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Estimado Carlos Pacheco Gallardo: 

Carlos Alberto Campos Bravo
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http://www.areasaludbadajoz.com/images/datos/elibros/guia_plantas_medicinales_magreb.pdf
http://ecocrop.fao.org/ecocrop/srv/en/cropView?id=8595
http://ecocrop.fao.org/ecocrop/srv/en/cropView?id=8595
http://ecocrop.fao.org/ecocrop/srv/en/cropView?id=8595
https://www.plants.usda.gov/core/profile?symbol=PIAN3
https://www.plants.usda.gov/core/profile?symbol=PIAN3
https://www.plants.usda.gov/core/profile?symbol=PIAN3
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Pesar puré de jitomate 

Recepción de materias primas 

Pesar frijoles y maíz 

Selección y limpieza 

Nixtamalización, cocción                   

y molienda 

Mezclar ingredientes 

uniformemente 

Dividir en porciones                          

y moldear tortilla 

Colocar en superficie                  

metálica a 80 °C  
Enfriar a temperatura ambiente  
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https://doi.org/10.1155/2017/1259510
https://doi.org/10.1155/2017/1259510
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http://www.globalhealingcenter.net/salud-natural/alimentos-ricos-vitamina-e.html
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Recepción de materia prima 

Molienda 4°C/30´´ 
54,6 kg/h 

 

Mezclado 4°C/1´ 
66,26 kg/h 

Pasteurización* 

83°C-85°C/20´´ 

Homogeneizado 
4°C/30´´ 

Maduración  
0-5°C/4-24h 

Batido y congelación 
-6°C a -10°C/30´ 

Envasado* 

500 mL, 1 L y 3,6 L 

Endurecimiento 
-18°C 

 
 

Almacenamiento* 

-18 ± 4°C 
66,26 kg 

Troceado 8 intervalos 20 °C/3´c/u 
Nuez de castilla 2,92 kg/h 

Ate de membrillo 8,74 kg/h 
 

Ate de membrillo 8,74 kg/h 
Leche deslactosada descremada 37,56 kg/h 

Queso crema reducido en grasa saturada 8,30 kg/h 

Almacenamiento 4°C/18°C-24°C 
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Recepción de 
materias 
primas  

Pesado  Mezclado  

Homogeneización 
- Pasteurización  

PCP  

Maduración   

Congelado  
Envasado - 
Etiquetado  Endurecimiento  Almacenado  Transporte  

Distribución  Comercialización  
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DIRECCIÓN  

DEPARTAMENTOS 
INTERNOS  

PRODUCCIÓN  

LIMPIEZA  

VENTAS 

SERVICIOS 

EXTERNOS  

MERCADOTECNIA 

CONTABILIDAD 

LABORATORIO 
DE CALIDAD 

FORTALEZAS  

•Calidad de 
producto 

•Buena publicidad 

•Innovación  

 

OPORTUNIDADES  

•Apoyos 
económicos por 
emprendimiento 

•Desarrollo de 
nuevos productos  

•Crecimiento en el 
mercado 

 

AMENAZAS 

•Competencia 

•Aumento precio 
de materia primas 
y servicios  

•Disponibilidad de 
materia prima  

DEBILIDADES  

•Empresa nueva 

•Empresa No  
reconocida 

•Cuenta con pocos 
canales de 
distribución 

•Produccíón baja 

•Precio  
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                                  Trabajando todos unidos por una nutrición mejor” 

 

Conferencia FINUT 2020  

sobre Alimentación y Nutrición 

26 al 28 de abril    

hotel Barceló Reforma de la Ciudad de México 

Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos  

“Innovación y tecnología: piezas clave para la 
producción de alimentos más saludables” 

3 al 5 de junio  

Centro de Convenciones 

Parque Tecnológico del Tec de Monterrey (campus Puebla) 

EXPO ANTAD  y 
Alimentaria 2020  

Foro de Negocios del Retail 
y la Industria Alimentaria 

31 Marzo al 2 Abril 

Expo Guadalajara 
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https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Cencic%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22254045
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Chingwaru%20W%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22254045
https://dx.doi.org/10.3390%2Fnu2060611
http://www.visiblebody.com/
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CUCBA: Camino Ing. Ramón Padilla Sánchez N°2100, Nextipac, Zapopan, Jal. Tels: 37 77 11 51 y 36 82 05 74 

CONSULTA  ESPECIALIZADA  EN  CALIDAD  E  INOCUIDAD DE  ALIMENTOS 

El Departamento de Salud Pública cuenta con un equipo  
multidisciplinario conformado por profesionales de diversas  

carreras: Ingenieros Químicos, Médicos Veterinarios, Químicos  
Farmacobiólogos, Médicos Cirujanos, Biólogos, Ingenieros  

Bioquímicos en Alimentos, entre otros. 

