
 

 

 

 

 

Nombre del alumno: Francisco de Jesús Villatoro Jiménez.  

 

Nombre del profesor: Ana Gabriela Villafuerte Aguilar.  

 

Nombre del trabajo: Cuadro sinóptico sobre las instalaciones, equipo y Comercialización de leche y carne. 

 

Materia: Zootecnia de bovinos.  

 

Grado: 6 

 

Grupo: A 

 

Comitán de Domínguez Chiapas a 21 de julio del 2021. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Instalaciones, 

equipo y 

Comercialización 

de leche y carne. 

Instalaciones 

y equipo. 

 

Comercialización

-distribución de 

la leche y carne. 

Factores a 

considerar en la 

ubicación de las 

instalaciones en 

una explotación 

lechera y ganado 

de engorda. 

Tipos y 

lineamientos 

para el diseño 

de las zonas 

de 

alojamiento 

Modelos 

de salas 

de ordeño 

y equipo, 

Precursores de los 

elementos que 

componen la leche, 

factores que 

pueden alterar su 

composición y 

cantidad de leche 

Causas del 

deterioro físico 

químico y 

bacteriológico 

de la leche así 

como su 

control. 

Funciones físicas 

del mercadeo 

(manipulación, 

transporte, 

almacenamiento, 

clasificación y 

envasado) 

- Medio. 

- Animales. 

- Ganadero. 

- Entorno de 

la granja. 

- Aspectos 

económicos. 

> Estimación de espacios. 

 

> Circuitos y áreas de movimiento. 

 

> Alojamiento abierto y bien orientado. 

 

> Posibilidad de ampliación. 

Se han 

ideado 

diversos 

métodos 

Composición 

de la leche es 

una dispersión 

acuosa 

compleja que 

contiene grasa 

emulsionada, 

proteína. 

Principales 

alteraciones 

son 

Suele dividir 

en tres (3) 

grandes 

etapas o 

procesos 

sucesivos 

> Clima.     > Altitud.     > Vientos.     > Topografía.     > Ubicación de otras granjas. 

> La legislación ambiental.        > Calidad del producto.        > Respeto al nicho ecológico. 

> Mano de obra.         > Materiales.            > Rentabilidad.  

Criterios para la elección de un 

sistema de alojamiento son 

- Emplazamiento adecuado.      - Mano de obra disponible.       - Destino del estiércol.    

- Tamaño del rebaño.      - Disponibilidad de tecnología y materiales. 

Estimarse un mínimo de 10% de 

la superficie construida como 

área de movimientos para 

- Vehículos.     – Ganado.      – Insumos.      – Productos.  

- Personas (con o sin carga).      – Residuos.      - Útiles, herramientas. 

- No ajustar estrictamente las distancias.  

- Favorecer líneas rectas, eliminando cambios de dirección. 

- Espina de pescado. 

- Tándem. 

- Paralelo. 

- Rotativo. 

- Automático o robotizado. 

Componentes 

de la leche 

son 

> Proteína. 

> Grasa. 

> Lactosa. 

> Componentes 

inorgánicos. 

Factores que 

afectan a la 

composición 

de la leche 

son  

> Genéticos: 

responsables al menos en 

un 45%. 

 

> Nutricionales y de 

manejo; influyen un 55%. 

> Agriado o Formación De 

Ácido. 

> Bacterias lácticas. 

> Bacterias esporuladas. 

> Bacterias psicrotrofas. 

> Bacterias de origen fecal. 

> Alteraciones Del Aroma. 

Puntos para 

realizar el control 

de 

microorganismos 

son 

> Limpieza, Sala y equipo de ordeño 

mecánico, Enfriamiento. 

> Personal, Ambiente, Sala y equipo 

de ordeño, Preparación de la ubre y 

técnicas de ordeño. 

- La concentración o acopio. 

- La nivelación o preparación 

para el consumo. 

- La distribución. 

Funciones 

de 

intercambio 

Funciones 

físicas 

Son las funciones que 

se relacionan con la 

transferencia del 

derecho de propiedad. 

Relacionadas con la 

transferencia y con 

las modificaciones 

físicas o fisiológicas 

de los productos. 

> Compra y venta. 

> Determinación de 

los precios. 

• Acopio.       • Clasificación y estandarización. 

• Almacenamiento.       • Empaque. 

• Transformación.       • Transporte. 


