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INTRODUCCION GENERAL

Un proyecto surge con una idea, para obtener metas, ya sea porque aun no se
alcanzaron, porque sobran o faltan recursos con los fines actuales, o porque existen

nuevas necesidades, donde se establece qué es lo que se pretende.

Una vez fijada la idea del objetivo, se elabora un diagndstico, sobre las posibilidades de
llevar esa idea adelante, para no emprender un camino hacia metas imposibles. Luego
se elabora el disefio de cdmo se lograra; previendo los recursos con los que se cuenta
y elaborando estrategias. Posteriormente el plan se pone en funcionamiento, y al final,
se evaluan los resultados para ver si son satisfactorios, y si no, se establecen las

causas del fracaso, para modificar ciertas acciones y replantear las estrategias.

La importancia de realizar el estudio de un negocio antes de su lanzamiento al mercado
radica en la advertencia de sus beneficios y adversidades durante su colocacion en el
mercado, Es decir; factores de riesgo y habilidad, que puedan afectar la inversién de
capital.

El actual anteproyecto, se centra en el impulso y evaluacion de la viabilidad financiera,
asi como la definicion estructural de un negocio de Procesamiento industrial de
Guayaba, en la region de Coatepec Harinas Estado de México, lugar donde el cultivo
de guayaba es prospero; Organizando el camino hacia la rentabilidad financiera y
econdmica para la elaboracion de puré de guayaba concentrado, que permita que la
inversion inicial, resulte en ganancias congruentes con la inversion, hasta el periodo de

recuperacion.

En nuestro pais la guayaba es una de las especies frutales del trépico mas conocida y
consumida, después del Mango y el Platano, lo que la hace favorita para ser un
importante e indiscutible ingrediente en ates, mermeladas, dulces y recetas de
reposteria local. Este fruto ha tomado el lugar de "la fruta reina" por ser la mas

completa en nutrientes.



No obstante, cabe resaltar que como una manifestacion del comportamiento de la
superficie y las condiciones del mercado, la produccion nacional de guayaba tiene aun
relevancia limitada para la economia, debido a que unicamente representa el 2.8% del
valor total de los principales frutos (Sagarpa, 2013).

Sin embargo, el cultivo de guayaba esta cobrando gran importancia, debido al
incremento en produccién y demanda, elementos que constituyen una cadena adicional
para el incremento de la rentabilidad en el mercado que este representa. Los alcances
comerciales del fruto de guayaba han demostrado ser prometedores y actualmente su

cultivo esta en expansion.

Debido a que la guayaba es un producto perecedero, y tiende a deteriorar su
apariencia con el tiempo, su comercializacion se complica, por ello la solucidn para su
aprovechamiento es el procesamiento industrial; el cual sera detallado en el contenido

del presente documento.

El objetivo general como ya se mencioné antes, busca definir la viabilidad y rentabilidad
econdmica del anteproyecto de inversion, dedicado al Procesamiento Industrial de la
guayaba, el cual intenta satisfacer los objetivos especificos que se derivan de este, los

cuales son:

Realizar un estudio de mercado que permita que la oferta y la demanda se nivelen y
esto genere la apertura de un negocio que promueva la venta de puré de guayaba

concentrado.

Determinar los aspectos fisicos, socioeconomicos, organizativos, legales e
institucionales, asi como la Infraestructura y servicios basicos, productivos y de apoyo

para su impulso y de ese modo, conocer el éxito o fracaso del anteproyecto.

Realizar un estudio financiero que contemple los montos de inversion en el
anteproyecto, como son estructura del capital, depreciacion, ventas y costos que
determinan la rentabilidad.



Atendiendo lo anterior y esperando resultados favorables de éstos estudios, se formula
la siguiente hipotesis: La instalacion de una empresa dedicada a la elaboracion y
comercializacién de puré de guayaba concentrado en el municipio de Coatepec Harinas
para el afio 2013 es factible técnica, econdmica y financieramente.

La estructura del proyecto es la siguiente:

En el primer capitulo se presenta el marco conceptual que regira el anteproyecto. La
justificacion, los objetivos generales y especificos; asi como la metodologia utilizada.

El segundo capitulo del anteproyecto comprende el estudio de mercado, en donde se
define el producto a comercializar, y se realiza un analisis de la demanda, oferta,

precios y canales de comercializacion.

En el capitulo tercero se realiza el estudio técnico, en donde se determina la
localizacion 6ptima de la planta, la ingenieria del proyecto que incluye un estudio de la
materia prima e insumos, la tecnologia a utilizar y el proceso de produccion para la
elaboracion del producto; y la distribucion oOptima de la planta para el adecuado

funcionamiento de la misma.

En el cuarto capitulo se define la estructura organizacional mas adecuada para

laempresa, asi como el marco legal para la puesta en marcha.

Finalmente, en el capitulo quinto se realiza el estudio econémico-financiero en donde
se determina la inversién inicial, la estructura del capital social, los presupuestos de
ingresos y egresos totales, asi como los estados financieros proforma. En la evaluacion
financiera se determina si el proyecto es viable o no, a través del calculo del Valor
Actual Neto, la Tasa Interna de Rendimiento y el Periodo de Recuperacion de la

Inversidn, realizando un analisis de escenarios del proyecto.



CAPITULO 1
1. EL PROYECTO DE INVERSION
Introduccion

Un proyecto es la busqueda de una solucién a un problema especifico, por tanto un
proyecto de inversion es un plan con el que se busca producir un satisfactor, ya sea
este un bien o un servicio, con el fin de satisfacer una necesidad humana (CORDOBA,
2006).

Cualquier proyecto de inversion tiene como objeto la rentabilidad econdmica y social,
pues para arrancar el proyecto es necesario cierto capital y el inversionista deseara que
con el proyecto su capital se multiplique.

Hoy en dia para realizar una inversién es necesario algo que sustente al proyecto, esa
base se encuentra en el desarrollo de un proyecto bien estructurado, ya que este
estudio sera la base sobre la cual se tome la decision de si se debe de invertir o no en
dicho proyecto.

Una vez que el proyecto ha sido realizado es necesario tomar la decision de si se va a

invertir o no, para ello es necesaria evaluacion del proyecto.

A continuacion se exponen los conceptos necesarios para entender el funcionamiento y
definicion de un proyecto de inversion, asi como sus etapas y los tipos de proyectos

que pueden existir.

1.1. Definicion de proyecto

Segun Lasala (2009) el término proyecto proviene del latin proiectus, y se define
basicamente como todo conjunto de actividades, con un inicio y fin determinados, asi
como con recursos necesariamente limitados por las caracteristicas y ejecucion del

mismo, para conseguir objetivos a corto, mediano o largo plazo; objetivos que no



pueden conseguirse mediante las operaciones corrientes de una Entidad, Empresa u
Organizacion.

En un sentido mas amplio, es un conjunto articulado y coherente de actividades
orientadas a alcanzar uno o varios objetivos siguiendo una metodologia definida, para
lo cual se necesita un equipo de personas idoneas, asi como de recursos cuantificados
en forma de presupuesto; que provee el logro de determinados resultados sin
contraponerse a las normas y buenas practicas establecidas y cuya duracion en el

tiempo responde a un cronograma de duracion limitada.

Los proyectos surgen de las necesidades individuales y colectivas de las personas.
Son las personas las que importan, son sus necesidades las que deben ser satisfechas
a través de una adecuada asignacion de recursos, teniendo en cuenta la realidad social,

cultural y politica en la que el proyecto pretende desarrollarse.

1.2.Definicion de inversion

Una inversidn, en sentido econdmico, es una colocacion de capital para obtener una
gananciafutura; esta colocacion supone una eleccibn que resigna un beneficio

inmediato por uno futuro y, por lo general, improbable.

Existen distintas definiciones de inversion que han dado prestigiosos economistas tales
como Peumans, Fischer, Keynes,etc. Entre ellas, podemos citar por ejemplo, la de
Tarragd Sabaté que dice que “La inversion consiste en la aplicacidon de recursos
financieros a la creacién, renovacion, ampliacién o mejora de la capacidad operativa de
la empresa” (TARRAGO, 1974).

Por su parte Peumans (1977), menciona que “La inversion es todo desembolso de
recursos financieros para adquirir bienes concretos durables o instrumentos de
produccion, denominados bienes de equipo, y que la empresa utilizara durante varios

afnos para cumplir su objeto social”.



Asi podriamos seguir citando diversos autores que han dado definiciones parecidas o
con ligeras diferencias o matices, pero que todas en general hacen referencia
esencialmente a que las inversiones consisten en un proceso por el cual un sujeto o
sociedad deciden vincular recursos financieros liquidos a cambio de expectativas de
obtener beneficios también liquidos, a lo largo de un plazo de tiempo, denominado vida
util, u horizonte temporal del proyecto.

Para el presente estudio nosotros vamos a considerar la inversién en su sentido amplio,
teniendo en cuenta tanto la inversion fija como la inversion diferida. A este conjunto le

llamaremos anteproyecto de inversion.

1.3. Definicion de proyectos de inversion

Hoy en dia para realizar una inversion es necesario tener elementos que sustenten al
proyecto, esa base se encuentra en el desarrollo de un proyecto de inversion bien
estructurado, ya que este estudio sera la base sobre la cual se tome la decisidon de si
se debe invertir o no en dicho proyecto.

El proyecto de inversion es un documento por escrito formado por una serie de
estudios que permiten al emprendedor que tiene la idea y a las instituciones que lo
apoyan saber si la idea es viable, si se puede realizar y si dara ganancias.No es mas
gue una propuesta de accidn técnico econdmica para resolver una necesidad utilizando
un conjunto de recursos disponibles, los cuales pueden ser: recursos humanos,

materiales y tecnoldgicos, entre otros (ATOM, 2013).

Unproyecto de inversion se define como la propuesta de actividades técnico
econdmicas con objetivos y trayectorias organizadas; que preveén la oferta de bienes o
servicios con la finalidad de satisfacer las necesidades del mercado haciendo uso de

recursos disponibles, en un periodo determinado.

El proyecto de inversion tiene como objetivos aprovechar los recursos para mejorar las

condiciones de vida de una comunidad, pudiendo ser a corto, mediano o a largo plazo;
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comprende desde la intencion o pensamiento de ejecutar algo hasta el término o
puesta en operacion normal.Responde a una decisidn sobre uso de recursos con el
objetivo de incrementar, mantener o mejorar la produccion de bienes o la prestacion de
servicios y esta conformado por una serie de estudios que permiten medir la viabilidad
de la idea sujeta a estudio.

Siempre que exista una necesidad humana de un bien o servicio habra necesidad de
invertir, pues hacerlo es la unica forma de producir un bien o servicio. Es claro que las
inversiones no se hacen solo porque alguien desea producir determinado articulo o
piensa que produciéndolo ganara dinero. Actualmente, una inversion inteligente
requiere una base que la justifique, dicha base es precisamente un proyecto bien
estructurado y evaluado que indique la pauta que debe seguirse. De ahi se deriva la
necesidad de elaborar los proyectos (BACA, 2003).

En resumen podemos concluir que el proyecto de inversion en una manera adecuada
de planear el inicio, operacion y desarrollo de cualquier empresa, ya sea del ramo

publico o privado, para la produccion de un bien o el otorgamiento de un servicio.

Existen varias clasificaciones de proyectos de inversion, cada una tiene como fin

adecuarse a diversos tipos de situaciones.

1.4.Tipos de proyectos de inversion

Segun Leon (2007), los proyectos pueden ser de diversa indole, por lo que su
clasificacion posee una gran variedad de divisiones, entre las cuales generalmente

encontramos las siguientes:
Por la finalidad del proyecto:

Proyecto de inversién Privada: Tiene como objetivo obtener una rentabilidad econémica.
Es realizado por un empresario particular para satisfacer sus objetivos. Los beneficios
que espera del proyecto, son los resultados del valor de la venta de los productos
(bienes o servicios), que generara el proyecto.



Proyecto de inversién Publica o Social: El gobierno es el inversionista y su finalidad es
buscar el bienestar social, la rentabilidad es de caracter econdmico social. Busca
cumplir con objetivos sociales a través de metas gubernamentales o alternativas,
empleadas por programas de apoyo. Los términos evolutivos estaran referidos al
término de las metas bajo criterios de tiempo o alcances poblacionales.

Por su naturaleza:

Dependientes: Cuando sus flujos de caja dependen de los flujos de otro proyecto, para

llevarse a acabo requieren de otra inversion (proyectos complementarios).

Independientes: Cuando los flujos no dependen de ningun otro proyecto. Este tipo de
proyectos se puede llevar a cabo sin afectar a otro.

Por el sector al que pertenecen:

'] Agropecuarios: Estan dirigidos a la produccion agricola, actividades pesqueras y
forestales.

'l Industriales: Se agrupan los proyectos que pertenecen al sector industrial. Entre
los cuales se encuentran la industria manufacturera, extractiva y el

procesamiento de productos.

1 Servicios: No se producen bienes, el objetivo de estos es prestar servicios a la

poblacion a través de una institucion.

[ Infraestructura social: Atienden a las necesidades que tiene la poblacion de
salud, educacion, seguridad entre otros.

'l Infraestructura econdémica: Proveen a la actividad econdémica de bienes o
servicios para llevar a cabo sus actividades, tales como energia, transporte y

comunicaciones.



Dadas las definiciones anteriores, nuestro proyecto puede ser clasificado como privado
por su finalidad, independiente por su naturaleza y agropecuario por el sector al que
pertenece.

1.5.Partes de un proyecto de inversion
Las partes que constituyen a un proyecto de inversion son las siguientes (LEON, 2007):

Estudio de Mercado: Tiene como finalidad confirmar la existencia de una demanda
potencial insatisfecha para los productos del anteproyecto, que permita identificar

consumidores potenciales para dichos productos.

Estudio Técnico: Constata la viabilidad de las diferentes alternativas que existen para
definir los principales aspectos técnicos del proyecto, tales como: la localizacién, el
tamano, el proceso, la tecnologia, los requerimientos fisicos, los recursos humanos, la

organizacion ejecutora y la programacion de la ejecucion del proyecto.

Estudio Econdmico- Financiero: Define la elaboracion del flujo de fondos monetarios,
como resultado del procesamiento sistematico de los presupuestos de ingresos y de

egresos del proyecto a lo largo de su vida util.
Etapas y ciclo de vida de los proyectos de inversion

Al realizar un proyecto, se debe tener en cuenta los ciclos o etapas sucesivas que lo
definen (FERNANDEZ, 2007).

Un proyecto de inversion comprende basicamente 4 etapas las cuales son:
] Pre inversion
(] Decision
[ Inversién

] Recuperacion
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Tabla No.1
Tareas Esenciales en las Etapas de una Proyecto de Inversiéon

Pre inversion Decision | Inversion | Recuperacion
Identificacion, Gestion de | Ejecucion Direccién y
formulacion y evaluacion los y puesta operacion
de la Ingenieria de recursos | en marcha
proyecto

Fuente: Elaboracién propia, con base en CORDOBA (2006)

Donde en la etapa de pre inversion, es la fase preliminar para la ejecucion de un
proyecto, que permite mediante la elaboracién de estudios, demostrar las bondades

técnicas, economicas, financieras y sociales de este, en caso de llevarse a cabo.

En la etapa de decisidn se define el tipo de agrupacion social formalizada y laboral,
para su aplicacion.

La parte de Inversion se realiza siguiendo una serie logica de pasos; la evidencia apoya
el métodoplanificado, que comienza con el establecimiento de una serie de metas
financieras generales y después continua con el desarrollo y ejecucion de un programa

de inversion congruente con dichas metas.

Y por ultimo la parte de Recuperacién que es la etapa cuya finalidad es la generacién
eficiente de beneficios econémicos y sociales.

Asi pues, la importancia de los proyectos de inversion se ha generado debido a las
necesidades sociales, que exigen darle un orden a las ideas que surgen, lo cual genera
un cambio no solo en el ambito socio-cultural, sinotambién en el aspecto socio
economico (GITMAN, 1999).

Es importante que durante la planificacién de un proyecto, se establezcan debidamente
las actividades precisas a realizar en cada etapa, de tal manera que al final del proceso
los resultados obtenidos sean satisfactorios para la sociedad inversora (CORTAZAR,
2006).
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Las 4 etapas se ven aterrizadas en 6 fases, donde se busca evaluar los riesgos de
cada una, de manera que se fortalezcan para asi completar el ciclo de vida de un

proyecto de manera positiva, las cuales se integran como se muestra a continuacion:

Esquema No.1

Etapas del proyecto de inversion.

ETAPAS

PREINVERSION DECISION INVERSION RECUPERACION
|
I . . I I I
2
1. :
FORMULACION Y| | 3.INGENIERIA 4. GESTION DE 5. EJECUCION 6. OPERACION
IDENTIFICACION EVALUACION RECURSOS

Fuente: Elaboracién propia, con base en CORDOBA, (2006).

El ciclo de vida de un proyecto, se inicia con la identificacién de una idea, para ello se

necesitan fuentes, como son:

1.- Identificar uno 0 mas insumos y plantear a partir de ciertas relaciones técnico-
economicas, sus posibilidades de transformar bienes o servicios, susceptibles de
satisfacer necesidades humanas.

2.- Partir de ciertas necesidades humanas, buscar su relacion cualitativa y cuantitativa

con bienes y servicios.

La relacion técnica-econdmica es una funcion de produccion y su importancia se refleja
en el aprovechamiento de materias primas y otros materiales de producto.(JIMENEZ,
1996) En este sentido, es importante su consideraciéon desde el punto de vista de la
oferta. Complementariamente, la relacién fisico-social tiene influencia determinante

desde el punto de vista de la demanda de un proyecto
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En conclusion,

un Proyecto de

Inversion tiene un ciclo de vida relacionado

estrechamente con "las 4 etapas de una inversion", a las que corresponden 6 fases de

un Proyecto. Las cuales se detallan en el siguiente modelo pragmatico, generado por el

fondo nacional de estudios y proyectos.(FONEP, 2008)

Detalle descriptivo de las etapas de un Proyecto de Inversiéon

Esquema No. 2

1

2

3

4

5

6

Direccion
Control

Etapas Fases de Finalidad Contenido Resultado Nivel de Tipo de
desarrollo Estudio Estudio
Detectar
necesidades y . I " Regional,
Diagnostico, Las estrategias .
e . recursos para su P . . L Sectorial,
Identificacion . L prondstico e y lineamientos Gran vision
satisfaccion y : L ‘. Programa de
: imagen objetivo. |de accion. L.
aprovechamiento Inversion.
eficiente
Generar y M "
= seleccionar Tfercfa o,
o opciones y Tecnlclc’x .
» determinar la mas La opcidn optica F_eCNO _OQICO,
. ici Analisis su viabilidad -Perfil -|Financiero
I L Formulacion y eficiente para 24 y su i
= Evaluacion satisfacer una evaluacion de técnica, Prefactibilidad Evaluacion,
" necesidad opciones econdomica y Factibilidad
o especifica o financiera.
o aprovechamiento Organizacion
de recurso.
Contar con los Memorias de
elementos de Desarrollo de la |calculo y de
- isef o isef Proyecto Ingenieria
Ingenieria del disefio, Ingenieria disefio, d f.y. vo d ba 9 d
Proyecto construccion y basica y de especificaciones |definitivo de asica y de
especificaciones lanos ingenieria. detalle
P detalle. yp -
necesarias.
= Definir el tipo de L La capacidad
R L, N Negociaciones, |.7 .. Financiero
N3 . agrupacion social, |. ~¥7 juridica y los f
D Gestion de los . juridicas, .
s formalizarla y ) . recursos Asesoria
o recursos financieras y : —
D obtener los requeridos por la Juridico,
o laborales. . i
recursos. inversion. Laboral
Programacion Programa:
de ejecucion, _
instalacién Construccion,
montaije; La instalacion y
= X v infraestructura, montaje
g . P Disponer de los reclutamiento, . ye-
N=] Ejecucién y P n . fisica, laboral y —
) recursos fisicos, seleccion y N s Plan de Adquisiciones,
— puesta en ) n . directiva y . s .
g marcha financieros y formacion de los ajustes de ejecucion
= humanos. recursos J R ) Formacion de
humanos. maquinaria y recursos
equipo.
Pruebas de quip Financiero
maquinaria y Puesta en
equipo. Marcha
Eficiencia del
proceso de
aseguramiento
de calidad,
_g . Planeacion Sistemas y
‘S f_er?erir . L g o Procesos de
IV g Operacion y E 'C'efr.] gmen € da pr(:_ ;JCCtIOn Optimi . desarrollo
(<% direccion ene’lcu')s e. satistactores ptimizacion organizacional.
S econoémicos y eficaces.
3 sociales Organizacion Planeacion
o Financiera

Mercadotecnia

Planeacion
estratégica.

Fuente: Elaboracién propia, con base en FONEP (2008).

13



1.6. Definicion del Proyecto de inversion en el sector agropecuario-industrial

Como ya se refiribanteriormente el presente estudio por el sector al que pertenece,es
un proyecto agroindustrial.

Asi pues, un proyecto de inversion en el sector agroindustrial se estructura a partir de
varios componentes, los cuales se encuentran intimamente relacionados entre si, de tal
manera que los efectos sobre un componente tienen su expresion en todos los

demas, configurando un cuadro especifico de desempeno.

A nivel practico se observa que la gran mayoria de agricultores o futuros inversionistas
centran sus analisis en los componentes técnicos del proyecto. En ese sentido
aspectos como: variedad o hibrido a cultivar, requerimientos climaticos, , adecuacion
del lote, trasplantes, podas, fertilizacion, riego, control de malezas, control fitosanitario,
recoleccion, empaque y transporte, entre otros; cercando el interés y gran parte del
tiempo dedicado solo a la evaluacion de la opcion de produccion.

Pero contrariamente a lo que algunos creen la identificacién, formulacion,
establecimiento y sostenimiento de un proyecto de produccidon en el sector
agroindustrial requiere un enfoque integral, multidisciplinario, juicioso y muy profesional
que contraste con el tropicalisimo con el cual se disefian, promueven y ejecutan

muchos proyectos agroindustriales en nuestra entidad.