Expertos en diferentes áreas: Biotecnología, Microbiología,  
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad , Fisicoquímica,  

Regulación y Normatividad, Toxicología, etc. 

La planta de académicos, con amplia experiencia en investigación,  
ostenta alto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestría. Cuatro  
miembros pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI). 

La consultoría requerida se atenderá estableciendo con los  
solicitantes las características y condiciones del servicio, así como  

responsabilidad de participantes y la institución. 

ANÁLISIS DE  AGUA Y ALIMENTOS 

 Determinación del perfil de ácidos grasos 

 Determinación de la composición de triglicéridos en grasas 

 Determinación de adulteración por suero de quesería en leche 

Análisis de agua  Mesófilos aerobios 

 Coliformes totales (NMP) 

 Coliformes fecales (NMP) 

 Escherichia coli (NMP) 

Análisis  

Fisicoquímicos 

 pH 

 Alcalinidad total 

 Cloruros 

 Cloro libre 

 Cloro total 

 Fluoruros 

 Nitratos 

 Nitritos 

 Sólidos disueltos totales 

 Sulfatos 

 Turbiedad 

Análisis Microbiológicos 

Composición  de los alimentos sólidos 

Análisis fisicoquímico de alimentos sólidos 

 Actividad Ureásica 

 Calcio 

 Ceniza 

 Fósforo 

 Fibra cruda 

 Grasa cruda 

 Humedad 

 Proteína cruda 

 Proteína digerible 

 Prueba de Putrefacción 

 Urea 

 pH 

 Proteína verdadera 

(para humanos  

y animales) 
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Residuos de plaguicidas organoclorados y 

organofosforados 

El listado de  plaguicidas a analizar incluye tanto ingredientes 
activos como sus metabolitos y/o productos de degradación de  los 
siguientes ingredientes activos: 

ALDRIN, ACEFATE, AMITRAZ, ALFA, BETA, DELTA Y GAMMA HCH  (LINDANO), 
AZINFOS ETIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISÓMEROS),  ENDUSULFÁN I Y II 
Y SULFATO, AZINFOS METIL, ENDRÍN Y ENDRÍN  ALDEHIDO, BROMOFOS 
METIL, HEPTACLORO Y HEPTACLORO  EPÓXIDO, CLORPIRIFOS Y CLORPIRIFOS 
METIL, 4,4’ DDT, DIAZINÓN,  4,4’-DICLOFENTION, DIELDRÍN,  DICLORVOS, 
ENDRIN CETONA,  DISULFOTÓN Y DISULFOTÓN SULFÓXIDO, HEPTACLORO 
EPÓXIDO,  ETIÓN, 4,4’ DDD, FENTIÓN SULFONA Y FENTIÓN SULFÓXIDO, 
FORATO  Y FORATO SULFONA, MALAOXÓN, MALATIÓN. 

• Formar profesionales  en las áreas  de la ciencia de los  
alimentos  y  la alimentación, así como en diferentes  
campos  de  la Salud Pública. 

• Abordar científicamente los campos  de estas  
disciplinas y ofrecer servicios  y asesoría a los sectores  
público, privado y social. 

El Departamento de  
Salud Pública tiene  

como misión: 

Hongos  y  Micotoxinas en Alimentos 

 Análisis e identificación de hongos 

 Recuento de colonias (UFC) 

 Porcentaje de infección de granos por hongos 

 Determinación de micotoxinas por HPLC 

 Determinación de micotoxinas por inmunoafinidad 

Residuos de medicamentos en alimentos 
El listado de medicamentos a analizar incluye: Antibióticos,  

sulfonamidas (sulfametazina, sulfametoxazol,  

sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), así como  

NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidona y firaltadona),  

cloranfenicol, antibióticos beta-lactámicos, etc. 

Microorganismos Indicadores  

Bacterias Mesofílicas Aerobias  

Organismos Coliformes Totales  

Organismos Coliformes Fecales  

Organismos Psicrótrofos  

Hongos y Levaduras 

Bacterias ácido lácticas  

Enterobacteriaceae  

Escherichia coli 

Microorganismos Patógenos 

Shigella spp.  

Salmonella spp.  

Campylobacter jejuni  

Staphylococcus aureus  

Clostridium perfringens  

Listeria monocytogenes 

Nota: Además de los Análisis  
Rutinarios es posible hacer otras  
determinaciones ante peticiones  
específicas y ofrecer asesorías  
especializadas en la materia y 

cursos de actualización. 

 Calcio 

 Densidad 

 Fósforo 

 Grasa 

 Proteína 

 Sólidos totales 

 Pruebas de alcohol 

 Índice crioscópico 

Análisis microbiológicos 


