Matanza por dislocación del cuello. 
Teniendo este último un incomveniente, que es la falta de sangría com_
pleta, quedando esta estancada en los vasos sanguíneos. Esto da mal as~ 

pecto a la carne y por lo tanto se produce rápidamente la putrefacción. 
Al igual para desplumar las aves ya sacrificadas hay tres formas: 

-El desplume en seco. 
-El desplume por escaldamiento. 
-El desplume por semi escaldamiento. 
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Aún terminada la preparación se procede al enfriamiento de las aves, 
de lo contrario empieza la descomposición por las bacterias, manchando
se la carne. Esta descomposición empieza a las 8 horas, después del sa
crificio de la misma. 
Hay tres métodos de congelación rápida que son: 
-Bird's Eye 
- El "Z" 

-Enfriamiento en una composición de "salmuera". 
Establecimientos que venden las aves preparadas utilizan temperaturas -
de -24°C.a-26°C. utilizando en ocasiones una temperatura más baja que 
es -29°C. 
Comercialmente todos los sub-productos se pueden utilizar, como son :
la sangre, plumas,patas,viceras y hasta deyecciones, estiercol y la sa~ 
gre se utilizan como abono y mejorador de las condiciones del suelo. 

Las plumas después de haberlas sometido a una buena limpieza y desin~ 

fectación se emplean para relleno de almuadas, cojines etc. Los demás -
residuos para la elaboración de harinas de carne para raciones alimen~ 
ticias de las mismas aves. 

Hay una gran variedad de enfermedades que atacan a la avicultura, pe~ 
ro sin embargo mencionamos unicamente las de mayor importancia que son: 
Peste Aviar, Newcastle o Pseudopeste, Bronquitis Infecciosa, Paralisis
de Marek'o Linfomatosis Nerviosa, Pullorosis y enfermedad respiratoria
Cronica. 

En lo que se refiere a normas de higiene dentro de la granja se deben
de cumplir algunos factores importantes como son: Humedad adecuada, Ven 
tilación, Temperatura etc., así como desinfección y desinfectación de -
locales y materiales. 
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