En el estado de México, dentro de las estrategias para reactivar el campo se promueve
la inyeccion con créditos y/o subsidios, mas otros instrumentos como los incentivos,
asistencia técnica, alianzas estratégicas, investigacion etc. los cuales si bien causan un
impacto positivo, no son suficientes para lograr mejorar las condiciones de vida de los

pequefios y medianos productores.

La investigacion basica y aplicada en nuestro estado no es suficiente para dar
respuestas oportunas y eficaces a los requerimientos del sector. Este bache en el
conocimiento abre la puerta para la aplicacion de herramientas tales como los
proyectos de inversion, lo cual le ha restado espacio a la aplicacion del conocimiento

cientifico y tecnoldgico.
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La gran mayoria de inversiones en el sector agroindustrial en mayor o menor grado se
inscriben dentro de un escenario de alta incertidumbre, caracterizado por la accién de
factores sobre los cuales el productor no puede ejercer un efectivo control: continuos
cambios climaticos (precipitacion, temperatura, humedad relativa, vientos, evaporacion,
brillo solar, etc.); disimil composicién y dinamica de los suelos; presencia de plagas y
enfermedades; volatilidad en los precios del mercado; limitaciones para acceder a
creditos, irregular dinamica socio-productiva, etc. Todos estos factores hacen que el
proceso de produccion sea altamente complejo aumentando los riesgos de no lograr
los objetivos preestablecidos.

En general, el sector agropecuario mexicano ha enfrentado transformaciones profundas
durante las tres ultimas décadas. El continuo proceso de urbanizacion, el intenso
proceso de globalizacion y las transformaciones demograficas han configurado un
nuevo entorno para el sector, el cual se caracteriza por cambios tecnolégicos que
redundan en mejoras de la productividad, nuevos cultivos que se ajustan a las
exigencias de un mercado internacional, modificaciones genéticas que mejoran las
variedades de los productos, nuevos esquemas organizacionales que dinamicen las
formas de comercializacion y modifican los métodos de insercion en el mercado

mundial e incluso, el surgimiento de nuevos esquemas de desarrollo rural .

De la misma manera, estos cambios también impactan al sector agroindustrial en sus
interacciones con el mercado interno y tienden a polarizar la situacion del campo entre
un sector asociado al mercado exportador, que cuenta con inversiones cuantiosas que
le permiten mejorar su productividad e introducir mejoras tecnoldgicas; y la agricultura
tradicional de subsistencia que aumenta la produccidn sobre la base de métodos
extensivos. Junto con ello, las acciones gubernamentales se han concentrado
fundamentalmente en propiciar la reconversion productiva, diversificar los cultivos
tradicionales, ofrecer asesoria tecnoldgica, generar infraestructura, atender los
problemas derivados del desajuste en el equilibrio poblacional urbano-rural y las
condiciones de incertidumbre del mercado.
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Dicho lo anterior, la evaluacion de proyectos de inversion en el sector agropecuario,
ahora mas que nunca, debe ser realizada técnicamente, con propiedad y utilizando
todas las herramientas disponibles que permitan decidir cual es la mejor opcion o

destino de los recursos en funcién de los resultados esperados.

1.7.Planteamiento del anteproyecto de inversion: Procesamiento industrial de
Guayaba (Elaboracién de puré de guayaba concentrado)

Por su valor nutritivo, y sabor particular, la guayaba es una fruta que ostenta amplias
posibilidades tanto en los mercados locales, nacionales como en los extranjeros de la
alimentacion, ya sea para consumo en fresco o procesada. Esta fruta es utilizada
comercialmente para elaborar jaleas, mermeladas, dulces, conserva, asi como jugos,

bebidas alcohdlicas, jarabes, productos enlatados, helados, entre otros.

La produccion de guayaba en México se ubica en el lugar 13 en términos de volumen
de produccion entre frutas y se produce en 22 estados del pais en una superficie de 22
mil 841 hectareas entre los que destacan Aguascalientes, Guanajuato, Michoacan,
Zacatecas y el Estado de México. Cabe sefalar que en México hay 56,000 productores
de guayaba. “La produccion nacional anual alcanza las 300,000 toneladas, que se
obtienen aproximadamente de 23,000 hectareas, con un valor superior a los 836
millones de pesos” (SAGARPA, 2012).

“En nuestro pais la mayor parte de la produccién de guayaba se consume en fresco, de
tal forma que se utiliza del 87 al 92% para este propdsito, destinandose solo del 8 al
13% restante para la industria” (ASERCA, 2012).

El sistema de comercializacion de esta fruta esta concentrado y dominado por los
compradores e intermediarios de las diferentes centrales de abasto, particularmente la
de la Ciudad de México. Esta organizado y funciona de manera adecuada para un
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mercado que se concentra en los principales centros urbanos, lugares en donde se
encuentra la poblacion de mayores ingresos, la mayor y mejor infraestructura para la

distribucion y comercializacién, asi como los mecanismos que permiten el

descubrimiento de precio de esta fruta.

El Estado de México a nivel nacional se disputa el quinto lugar como productor de
guayaba, por debajo de Michoacan, Aguascalientes, Zacatecas y Guanajuato. Aunque
el tipo de fruta que producen es similar, la competencia no esta marcada por la calidad,
sino por la cantidad que producen aquellos estados. “La competencia mas fuerte por su
ubicacion geografica y vecindad con el Estado de México es Michoacan”, (ASERCA,
2012) de hecho sus puntos de venta coinciden con los de los productores de la Colonia
Loépez Mateos, no obstante a que se tiene cierta ventaja comparativa con respecto al
transporte hacia Toluca, el D.F y la Zona Metropolitana de la Ciudad de México.

La competencia entre mercados de productos agricolas se agudiza de manera por
demas preocupante para los productores mexiquenses, por tal motivo se ha hecho
necesaria la busqueda de nuevas alternativas productivas y de valor agregado que
permitan obtener mejores rendimientos de la actividad agricola, via la articulacién de
dicha actividad con el procesamiento de los productos frescos. Bajo este contexto, se
ha fomentado y trabajado en la idea de este anteproyecto de inversion para la
elaboracion de puré de guayaba concentrado en la Colonia Adolfo Lépez Mateos, en el
municipio de Coatepec de Harinas, encaminado a dar solucién a la baja cotizacion del
precio de la guayaba, y en especial tratar de obtener cierta independencia del
intermediarismo, coyotaje y monopolios en centrales de abasto.

La monopolizacion del comercio de la guayaba se ha convertido en un desincentivador
y ha creado dudas respecto a la conveniencia de seguir invirtiendo en la produccién
agricola de la guayaba.

Es en este sentido que se ha llevado a la busqueda de ideas para solucionar ese
problema a través de la creacion de una agroindustria para procesar la guayaba y
hacer de ella un “puré de guayaba concentrado”, para el consumidor final, que le

permitan reorientar sus actividades hacia el mercado de los bienes industriales. Asi es
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como surge la idea del presente anteproyecto de inversion, con el propdsito de lograr
mantener en pie los proyectos agricolas familiares y personales que son la base del
mercado de trabajo agricola de la comunidad Adolfo Lopez Mateos en el Municipio de
Coatepec de Harinas.

El presente anteproyectoestd encaminado a sustentar la viabilidad de la
industrializacion y comercializacion de concentrado de guayaba. En otras palabras, la
idea es instalar una Planta Procesadora de puré de guayaba, para lo cual es necesario
evaluar las condiciones, que se dan a lo interno y a lo externo de la organizacion. La
investigacion se planteo en términos de realizar un estudio técnico y de mercado para
la instalacion de una planta procesadora de productos derivados de la guayaba,
especificamente en el Municipio de Coatepec Harinas.

Mediante la investigacion se ha pretendido analizar los diferentes elementos
relacionados con las actividades que se llevan a cabo dentro de una planta
procesadora, identificar los productos que se procesaran inicialmente y establecer el
proceso de comercializacién que se llevara a cabo para su venta. El anteproyecto ha
estado dirigido a sustentar la Viabilidad Técnica y la Factibilidad del Mercado de una
Planta Procesadora. La investigacion se desarroll6 en el Municipio de Coatepec
Harinas especificamente en la colonia Adolfo Lépez Mateos.

Dicho plan comprende ideas, estrategias y creatividades, en ese orden es un ejercicio
muy rico que permite reforzarse con la incursion en el proyecto de una persona
especialista en tecnologia y procesamiento de alimentos que fundamenté la estrategia
de ingenieria. Por todo lo anterior, se somete a su consideracion el presente
anteproyecto de inversidon como un esfuerzo por reinventar las formas de producir y
fomentar el desarrollo rural desde las actividades agropecuarias, haciendo siempre el
compromiso de trabajar por la estabilidad econémica propia y de los trabajadores
agricolas. En general, se trata de contribuir de alguna manera al desarrollo rural

integral del el campo mexicano.
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1.8.Mision y Vision del proyecto
a) Misién

Procesar materia prima de excelente calidad para obtener productos que satisfagan de
manera total los requerimientos de nuestros clientes y consumidores finales, a precios
realmente competitivos a partir de métodos confiables, que no causen deterioro del
medio ambiente y finalmente lograr utilidades legitimas para los accionistas vy
asociados (trabajadores), mismas que generen bienestar a todos los involucrados, no
descartando entre éstos a los agricultores lo cual se lograra pagando precios justos
por la materia prima que proporcionan, para de esta manera incentivar también el

crecimiento del campo mexicano, que es de gran importancia en nuestro pais.

Mediante la suma de esfuerzos individuales e institucionales relacionados con el
desarrollo rural, nuestro cometido es producir bienes alimenticios procesados derivados
de frutas regionales, en especial la guayaba, con una logica de calidad y eficiencia
orientada hacia el mercado moderno nacional. En ese sentido nuestra agroindustria
Guayamex S. de R. L. Ml., tiene por mision consolidar estrategias productivas agricolas

e industriales siempre pensando en las necesidades del mercado, es decir, en el cliente.

b) Vision

Ser una empresa lider en el mercado nacional de productos horto-fruticolas procesados,
buscando también la futura penetracion en el mercado externo, como una organizacion

competitiva con los estandares requeridos de gestion en Calidad y Ambiental.

Logrando un crecimiento continuo y sostenido de la empresa y de la region a partir del
fortalecimiento de todas sus areas y funciones, el cual se vera reflejado en la
rentabilidad de los inversionistas, el desarrollo de proveedores y la satisfaccion de los

clientes y consumidores.

Generar una economia eficiente, fincada en cadenas de valor adecuadas con el medio

agricola e industrial de la region sur del Estado de México. De esta forma nuestra vision
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comprende fomentar el desarrollo rural a través de la combinacion de iniciativas
particulares y publicas que redunden en la generacidn de valor agregado a nuestros
procesos de produccion en los agros negocios que llevamos a cabo, asi como la
creacion de empleos bien remunerados para los trabajadores involucrados en la

agroindustria.

1.9. Justificacion del proyecto de inversion

Los requerimientos del mercado que se traducen en la constante busqueda de
productos innovadores, y los datos anteriormente mencionados, son los antecedentes
que consideramos para desarrollar el presente anteproyecto que analiza la factibilidad
de instalar una planta productora de puré de guayaba concentrado, como una opcion
de inversion en la region sur del estado de México; para ofrecer una alternativa a los
productos ya existentes en el mercado, la cual podra ser consumida por las
procesadoras de jugo y bebidas pulposas de gran escala a nivel nacional.

Cabe recordar que para la elaboracion de nuestro producto se utilizara como materia
prima la guayaba; Se decidié utilizar este futo para la produccidén de puré concentrado,
para ser distribuida a grandes empresas a nivel nacional ya que con ello se brindara
una opcion alterna para aquella guayabas que por su naturaleza tiende a perecer en un
corto periodo de tiempo, pues actualmente se trata de un producto que se emplea
principalmente para el consumo en fresco, y no se tiene conocimiento a nivel nacional
de la existencia de proveedores de un producto idéntico que ofrezca las mismas

ventajas al consumidor.

Se ha propuesto ubicar el anteproyecto en la Colonia Adolfo Lépez Mateos, Coatepec
Harinas Estado de México, por ser una de las zonas del estado donde se encuentra
localizado un numero importante de cultivos de guayaba, ademas de diversas ventajas
en cuanto a logistica y comercializacion, las cuales seran abordadas en el siguiente

capitulo del presente .
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CAPITULO 2
2. ESTUDIO DE MERCADO
Introduccion

Dentro del plan de inversion el estudio de mercado es una de las partes fundamentales
y mas importantes; el efectuar el estudio de mercado es imprescindible en la
evaluacion y formulacién de un plan de inversion ya que la informacion derivada de
este nos otorgara el acceso para poder establecer la viabilidad del proyecto; y asi se
lograra conocer la aprobacion o rechazo que los consumidores le otorgaran al producto
dentro del mercado y nos autorizara el acceso para poder establecer la viabilidad del
proyecto.

Dentro de los puntos clave para la elaboracién del Estudio de Mercado, se encuentran
la descripcidn y reconocimiento del producto, asi como el analisis del mercado
potencial en el que se encontrara, a través de la informacion que se obtiene del
estudio del consumidor y de la competencia, con ello se podran elaborar las estrategias
de comercializacion en el mercado y las caracteristicas que diferenciaran a nuestro

producto de los ya existentes.

Asi pues, el concepto de mercado se trata de un lugar fisico especializado en las
actividades de vender y comprar productos y en algunos casos servicios. En este lugar
se instalan distintos tipos de vendedores para ofrecer diversos productos y/o servicios,

en tanto que ahi concurren los compradores con el fin de adquirirlos.

El conocimiento del mercado implica muchos aspectos como son: las preferencias de
los consumidores, la demanda del producto, el valor y tendencias del mercado y la

competencia, entre otros.

Visto lo anterior, cualquier proyecto que se desee emprender, debe tener un estudio de
mercado que le permita saber en qué medio habra de moverse, pero sobre todo si las
posibilidades de venta son reales y si los bienes o servicios podran colocarse en las
cantidades pensadas, de modo tal que se cumplan los propésitos del empresario.
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Adicionalmente, el estudio de mercado va a indicar si las caracteristicas y
especificaciones del producto corresponden a las que el cliente desea comprar. Nos
dira igualmente qué tipo de clientes son los interesados en nuestros bienes, lo cual

servira para orientar la produccion del negocio.

Finalmente, a través del estudio de mercado se obtendran los elementos que nos
llevaran a la definicibn de un precio apropiado para colocar nuestro producto y
competir en el mercado, o bien imponer un nuevo precio por alguna razon justificada,
asi como los canales de distribucion para el tipo de bien que se desea colocar y cual es

su funcionamiento.

Por estas razones, a continuacion se presenta el estudio del mercado que se desea
conocer Yy que finalmente ayudara a tomar decisiones e indicaran qué camino seguir

para alcanzar el objetivo establecido.

2.1.Descripcion del producto

“‘Un producto es todo aquello que la empresa o la organizacion realiza/fabrica para
ofrecer al mercado y satisfacer determinadas necesidades de los consumidores”
(FERNANDEZ, 2007).

“En primera instancia, todos los productos se dividen en tres grandes categorias, las
cuales dependen de las intenciones del comprador o el tipo de uso y su durabilidad y
tangibilidad” (FERNANDEZ, 2007). Las cuales son:

Productos de consumo: Son aquellos que estan destinados al consumo personal en los
hogares.

Productos de negocios: La intencion de los productos de negocios es la reventa, su uso

en la elaboracion de otros productos o la provision de servicios en una organizacion.
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Productos segun su duracion y tangibilidad: Este tipo de productos esta clasificado
segun la cantidad de usos que se le da al producto, el tiempo que dura y si se trata de

un bien tangible o un servicio intangible.

En resumen, los primeros dos tipos de productos se distinguen en cuanto a quién los

usara y como, el tercero, en funcion a la cantidad de veces que se usa el producto.

Para una clasificacion mas detallada de la tipologia de los productos, se puede

observar el esquema siguiente:

Esquema No. 3
Clasificacion de los Productos

ICLASIFICACION DH
LOS PRODUCTOS

DURACION Y
TANGIBILIDAD TIPO DE USO
| |
| | | |
BIENES DE
b cosnUMO NO DE CONSUMO INDUSTRIALES
DURADEROS
| |
| | | | | | | |
BIENES DE
L consumo CONVEDNElﬁNaA DE COMPRA ESPECIAL NO BUSCADOS |- MATPEEZ'QEESY
DURADEROS
PRODUCTOS BIENES DE
L SERVICIOS ~ oomanos [ Homoseneos =
BIENES SUMINISTROS Y
™1 vpulsivos | ] HETEROGENEOS = scrvicios
| | siEnesoe
EMERGENCIA

Fuente: Elaboracién propia, con base en GALLARDO (1998)

Dada la anterior categorizacion, nuestro producto (puré de guayaba concentrado)
puede describirse por su duracidn y tangibilidad de acuerdo a lo anterior, como un bien

de consumo no duradero.
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Por su uso se puede definir como un bien industrial “materiales y pieza” debido a que
es un bien adquirido por un fabricante para producir otro bien, que en este caso podria
ser jugo o algun producto de reposteria, asi como bebidas de sabor.

El presente proyecto de inversién propone la venta de concentrado de guayaba o puré
de guayaba concentrado el cual sera el producto con el que se pretende arrancar la
empresa; entendiéndose por este, al alimento obtenido de las variedades del fruto
fresco, sano, limpio y maduro del Psidium guajava L., (guayaba), las cuales pueden ser
del tipo: media china, china o criolla principalmente, el cual es molido, tamizado y
concentrado, pudiendo adicionarse azucar (sacarosa) y envasado en recipientes
sanitarios, de cierre hermético y sometidos a proceso térmico antes o después de

cerrado para asegurar su conservacion.

2.1.1. Generalidades de la guayaba
Nombre cientifico: Psidium guajava
Familia botanica: Pertenece a la familia Mytaceae.

Imagen No. 1
Guayaba en fresco

Fuente: Elaboracién propia, con base en IMAGEN, 2013.
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a) DESCRIPCION

“Esta fruta tropical pertenece a la familia de las Mirtaceas que incluye mas de 3.000 especies de arboles
y arbustos de los cinco continentes. Muchas de sus especies son muy aromaticas, como el eucalipto y el
clavero. Todas las guayabas las producen arboles del género Psidium que crecen en regiones tropicales
de América, Asia y Oceania. En otros paises también se la conoce como guayabo, guara, arrayana y
luma. Cuando estan maduras, exhalan un profundo aroma que las hace muy sugestivas y tentadoras.

Es un fruto que procede de Centroamérica, aunque se cultiva en casi todos los paises tropicales.
Algunos de ellos son Brasil, Colombia, Perd, Ecuador, India, Sudafrica, California, Estados Unidos,
México, Filipinas, Venezuela, Costa Rica, Cuba y Puerto Rico” (EROSKI, 2013).

b) CARACTERISTICAS

“Forma: Segun la variedad, la guayaba puede tener forma redondeada semejante a un limén o bien
estrecharse hacia el pedtnculo, tomando una forma parecida a la pera. Bajo la cascara se encuentra una
primera capa de pulpa, consistente, firme, de aproximadamente 0,25 centimetros de espesor, variable
segun la especie. La capa interior es mas blanda, jugosa, cremosa y esta repleta de semillas de
constitucion lefiosa y dura.

Tamanfo y peso: Tiene unos 4-12 centimetros de longitud y 4-7 de diametro. Su peso oscila desde los 60
hasta los 500 gramos.

Color: dulce, acidulo o acido, recuerda a una mezcla de pera, higo y fresa en las variedades dulces y a
platano, limén y manzana en las especies acidas.

Sabor: el sabor de la pulpa recuerda al de la nuez y la avellana” (EROSKI, 2013).

c) PROPIEDADES NUTRITIVAS

“Su componente mayoritario es el agua. Es de bajo valor caldrico, por su escaso aporte de hidratos de
carbono y menor aun de proteinas y grasas.

La guayaba es una fruta con mayor contenido vitaminico (16 vitaminas diferentes), contiene minerales
como calcio, fésforo, hierro; sustancias albuminoides, acido tanico, vitamina B1, B2, B3, C.

Destaca su contenido en vitamina C; concentra unas siete veces mas que la naranja. Aporta en menor
medida otras vitaminas del grupo B (sobre todo niacina o B3, necesaria para el aprovechamiento de los
principios inmediatos, hidratos de carbono, grasas y proteinas). Respecto a los minerales, destaca su
aporte de potasio. La vitamina C interviene en la formacion de colageno, huesos y dientes, globulos rojos
y favorece la absorcién del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones.

Ambas vitaminas, cumplen ademas una funcién antioxidante. El potasio, es un mineral necesario para la
transmision y generacion del impulso nervioso y para la actividad muscular normal, interviene en el

equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. Su aporte de fibra es elevado por lo que posee un suave
efecto laxante y previene o reduce el riesgo de ciertas alteraciones y enfermedades” (HISTATS, 2012).

A continuacion la composicion nutrimental de la guayaba (Psidium guajava):
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Tabla No. 2
Contenido Energetico en 100g de porciéon comestible de Guayaba

Energia (kJ/Kcal) 228/54
Agua (9) 78.9
Cenizas (9) 0.6
Extracto etéreo 0.42
(9)

Proteina bruta (g) 1.21
Hidratos de 13.03
carbono (g)

Fibra bruta (g) 5.84
Calcio (mg) 13
Fésforo (mg) 29
Hierro (mg) 1.02
B-Carotenos (mg) 0.15
Tiamina (mg) 0.04
Riboflavina (mg) 0.06
Niacina (mg) 1.4
Ac. Ascorbico 76.1
(mg)

Fuente: Elaboracién propia, con base en EROSKI (2013).

2.2.Presentacion del producto

El puré concentrado de guayaba, por sus caracteristicas tiene una vida de anaquel

aproximada de 6 meses, envasado mediante un método de esterilizacion.

Como sera definido mas adelante en el estudio de mercado de este anteproyecto, el
puré de guayaba concentrado, sera envasado para su venta y distribucion en dos
presentaciones:

Tambo de 200 kg

Cubetas de 20 kg
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2.3.Estudio de la demanda

La demanda en economia se define como la cantidad de bienes o servicios que el
mercado requiere o solicita para buscar la satisfacciéon de una necesidad especifica a
un precio determinado (GIL, 2003).

La demanda es el proceso mediante el cual se logra determinar las condiciones que
afectan el consumo de un bien o servicio (TRENZANO, 1997).

En general Alfred Marshall en su obra Pincipios de Economia explica que en la ley de
la demanda existe una relacion inversa entre el precio y la cantidad demandada de un
bien durante cierto periodo; es decir, si el precio de un bien aumenta, la demanda por
este disminuye; por el contrario, si el precio de un bien disminuye, la demanda tendera
a subir (MARSHAL, 1890).

El principal propdsito que se persigue con el analisis de la demanda es determinar y
medir cuales son las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado con respecto
a un bien o servicio, asi como determinar la posibilidad de participacion del producto
del proyecto en la satisfaccion de dicha demanda.

La demanda es una funcion que esta determinada por factores como lo son: el precio
del bien o servicio nivel de ingreso de los consumidores vy las preferencias individuales
de estos (FERNANDEZ, 2007).

El producto en cuestion (puré de guayaba concentrado) va dirigido en primera instancia
a industrias que requieren de este producto para la produccion de bebidas pulposas o
jugos de frutas. A nivel nacional se cuenta con mas de 250 industrias potenciales como
lo son: Jumex, Boeing, Del Valle, Gerber, Tampico, etc.(UNAM, 2008). Asi como venta
de puré de guayaba concentrado para reposteria y peleterias o quienes procesan ates
de guayaba.

En México se estima que se procesan aproximadamente 25 mil toneladas de guayaba
anualmente (ASERCA, 2012). Su transformacion se destina principalmente a la
elaboracion de los siguientes productos:

27



'l Refrescos o Jugos, que contienen aproximadamente 17% de pulpa de guayaba
'] Neéctares, con 25% de pulpa de guayaba

'] Guayabas enteras enlatadas

11 Guayabas en mitades

] Refresco en polvo

'] Alimentos picados y colados para bebé

[l Jaleas, mermeladas y ates

‘La industria refresquera es la principal transformadora de guayaba, absorbiendo
alrededor del 70% de la industrializacion de la misma. Sus compras se realizan
mediante acuerdos colectivos o a través de intermediarios” (UNAM, 2008).

Desde el afio de 2002 hasta el afio 2008, la industria mexicana de los jugos ha
presentado un crecimiento continuo en el volumen de produccion. Alcanzando asi la
mayor tasa de crecimiento anual en 2008, que fue de 16%. A partir, del afio 2009, la
produccion de jugos presentd altibajos, logrando una ligera recuperacion en al afio
2010, con un volumen de 710 millones de litros (INEGI, 2013).

“En lo que respecta al consumo de jugo, se observo que durante los afios de 2006 a
2011, el consumo per capita, en promedio fue de 7.2 litros de jugo "(INEGI, 2013).

Por lo que se refiere a la guayaba, la diversificacion de sus productos en el mercado
nacional ha permitido que su consumo se dé en fresco, jaleas, ates, jugos y néctares.
En el caso del ate y la jalea su venta tiene mas un caracter regional. Pero la industria

de los jugos y néctares es un nicho de mercado que debe explotarse.

En la siguiente grafica podemos apreciar que la distribucion de los jugos de frutas no es
homogénea, pues en el caso de la guayaba, solo particip6 con el 1.0% de la produccion
durante 1999-2010 en comparacién con el 17% de jugo de mango y el 18% del jugo de
manzana.
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Grafica No. 1

Produccion de jugo de frutas en México 1999-2011

B Guayaba 1%
M Durazno 17%
¥ Manzana 18 %
B Uva 7%

¥ Pifia 5%

¥ Naranja 17%

Mango 17%

Fuente: Elaboracién propia, con base en INEGI, (2013).

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, en México son
aproximadamente 250 empresas productoras de jugos, néctares y concentrados que
procesan una gran variedad de frutas. Los productores principales son Jumex, con
aproximadamente 37.4% del mercado; Del Valle con 24%; Boing/Pascual con 10%;
Lala con 5%; Florida 7 con 4%; Valle Redondo con 2.4% y otras marcas con 17.2%.

Grafica No. 2
Produccion de Jugos, néctares y concentrado de frutas

Empresas Productoras de Jugos, nectares y
concentrados

40%
35%
30%
25%
20%
15%

10%
5% | B N0 o

0%

Jumex Del Valle Boing Lala Florida7 Valle Otras
redondo  marcas

Feunte: Elaboracién propia, con base en INEGI (2013).
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Otras compaiias en el mercado incluyen Grupo Prolesa, Nestlé, Alimentos Giaja,
Alimentos y Bebidas de Orizaba, Frutas Frescas, Herdez, Parmalat, Mundet, Campbell,
Alimentos la Concordia, Industrias Talayeros, Zano Alimentos, Concentrados Sandys,
etc.

Con respecto al comercio exterior, la industria juguera ha mostrado un desempefio
variable en los ultimos afos. Aunque en el 2010 exportd 150 millones de litros con un
valor de 141 millones de ddlares, aun se encuentra por debajo de los 177 millones
alcanzados en 2008, de los cuales la mayor parte tiene como destino Estados Unidos.

El puré de guayaba concentrado tiene un mercado potencial muy amplio ya que la
demanda de jugos en México continua incrementandose y son muchas las empresas
que actualmente demandan el producto, a medida que la produccién local trata de
mantener el ritmo. Es por ello que el presente proyecto se concentrara en impulsar e

incrementar las ventas del puré de guayaba concentrado a dichas entidades.

Con base en lo anterior, se ha determinado que el mercado potencial al cual se dirigira
nuestro producto, sera a industrias o talleres artesanales de fabricacion de alimentos
en forma de producto terminado en México, para lo cual es importante conocer el

entorno de la guayaba en este.

2.3.1. Analisis general de la guayaba en México

La produccion de guayaba en México se ubica en el lugar 13 en términos de volumen
de produccion entre frutas y se produce en 22 estados del pais en una superficie de 22
mil 841 hectareas. Cabe sefialar que en México hay 56,000 productores de guayaba.
La produccion nacional anual alcanza las 300,000 toneladas, que se obtienen
aproximadamente de 23,000 hectareas, con un valor superior a los 936 millones de
pesos (Sagarpa, 2013).
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En México los principales Estados productores de guayaba son Michoacan,
Aguascalientes y Zacatecas los cuales aportan en conjunto un volumen de 275,931
toneladas equivalente al 88.75% de la produccion nacional. A continuacion se exhibe
una tabla en la que se ilustra la participacion de las entidades federativas en la

produccion nacional.

Tabla No. 3
Superficie sembrada, cosechada y volumen de producciéon de guayaba, riego
mas temporal, 2011.

Aguascalientes 6,862 28.73 6,833 29.4 15.966 109,093
Guanajuato 206.5 0.86 188 0.81 6.239 1,172.90
Jalisco 560 2.34 545 2.34 13.128 7,154.75
México 889 3.72 889 3.83 12.958 11,520
Michoacan 9,276.09 |38.84| 9,059.59 | 39 14.016 126,981.45
Nayarit 98.25 0.41 83.25 0.36 5.099 424.5
Querétaro 82 0.34 82 0.35 4.848 397.5
Zacatecas 5,058 21.18 4,708 20.3 10.189 47,968.40
TOTAL 23,878 100 23,206 100 82.443 304,713

Fuente: Elaboracién propia, con base en SAGARPA (2012).

Como una manifestacion del comportamiento de la superficie y las condiciones de
mercado y produccion imperantes en las zonas productoras y consumidoras en nuestro
pais, la produccidn nacional de guayaba tiene relevancia limitada para la economia
nacional, debido a que unicamente representa el 2.8% del valor total de las principales
frutas (SAGARPA, 2012).
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A nivel nacional, “la produccién de guayaba se distribuye a través de diversos centros
de abasto, y el consumo per capita actualmente se ubica entre 1.5 y 2.5 kilos: 2
guayabas mensualmente por habitante” (SAGARPA, 2012).

La mayor parte de la produccion de guayaba se consume en fresco, de tal forma que
se utiliza del 87 al 92% para este propdsito, destinandose aproximadamente del 8 al
13% restante para la industria (ASERCA, 2012) Bajo este esquema se amplian las
posibilidades de crecimiento en el sector industrial al no tener esta opcién de

comercializacion lo suficientemente desarrollada.

En México, el cultivo de guayaba esta cobrando gran importancia, debido al incremento
en produccion y demanda, que constituyen una cadena adicional para el incremento de
la rentabilidad en el mercado que este representa. Los alcances comerciales del fruto
de guayaba han demostrado ser prometedores y actualmente su cultivo esta en
expansion, lo que aprueba acceder no solo al mercado nacional si no a mercados

mundiales con gran expectacion.

2.4.Estudio de la oferta

La oferta se define como la cantidad de bienes o servicios que un cierto numero de
oferentes (productores), estan dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio
y tiempo determinados (GRAHAM, 2007).

En relacion con la cantidad de oferentes se conocen tres tipos:

1) Oferta competitiva o de mercado libre. Es aquélla en la que los productores o
prestadores de servicios se encuentran en circunstancias de libre competencia, sobre
todo debido a que son tal cantidad de productores o prestadores del mismo articulo o
servicio, que la participacion en el mercado se determina por la calidad, el precio y el
servicio que se ofrecen al consumidor; es decir ninguna productora o prestadora del

servicio domina el mercado.
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2) Oferta oligopdlica. Se caracteriza porque el mercado se halla controlado por
s6lo unos cuantos productores o prestadores del servicio. Ellos determinan la oferta,
los precios y normalmente tienen acaparada una gran cantidad de insumos para su
actividad. Intentar la penetracidn en este tipo de mercados es no sélo riesgoso, sino en

ocasiones muy complicado.

3) Oferta monopdlica. Se encuentra dominada por un sélo productor o prestador
del bien o servicio, que impone calidad, precio y cantidad. Un monopolista no es
necesariamente productor o prestador unico. Si el productor o prestador del servicio
domina o posee mas del 90% del mercado siempre determina el precio.

Saber contra quienes se compite, es verdaderamente importante, por varias razones:
La primera porque es necesario conocer la dimension de los competidores a los que se
enfrentaria nuestro proyecto, es decir si son grandes, pequefas o medianas empresas,
la segunda es para estar al tanto de los productos similares o sustitutivos al nuestro; y
la tercera, para examinar las estrategias y la presencia de los competidores en el

mercado.

Actualmente existen competidores reconocidos, que representan un punto comercial
importante, ya que generalmente los grandes fabricantes de néctares o jugos, procesan
ellos mismos su propia pulpa, eso no quiere decir que no haya quienes se dediquen a
maquilar o vender pulpa de frutas.

2.4.1. Oferta Nacional

En el ambito nacional, los oferentes de productos de guayaba que distribuyen sus
productos en la regidn mexicana, se centran principalmente en Aguascalientes,
Querétaro,Michoacan, Jalisco, etc. Los productores destinan la mayoria de la cosecha
a la exportacion. Bajo este esquema, se ha hecho la busqueda a nivel nacional, de
proveedores que destinen sus actividades a la produccién de algun producto igual o
similar al concentrado de guayaba, estableciendo como principales proveedores a los

siguientes:
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Aguascalientes:
'l Procesadora de pulpa Rancho el Encino, Municipio de Pabellén de Arteaga.
'] La Riva en el Km. 14 de la Carretera Aguascalientes a Zacatecas.

[l Topeka en el Km. 8 de la Carretera Aguascalientes a Leon Gto.

Irapuato:
[ Frutas del Centro de la Carretera Irapuato a Salamanca Km. 3.5

[J Conservas San Francisco en la zona Industrial Oriente de Irapuato.

Michoacan:

[1 Procesadora de Frutas Frutsi en Zamora Michoacan en la carretera de Zamora a
la Piedad Km. 2.5

'l Frex Port S.A. de C.V. en Zamora Michoacan
Estado de México, Jalisco y Zacatecas:

Estos estados cuentan con pequenas plantas que cuentan con maquinaria para este
proceso y que pueden segun la demanda procesar pulpa de guayaba, como lo es
Guayamex en el estado de México.

En forma general estas empresas potenciales pueden en suma manejar una

produccion anual de 100 millones de toneladas anuales de todo tipo de pulpa de fruta.

Como ya se menciono anteriormente, el Estado de México a nivel nacional se disputa
el quinto lugar como productor de guayaba, por debajo de Michoacan, Aguascalientes,

Zacatecas y Guanajuato. Aunque el tipo de fruta que producen es similar, la
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competencia no esta marcada por la calidad, sino por la cantidad que producen
aquellos estados.

Un producto similar, o derivado, puede ser un detonante para estudiar la situacion del
mercado (PEREZ, 2006). A continuacion se detallan las Marcas de Pulpas de Frutas y

Productos derivados que se comercializan en la region:

Tabla No. 4
Marcas de Pulpas de Frutas de Productos derivados,comercializados en la
regionVI del Estado de México.

Jarabe Azucar, pulpa de guayaba, agua, Productos Para
concentrado acido citrico, benzoato de sodio Envase de plastico alimenticios preparar
de guayaba como conservador, saborizante y de 750 ml COCE. SA de Cv | 29ua de

“TUCAN” colorante artificial ’ sabor
Agua, azucar y/o fructosa, pulpa de
Bebida de guayaba, sabor artificial, acido
guayaba citrico, goma Santana, benzoato de Tetra pack 200ml Jugos del Valle | Consum
“‘DEL VALLE | sodio y sorbato de potasio (como SA de CV o directo
FRUT” conservadores) y color rojo No. 40
Producto pasteurizado
Agua, jugo y pulpa de guayaba,
Néctar de fructosa, Tetra pak Valle Redondo | Consum
guayaba acido citrico y acido ascdrbico SA de CV o directo
(vitamina C)
Ate de Guayabas, azucar, pectina (como Producto enlatado C%Z?:r”?;vasil_c?e Consum
guayaba espesante) y acido citrico de 700g C\’/ o directo
Yogurt con Industrias
coctel de Base de mango, GUAYABA y 2kg LACTEL SA de | C0nsum
frutas maracuya cV o directo
Guayaba IN Guayaba, azucar de cafia, acido Envase de vidrio de | Frutas Diaz SA | Consum
SYRUP citrico 7379 de CV o directo
Pulpa de guaygba, agua, acido Envase plastico PET Para
Pulpa de citrico, . de 1 litro (Hay una Frutas Diaz SA | preparar
guayaba 0.1% de benzoato de sodio y presentacion mas de CV agua de
sorbato de potasio como
conservador. grandes) sabor
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Maizena o Para
i Bolsa de plastico de Productos de
sabor Saboreador artificial 47g Maiz SA de CV elaborar
guayaba atole
. Agua, pulpa y jugo de guayaba, Envase de vidrio de JUGOMEX, SA
Néctar de . . . 250ml Consum
azucar y/o fructuosa, acido citrico y ; . de CV .
guayaba o (existen mas o directo
vitamina C . (Jumex)
presentaciones)
Jugo y pulpa de guayaba, -
Guava concentrado, re hidratado, azucar Envase de. vidrio qe Jugos del Valle | Consum
néctar /o fructuosa, acido citrico y acido 250ml (existen mas SA de CV o directo
y S y presentaciones)
ascorbico
. Agua, puré concentrado de PARMALAT DE
Nigta;t;j: guayaba, azucar, acido citrico y Tetra pak MEXICO, SA de SZ?;L;E
guay acido ascorbico CVv
Agua, pulpa de guayaba, azucar Sociedad
Boing acido citrico, concentrado BOING de Tetra pak Coo_peratlva Copsum
guayaba conservadores v vitaminas A B1 v G Trabajadores de | o directo
y ’ y Pascual S. C. L.
Puré de guayaba, azucar, almidén Producto
GERBER de maiz modificado, hierro y acido Envase de vidrio GERBER SA de Copsum
guayabas . o directo
félico CVv
Guavabas Producto enlatado
mitages en Guayabas, azlcar y agua de 800g Herdez, SA de | Consum
. y ’ yag (Existen otras CcVv o directo
almibar .
presentaciones)
|DSoapbpoerr Aguaéi;;:i;eséggzgenqteraydo o Tetra pack Pepsi Gemex Consum
’ S.A.de C.V. o directo
Guayaba conservadores

Fuente: Elaboracion propia, con base en estudio de campo.

La oferta de concentrado de guayaba, depende basicamente de los costos de

produccion, del precio del producto y del numero de oferentes de concentrados que

existen en el mercado.

Cuando los costos de produccidon se incrementan, la oferta de concentrados tiende a

disminuir, debido a que no resulta conveniente producir en grandes cantidades cuando

los costos de produccion son altos. Asi mismo, el precio del producto también es un

determinante de la oferta de concentrado de guayaba, ya que eso determinara el

consumo del producto, y el éxito futuro.

Por ultimo, cuanto mayor sea el numero oferentes, mayor sera la oferta de este

producto en el mercado. Para el caso especifico del puré concentrado, los costos de
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produccion son bajos, lo cual permite ofrecer una mayor cantidad de concentrado,
obteniendo un margen de utilidad razonable para la empresa. Respecto al numero de
oferentes de concentrado, se observa que en el mercado existe una gran cantidad de
competidores con una amplia variedad de productos derivados de guayaba, por las
caracteristicas del mercado es posible la entrada de nuevos oferentes, por lo tanto, se
pretende ingresar al mercado con una oferta programada y mantenerla constante para
prever los cambios que se puedan dar en la demanda del producto.

2.4.2. Oferta Local

Se realizé una investigacion con el objeto de tener un panorama mas amplio de los
oferentes de concentrado de frutas en la Region1 ; los datos se obtuvieron sondeando
el mercado local, en busqueda de productos similares, pues se observa que en éstos
lugares no se produce y/o distribuye este producto, ya que la mayoria de los
productores de guayaba, se enfocan a la cosecha y venta de la guayaba en fresco,
algunas de las organizaciones relacionadas con la agricultura en el municipio de

Coatepec Harinas son las siguientes:
'l Asociacion de Floricultores
(] Asociacion Local de Pequenos Floricultores de Acuitlapilco
' Internacional de Flores
'l Productora Agricola Las Américas
'l Productora de Aguacate, A. A.L.
[l Productora de plantas y Flores de Ornato, A. E. de |. C.

[1 Productores de Durazno SPR

1 Region Economica VI del Estado de México comprendida por los Municipios: Almoloya de Alquisiras , Coatepec Harinas, Ixtapan

de la Sal, Joquicingo , Malinalco, Ocuilan San Simén de Guerrero Sultepec Temascaltepec , Tenancingo , Texcaltitlan , Tonatico,
Villa Guerrero , Zacualpan, Zumpahuacan,

37



Con la investigacion realizada se establece que no hay proveedores de concentrado

de guayaba en la region y que Guayamex seria la Unica organizacion en su tipo.

2.5.Estudio de los precios

Precio es la cantidad monetaria a la que los productores estan dispuestos a vender, y
los consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la oferta y la demanda estan en
equilibrio (OSORIO, 2009).

El establecimiento del precio es de suma importancia, pues éste influye mas en la
percepcion que tiene el consumidor final sobre el producto o servicio (ARMSTRONG,
1998). Nunca se debe olvidar a qué tipo de mercado se orienta el producto o servicio.
Debe conocerse si lo que busca el consumidor es la calidad, sin importar mucho el
precio 0 si el precio es una de las variables de decisién principales. En muchas
ocasiones una erronea fijacion del precio es la responsable de la minima demanda de

un producto o servicio.

Los precios de venta, varian conforme a algunos aspectos tales como el sector de
venta y si los bienes a comercializar solo se producen en alguna temporada. Los
productos en nuestro proyecto dependen del sector de ventas, puesto que la guayaba
se puede producir durante todo el afo.

Basandose en la investigaciéon de campo que se hizo, mediante la recoleccion de datos
via telefonica y electrénica, se obtuvieron los precios de productos similares al nuestro,

que se muestran en la siguiente tabla:

Tabla No. 5
Precio de Productos similares al pure de guayaba concentrado en el mercado

Procesadora de pulpa Rancho el Encino 700 6300
La Riva 640 5760
Topeka 800 7200
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Frutas del Centro 1000 9000
Conservas San Francisco 720 6480
Procesadora de Frutas Zamora 760 6840
Frex Port S.A. de C.V. 960 8640

Fuente: Elaboracién propia, con base en investigacion de campo.

Cabe mencionar que los productos derivados de frutasque se ofertan actualmente en el
mercado, no son idénticos al puré de guayaba concentrado ya que no poseen las

mismas caracteristicas.

Los costos de produccién, son el eje central para la fijacién del precio, sin embargo,
también se considera el precio de los competidores, pues la estrategia de precios nos
permitira ingresar al mercado, ofreciendo un margen de utilidad mayor a nuestros
clientes (HERNANDEZ, 2008).

2.6.Estrategia de comercializacién

‘La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien o
servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar” (BACA, 2003). Es uno de
los aspectos mas importantes de la mercadotecnia, porque no es suficiente transferir el
producto hasta las manos del consumidor; sino que es necesario colocar el producto en

el sitio y momento adecuados, para darles mayor satisfaccion a los consumidores.

Para lograr lo anterior, es necesario establecer canales de comercializacion mas
efectivos, mas seguros y menos costosos, para hacer llegar el producto a los

consumidores finales.

“La utilizacion de canales de comercializacion, incrementan en gran medida el precio
de los productos, por las distancias entre los puntos de compra y venta. Sin embargo
entre menos intermediarios existan, la utilidad sera mayor” (GOMEZ, 2001).

Con el fin de obtener mayor utilidad y eficientar el proceso de comercializacion, se
propone la utilizacibn de un canal de distribuciéon directo, el cual se ilustra a
continuacion:
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Esquema No. 4
Canal de distribucion directo

PRODUCTOR

CONSUMIDOR
INDUSTRIAL

Elaboracidn propia. con base en:(THOMPSON, 2012)

Donde la empresa ofrecera directamente el producto al consumidor final, como las
empresas productoras de productos derivados de la guayaba. Para este canal
propuesto, la distribucion del producto, se realizara mediante la utilizaciéon de vehiculos
para trasladar el producto hasta el punto de venta.

Para la difusion y promocién de nuestro producto, sera creada una pagina web, donde
se difundira informacion detallada del producto, asi como de la empresa, su ubicacion y
contacto, de manera que los consumidores industriales puedan hacer contacto
comercial a través de este medio y puedan ubicar a Guayamex, como un proveedor en
el mercado de puré de concentrado de Guayaba, con la finalidad de que en un futuro,
las actividades y/o transacciones comerciales sean emitidas en este espacio, asi como

publicar ofertas especiales a nuestros consumidores.

2.7.Conclusiones

La produccion de guayaba tiene relevancia limitada para la economia nacional no
obstante genera una importante cifra en términos monetarios para el pais, por ello
consideramos que el puré de guayaba concentrado es un producto que aun tiene
mucho camino por recorrer ya que por sus caracteristicas y propiedades es un fruto

que presenta gran aceptacion por el consumidor.
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Debido a que actualmente la mayor parte del consumo de la guayaba es en fresco y
que solo el 13% se destina a la industria. (ASERCA, 2012) Se puede concluir que
existe una demanda potencial significativa por parte del sector industrial el cual puede
ser explotado por nuestro producto,presentandose como una alternativa que facilitara la
produccion de bebidas en dicho sector; actualmente los grandes fabricantes de
néctares o jugos, procesan ellos mismos la pulpa para elaborar sus productos , lo cual

se traduce como una ventaja para nuestro producto.

Por tratarse de un producto que se adquiere como materia prima para la elaboracion de
productos derivados y de acuerdo a los estudios de oferta y demanda realizados
podemos destacar que el puré de guayaba concentradosera una buena opcion en el
mercado nacional ya que actualmente la mayoria de los productores destina su
cosecha a la exportacién y aunque existen productos similares en el mercado ninguno

tiene caracteristicasidénticas al nuestro.

La oferta de concentrado de guayaba dependera basicamente de los costos de
produccion, del precio del producto y del numero de oferentes de concentrados que
existen en el mercado: Asi pues, elanalisis de precios realizado en el presente capitulo
nos permitira colocar nuestro producto a un precio competitivo en relacién con los

productos similares existentes.

Por otro lado, el canal de comercializacion seleccionado permitira colocar el producto al

alcance de los consumidores industriales, en el lugar exacto y en el momento oportuno.

Con lo anterior, se establece que el anteproyecto es factible en términos de mercado,

por lo tanto, resulta conveniente continuar con la investigacion.
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CAPITULO 3
3. ESTUDIO TECNICO
Introduccion

El presente estudio se realiza atendiendo a la informacidon derivada del estudio de
mercado. Su importancia radica en obtener informacion de los factores productivos que
debe contener una nueva unidad economica en relacion al proceso de produccion, las
instalaciones, la disponibilidad de materias primas e insumos, etc., todo ello con la
finalidad de demostrar que es factible producir el bien que se pretende fabricar y

vender.

Por lo tanto, los objetivos especificos del estudio técnico deben ser congruentes con los
objetivos generales y a su vez con el estudio de mercado, con el propésito de contar
con la profundidad y calidad de la informacion que se requiera para el analisis y toma
de decisiones respecto a la continuidad o no del proyecto en estudio.

Los objetivos del estudio técnico, son los siguientes:
[J Determinar la ubicacion éptima de la planta.

'] Realizar el estudio correspondiente a las materias primas e insumos y

determinar su disponibilidad.

[l Especificar el proceso de produccion seleccionando la maquinaria y equipos
necesarios en el proceso, con el fin de optimizar los recursos y al mismo tiempo

facilitar las actividades de produccion.

[ Realizar la distribucion éptima de las instalaciones.
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3.1.Localizacién de la planta

El estudio de localizacidn consiste en el analisis de las variables consideradas como
factores de localizacion, las que determinan el lugar donde el proyecto logra la maxima

utilidad o el minimo de costos unitarios.
3.1.1. Macro localizacion

Dentro del analisis de macro localizacién consideramos el desarrollo econémico en el
lugar donde se instalara la procesadora, ya que favorece al crecimiento industrial de la
region; de ahi que se considere el Estado de México, y especificamente la regioén VI,
para la instalacién de la planta, pues se observa que la actividad econdmica de la

region se centra en la agricultura, el comercio y servicios.

El Estado de México se encuentra en el centro sur del pais y posee una superficie
mayor a 21 mil km2. La entidad mexiquense limita al norte con Querétaro e Hidalgo, al
sur con Morelos y Estado de Guerrero; al oeste con Michoacan, al este con Tlaxcala y
Puebla, y rodea al Distrito Federal. Con sus mas de quince millones de habitantes es la
entidad mexicana con mayor numero de habitantes, de los cuales mas de dos tercios
se concentran en la Zona Metropolitana del Valle de México (INEGI, 2013).

Imagen No. 2
Ubicacion y Regionalizacion del Estado de México
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Fuente: Portal Web Gobierno del Estado de México (2013).

La importancia de la actividad agropecuaria en la regiéon de Coatepec Harinas en el

Estado de México, es significativa, de acuerdo a la aportaciéon en términos monetarios

del valor de la produccion de cada uno de los municipios que la conforman, en la tabla

que se muestra a continuacion, se sefala el valor en pesos del sector agricola de la

region VI del Estado de México.

Tabla No. 6
VALOR DE PRODUCCION SECTOR AGRICOLA
Ciclo: Ciclicos y Perennes 2011
Distrito: COATEPEC HARINAS, ESTADO MEXICO

1 | ALMOLOYA DE ALQUISIRAS | 4,565.00 | 4,506.00 131,639.20
2 COATEPEC HARINAS 13,209.50 | 12,906.00 934,362.80
3 IXTAPAN DE LA SAL 2,280.00 | 2,280.00 112,581.10
4 MALINALCO 5,026.50 | 4,875.50 150,210.67
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5 OCUILAN 8,282.00 | 8,184.00 150,731.55
6 SULTEPEC 10,600.50 | 10,449.00 98,565.48
7 TENANCINGO 5,301.00 | 5,293.00 570,904.81
8 TEXCALTITLAN 6,998.00 | 6,992.00 55,714.34
9 TONATICO 2,980.00 | 2,980.00 81,993.02
10 VILLA GUERRERO 5,033.70 | 4,943.70 1,930,527.21
11 ZACUALPAN 5,057.50 | 5,031.00 57,959.89
12 ZUMPAHUACAN 2,526.00 | 2,518.00 160,310.46
TOTAL 71,859.70 | 70,958.20 | 4,435,500.52

Fuente: Elaboracién propia, con base en SAGARPA (2012).

Como se muestra en las imagenes anteriores, el estado esta dividido en 125
municipios, agrupados en 16 regiones (l. Toluca, Il. Zumpango, Ill. Texcoco, IV.
Tejupilco, V. Atlacomulco, VI. Coatepec de Harinas, VII. Valle de Bravo, VIII. Jilotepec).

3.1.2. Micro localizacion

Para la determinacion de la ubicacion de la procesadora, se siguié el método cualitativo
de puntos, teniendo como alternativa 3 localidades, eligiéndose la Colonia Adolfo Lopez
Mateos como la mejor opcion, por obtener una ponderacion de 8.9 tal como se
muestra en la siguiente tabla de datos:

Tabla No. 7
Determinacién de la Ubicacion de la planta por el método cualitativo de puntos.

Disponibilidad de M.
P. 10 7 0.7 9 0.9 7 0.7
Cercania del
mercado (venta) 15 8 1.2 9 1.35 6 0.9
Clima 5 9 0.45 8 0.4 7 0.35
Mano de Obra
disponible 10 9 0.9 9 0.9 6 0.6
Disponibilidad de
Fuentes de
Abastecimiento 15 8 1.2 9 1.35 6 0.9
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Costoy
disponibilidad del
terreno 5 0.35 0.4 0.3
Estructura
impositiva y legal 15 1.2 1.35 1.2
Comunicaciones 10 0.9 0.9 0.7
Posibilidad de
desprenderse de
desechos. 15 1.35 1.35 1.2
Totales 100 8.25 8.9 7.55

Fuente: Elaboracion propia, con base en Investigacion de campo.

También, se tomaron en cuenta otros factores que se denominan genéricamente

ambientales, los cuales son:

La disponibilidad y confiabilidad de los sistemas de apoyo, donde se incluyen los
servicios publicos de electricidad y agua, proteccion contra incendios, comunicacion

rapida y segura.

Condiciones sociales y culturales, estudiando no solo las variables demograficas como
tamano, distribucion, edad, cambios migratorios, sino también aspectos de actitud
hacia la nueva industria, disponibilidad, calidad y confiabilidad de los trabajadores.

Consideraciones legales y politicas, que dan el marco de restricciones y oportunidades
de analisis, tales como leyes sobre niveles de contaminacion, especificaciones de
construccion, franquicias tributarias o agilidad de obtencion de permisos para las

nuevas instalaciones.

El transporte, y todo lo que este implica, ya que engloba el acceso, en cuanto a tiempo
y demoras, a la cantidad de maniobras necesarias para llegar al destino, ya sea para
nuestros proveedores o para nuestros centros de venta, la congestion del trafico, etc.

La disponibilidad y costo de los terrenos en las dimensiones requeridas para servir a
las necesidades actuales y las expectativas de crecimiento futuro de nuestra empresa.

Se hizo un analisis de todos estos puntos, es decir, evaluarse de manera conjunta para

medir los efectos complementarios.

46



3.1.3. Fisiografia y topografia

El espacio geografico sobre el cual se pretende hacer la instalaciéon de la planta
industrial se localiza a una altura de alrededor de 2,200 metros sobre el nivel del mar
en la localidad denominada Colonia Adolfo Lépez Mateos, alli mismo se situa las
extensiones de terreno donde se cultiva la guayaba. Se trata de grandes planicies que
se extienden de sur a norte (como referente se encuentra el Nevado de Toluca). La
existencia de valles y llanuras son aprovechadas en el acceso carretero tanto de
terracerias para el acceso a las huertas, como de asfalto para las zonas de mercado
regional y estatal. La empresa estaria ubicada a un costado de la carretera
pavimentada que va de San Alejo a Zacualpan a la altura del kilébmetro 4 .. En
resumen, la planta se situara sobre una planicie con un alto grado de conectividad con
la materia prima (guayaba y otras frutas) y con los puntos de mercado con las zonas

urbanas.
3.1.4. Clima

La zona de cultivo donde se pretende desarrollar la industria cuenta con un tipo de
clima templado sub humedo; Este clima es tipico de esta regién sur del municipio de
Coatepec Harinas. Su indice pluviométrico es relativamente bajo, menos de 1,000
milimetros. Prevalece una temperatura promedio de 200 C. Las estaciones climaticas
de la region son las del dominio publico con sus respectivos periodos temporales.

Suelos

Las caracteristicas técnicas del suelo en esta region son Feosem-haplico-litosol. El cual
es un suelo poco profundo con una menor permeabilidad, tipo barro negro. Esta
situacion no resulta tan relevante para efecto de este plan de negocio, ya que su
naturaleza es netamente industrial. En este caso el area de suelo que comprenderia la
agroindustria se someteria a algunos trabajos minimos para la obra civil y manejo de

entrada y salida del transporte.
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3.1.5. Hidrologia

Los caudales de agua de la regidn provienen de las faldas del volcan del Nevado de
Toluca. De esta agua una parte se distribuye entre la zona sur del municipio de
Coatepec, destinandose también a Malinaltenango y Pilcaya, Guerrero.

El canal de agua que suministra a la Colonia Lopez Mateos se distribuye en cuatro
secciones (lomas) que se asignan a cada territorio cultivado de guayaba, segun cada
propietario. EI manejo de la misma, esta hasta cierto punto asegurado por el numero
elevado de bordos de almacenamiento de agua (mas de 30) entre todos los
productores. Para el caso de la empresa se destinaria el servicio de agua potable, el
cual se encuentra en proceso de obra publica para hacer llegar el servicio a la zona
donde se encontraria. Entre tanto se contemplan dos opciones: a) el suministro
mediante pipas de agua o b) la adquisicion de una planta purificadora. Esta segunda
opcién parece la mas viable, dado que se trata del procesamiento de alimentos, a la
vez que se seguiria preservando la organizacion para el control del agua de riego, la
cual bien podria utilizarse en usos de tipo industrial, ya que existe el consenso entre los
usuarios de agua para asignar un bloque de agua a estos fines. Por ello se contempla
dentro de la obra civil de la empresa una cisterna de almacenamiento de agua para los
usos en servicios y otra parte para purificarla y usarla en el procesamiento de las frutas

3.1.6. Riesgos de desastres naturales

Son dos situaciones a considerar en este sentido, por un lado hay que hacer la
precision de un proyecto dependiente del buen funcionamiento de los cultivos fruticolas,
y por otro lado que a la industria en si misma es poco propensa a desastres naturales
que la afecten como a los cultivos. De esta manera el principal riesgo de tipo natural
que pudiera afectar a los cultivos de esta zona es las posibles tormentas de granizo en
tiempos de lluvias. No obstante el granizo por experiencia se sabe que solo ha dafado
la calidad de la fruta, mas no la ha destruido en su totalidad, y dado que se trata de que
una buena parte de la cosecha se destine a la industria no afecta demasiado el que la
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fruta esté de alguna manera maltratada por el granizo o incluso las heladas. En este
caso podemos decir que nuestro producto sera una solucion a los usos de la fruta
maltratada por razones climaticas, en el entendido que esto no afectaria la calidad del

producto terminado en la empresa.

La empresa estara ubicada en: Kildmetro 4 V2, Carretera San Alejo-Zacualpan, Colonia
Adolfo Lépez Mateos, Coatepec Harinas, Estado de México. C. P. 51750.

La micro localizacion de la empresa, se presenta en la siguiente imagen:

Imagen No.3
Municipios que integran la Region VI del Estado de México

Fuente: Comité de Planeacion para el Desarrollo del Estado de México (2013).

3.2.Infraestructura, servicios basicos, productivos y de apoyo

Uno de los objetivos de este proyecto en si mismo es la generacién de infraestructura
para el desarrollo regional con el fin de contribuir a la creacion de encadenamientos

productivos. De esta manera la infraestructura y los servicios son una combinacion
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entre lo que se hace a nivel particular (la empresa) y lo que hace el gobierno a través

de los servicios publicos, principalmente municipales.

En este contexto la Colonia Lépez Mateos cuenta con servicio de energia eléctrica
doméstica y de uso industrial, este ultimo para el funcionamiento de los sistemas de

riego tecnificados.
La infraestructura carretera es suficiente para el desarrollo del proyecto.

Por el lado del drenaje, este no existe como se conoce ordinariamente, sin embargo la
forma en la que se pretende subsanar el problema es mediante la creacién de una
tratadora de aguas hecha con un proceso sencillo con fosa séptica y de ser necesaria

una composta para los residuos organicos.

En materia de servicios de telecomunicaciones, la sefial satelital par celulares es

excelente, de igual manera para radio y television.

Para el caso de los servicios publicos de apoyo a la infraestructura o a la produccion y
productividad existen varias instancias gubernamentales y académicas a las cuales se
puede recurrir en la region. El Ayuntamiento de Coatepec harinas es uno de ellos, ya
que cuentan con recursos del Ramo 33 para infraestructura, asi como otros fondos de
desarrollo econdmico. De igual manera la Diputacion del distrito de Ixtapan de la Sal es
una instancia la cual puede facilitar algunos beneficios en términos de obra civil y de
gestion. La delegacion de la SEDAGRO en Coatepec es también una instancia muy
cercana y potencialmente aprovechable para el fomento del proyecto. Finalmente
instituciones como Fundaciones y escuelas técnicas, tales como el Instituto
Tecnologico de Villa Guerrero son un referente obligado para el reclutamiento de
trabajadores y capacitacion.

3.3.Adquisicion y acondicionamiento del terreno

Como ya se mencion6 anteriormente, el terreno seleccionado se encuentra ubicado a

orillas de la Carretera San Alejo-Zacualpan, en Coatepec Harinas Estado de México.
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El area total del terreno es de 3,000 m2, de los cuales se utilizara el 100%. Cabe
sefalar, que el terreno sera aportado por uno de los socios como parte del capital
inicial de inversién, cada metro cuadrado tiene una valor de $300, por lo tanto, el costo
total del terreno es de $1, 000,000 de pesos.

3.3.1. Diseno y distribucién de las instalaciones.

El disefio y distribucidon de las instalaciones se realizara de tal forma que se logre una
adecuada distribucion de la planta, reduciendo al minimo posible los costos no
productivos, como el manejo de materiales y el almacenamiento, permitiendo
aprovechar al maximo la eficiencia de los trabajadores (HERNANDEZ, 2008). Para
lograr dicha distribucion se consideraron necesarias las siguientes areas de trabajo,
con los requerimientos de espacio especificados.

Tabla No. 8
Determinacidon de areas para cada departamento de la Empresa

Produccion 900
Almacén de Materia prima 225
Producto terminado 90
Recibo 138

Oficinas 180
Mantenimiento 80
Limpieza 120
Comedor 150
Embarques 184
Estacionamiento camiones 245
Estacionamiento empleados 105
Areas Verdes 480
Empaque 103

TOTAL 3,000

Fuente: Elaboracién Propia.
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Para el acondicionamiento del terreno, los requerimientos y edificaciones que se
deben considerar para la construccion de la planta procesadora se mencionaron
anteriormente, los cuales suman un total de 3,000 m2; por lo tanto, la determinacion del
costo total de la obra (incluyendo limpieza del terreno), la realizé un especialista, dicho
costo asciende a $560,000.00, con IVA incluido.

3.3.2. Lay out

El layout es el ordenamiento de las instalaciones que permitira un manejo eficiente del
trabajo, el mejor aprovechamiento del tiempo y el mejor control de las operaciones
(NUNEZ, 2001).

Muchas veces se supone que lograr en una microempresa un adecuado ordenamiento
de los procesos, es imposible por las limitaciones de espacio, por la falta de recursos y
sobre todo porque se estima que los procesos en linea, ordenados, son un privilegio de
las empresas de mediana y gran escala. El disefio adecuado de una sala de procesos
implicara una serie de ventajas relativas al aprovechamiento del espacio, optimizacion

en el uso del tiempo y ordenamiento de las operaciones.

Al respecto es importante considerar los siguientes elementos al disefiar un layout para

los procesos de una microempresa:

Es aconsejable que los procesos sean divididos en secciones que sean identificables
por su naturaleza. Por ejemplo, es necesario tener una separacion clara entre la zona
sucia de la sala de procesos, seccion destinada a la recepcidn y limpieza de materias
primas, y aquellas zonas de procesamiento limpio, con el fin de evitar la re

contaminacién de productos semiprocesados limpios.

La linea de proceso debe ser recta o con cambios de direccion de 90 grados. Los
cambios de direccion deberian coincidir con las secciones de la sala y se deben evitar
los entrecruces de la linea que tienen problemas serios de interrupcion de flujo,

condicion siempre ligada a problemas serios de eficiencia y tiempos muertos.
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La zona de envasado debe ser el area mas limpia de la sala y siempre debe

mantenerse limpia y sanitizada.

El area de calentamiento debe ser segura y ubicada a manera de no interferir con la
circulacion del personal. Ademas debera estar cercana al area de enfriamiento (una
pileta con desague), para evitar el traslado de ollas con envases y agua calientes a

distancias mayores.

El area de servicios higiénicos debe estar totalmente aislada de la sala de procesos.
Nunca se debe permitir la posibilidad de que el agua de los bafios pueda llegar a la
sala de procesos. Una recomendacion es dejar el nivel de los bafios mas bajo que el

piso de la sala de procesos.

Asi, un adecuado layout permitira acercarse al manejo industrial en la microempresa;
evaluar la eficiencia en cada etapa del proceso, y el accionar de las personas vy, al
mismo tiempo, posibilitara la recoleccion de informacion, que dara las bases para la
administracion adecuada de la empresa. Todo ello sera posible gracias al disefio de un
proceso ordenado y racional. Finalmente, un principio que se debe tener presente es
que siempre es posible mejorar un disefo, todos los ordenamientos son perfectibles.

En la siguiente imagen se puede observar el layout propuesto para la planta
procesadora de puré de guayaba concentrado:
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Fuente: Elaboracién Propia.

3.4.Descripcién del proceso de produccién

La preparacion de salsas y purés de cualquier naturaleza no reviste mayor problema,

pues la formulacion se consigna en una receta, con la que se puede llegar faciimente a

los resultados esperados.
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La formulacién en este caso, consiste basicamente en establecer un registro de
férmulas, cada detalle de los ingredientes y de las proporciones que se encontraran en
nuestro producto.

La proporcion de los diferentes ingredientes entre si dependera del gusto y sello
personal que se le dé al producto. Obviamente, la identidad de productos conocidos
debera mantenerse y es alli donde se encontrara la base de los productos no
reemplazables ni descartables.

Uno de los factores que se deben tener en cuenta principalmente en este tipo de
producto es el rendimiento industrial de los diversos ingredientes o materias primas
involucrados.El costo de este tipo de productos es altamente dependiente de la calidad
individual de los materiales usados, pero también de su rendimiento industrial, derivado
de la calidad adquirida durante el periodo pos-cosecha — pre-proceso. Como existe una
gran gama de productos diversos comprometidos en el proceso de elaboracién de
estos productos, el problema se complica al existir la necesidad de actuar sobre todos

ellos.

Un aspecto muy sensible en el proceso de produccion es la precision en el manejo de
los pesos, ya que en general existe gran diferencia entre los pesos medidos en los
ingredientes principales (usando balanzas poco precisas) y los pesos de ingredientes

menores medidos en balanzas casi analiticas gran precision.

Lo anterior traera consigo discrepancias en las proporciones de los ingredientes,
diferencias que se expresan en cambios constantes de las férmulas originales. Un error
muy comun es medir un mismo producto en dos tipos diferentes de instrumentos, uno

de escasa precision y uno muy preciso, en dos diferentes etapas del proceso.

Cuando éstas determinan el rendimiento industrial de un material, la diferencia de
precision de los instrumentos de medicion puede significar un gran problema por

apreciaciones erroneas derivadas de comparaciones imposibles de realizar.

El medir la materia prima con un nivel de precision y los productos intermedios o finales

con otros, siempre originan discrepancias en uno u otro sentido.
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Como todos los procesos se deben cuantificar y registrar, es de gran importancia tener
uniformidad de criterio en las evaluaciones; en caso contrario, las evaluaciones y sus

resultados conduciran a errores mayores.

Por razones de tamafio de operaciones y de la forma de financiamiento, el nivel de
inversiones de una microempresa, en general, esta muy limitado. Esto lleva a cubrir en
forma prioritaria aquellos aspectos relativos a la produccion directa, es decir, aquellas
necesidades relacionadas con bienes de capital directamente involucrados en la
produccion y en la productividad de la empresa. Aun asi se debera ser muy cuidadoso
en la forma de comprometer fondos para servir créditos a plazos fijos, pues el proceso
comercial de una microempresa puede presentar variaciones importantes y ello puede
significar momentos de urgencia econdmica que afectarian seriamente la estabilidad de

la misma.

Por lo anterior, la infraestructura posible de una microempresa agroindustrial para el
procesamiento de frutas sera muy simple, cuidando de cubrir las necesidades basicas

que permitan mantener siempre el nivel necesario de sanidad e higiene del proceso.

La infraestructura de una planta de procesamiento de frutas y hortalizas se puede
dividir, para los fines del analisis, en dos aspectos, las necesidades en obras civiles y
servicios basicos disponibles, y la disponibilidad de equipamiento, punto que sera
abordado mas adelante en este capitulo.

En la tabla que a continuacion se presenta, se exponen datos para la produccion de
puré de tomate durante un turno, dicho turno es de 8 horas, en las cuales se producen

2800 kilogramos de puré de tomate.

En la tabla No. 9 se especifican detalles de como se realiz6 cada operaciéon, solo
temperatura, tiempo, % de tiempo, pH y algunos otros puntos.

El tiempo total del proceso es de: 3.07 horas =184.2 minutos.
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Se tomo como referencia el puré de guayaba, ya que es un producto muy similar al
puré de guayaba concentrado y la duracion del ciclo de produccién se lleva acabo

aproximadamente en el mismo periodo de tiempo.

Tabla No. 9
Tiempo del Proceso Produccion de Puré de Guayaba

Recepcion de M. P. T. Ambiente 0.165 hr. 5.37 -
9.9 min.
Almacenamiento 4-10°C 0.25 hr. 8.14 -
(Enfriamiento)
15 min.
Seleccién T. Ambiente 0.035 hr. 1.14 -
2.1 min.
Pesado T. Ambiente 0.035 hr. 1.14 -
2.1 min
Lavado M. P. 23-25°C 0.165 hr. 5.37 -
9.9 min
Escaldado 90°C 0.04 hr. 1.3 -
2.4 min.
Molienda Sin especificacion | 0.25 hr. 8.14 -
15 min.
Mezclado Sin especificacion | 0.25 hr. 8.14 Adicioén de los
demas
15 min. ingredientes
Evaporacion 120°C 1.5 hr. 48.85 Alcanzar los
Brix deseados.
90 min
Envasado y|No menor de|0.25hr. |8.14 Presentacion
etiquetado 70°C de cubetas de
20 kg y tambos.
15 min.
Enfriamiento 20-25°C 0.13 hr. [4.23 -
7.8 min.
Producto Final T. Ambiente - - -

Feunte: Elaboracion propia, con base en investigacion de campo.
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A continuacion se describiran las etapas mas importantes para el proceso de
elaboracion del puré de guayaba.

3.4.1. Enfriamiento

Objetivo: los alimentos se descomponen y se deterioran con bastante rapidez a
temperatura ambiente. Este deterioro obedece a varios factores. Los tejidos de los
alimentos, tales como frutas y vegetales, después de la cosecha continuan teniendo
respiracion metabdlica y maduran, llegando a pudrirse. Los microorganismos atacan
todo tipo de alimentos, descomponiéndolos y haciéndolos inadecuados para su

consumo, ademas, se verifican reacciones quimicas como la oxidacion de grasas.

A temperaturas bajas, la velocidad de crecimiento de los microorganismos se reduce si
la temperatura es inferior a la Optima para su desarrollo. Ademas, la actividad
enzimatica y las velocidades de las reacciones quimicas también disminuyen a
temperaturas minimas. Las velocidades de la mayoria de las reacciones quimicas en
los alimentos almacenados en frio se reducen por factores de 2 a 1/3 por cada 10°C.
El enfriamiento de los alimentos se basa en la eliminacion de calor sensible y calor

metabdlico, es decir, la temperatura suele reducirse mas o menos a intervalos de 4.4°C.

Como se realiza: en la actualidad el frio se produce mediante sistemas de refrigeracion
mecanica. En estos sistemas, el calor se transmite desde la camara de refrigeracion
hasta una zona en la que puede eliminarse facilmente. La transferencia de calor se
realiza mediante un agente refrigerante que cambia de estado de liquido a vapor, pero
tiene un punto de ebullicion bajo. El punto de ebullicion de un refrigerante puede
modificarse variando la presion. Esto se consigue mediante un sistema de compresion

mecanica del vapor.
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Esquema No. 5
Componentes del sistema simple de refigeracion.

d C

Condensador

L

h 4

Valvula de
expansion Compresor

h 4

Evaporadorid

Feunte: Elaboracion propia, con base en FERRER (2010).

Este esquema muestra los principales componentes de un sistema simple de
refrigeracion por compresion mecanica de vapor. Conforme el refrigerante circula a
través de estos componentes, sufre cambios de fase de liquido a vapor y viceversa. El

movimiento del refrigerante puede analizarse siguiendo el camino del esquema.

En el punto d, justo antes de la valvula de expansidn, el refrigerante esta como liquidos
saturado, esta a su temperatura de saturacion. La valvula de expansion separa las
zonas de alta y baja presion del circuito, al pasar a través el refrigerante experimenta
una caida de presion acompafada por una disminucion de la temperatura. Debido a
esta caida de presion algo de refrigerante liquido se evapora.

La mezcla liquido / gas entra al evaporador en el punto e. En el evaporador, el
refrigerante se vaporiza completamente absorbiendo calor desde el medio exterior. El
vapor puede alcanzar cierto sobrecalentamiento si absorbe una cantidad de calor

adicional del medio exterior.

El vapor saturado o sobrecalentado entra al compresor en el que el refrigerante se
comprime a alta presion. Esta presidn debe estar por debajo de la presion critica del
refrigerante, pero a su vez debe ser lo suficientemente alta como para permitir la
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condensacion del refrigerante a una temperatura ligeramente superior que la de los
sumideros de calor habitualmente empleados, aire o agua. La compresion del vapor
dentro del compresor ocurre a entropia constante. Conforme la presion del refrigerante

aumenta lo hace su temperatura y éste se calienta.

El vapor sobrecalentado se lleva al condensador. Mediante un condensador de aire o
de agua frios el refrigerante cede calor al medio exterior, el refrigerante vuelve a
condensar. Después de haber condensado todo el refrigerante, su temperatura aun
puede disminuir mas si el medio exterior retira una cantidad adicional de calor, es decir,
el liquido refrigerante puede sub-enfriarse. El liquido saturado o sub-enfriado entra a

continuacion a la valvula de expansion y el ciclo puede iniciarse de nuevo.

Equipo: como ya se indico los principales componentes de un equipo de refrigeracion

son:

Evaporador: dentro del evaporador el refrigerante liquido se evapora. Este cambio de
estado requiere la absorcion del calor latente de vaporizacion, que se extrae del medio

exterior. En base a su uso los evaporadores pueden clasificarse en:

Evaporadores de expansion directa, en los que el refrigerante se evapora en el
serpentin que se encuentra en contacto directo con el objeto o fluido que se desea

enfriar

Evaporadores inundados, en estos hay recirculacion del refrigerante en el evaporador;
el refrigerante liquido se transforma en vapor conforme re-circula por un tubo. El liquido
refrigerante entra a una camara de ebullicion, hierve en el serpentin, retirando calor del
exterior, y el liquido no evaporado se re-circula a través de la camara de ebullicidn,
mientras que el refrigerante vaporizado se extrae de la camara de ebullicion hacia el

compresor.

Compresor: el compresor aumenta la presion y la temperatura del refrigerante. Los tres
tipos de compresores mas habituales son: alternativo, centrifugo y rotatorio. El
compresor alternativo tiene un piston que se mueve hacia delante y hacia atras a través

de un cilindro. Los compresores centrifugos consisten en un impulsor con varias
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paletas que giran dentro de un cilindro. EI compresor puede funcionar mediante un
motor eléctrico o uno de combustion interna. Un importante parametro que determina el
rendimiento de un compresor es su capacidad. Esta capacidad esta influenciada por

varios factores:

Los inherentes a su disefo son:
[l Desplazamiento del piston.
'] Holgura entre el piston y el cilindro al final de su recorrido.
(1 Tamafo de las valvulas de aspiracion y descarga.

[l Los otros factores que influyen en la capacidad del compresor estan asociados a

las condiciones de operacion.
] Revoluciones por minuto.
[l Tipo de refrigerante.
] Presion de aspiracion.

[l Presion de descarga.

Condensador: la funcién del condensador es transmitir calor desde el refrigerante hacia
otro medio tal como agua o aire. Al retirar calor del medio el refrigerante en estado
gaseoso se condensa dentro del condensador. Los tipos de condensadores mas

utilizados son:
Enfriados por agua:

De doble tuberia. Se hace circular por la tuberia interior el agua y el refrigerante por el
exterior, en contracorriente. El gran numero de bridas y juntas provoca problemas de

mantenimiento.
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De carcasa y tubos. El agua se hace circular por éstos mientras que el refrigerante

circula por la carcasa. Son baratos y necesitan poco mantenimiento.

De carcasa y serpentin. La carcasa contiene un serpentin con aletas, por el que circula

el agua. Son compactos y mas baratos que los anteriores.

Enfriados por aire: estos condensadores pueden utilizar el movimiento forzado del aire
mediante un ventilador. Produciendo un aumento del coeficiente de conveccion en la

superficie del condensador.

De tubos con aletas. Las aletas instaladas en los tubos producen un aumento del area
de intercambio en los cambiadores compactos.

De placas. No tienen aletas por lo que necesitan una mayor area de intercambio, pero

son mas baratos y requieren poco mantenimiento.

Evaporativos (utilizan agua y aire como agente refrigerante): en estos se hace circular
agua mediante una bomba, desde un depdsito en el fondo del condensador se bombea
agua y se distribuye en forma de spray sobre los tubos del serpentin junto con una gran
caudal de aire.

Valvula de Expansion: es esencialmente un aparato de medida que controla el flujo del
refrigerante liquido hacia el evaporador. La valvula puede operarse manualmente o
regularse en funcién de la presién o de la temperatura en otro punto del sistema de
refrigeracion. Los tipos mas habituales son:

Valvulas de expansion manuales: operada manualmente, permite el paso del flujo
deseado de refrigerante liquido a alta presion hacia el lado de liquido/vapor a baja

presion.

Valvulas automaticas de flotador de baja: se utiliza en los evaporadores inundados. El
flotador de bola se situa en el lado de baja presion del sistema, conforme mas liquido
hierve en el evaporador el flotador baja y abre el orificio de admision de mas liquido
desde el lado de alta presion del sistema. Conforme el flotador asciende cierra el
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orificio al paso del liquido. Este tipo de valvula de expansién es sencillo, no suele crear
problemas y su capacidad de control es excelente.

Valvulas automaticas de flotador de alta: el flotador esta sumergido en el liquido del
lado de alta presion. Conforme el gas caliente condensa en el condensador, el nivel de
refrigerante liquido aumenta en la camara y el flotador asciende abriendo un orificio

para que el refrigerante pase hacia el evaporador.

Valvulas automaticas de expansion: mantiene una presion constante en el evaporador.
Un aumento de la presion en el evaporador provoca que el diafragma ascienda en

contra del muelle cerrando la valvula.

Valvulas de expansion termostatica: tienen un bulbo termostatico fijado a la tuberia de
aspiracion del compresor. La temperatura del vapor sobrecalentado que sale del
evaporador actua sobre el bulbo provocando un aumento de la presion en el fluido
contenido en él. Este incremento se transmite por medio del tubo termostatico a la

camara del fuelle y el diafragma.

De esta manera la valvula se abre permitiendo el paso de refrigerante liquido. Las

valvulas termostaticas son ampliamente utilizadas en refrigeracion industrial.

3.4.2. Escaldado

Objetivo: procesamiento térmico en estado no estacionario y esterilizacion de

materiales biologicos.

Los materiales de origen biolégico por lo general no son tan estables como la mayor
parte de los materiales inorganicos y algunos de los organicos. Por consiguiente, es
necesario utilizar ciertos métodos de procesamiento para preservar los materiales
biolégicos, especialmente los alimentos. Se pueden emplear métodos de
procesamiento fisicos y quimicos para la preservacion. Un método importante es el
procesamiento por calor térmico, que destruye los microorganismos contaminantes que

aparecen en primer lugar en la superficie externa de los alimentos y causan la
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descomposicion de éstos y problemas de la salud. Gracias a esto se pueden lograr
mayores tiempos de almacenamiento de los alimentos y otros materiales bioldgicos.
Un método comun para la preservacion es sellar con calor los frascos de alimento. El
procesamiento térmico también se utiliza para esterilizar los medios de fermentacion
acuosa que se usaran en procesos de fermentacion, de manera que los organismos
que no sobreviven, obviamente no compiten con el organismo que se cultiva. La
esterilizacion de los materiales alimenticios mediante calentamiento destruye bacterias,
levaduras, mohos y otros organismos que provocan la descomposicion, y también
destruye organismos patégenos (causantes de enfermedades) que producen toxinas
letales si no se destruyen. La tasa de destruccion de microorganismos varia con la

cantidad de calentamiento y el tipo de los organismos.

Algunas bacterias pueden tener crecimiento vegetativo en forma latente, o de espora.
Las esporas son mucho mas resistentes al calor, aunque este mecanismo de

resistencia al calor no esta claro.

Respecto a los alimentos, se desea eliminar principalmente todas las esporas de
Clostridium botulinum, el cual produce una toxina que es un veneno mortal. El
propdsito del procesamiento térmico es lograr la completa esterilidad con respecto a
esta espora. Dado que el CI. botulinum es tan peligroso y a menudo dificil de usar, a
veces se emplean otras esporas, como Bacillus Stearothermophilus, que es un
organismo inocuo y de resistencia semejante al calor, para probar los procesos

relacionados con el calor.

La temperatura tiene un efecto considerable en la tasa de crecimiento de los
microorganismos que carecen de mecanismo para regular su temperatura. Cada

organismo se desarrolla mejor en determinado intervalo de temperatura 6ptimo.

Si el microorganismo se calienta hasta una temperatura bastante elevada el tiempo
suficiente, se vuelve estéril o muere. El mecanismo exacto de la muerte térmica de las
bacterias y esporas vegetativas todavia es un tanto incierto, pero se sabe que se debe
al rompimiento de las enzimas, que son esenciales para el funcionamiento de la célula

viva.
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Cinética de la tasa de muerte térmica de los microorganismos: la destruccion de los
microorganismos mediante métodos de calentamiento significa una pérdida de
viabilidad y no una destruccion en el sentido fisico. Si se supone que inactivar una sola
enzima en una célula produce la inactivacion de la célula, entonces, en una suspension
de organismos de una sola especia a temperatura constante, la tasa de muerte se
puede expresar como una ecuacion cinética de primer orden. La tasa de destruccion

(numero de muertes por unidad de tiempo) es proporcional al numero de organismos.

dN= - kN*dt

Donde N es el numero de organismos viables en un tiempo dado, t es el tiempo en
minutos y k es una constante de velocidad de reaccion en min '. La constante de
velocidad de reaccion esta en funcion de la temperatura y del tipo de microorganismo.

Después de integrar la ecuacion tenemos:

In No = kt*N

Donde No es el numero original ent = 0 y N es el tiempo t. Con frecuencia No se
denomina nivel de contaminacion (numero original de contaminantes antes de la
esterilizacion) y N se conoce como nivel de esterilidad. Ademas la ecuacion se puede

escribir como:

N = Noe”-kt
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En ocasiones los microbidlogos utilizan el término tiempo de reduccion decimal D, que
es el tiempo den minutos durante el cual el numero original de microbios viables se

reducen 1/10.

t=Dlog10No * N

Al graficar el log 10 (N/No) en funcion de t, se obtiene una linea recta. Los datos
experimentales confirman esto para las células vegetativas y de manera aproximada
para las esporas. Los datos para la célula vegetativa E. coli a temperatura constante
siguen esta curva de tasa de muerte logaritmica. Las graficas de las esporas
bacterianas a veces se desvian un tanto de la tasa de muerte logaritmica, en particular
durante un corto periodo inmediato a la exposicidon al calor, curva de tipo logaritmico.
Para medir experimentalmente la tasa de muerte microbiana, la suspensién de células
0 esporas en una solucion normalmente se sella en un capilar o tubo de ensaye.
Luego, varios de estos tubos se refrigeran de inmediato. El numero de
microorganismos viables antes y después de la exposicién a la alta temperatura se

determina mas tarde biolégicamente por un conteo de placa.

Determinacion del tiempo de proceso térmico para la esterilizacion: respecto a los
alimentos enlatados, CI. botulinum es el principal organismo cuyo numero se debe
reducir. Se ha establecido que el proceso de calentamiento minimo debe reducir el
numero de esporas pro un factor de 104-12.

Efectos del procesamiento térmico sobre los constituyentes de los alimentos: el
procesamiento térmico se usa para provocar la muerte de varios microorganismos
patogenos, pero también ocasiona efectos indeseables, como la reduccion de ciertos
valores nutricionales. El acido ascorbico y la Tiamina y riboflavina se destruyen
particularmente en el procesamiento térmico. La reduccién de estos constituyentes
indeseables también puede constituir parametros cinéticos dados. Estos mismos
meétodos cinéticos de tasas de muerte térmica se pueden aplicar para predecir el
tiempo necesario para detectar el cambio de sabor en un producto alimenticio.
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3.4.3. Molienda y mezclado

Objetivo: muchos materiales sélidos se presentan con dimensiones demasiado grandes
para su uso e se deben reducir, en general, los términos trituracion y molienda se usan
para denotar las subdivision de particulas solidas grandes en o particulas mas

pequenas.

En la industria de procesamiento de alimentos, gran numero de productos alimenticios
se someten a una reduccién de tamafo se pueden utilizar molinos de rodillo 0 molinos

de martillos para procesar harinas.

Los solidos se reducen de tamafio mediante diversos métodos. La compresion o
trituracion se usa para reducir solidos duros a tamafos mas o menos grandes. El
impacto produce tamafos gruesos medianos o finos, el desgaste o frotamiento produce
materiales muy finos, el corte se usa para obtener tamaros prefijados

Requerimientos de energia y de potencia para la reduccion de tamafio: En la reduccion
de tamano de los sdlidos, los materiales de alimentacion se pulverizan a tamafios mas
pequenos por medio de una accién mecanica, es decir, los materiales se fracturan. El
primer paso del proceso consiste en que las particulas de la alimentacién se deformen
y desarrollen tensiones por accion de la maquinaria de reduccion de tamafo. A medida
que se aplica mas fuerza a las particulas, la energia de tension excede un nivel y el
material se fractura en trozos mas pequefos. La energia requerida para la fractura esta
en funcidn muy complicada del tipo de material, del tamafio, de su dureza y de otros
factores.

La magnitud de la fuerza mecanica aplicada; su duracion; el tipo de fuerza tal como la
compresion, esfuerzo cortante e impacto; y otros factores, afectan la eficiencia y
alcance del proceso de reduccion del tamafo. Los factores importantes del proceso de
reduccion de tamafo son la cantidad de energia o potencia consumida, el tamafo de

las particulas y las superficies nuevas formadas.

Equipo para la reduccion de tamano: los equipos utilizados para la reduccion de

tamano se pueden clasificar de acuerdo con la forma en que se aplican las fuerzas, de
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la siguiente manera: entre dos superficies como en la trituracion y el corte, en una
superficie solida, como el impacto; y por la accién del medio circulante como en los
molinos coloidales. Una clasificacibn mas practica consiste en dividir los equipos en

trituradores, molinos, molinos finos y cortadores. Algunos se explican a continuacion:

Trituradores de quijada (Marca Liming): se utilizan para la reduccién no muy fina de
grandes cantidades de solidos.

Trituradores giratorios: se ocupan en la trituracion de minerales duros en trozos de gran

tamano.

Trituradores de rodillo (Marca DSMAC: se utiliza en productos alimenticios que casi
siempre son blandos, tales como harina de soya y almidon.

Molinos de martillos (Marca Kefid): se usan para reducir particulas de tamafo

intermedio a dimensiones pequefas 0 a polvos.

Molinos giratorios (Marca Condux): estos molinos se operan en seco o en humedo

sirven para moliendas muy finas y es altamente especializado.

Mezclado o agitacion: la agitacion se refiere a forzar un fluido por medios mecanicos
para que adquiera un movimiento circulatorio en el interior de un recipiente. El
mezclado implica partir de dos fases individuales, tales como un fluido y un sdlido
pulverizado o dos fluidos, y lograr que ambas fases se distribuyan al azar entre si.
Generalmente, los liquidos se agitan en un recipiente cilindrico que puede estar abierto
o cerrado. La altura del liquido debe equivaler en forma aproximada al diametro del
tanque. Algunos de los equipos para la agitacién son:

Agitador propulsor de tres aspas

Agitadores de paletas: se emplea con liquidos viscosos que pueden generar depdsitos
en las paredes y para mejorar la transferencia de calor hacia la misma, pero no es buen

mezclador.
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Agitadores de turbina: util para solidos en suspensidon, ya que las corrientes fluyen
hacia abajo y luego levantan los sélidos depositados.

Agitadores de banda helicoidal: se usa para soluciones sumamente viscosas y en la

region laminar.

La viscosidad del fluido es uno de los diferentes factores que influye en la seleccion del
tipo de agitador. La trayectoria del flujo en un tanque de agitacion depende de las
propiedades del fluido, de la geometria del tanque, del tipo de deflectores, y del propio
agitador. Para lograr una agitacion vigorosa con agitadores verticales, se acostumbra el
empleo de deflectores para reducir el tamafio del molino y asi obtener un buen

mezclado.

En un sistema de agitacion, el gasto volumétrico del fluido que mueve el impulsor, es
un factor muy importante para asegurarse de agitar la totalidad del volumen del
mezclador en tiempo razonable. Ademas, la turbulencia en la corriente de agitacion es

decisiva para el mezclado, puesto que arrastra el material hacia la corriente.

En el mezclado de masas, pastas y otros materiales viscoso se necesitan elevadas
cantidades de potencia para dividir, doblar y recombinar las porciones del material,
ademas de que es necesario desplazar algunas partes del material con respecto a
otras, para que la recombinacion se efectue. El mezclador de uso mas comun para

pastas y masas espesas es el mezclador amasador de brazo doble.
3.4.4. Evaporacion: concentraciéon

Objetivo: en la evaporacion se elimina el vapor formado por ebullicion de una solucion
liquida de la que se obtiene una solucion mas concentrada. En la gran mayoria de los
casos, la operacion unitaria de evaporacion se refiere a la eliminacion de agua de una
solucion acuosa. En los procesos de evaporacidn de jitomate, como es nuestro caso, la

solucion concentrada es el producto deseado y el agua evaporada suele desecharse.
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Factores de proceso: las propiedades fisicas y quimicas de la solucion que se esta
concentrando y del vapor que se separa tiene un efecto considerable sobre el tipo de
evaporador que debe usarse y sobre la presion y la temperatura del proceso.

Concentracion en el liquido. Por lo general, la alimentacion liquida a un evaporador es
bastante diluida, por lo que su viscosidad, bastante baja, es similar a la del agua y se
opera con coeficientes de transferencia de calor bastante altos. A medida que se
verifica la evaporacion, la solucién se concentra y su viscosidad puede elevarse
notablemente, causando una marcada disminucion del coeficiente de transferencia de

calor.

Muchos productos, en especial los alimentos y otros materiales bioldgicos, son
sensibles a la temperatura y se degradan cuando ésta sube o el calentamiento es muy
prolongado. Entre ellos los extractos de vegetales. La cantidad de degradacion se

encuentra en funcion de la temperatura y el tiempo.

Presidén y temperatura. El punto de ebullicién de la solucién esta relacionado con la
presion del sistema. Cuanto mas elevada sea la presion de operacion del evaporador,
mayor sera la temperatura de ebullicion. Ademas, la temperatura de ebullicion también
se eleva a medida que aumenta la concentracién del material disuelto por la accion de

la evaporacion.

Tipos Generales de evaporadores: la evaporacion consiste en la adicién de calor a una
solucion para evaporar el disolvente, que por lo general, es agua. Usualmente el calor
es suministrado por condensacioén de un vapor (como vapor de agua) en contacto con
una superficie metalica, con el liquido del otro lado de la superficie. El tipo de equipo
utilizado depende tanto de la configuracion de la superficie para la transferencia de
calor como de los medios utilizados para lograr la agitacion o circulacién del liquido.

Los tipos generales de equipo se mencionan a continuacion:

Marmita abierta o artesa. Estos evaporadores son econémicos y de operacion simple,
pero el desperdicio de calor es excesivo.
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Evaporador de tubos horizontales con circulacion natural. El equipo es relativamente
economico, puede utilizarse para liquidos no viscosos con altos coeficientes de

transferencia de calor y para liquidos que no formen incrustaciones.

Evaporador vertical con circulacidn natural. Se utiliza con frecuencia en las industrias

del azucar, la sal y la sosa caustica.

Evaporador vertical de tubos largos. Es muy comun en la produccion de leche
condensada.

Evaporador de caida de pelicula. Se utiliza para la concentracion de materiales
sensibles al calor, como jugo de naranja y otros zumos de frutas, debido a que el
tiempo de retencion es bastante bajo.

Evaporador de circulacién forzada. Este método es muy util para liquidos viscosos.

Evaporador de pelicula agitada. Se usa para materiales viscosos sensibles al calor,
como latex, gelatina, jugos de frutas, etc.

Evaporador solar de artesa abierta. Es un proceso muy antiguo y lento.

Método de operacidn para evaporadores: el evaporador que se utilizd para la
elaboracion del puré de tomate fue de efecto simple, los cuales se usan con frecuencia
cuando la capacidad necesaria de operacion es relativamente pequefia o el costo del
vapor es relativamente barato comparado con el costo del evaporador. Sin embargo, la
operacion de gran capacidad, al usar mas de un efecto, reducira de manera
significativa los costos del vapor.

3.4.5. Bombeo

Objetivo: Una bomba es un aparato que sirve para extraer, elevar o inyectar agua u
otros liquidos o gases. Estas pueden ser de distintos tipos:

De desplazamiento positivo: estas a su vez pueden ser reciprocantes, rotadores
(dentro de las cuales se encuentran las de engranes, tornillos, doble tornillo, l6bulos,

etc) y de diafragma.
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Centrifugas.

Axiales.

Métodos para producir un Flujo: hay seis métodos para hacer que un fluido se mueva a

través de un conducto o canal, estos pueden ser por:

0

Fuerza Centrifuga.- Aunque la apariencia de muchos tipos de bombas y
compresores centrifugas varia, la funcion de cada una es la de producir energia
cinética por la acciéon de la fuerza centrifuga y después convertir esta

parcialmente energia en presion, reduciendo eficientemente su velocidad.

Desplazamiento.- La descarga de un fluido desde un contenedor mediante un
desplazamiento parcial o total de su volumen con un segundo fluido o mediante
medios mecanicos es el principio bajo el cual operan muchos aparatos
transportadores de fluidos.

Impulso mecanico.- El principio del impulso mecanico cuando se aplica a los

fluidos, se combina generalmente con algun otro medio de impartir movimiento.

Transferencia de Momento.- La aceleracion de un fluido para transferir su
momento a un segundo, es el principio comunmente utilizado para el manejo de

materiales corrosivos, para profundidades inaccesibles o para evacuacion.

Fuerza Electromagnética.- Cuando un fluido es un buen conductor eléctrico,
como es el caso de metales fundidos, es posible imprimirles un campo
electromagnético alrededor del conducto del fluido de tal manera que exista una

fuerza que produzca el flujo.

Gravedad.

Medicion del rendimiento: la cantidad de trabajo util de cualquier dispositivo de

transporte de fluidos ejecuta:

El gasto de masa de fluido a través de él: a esta primera cantidad se le llama capacidad.
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La presién diferencial total medida inmediatamente antes y después del dispositivo:
expresada como la altura de la columna equivalente de fluido en condiciones

adiabaticas, esto es lo que se conoce como carga o presion.

Seleccion de la Bomba: al escoger bombas para cualquier servicio, es necesario saber
qué liquido se va a manejar, cual es la carga dinamica total, las cargas de succion y
descarga y, en la mayoria de los casos, la temperatura, la viscosidad, la presién de
vapor y la densidad relativa.

En la industria quimica la tarea de seleccion de bombas se complica con frecuencia,
todavia mas, por la presencia de solidos en el liquido y las caracteristicas de corrosion
del liquido que exigen materiales especiales de construccion. Los solidos pueden
acelerar la erosion y la corrosidn, tener tendencia a aglomerarse o pueden exigir un

manejo delicado para evitar la degradacion indeseable.

Para seleccionar la bomba adecuada que se adapte a nuestras necesidades hay que

tomar en cuenta varios parametros como lo son:

Limites de operacion: debido a la gran variedad de tipos de bombas y la cantidad de
factores que determinan la seleccion de cualquiera de ellas para una instalaciéon
especifica, el disefiador debe eliminar primero todas las que no ofrezcan posibilidades
razonables. En el mejor de los casos, los limites que se muestran para cada tipo de

bomba son aproximados.

Materiales de Construccién de las Bombas: en la industria quimica la seleccion de las
bombas esta de acuerdo con las consideraciones sobre corrosion, erosion, seguridad
del personal y contaminacion del liquido. La experiencia de los fabricantes es muy

valiosa en la seleccion de los materiales.

Presencia de Sdlidos: cuando se requiere una bomba que maneje liquidos que
contienen sdlidos en suspension, debe considerarse una serie de requisitos muy
particulares. Es factible que no sdélo se requiera de un buen comportamiento hidraulico
y el empleo adecuado de materiales de construccion selectos, las consideraciones de

los pasajes internos de las bombas son consideraciones basicas. Deben evitarse las
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bolsas y puntos muertos donde puedan acumularse los soélidos. Los claros internos
muy pequefios son indeseables a causa de la abrasion. Debera contarse con
conexiones para la limpieza del equipo de uso continuo o intermitente. Las
instalaciones que requieren el manejo de sdlidos en suspensién con un minimo de
rompimiento o degradacion de los sdélidos, como las bombas que alimentan las prensas
filtradoras, exigen una atencion especial, ya sea que se requieran bombas de
desplazamiento positivo o bombas centrifugas.

La adaptabilidad al mantenimiento sencillo es una caracteristica de importancia
creciente en la economia actual. No son raras las instalaciones de bombas quimicas
que requieren un mantenimiento anual de dos o tres veces el monto de la inversion

original. En la mayor parte de los casos, esto se debe a una mala seleccion.

Costo de la Bomba: este es otro factor que se toma en cuenta para la seleccion de la
bomba, en la grafica de costos de bombas, con una tabulacion de los factores que se
deben aplicar cuando se utilicen materiales que no sean estandar, de igualo manera se

pueden encontrar graficas de costos de otros tipos de bombas.
Especificaciones de los servicios auxiliares.Calculo para la seleccion de la Caldera

Debido a que en el proceso de evaporacidn se requiere de vapor, al igual que en el

intercambiador de calor, se consideran ambos para la seleccion de la caldera.

Evaporador:

Q, = mpHp + maeHae + maHa
Q,=Cal/H

0, = (2341.78Kg / H)* (532.5cal | Kg)
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0, = (1,246,997.85cal | H)* (4.187J / cal)

1H
= (5,221,179.90 / H)*(————
0, = ( ) (3600seg)
le.c
= (14,503.27J / seg) * (—
O =( g) (9804J/seg)

0,=147Tcc

a) Intercambiador de calor y Escaldado:

Para calcular el calor que se requiere para calentar el vapor que se utiliza tanto en el
intercambiador de calor, como en el escaldado del jitomate, se tomo la misma cantidad
de calor que se utiliza para la evaporacion, debido a que no se cuenta con las
especificaciones necesarias ni con los datos experimentales para poder calcular el

calor necesario en cada caso.
(] Calculo para la seleccion de la Cisterna.

Segun criterios heuristicos se designa el doble del volumen del producto para su lavado
y escaldado, al igual que un 20% de la capacidad de los aparatos para designar la
cantidad de volumen de agua para lavar el equipo.

3
72,056,411 "
10007t

) =72.05m’

Volumen = Largo* Ancho* Altura
Largo = 2Ancho

Volumen = 2 Ancho* Ancho* Altura
72.05 = 2Ancho * Ancho * 4

72.05 = 2 Ancho*

72.05

Ancho = =3

Area de la Cisterna:
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Altura: 4 metros, Ancho: 3 metros, Largo: 6 metros

Material de la Cisterna: Concreto

Tabla No. 10
Volumen de agua requerido por operacion para el procesamiento de pure de
guayaba
Lavado de materia prima 14 1t
Escaldado 12,4124 It
Limpieza de la despulpadora 1400 It
Limpieza del tanque mezclador 900 It
Limpieza del evaporador 400 It
Limpieza de los tanque pulmén (3) 2700 It
Limpieza de la envasadora 210 It
Agua utilizada por persona en 24 hr (370 It* 146
empleados) 54,020 It
Total de Agua Requerida 72,056.4 It

Elaboracidn propia, con base en Investigacion de Campo

3.5.Descripcién de la maquinaria, equipo e instalaciones

Todos los puntos que incluye el presente plan podran plantearse por etapas,
dependiendo de la disponibilidad de capital con el que se cuente para la inversién y
gastos operativos; de igual manera el lanzamiento de los productos planteados en la
tabla anterior podra ser gradual.

En una primera etapa del proyecto se plantea acondicionar las instalaciones de la
planta y las oficinas administrativas, asi como la instalacion de los servicios requeridos

y los equipos indispensables para la operacion, que son:
) 1 Caldera.

'] 1 Banda Seleccionadora y transportadora.
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'] 1 Lavadora por inmersion.

'] 3 Marmitas.

'l Despulpador con rejillas de tamizado.
[l Tanques de almacenamiento temporal.
] Evaporador.

'l Envasadora.

[l Tanque mezclador.

Para una segunda fase se requiere la adecuacion de una camara de refrigeracion y
congelacion, envasadoras de distintos tipos, adquisicion de unidades de transporte
para la distribucion de producto a temperaturas de refrigeracion y congelacion vy
equipos de laboratorio para el control de calidad del producto.

Calculando volumenes de produccion de 6 a 8 toneladas en dos turnos se elaboraron
diagramas de bloques vy flujo, en donde se encuentran todos los equipos necesarios,
del primer proceso a implementar: la produccion de puré de guayaba, desarrollandose
las definiciones y perfiles que dicho producto tendria, tomando en cuenta normas
oficiales mexicanas, se elaboraron pruebas a nivel piloto de dichas formulaciones vy
procesos para la obtencién de datos reales del proceso y producto como: informacion

nutrimental, tiempos de proceso, rendimientos, etc.

Para la obtencion de datos correspondientes en la seleccion del equipo realizamos
balances de masa y energia, asi como las especificaciones de los servicios auxiliares

(aire, agua, vapor) en base a la cantidad de producto a elaborar.

Se cuenta con planos de la distribucion de las instalaciones, éstas nos permiten
asegurar la correcta y funcional distribucion de los espacios de trabajo.
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Como empresa se debe lograr que el producto generado cumpla todas las expectativas
del cliente, por lo que debemos contar con todos los instrumentos necesarios para

garantizar la constante calidad del producto.

Tanto para el disefio del perfil del producto, proceso productivo hasta en las
instalaciones se ha consultado y acatado la normatividad existente en el pais,
encargada de resguardar la seguridad publica, ejemplo de ello lo encontramos en:

Los materiales usados en las instalaciones se ha establecido que deben ser de
naturaleza permanente, que permitan el trabajo bajo condiciones de seguridad
aceptables.

Consideramos que los materiales usados deben permitir su facil limpieza, que permita

mantener el recinto en condiciones sanitarias y de higiene adecuadas.

Nuestras instalaciones deberan contar con agua suficiente para asegurar el
funcionamiento permanente de la empresa en produccion. Este abastecimiento debera
ser con agua potable o de una naturaleza tal que permita su tratamiento en planta para
su potabilizacion.

Las instalaciones de la empresa deben permitir el trabajo bajo condiciones de
iluminacion natural. En caso de no ser asi, la iluminacién artificial debera ser adecuada
para permitir la seguridad en el trabajo y el mantenimiento de niveles de calidad

aceptables en procesos y productos.

Los entornos de la sala de procesamiento estan planeados para ser adecuados a su
condicion de empresa elaboradora de alimentos. Esto significa que deben existir al
menos dos aspectos que se deben considerar como vitales al planificar una instalacion
como ésta, el efecto que el medio tendra en el funcionamiento de la planta y el efecto
de la planta y sus actividades sobre el medio. El primero considera lo hostil que pudiera
ser el medio con la planta y el segundo considera el impacto que los procesos de la
planta pueden tener sobre el medio.

78



3.5.1. Maquinaria, equipo e instalacion

Como ya se menciono, en una primera etapa del proyecto se plantea acondicionar las
instalaciones de la planta y las oficinas administrativas, asi como la instalacion de los

servicios requeridos y los equipos indispensables para la operacion de la procesadora.

A continuacion se menciona el detalle y caracteristicas de los equipos y maquinaria

requeridas para el proceso de produccion:
a) Lavadora.

Lavadora, por inmersién marca Mariposa Mod.LAI-2. Disefiada para lavar frutas

y verduras, cuanta con una banda metalica, tanque, tuberia y con aspersores.
Especificaciones: Ancho: 1120 mm, Largo: 5800mm, Altura: 2500 mm, Motor: 5HP
Descarga: 1670 mm
Carga: 1000 mm

b) Banda Transportadora.

Banda transportadora TRANSILON Mod. E8/M tiene la probada composicion de
material, ajustada a las exigencias del sector agrario y la elaboraciéon de productos
alimenticios. Cuenta con acabado antiestatico, es resistente a los aceites, grasas y
otras influencias quimicas, es de bajo nivel sonoro, tiene opcionalmente superficie lisa
o estructurada. Su cubierta de PVC es resistente a la limpieza frecuente de las bandas

con agua caliente.
Especificaciones: Espesor: 4.6mm, Ancho: 1500 mm, Largo: 3000 mm, Altura: 900 mm
c) Tanque Mezclador.

Tanque cilindrico vertical, marca POLINOX, con dimensiones aproximadas de 1850
mm y 2400 mm de longitud en parte recta, construido de acero inoxidable T-304, con
capacidad para 4500 LT, fondo plano, niple de salida, con bridas para anclarse en el

piso, acabado sanitario en el interior y pulido en el exterior, tapa semi eliptica, registro
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pasa hombre. Bases tubulares de acero al carbon, en interior con pulido sanitario y
exterior liso, soldaduras esmeriladas y pulidas, prymer anticorrosivo y pintura en partes
de acero al carbdn. Cuenta con agitador portatil, marca POLINOX, modelo AGP-1,
equipado con flecha y propelas de acero inoxidable T-304, acoplado con motor
montado sobre una base embisagrada ajustable para diferentes angulos, prensa para
fijarse y desmontar, construida totalmente de fundicidn, cuenta con motor eléctrico de
1.0 HP

Especificaciones:
Diametro: 1.85m, Altura: 2.4m
d) Despulpador.

Despulpador Refinador, marca POLINOX, para separar semillas, huesos, pieles,
cascaras, corazones, fibras, etc. Usado en la elaboraciéon de jugos, néctares, purés,
pastas, concentrados, mermeladas, dulces, ates, quesos, jaleas, salsas y rellenos.
Modelo D-7 construido de acero inoxidable T-304, con bases para anclarse al piso,
base del motor y tolva cubre banda de acero al carbon. Equipado con malla, barras y
cepillos o hules para realizar la operacion de despulpado y refinado, cuenta con motor
eléctrico trifasico de 10 HP. Potencia maxima de 30HP.

Especificaciones: Ancho: 650 mm., Largo: 2500mm., Altura: 1500 mm.
e) Evaporador.

Evaporador de una bola, simple efecto, marca POLINOX, para concentrar mediante
vapor saturado, con diametro de 1400 mm, de fabricacion nacional, con las siguientes
caracteristicas: Una bola de concentracion de doble fondo para calentamiento por
medio de vapor, construido totalmente de acero inoxidable T-304 con capacidad para
2000 LT, 3 Kg/cm2.

Especificaciones: Ancho: 3500mm., Largo: 4500mm., Altura: 6000 mm.
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f) Tanque pulmén

Tanque cilindrico vertical, marca POLINOX, con dimensiones aproximadas de 1850
mm y 2400 mm de longitud en parte recta, construido de acero inoxidable T-304, con
capacidad para 2500 It, fondo plano, niple de salida, con bridas para anclarse en el piso,
acabado sanitario en el interior y pulido en el exterior, tapa semi eliptica, registro pasa
hombre.

Bases tubulares de acero al carbdn, en interior con pulido sanitario y exterior liso,
soldaduras esmeriladas y pulidas, prymer anticorrosivo y pintura en partes de acero al

carbon.
Especificaciones: Diametro: 1.85m, Altura: 2.4m
dg) Envasadora

Transportadora para la llenadora: para la envasadora anterior, con cadena de tablillas
de plastico de 3 4", estructura de hierro y guias laterales en ambos lados de la banda y
bases ajustables para nivelar y absorber los desniveles del piso, equipado con motor
de 0.25 HP.

Especificaciones: Ancho: 250mm., Largo: 3050mm., Altura: 900mm.
h) Llenadora:

Llenadora automatica de doble pistén, marca MAPISA FRINGS, modelos LL-4.2, para
llenar productos semiliquidos en envases con capacidad hasta de 250 ml que pueden
variar unicamente cambiando los cilindros y pistones para manejar las medidas que se

requieran.

Tolva conica de acero inoxidable con capacidad para 40It y boquilla de descarga a los
envases que se van a manejar. Todas las partes que entran en contacto con el
producto construidas en acero inoxidable y materiales no toxicos, para su

funcionamiento cuentan con motor eléctrico trifasico de 0.5HP
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i) Caldera.

Calderas Cleaver Brooks, fabricadas con la tecnologia mas avanzada. La caldera

compacta, mas segura, eficiente y con la mejor estructura de servicio que existe en el

mercado nacional. Tubos de fuego tipo paquete, desde 20 c.c. (caballos caldera) hasta

800 c.c y presion de disefio hasta 21 Kg/cm2.

Se realizo la comparacion de precios entre proveedores nacionales, los cuales han

mostrado su interés por vender el equipo necesario, con base en tales cotizaciones, se

han elegido los mas competitivos en precio y calidad, los cuales se pueden apreciar en

la tabla siguiente:

Tabla No. 11

Lista de maquinaria y equipo Auxiliar para el procesamiento de Guayaba

1 | Caldera

Cleaver Brooks C.P. 06470 México, D.F. Tel:
(55) 5128 1700
Manuel Ma. Contreras No. 25,
servicioalcliente@selmec.com.mx

$280,000

$280,000

Bandas
Seleccionadoras
3 |y transportadoras

Zaizer, Seleccionadoras fabricacion y servicio
industrial Magnolia No. 179, Col. Popular
Campestre, Aguapan, Mach. Tel./Fax.- 01 (452
)- 52- 330- 64 www.zaizer.com.mx

$79,600

238800

Lavadora por
1 |inmersion

Branson Ultrasonics, Americas Headquarters
Americas Headquarters, Danbury, CT 06810
41 Eagle Road USATel: +1 203 796 0400, Email:
info@BransonUltrasonics.com

$179,600

179600

3 | Marmitas

LUXMAN — EQUIMEX, Valle de Aragén 3a Secc.
CP 05280, Ecatepec, Estado de Meéxico.
ventas@equiposinoxidablesluxman.com

0155) 5711 4029

$75,000

225000

1 | Despulpador

INGMA

Bilbao No. 501 esquina con Barcelona.
Col.fracc Valencia 2da secc, 59610, Zamora,
Michoacan, México

$120,000

$120,00

Tanques de
3 | almacenamiento

BakerCorp de México S.R.L. de C.V. Tel. (993)
339 1271 frubio@bakercorp.com C.P. 86280,
Villahermosa, Tabasco, Rancheria Lazaro
Cardenas, 1a. Seccion Carr. Villahermosa-
Cardenas Km. 160 s/n,

$25,700

77100
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FRIGUS BOHN Parque Industrial Benito Juarez,
Querétaro, Qro. C.P. 76120 Parque Industrial
Benito Juarez, Querétaro, Qro. C.P. 76120 Tel:

1 | Evaporador (01 422) 296 4500 $135,000 135000
Antreg S.A. de C.V. Tel: +52 (55) 5639-5556
http://www.cosmos.com.mx/p/3c4r.htm 04300

1| Envasadora México, D.F. Av. Aztecas 553 Col. Ajusco $120,000 120000

Tanque
1 | Mezclador BakerCorp de México S.R.L. de C.V. $32,000 32000
Carr. Villahermosa-Cardenas Km. 160 s/n, C.P.
86280, Villahermosa, Tabasco Tel. (993) 339
1271 frubio@bakercorp.com
DIMOSA SOLUCIONES INTEGRALES SA DE
CV Col. Barrio Norte, Edo. De México, CP 52960
Calle Estado de Meéxico #3-a,Atizapan de
Transpaleta Zaragoza, Tel: 5553903355
1| Eléctrica www.montacargas.com $95,000 95000
TOTAL $1,382,500

Fuente: Elaboracién propia, con base en investigacion de campo.

3.6. Abastecimiento de materia prima y mano de obra

La cercania con las zonas urbanas (Toluca y D.F.) genera un punto a favor de la

disponibilidad de insumos basicos para el proceso como azucar, conservadores,

pectinas, etc.

La disponibilidad de mano de obra es un factor econdmico que se refiere al

reclutamiento de personal, que en este caso se hace principalmente aprovechando la

fuente de mano de obra calificada de las diversas instituciones educativas del sur del

Estado de México. Como ya se ha mencionado arriba, el CECITEM de Coatepec

Harinas, el CBTIS de Zacualpan y el Tecnolégico de estudios Superiores de Villa

Guerrero son los principales recursos a utilizar.
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Tabla No. 12

Presupuesto de compras de materias primas y materiales auxiliares

ANOS
lconcepro [ 1 [ 2 [ s [ 4 [ 5 [ o [ 7 ]
MATERIA PRIMA
Guayaba 463,750 463,750 927,500 927,500 927,500 927,500 927,500
Azucar 704,900 704,900 | 1,409,800 | 1,409,800 | 1,409,800 | 1,409,800 [ 1,409,800
Agua 4,638 4,638 9,275 9,275 9,275 9,275 9,275
Acido Citrico 2,783 2,783 5,565 5,565 5,565 5,565 5,565

MATERIALES AUXILIARES

Cubetas 20KGS

46,375

46,375

88,113

88,113

88,113 88,113 88,113

Tambo 200
KGS

Total Compras

2,319

2,319

4,638

$1,232,55 | $1,232,55 | $2,459,73 | $2,459,73 | $2,459,73 | $2,459,73 | $2,459,73

4,638

4,638 4,638 4,638

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla No. 13

Proveedores y costo de Materia Prima

Guayaba Guayamex |[Cajade 25Kg| $3.50 Guayamex S de RL de Ml
Saco de 50 Ingenio San Nicolas, S.A. De C.V. _
Azucar ZAFRA 2011 KGS $7.60 | Direccién: Centeno No. 694, Col. Granjas
México, 08400: Iztacalco, Distrito Federal
CLORO INTERNACIONAL, S.A. DE C.V.
. . Saco de 25 Alessandro Volta No. 6, Estado de México,
Acido Citrico ENSIGN Kg $28.80 | \1sxico 54730, Cuautitian Izcalli Col. Frace,
Ind. Cuamatla
Contendedor Plasti-Envases, S.A. de C.V que Ind.
Cubetas 20KGS | Plastienvases | plastico de 20 [ $20 Cartagena Tultiltan - 54918. E. de México
Lt Direccion: Av. Hidalgo No. 101.
FABPSA
Benzonato de Bulto de 25 Sur 121 No. 2295 Col. J’uyentino Rosas
sodio Fabpsa kg $34.15 | 08700 Toluca, Edo. de México §qr 121 No.
2295 08700 Toluca, Edo. de México 08700
Toluca, Edo. de México
Sorbato de Bulto de 200 Calle Chichimecas No. 89 Fracc. Cd.
Potasio ASTROQUIM kg $148 Azteca 2a.Secc 55120, Ecatepec Estado de
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México, México Tel: (65) 5775-1331, 5774-
9492, 5774-9582, 5774-9747

Contendedor Plasti-Envases, S.A. de C.V, Parque Ind.
Tambo 200 KGS | Plastienvases | plastico de $200 Cartagena Tultiltan - 54918. E. de México
200 Lt Direccion: Av. Hidalgo No. 101.
Fuente: Elaboracién Propia.
Tabla No.14

Costo del Equipo de Transporte

Camioneta F-250 Marca Ford Mod.
2009 1 130,000 130,000

Camioneta Ford F-350 Marca Ford
Mod. 2008 Carga Refrigerada 1 160,000 160,000
SUBTOTAL 290,000
I.V.A. 46,400
TOTAL 336,400

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla No. 15
Costo del Mobiliario

Mueble tipo escritorio Varsovia, marca Printaform,
estructura metalica color negro, Medidas: Ancho 160 cm x

6 Escritorio ejecutivo 70 cm de fondo x 74 cm de alto. 1,964.00 11,784.00

8 Sillas Silla marca Printaform, color negro. 328.5 2,628.00

1 Mesa Mesa de centro, especial para sala. 900 900

1 Sillén Sillén de dos piezas, para sala. 1,750.00 1,750.00

1 Comedor Mesa especial para 8 personas, incluyendo sillas. 2,300.00 2,300.00

Archivero metalico con 2 cajones, marca Printaform; de
5 Archivero 36.2 cm de ancho x 45.7 cm de fondo x 62.3 cm de alto. 756.3 3,781.50
Desktop ACER VZ291G-S400L Atom 1.80Ghz 2G 500Gb
6 Computadora FreeDos LCD18.5" 5,979.00 35,874.00
Canon i-SENSYS MF4450 i-SENSYS Impresora
2 Impresora Multifuncién Laser 3,854.00 7,708.00
Horno de

1 Microondas Horno de microondas / grill LG 1.4 P3 espejo 2,000.00 2,000.00

1 Papeleria Varios Boligrafos, Hojas Blancas, Engrapadoras, etc. 5,000.00 5,000.00

4 Teléfono Panasonic KX-DT321 2 piezas 1,535.00 6,140.00

8 Charola Escritorio Charola Modular 2 Pza. 53.25 426
82,990.84
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3.7.Conclusiones

Las conclusiones del estudio técnico, son las siguientes:

0

El sitio ubicado en Coatepec Harinas, Colonia Adolfo Lopez Mateos es el lugar
optimo para la instalacion de la empresa, por las condiciones referentes al tipo
de suelo, disponibilidad de servicios y ubicacion estratégica hacia los mercados.

El tamafio 6ptimo de la planta es de 3000 m2.

La maquinaria seleccionada se obtiene de proveedores nacionales, la cual fue
elegida con la capacidad requerida para satisfacer la demanda proyectada. Asi

mismo, es de facil utilizacion, lo que disminuye los problemas técnicos.

Las materias primas necesarias para la fabricacion del puré de guayaba se
pueden adquirir en el mercado local, para aprovechar los precios de mayoreo.

Por todo lo anterior, se concluye que la realizacion del proyecto es factible en

términos del estudio técnico
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CAPITULO 4
4. ESTUDIO LEGAL-ORGANIZACIONAL
Introduccion

El estudio organizacional y administrativo del proyecto considera la planeacion e
implementacion de una estructura organizacional para la empresa o negocio, egresos
de inversion y operacidn en la organizacion, estudio legal, aspectos comerciales,
aspectos técnicos, aspectos laborales, aspectos tributarios y se determinan las
jerarquias y responsabilidades organizacionales, a través del organigrama del negocio,
y analiza aspectos legales en cuanto al tipo de sociedad que se va a implementar y

cual es la normativa que debe cumplir el negocio acorde al giro de la misma.

En el estudio organizacional se define el marco formal, el sistema de comunicacion y
los niveles de responsabilidad y autoridad de la organizacién, necesaria para la puesta
en marcha y ejecucion de un proyecto. Incluye organigramas, descripcién de cargos y
funciones y los gastos administrativos necesarios para el posterior estudio econémico y

financiero.

4.1.Marco Juridico

Antes de constituir una sociedad es necesario decidir qué tipo de sociedad es la
adecuada, ya que al crear una empresa 0 negocio, es preciso que sea constituida
legalmente, ello nos permitira que nuestra empresa sea legalmente reconocida, que
esté sujeta a créditos, que podamos emitir comprobantes de pago, y que podamos
producir, comercializar y promocionar nuestros productos o servicios con autoridad y
sin restricciones (PERDONOMO, 2003).
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Al momento de constituir legalmente nuestra empresa, una decisién importante es la de
elegir uno de los diferentes tipos de empresa o sociedad que existen y que vamos a

utilizar.

4.2.Figura Juridica de la Procesadora

La Ley General de Sociedades Mercantiles establece en su articulo primero los
diferentes tipos de sociedades bajo los cuales se puede constituir cualquier empresa
que realiza actividades empresariales. Por lo tanto y de acuerdo a esta ley, la
personalidad juridica bajo la cual se constituira la empresa para ejercer sus actividades
de produccién y comercializacion de puré de guayaba concentrado sera la de Sociedad
de Responsabilidad Limitada Microindustrial, la cual existira bajo la denominacién de
‘GUAYAMEX?”, seguida de las palabras S. de R. L. Ml.

Se ha elegido este tipo de sociedad debido a las siguientes caracteristicas que
presenta:

Dicha figura es promovida por el Gobierno Federal a través de la Ley Federal para el
Fomento de la Microindustria y la Actividad Artesanal

Las aportaciones representaran partes sociales y no acciones, de hecho no pueden
constituir titulo mercantil. Lo anterior implica que un socio no puede vender su
participacion en la sociedad a un tercero sin informar y obtener el visto bueno de sus
demas socios (ANDERSON, 2002).

El numero minimo de socios para constituir la sociedad es de dos y un maximo de 50.

Las decisiones de la asamblea se tomaran por votos de cada uno de los socios en
funcion al capital aportado.

Los socios que forman parte de la sociedad tienen responsabilidad limitada, es decir,
solo responden hasta por el monto de sus aportaciones.
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Pueden constituirse a través de las Secretarias de Economia de los Estados mediante
el llenado de un formato que hace las veces de acta constitutiva, una vez obtenido el
visto bueno de la Secretaria solo bastara inscribirla en el Registro Publico de la
Propiedad.

Generalmente, hoy en dia, en México, los negocios o empresas, en un 84%
aproximadamente son de microempresarios, pequefas y medianas empresas;
abundando mas las pequefias empresas y es aqui donde se crean las sociedades de
responsabilidad limitada, que con un capital minimo de $3000 pesos, pueden legalizar
su personalidad juridica ante el Estado Mexicano.

Estas empresas pertenecen a familias que organizan su negocio como:
a) Pequerios talleres artesanales

b) Pequerios talleres microindustriales

c) Tiendas de comestibles

La empresa Guayamex S. de R. L. MI. es una figura asociativa de caracter mercantil
denominada Sociedad de Responsabilidad Limitada Microindustrial; Dicha figura es
promovida por el Gobierno Federal a través de la Ley Federal para el Fomento de la
Microindustria y la Actividad Artesanal; Al respecto en su articulo primero dice “La
presente Ley es de orden publico y de interés social, sus disposiciones se aplican en
toda la Republica y tienen por objeto fomentar el desarrollo de la microindustria y de la
actividad artesanal mediante el otorgamiento de apoyos fiscales, financieros, de
mercado y de asistencia técnica, asi como a través de facilitar la constitucion vy
funcionamiento de las personas morales correspondientes, simplificar tramites
administrativos ante autoridades federales y promover la coordinacién con autoridades

locales o municipales para este ultimo objeto”.

De igual manera la institucidon promovente de dicha figura asociativa es especialmente
la Secretaria de Economia, asi como los gobiernos locales en coordinacion con otras

secretarias de Hacienda y Crédito Publico, se trata por lo tanto de una figura asociativa
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cuyos beneficios seran otorgados por diversas secretarias. A efecto de ello la propia
Ley indica como microindustria en su fraccion primera del articulo 3 que se entendera
por empresas microindustriales “a las unidades econdémicas que, a través de la
organizacion del trabajo y bienes materiales o incorpéreos de que se sirvan, se
dediguen a la transformacion de bienes, ocupen directamente hasta quince
trabajadores y cuyas ventas anuales estimadas o reales no excedan de los montos que
determine la Secretaria, los cuales se publicaran en el Diario Oficial de la Federacion”.

En este sentido la estrategia asociativa tiene que ver con las iniciativas de apoyo por
parte del gobierno, y en especial de las Ventanillas Unicas de Gestion, las cuales
desde un principio han facilitado los tramites de apertura de empresas, dandole
celeridad y confiabilidad a sus gestiones, en términos de los tramites para inscribir a
cada microindustria registrada en el Padron Nacional de la Microindustria, mediante el
otorgamiento de una Cédula Microindustrial que nos ampara y beneficia en relacién con

la obtencion de créditos, capacitacion, comercializacion y reducciones impositivas.

La ley establece en su articulo nueve que “Los empresarios deberan indicar su nombre
0, en su caso, la denominacién comercial de la empresa, seguidos de las palabras
"empresa microindustrial" o las siglas "MI" y "ART", tratandose de personas fisicas se
dediquen a la produccién de artesanias, para su facil identificacion y distinguirlos en el
otorgamiento de los beneficios a que se refiere esta Ley”. Ademas de que en el articulo
13 menciona que estas sociedades, “existiran bajo una denominacién o una razén
social que se formara con el nombre de uno o0 mas socios. La denominacién o razon
social iran inmediatamente seguidas de las palabras "Sociedad de Responsabilidad
Limitada Microindustrial" o de su abreviatura "S. de R. L. ML.", y de las siglas "ART"
tratandose de personas morales que se dediquen a la produccion de artesanias. La
omisidn de este requisito sujetara a los socios a la responsabilidad que establece el
Articulo 25 de la Ley General de Sociedades Mercantiles”

Como podemos observar se trata de una sociedad que goza de varios beneficios, ello
sin contraponerse a los lineamientos legales, contables y administrativos establecidos

para un Sociedad de Responsabilidad Limitada que establece la Ley General de
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Sociedades Mercantiles (LGSM) y el Cédigo de Comercio. Asi la LGSM establece en
su articulo 58 que “Sociedad de responsabilidad limitada es la que se constituye entre
socios que solamente estan obligados al pago de sus aportaciones, sin que las partes
sociales puedan estar representadas por titulos negociables, a la orden o al portador,
pues solo seran cedibles en los casos y con los requisitos que establece la presente

Ley”.

Por otro lado, la actividad de la empresa también debe atender a una normatividad que
regula su funcionamiento tanto en la actividad productiva como en la comercial. Por lo
tanto, se regira por las siguientes leyes nacionales: Constitucion Politica de los Estados
Unidos Mexicanos, Codigo de Comercio, Ley General de Sociedades Mercantiles, Ley
General de Salud, Cdédigo fiscal de la Federacion, Ley Federal del Trabajo, Ley del
Impuesto sobre la Renta, Ley del Impuesto al Valor Agregado, Ley del Impuesto al
Activo, Ley del Seguro Social, Ley del INFONAVIT, Ley General del Equilibrio
Ecoldégico y Proteccion al Ambiente y las Normas Oficiales vigentes en materia de

alimentos.
Tabla No. 16
Constitucion de Empresa
LEY QUE LA REGULA Ley federal para el fomento de la microindustria y la actividad
artesanal.
CARACTERISTICAS De orden publico e interés social

Adoptaran la forma de sociedad de responsabilidad limitada con las
modalidades que prevé la ley federal para el fomento de la
microindustria y sin perjuicio de que puedan adoptar otra forma legal.
Sélo podran constituir este tipo de sociedades personas de
nacionalidad mexicana que a través de la organizacién del trabajo y
PROCESO DE CONSTITUCION | bienes materiales o incorpdreos de que se sirvan, se dediquen a la
transformacion de bienes, que ocupen directamente hasta 15
trabajadores y cuyas ventas anuales estimadas o reales no excedan
de los montos que determine la Secretaria de Economia, asi como
aquellas unidades econdmicas o personas fisicas que se dediquen a
la actividad artesanal.
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Formulado el contrato social, se pondra a consideracién de la
Secretaria de Economia, quien lo examinara y hara constar su visto
bueno sobre su forma y contenido, u orientando en caso contrario, a

los interesados sobre los elementos que hayan omitido o deban
subsanarse. Una vez obtenido el visto bueno, los socios acreditaran
su identidad vy ratificaran su voluntad de constituir la sociedad y de
ser suyas las firmas que obren en el contrato social, ante el personal
autorizado del registro publico de comercio, el que procedera a
inscribirlo sin mas tramite

NOMBRE Denominacion o razén social

CAPITAL SOCIAL El que determine la Se_crgtang <_je Economia mgfjlante publicacion en
el diario oficial de la federacién

Solo las que marque la Ley Federal para el Fomento de la
Microindustria y la Actividad Artesanal, asi como las disposiciones
RESERVAS administrativas expedidas con base en la misma por la Secretaria de
Economia (ni las sociedades ni sus socios podran participar en otras

sociedades microindustriales, pero si podran agruparse).

NUMERO DE ASOCIADOS Minimo: 2 - maximo: ilimitado

DOCUMENTOS QUE Cédula del padrén nacional de la microindustria
ACREDITAN AL ASOCIADO u P u

RESPONSABILIDAD DE LOS
ASOCIADOS

PARTICIPACION DE Esta prohibido por la le
EXTRANJEROS P P y

ORGANOS SOCIALES Y DE
VIGILANCIA

Fuente: Elaboracion propia, con base en CNDF (2010).

4.2.1. Fundamento juridico

Ley Federal para el Fomento de la Microindustria y la Actividad Artesanal.-Articulos 3, 4,
5,12, 13, 14,15, 16,17, 18 y 19

-Ley General de Sociedades Mercantiles.-Articulos 58 a 86

-Acuerdo por el que se crea una Ventanilla Unica de Gestién para Microindustrias en la
sede de la Camara Nacional de la Industria de la Transformacion.-Puntos Primero,
Segundo y Cuarto.

-Acuerdo de coordinacion que celebran el Ejecutivo Federal por conducto de las

Secretarias y Organismos Descentralizados que se indican y el Jefe del Departamento
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del Distrito Federal, a fin de fomentar el desarrollo nacional de la Microindustria.-
Clausulas Primera, Segunda y Tercera.

-Acuerdo por el cual se determina el establecimiento y funciones de la ventanilla unica

de gestion para Microindustrias.- Puntos Primero, Segundo, Tercero y Cuarto.

-Ley Organica de la Administracion Publica del Distrito Federal.-Articulos 15 fraccion I,
25 fracciones IX, Xl y XVI, y 39 fraccion LXXIII.

-Reglamento Interior de la Administracion Publica del Distrito Federal.-Articulos 51
fracciones XVII, XIXy LI.

-Acuerdo que tiene por objeto autorizar la creacién de Ventanillas Unicas de Gestion
del Distrito Federal en las sedes de los organismos empresariales que se ubiquen en
esta entidad federativa.-Numerales Primero y Segundo fraccién VI.

-Acuerdo por el que se crean en las 16 Delegaciones del Distrito Federal, Unidades de

Atencién Ciudadana, como un espacio fisico de uso comun.
-Acuerdo por el que se modifican y precisan las atribuciones de las Ventanillas Unicas
-Delegacionales.-Acuerdo Primero y Segundo fraccion VIII inciso

b) Manual Administrativo de Procedimientos para la Ventanilla Unica de Gestién
Microindustria
-Manual Especifico de Operacion de las Ventanillas Unicas Delegacional

4.3. Estructura Organizacional

Uno de los factores mas sobresalientes e importantes en una organizacion es el factor
humano que forma parte de ella, la coordinacién y flujo de cada uno de las areas, la
forma como se integra cada uno de los empleados al sistema de produccion, entre
otras. (BESLEY , 2000, p.140) Es el resultado de una eficiente gestién administrativa,

cabe sefalar que todas las organizaciones deben tener definidos sus objetivos, asi
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como poseer una estructura organizacional que se adapte a sus necesidades,

requerimiento y funciones

El disefio de la estructura organizacional de la empresa se defini6 en base a los
factores y actividades administrativas que se pretenden llevar a cabo, para obtener el
mejor resultado eficiente en la organizacion de los recursos economicos, y de esa
manera alcanzar los objetivos planteados. Al determinar las areas de la empresa, se ha
considerado la cantidad minima de empleados para el arranque de la procesadora,
estableciendo una estructura jerarquica flexible, de manera que esta pueda ser
actualizada de acuerdo al crecimiento de la planta,

El organigrama que se ha generado, tiene como autoridad superior a la Asamblea
general de Socios quien sera la responsable de la toma de decisiones importantes
para la empresa.

El personal de cada departamento, debera enfocar sus funciones especificas al logro
de objetivos establecidos de acuerdo a metas generales. Las lineas de autoridad son
de forma descendente, siendo el director general el encargado de delegar funciones y
responsabilidades.

4.3.1. Cargos Requeridos

De acuerdo a Chruden y Sherman, citado por Chiavenato (1990) definen un cargo

como:

‘Una unidad de la organizacion, cuyo conjunto de deberes y responsabilidades lo
distinguen de los demas cargos. Los deberes y responsabilidades de un cargo, que
corresponden al empleado que lo desempefia, proporcionan los medios para que los
empleados contribuyan al logro de los objetivos en una organizacion (p.275)”
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Para definir la cantidad de personal requerido en la procesadora de jugos, se toma en
cuenta tanto las actividades a ejecutarse en el area administrativa, como en el area de
produccion, luego de la evaluacion surgen los puestos necesarios y la cantidad de

personas por posicion, resultando en la siguiente tabla:

Tabla No. 17
Numero de Empleados por departamento

Gerencia General 1
Administracion y Contabilidad 1
Produccién 11
Comercial 1

Fuente: Elaboracién propia.

4.4.Organigrama

Segun FRANKLIN, “Un organigrama se define como la representacion grafica de la
estructura organica de una institucion o de una de sus areas unidades administrativas,
en la que se muestran las relaciones que guardan entre si los 6rganos que la
componen, que tiene como objetivo plasmar y transmitir en manera grafica y objetiva la

composicion de una organizacion” (FRANKLIN, 2004).

El organigrama de nuestra empresa, es una estructura definida de la siguiente manera.
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ORGANIGRAMA GUAYAMEX S DE R.L. M.I.

Esquema No. 6

Asamblea
General de
Socios

---------- = |Administracién

Consejo de

Asesoria
Externa |

| S ———

Gerencia
General

Jefe de
Produccién

Contabilidad

Departamento
Comercial

| | Alamacény
Trafico

| | Personal de
Produccion

Limpieza 'y
Mantenimiento

Fuente: Elaboracién Propia.

4.5.Descripcion de puestos

Para que todos los integrantes de nuestra empresa conozcan sus actividades a realizar

y las responsabilidades por los resultados de las mismas, la estructura presentada

permitira eliminar inconvenientes que ocasionan la indeterminacion en las asignaciones

y responsabilidades, a continuacion se presentan las descripciones de los cargos en la

procesadora:
a) Gerencia General

Puesto: Gerente General

Es el encargado de dirigir y representar legalmente a la empresa, asi como de

organizar, planear, supervisar, coordinar y controlar los procesos productivos de la
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empresa; la ejecucion de las funciones administrativas y técnicas; la realizacion de

programas y el cumplimiento de las normas legales de la empresa
b) Departamento de Administracién, Contabilidad y Finanzas:
Puesto: Contador:

Se encargara de dirigir y realizar todas las actividades contables de la empresa que
incluyen la preparacién, actualizacion e interpretacion de los documentos contables y

estados financieros, asi como la nomina y deberes relacionados con la contabilidad.
c) Departamento de Produccién:
Puesto: Jefe de Produccion:

Tienen la responsabilidad de coordinar la produccion y la programacion del trabajo en
el area de produccidn para surtir los pedidos, asi como supervisar y asignar tareas a
los trabajadores del area de produccion y embarques, como la limpieza y

mantenimiento en la planta.
Puesto: Analista de Trafico y Embarques

Encargado del control interno de materiales, ya sea de embarques y desembarques de
producto, y de Coordinar las Acciones correspondientes a la recepcion, entrega y
resguardo de los materiales y equipos que sean necesarios para el buen desempefio
de las unidades administrativas y operativas del la empresa

Puesto: Operador

Operacion y mantenimiento de las maquinas, de las operaciones manuales que

requiera el proceso
Puesto: Intendente

Encargado de las labores de limpieza de la planta en general
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d) Departamento Comercial:
Puesto: Administrador de Compras y Ventas

Responsable de tener en existencia la materia prima necesaria para realizar el proceso
de produccion, asi como la comercializacion del producto terminado, es decir
promociones, mercadotecnia y todo lo que sea necesario para este propdsito, asi como

la compra de materiales indirectos al proceso productivo.

4.6.Sueldos y salarios

De acuerdo a los puestos mencionados anteriormente, se debe determiné como parte
del estudio organizacional el presupuesto de mano de obra, basado en las
actividades necesarias en el proceso productivo, el cual se describe en la tabla

siguiente:

Tabla No. 18
Presupuesto de sueldos y salarios para el proceso productivo

GERENTE GENERAL 1 5,000 1,750 81,000
CONTADOR 1 5,000 1,750 81,000
JEFE DE PRODUCCION 1 5,500 1,925 89,100
ANALISTA DE TRAFICO Y
EMBARQUES 1 4,000 1,400 64,800
OPERADOR 8 2,800 980 362,880
ENCARGADO DE LIMPIEZA 1 3,000 1,050 48,600
ADMINISTRADOR DE COMPRAS Y
VENTAS 1 4,500 1,575 72,900

TOTAL 14 29.800 10,430 _

Fuente: Elaboracién propia.
*El sueldo mensual incluye el costo social de 35%.

Cabe determinar que el costo de la seguridad social para la empresa por trabajador
oscila entre el 32% y el 38% de la base de su sueldo, en funcion del puesto real
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desempenado, por lo que para realizar una aproximacion bastante acertada podemos
considerar un 35%, que corresponde al costo social, que la Ley Federal del trabajo
establece deben recibir los trabajadores.

4.7.Conclusiones
Las conclusiones encontradas al estudio organizacional, son las siguientes:

'] Debido a que la estructura organizacional es de tipo funcional, se considera que
es la mas adecuada para la empresa, debido a que es posible separar las
actividades de cada departamento, lo que lleva al aprovechamiento del tiempo
de los obreros y disminucion de tiempos muertos.

[l El tipo de figura juridica mas adecuado para la empresa es la Sociedad de
Responsabilidad Limitada Microindustrial porque el monto de la inversion
necesario para la puesta en marcha es subsidiado por el Gobierno Federal.

Con lo anterior, se observa que el proyecto es factible en términos del estudio de

organizacion.
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CAPITULO 5
5. ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO Y EVALUACION
5.1.Presupuesto de inversidn inicial

El monto de Inversion que se requiere para el anteproyecto es de $ 3, 794,008 pesos
que comprende la adquisicion de activos fijos, la inversion diferida y el capital de

trabajo necesarios para realizar operaciones, como se muestra en la tabla siguiente:

Tabla No. 19
Monto de Inversion MXP

CONCEPTO | cosTo +IvA
INVERSION FUJA

Terreno S 1,000,000
Obra Civil S 560,000
Maquinaria y Equipo S 1,287,500
Mobiliario y Equipo de Oficina S 39,409
Equipo de Computo S 43,582
Equipo de Transporte S 446,600
SUBTOTAL S 3,377,091
INVERSION DIFERIDA

PLANEACION E INTEGRACION $ 101,313
INGENIERIA DE PROYECTO S 45,063
SUPERVISION S 50,656
ADMINISTRACION DEL PROYECTO | $ 16,885
SUBTOTAL S 213,917
CAPITAL DE TRABAJO

SUBTOTAL S 203,000
TOTAL MONTO DE INVERSION $ 3,794,008

Fuente: Elaboracion Propia.

5.1.1. Fuentes de financiamiento

El monto total de la inversion inicial sera financiado por inversionistas privados, ya que
asi se reduce el riesgo que implica la solicitud de créditos con instituciones bancarias.

Por lo tanto, la estructura de capital que se propone es la siguiente:
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Tabla No. 20
Fuentes de Financiamiento MXP

CAPITAL % DE
SOCIOS APORTADO REPRESENTACION
A $1,289,963 34
B $1,214,083 32
C $682,921 18
D $607,041 16
TOTAL $3,794,008 100%

Fuente: Elaboracién Propia.

5.1.2. Calendario de inversiones

El calendario de inversidn del presente anteproyecto permitira planear y programar las
actividades necesarias para el arranque de la empresa. El calendario incluye la
construccion de la obra, adquisicion, transporte y montaje de la maquinaria y equipo asi
como la iniciacion de operaciones de la empresa, como se muestra en la tabla a
continuacion:

Esquema No. 23
Calendario de Inversiones

Cronograma de inversiones MES

Actividad 112 (3|4|5|6|7]|8|9] 10

Elaboracién de estudio

Constitucién de la empresa

Tramitacién de financiamiento

Compra de terreno

Acondicionamiento del terreno

Constitucion de obra civil

Compra de maquinaria y mobiliario

Recepcién de maquinaria

Instalacion de maquinas

Instalacidon de servicios industriales

Colocacién de mobiliario

Recepcidén de vehiculos
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Prueba de arranque

Inicio de produccion

Fuente: Elaboraciéon Propia

5.1.3. Presupuesto de ingresos

Los ingresos se determinaron, considerando un precio de venta de $9.50, para el cual
se establecié un margen de utilidad del 15% (Ver anexo 13, cuadro 2).

Los volumenes de produccion se establecen de acuerdo al estudio técnico, y a la
capacidad programada definida, considerando que la inflacion es constante.
Tabla No. 21

Presupuesto de Ingresos
(En pesos constantes)

Num. de Ingresos

Aio piezas Precio unitario total
1 742,000 9.5 7,049,000
2 927,500 9.5 8,811,250
3 1,159,375 9.5 11,014,063
4 1,449,219 9.5 13,767,578
5 1,811,523 9.5 17,209,473

Fuente: Elaboracién propia.

5.1.4. Determinacién de egresos

Los egresos del proyecto se integran por los costos de produccion, y costos de
administracion y ventas. En la tabla siguiente se muestra el costo total que tendria la
produccion de Concentrado de Guayaba a lo largo de los afos, cabe mencionar que

los datos son previos a la inversién.
5.1.5. Costos de produccién
5.1.5.1. Tamano de la Empresa

De acuerdo a los resultados arrojados en el estudio técnico referente a la maquinaria

colocada, la capacidad maxima instalada que se tendra sera de 2,226,000, sin embargo
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la planta productora iniciara el primer afo en un 33% debido al comportamiento del
mercado, aumentando con el paso de los afios, pronosticandose alcanzar su maxima
tonelaje en el sexto afo.

5.1.5.2. Capacidad Instalada
La programacion de produccion sera como se muestra en la tabla siguiente:

Tabla No. 22
Capacidad Instalada de Produccién

PERIODO | PRODUCCION [APROVECHAMIENTO
ANUAL ANUAL KGS DE LA CAPACIDAD
1 742,000 33%
2 927,500 42%
3 1,159,375 52%
4 1,449,219 65%
5 1,811,523 81%
6 2,226,000 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla No. 23
Costos de Produccion MXP

ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5
Materia Prima $2,509,674 | $3,137,093 | $3,921,366 | $4,901,707 | $6,127,134
Envases y Embalajes |$1,574,227 | $1,967,784 [ $2,459,730 | $3,074,663 | $3,843,328
Otros Materiales $62,148 $77,685 $97,106 $121,383 $151,729
Agua $251,624 | $314,530 | $393,162 | $491,453 $614,316

Mano de Obra directa | $583,200 | $729,000 | $911,250 | $1,139,063 | $1,423,828
Mano de Obra indirecta| $178,200 | $222,750 | $278,438 $348,047 $435,059

Depreciacion $329,517 | $329,517 | $329,517 | $329,517 $329,517
Energia Eléctrica $30,392 $37,990 $47,488 $59,359 $74,199
TOTAL $5,516,749 | $6,816,348 | $8,438,056 | $10,465,191 | $12,999,109

Fuente: Elaboracién propia.
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5.1.5.3. Gastos de administracion

Los gastos de administracion comprenden los sueldos y salarios del personal de

administracion.

Tabla No. 24
Gastos de Administracion
MXP
SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
PERSONAL EN PESOS EN PESOS*
GERENTE GENERAL $13,500.00 $162,000
CONTADOR $9,450.00 $113,400.00
ANALISTA DE TRAFICO Y

EMBARQUES $6,750.00 $81,000.00
VIGILANTE $6,500.00 $78,000.00
$434,400.00

Fuente: Elaboracién propia.
*Incluye 35% costo Social de acuerdo a la Ley del Trabajo.

5.1.5.4. Gastos de venta

Los gastos de venta incluyen los sueldos y salarios del administrador de compras y
ventas, como del chofer del equipo de transporte.

Tabla No. 25
Costos de Ventas
MXP
SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
PERSONAL EN PESOS EN PESOS*
ADMINISTRADOR DE COMPRAS Y

VENTAS $7,000.00 $84,000.00

CHOFER $8,000.00 $96,000.00

$180,000.00

Fuente: Elaboracién propia.
*Incluye 35% costo Social de acuerdo a la Ley del Trabajo.
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5.1.5.5. Depreciacién

La depreciacidn se realizé en base a la Ley de Impuestos sobre la Renta vigente, asi

mismo se calculo en linea recta, para efectos de este ejercicio

Tabla No. 26

Depreciacion
CONCEPTO VALOR %* 1 2 3 4 5 s A\II.‘\AIIA(I)VII‘EDNFI' o
EQUIPO DE PRODUCCION | $1,287,500 8 |$103,000 | $103,000 | $103,000 | $103,000 | $103,000 $772,500
EQUIPO DE TRANSPORTE $446,600 | 25|$111,650 | $111,650 | $111,650 | $111,650 S0 ]
EQUIPO DE OFICINA $47,117 | 10 $4,712 $4,712 $4,712 $4,712 $4,712 $23,558
COMPUTADORAS $35,874| 30| $10,762 | $10,762 | $10,762 $3,587 S0 ]
OBRA CIVIL $1,560,000 5| $78,000| $78,000| $78,000| $78,000| $78,000 $1,170,000
INVERSION DIFERIDA $213,917 | 10| S$21,392 | $21,392 | $21,392| S$21,392| $21,392 $106,959
$3,591,008 $329,517 | $329,518 | $329,519 | $329,519 | $364,917 $2,073,017

Fuente: Elaboracion Propia de acuerdo al SAT.

5.1.6. Determinacidén de costos y gastos totales

Ya realizado el detalle de los costos y gastos en cada una de las areas de la empresa,
a continuacion se genera el presupuesto de costos y gastos totales.

Tabla No. 27
Costo total de operacion
MXP
CONCEPTO COSTO PORCENTAJE
COSTOS DE PRODUCCION |$5,516,748.65 90%
COSTOS DE
ADMINISTRACION $434,400.00 7%
COSTO DE VENTAS $180,000.00 3%
TOTAL $6,131,148.65 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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5.1.7. Estado de Resultados Proforma

El Estado de Resultados muestra los efectos econdmicos de la operacion prevista del
proyecto para los 5 periodos que comprende el analisis del proyecto, en el cual no se
considera sin inflacion, sin financiamiento y produccién constante, lo que lleva al

calculo del Flujo Neto de Efectivo.

Tabla No. 28
Estado de Resultados
MXP
Afo 1 2 3 4 5
Produccién 742,000 927,500 1,159,375 1,449,219 1,811,523
Ventas Totales S 7,049,000 | $ 8,811,250 | $ 11,014,063 | $ 13,767,578 | $ 17,209,473
Costo materia prima S 5,516,749 | $ 6,486,831 | $ 8,108,539 | $ 10,135,674 | $ 12,669,592
Utilidad Bruta S 1,532,251 | $ 2,324,419 | $ 2,905,523 | $ 3,631,904 | $ 4,539,880
Gastos de Administracion S 434,400 | S 456,120 | S 529,099 | $ 613,755 | $ 711,956
Gastos de Ventas S 180,000 | $ 189,000 | $ 219,240 | S 254,318 | S 295,009
Gastos Financieros $ -1 S -1S -1 S -1 S -
Depreciaciéon y amortizacion | $ 329,518 | § 329,518 | § 329,518 | $ 329,518 | $ 364,917
Utilidad antes del ISRy PTU | $ 588,333 | S 1,349,781 | S 1,827,666 | S 2,434,313 | $ 3,167,998
ISR 30% S 176,500 | $ 404,934 | $ 548,300 | S 730,294 | S 950,399
PTU 10% S 58,833 | $ 134,978 | S 182,767 | $ 243,431 | S 316,800
Utilidad Neta S 353,000 | S 809,868 | $ 1,096,600 | $ 1,460,588 | $ 1,900,799

Fuente: Elaboracién propia.

*Considerando que en México se paga un 30% de impuesto sobre la renta, 10% de reparto de utilidades

a los trabajadores.

5.1.8. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio segun BACA URBINA se define como el nivel de produccion en

el que los beneficios por ventas exactamente iguales a la suma de los costos fijos y

variables.

Para este caso el punto de equilibrio se determina,
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Donde:

El punto de equilibrio obtenido es de 264, 679 unidades.

CF

Punto de Equilibrio =

Punto de Equilibrio =

5.1.9. Flujo Neto de Efectivo

cv
PxQ

849, 647.43

4,667,101.22

9.5x 742 000

A través del Analisis de Flujo Neto de Efectivo se estudia el movimiento de las entradas

netas y salidas netas de dinero, con el propésito de proveer las bases adecuadas para

la correcta administracion del Flujo de Efectivo. En la tabla anterior se define el flujo

neto de efectivo, considerandose produccion constante, sin financiamiento y sin

inflacién. Bajo esas condiciones el valor del flujo neto de efectivo sera de $ 1, 466,556.

Tabla No. 29
Flujo Neto de Efectivo
MXP
INVERSION _ _ _ _ _
CONCEPTO INICIAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
(+) INGRESOS POR VENTAS $ 7,049,000 | $ 8,811,250 | $ 11,014,063 | $ 13,767,578 | $ 17,209,473
(-)cosTOS $ 5,516,749 | $ 6,486,831 | $ 8,108,539 | $ 10,135,674 | $ 12,669,592
(-) GASTOS $ 614,400| $ 645120 $ 748,339 | $ 868,073 | $ 1,006,965
(-) ISRY PTU $ 235333 | $ 539,912 | $ 731,066 | $ 973,725 | $ 1,267,199
(-)INVERSION FUIJA $ 3,377,091
(-)INVERSION DIFERIDA $ 213,917
(-)CAPITAL DE TRABAJO $ 203,000
(+) VALOR DE SALVAMENTO $ 2,073,017
FLUJO NETO DE EFECTIVO | -$ 3,794,008 | $ 682,518 | $ 1,139,386 | $ 1,426,118 | $ 1,790,106 | $ 4,338,733

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla No. 30
Valor de las Acciones

NUMERO Y VALOR DE LAS ACCIONES
CONCEPTO VALOR DE LA ACCION NO. DE ACCIONES TOTAL

CAPITAL SOCIAL S 205 18507 $ 3,794,008
Fuente: Elaboracién propia.

El valor de las acciones se genero en base al monto de inversion inicial, y en base a las
aportaciones y participacion de los socios, como el valor minimo de la inversion.

5.2.Evaluacion Econémica

La evaluacién econdmica permite obtener la rentabilidad del proyecto a través de la
aplicaciéon de técnicas como Valor Presente Neto (VPN), la Tasa Interna de
Rendimiento (TIR), y Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI).

5.2.1. Tasa de Rendimiento Minima Aceptable (TREMA)

La TREMA es la tasa que representa una medida de rentabilidad, la minima que se le
exigira al proyecto de tal manera que esta cubra, el total de inversion inicial, los
egresos de operacion, los impuestos y la rentabilidad que el inversionista exige a su
propio capital invertido

Por tal motivo, es necesario determinar la TREMA, con el fin de evaluar el presente
proyecto y ofrecer mejores rendimientos a los posibles inversionistas.

Por lo tanto, se tomd en cuenta la tasa de interés de los CETES a 91 dias y un
porcentaje de premio al riesgo, obteniendo el siguiente costo de capital:
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Tabla No. 31
Calculo de la TREMA

Concepto % Porcentaje
Valor de Cetes a 91 dias 9.90%
Premio al riesgo 5.10%
TREMA 15%

Fuente: Elaboracién propia de acuerdo a Valor de Cetes a 91 dias al 08.07.2013.

5.2.2. Valor presente neto (VPN)

El VPN calculado con los flujos de efectivo actualizados, es de, lo cual refleja el dinero

qgue se tiene disponible después de haber recuperado la inversion.
Por lo tanto, siempre que sea mayor que 0, el proyecto es viable.
Considerando una TMAR del 15%.

FNE 1 FNE 2 FNE 3 FNE4 FNE5+VS
VPN = -P +

A+ A+ A+ Ta+or a+ip

$682,518  $1, 139,386 $1,426,118 $1,790,106 $4,338,733

VPN = —$3,794, 008
i T AF015) T (170152 T (110157 T (A +015)* T (1+015)

De acuerdo al calculo realizado arriba, el VPN es de: $ 1, 779, 337.

5.2.3. Tasa interna de Rendimiento

=$1,779,337

Segun BACA URBINA, la TIR se define como la i que produce que la sumatoria de de

los flujos descontados se iguale a la inversion Inicial, sin considerar el capital de trabajo,

en este caso, la TIR sera la tasa de descuento, y por consecuencia los FNE a los

cuales se multiplica, se llaman flujos descontables.

El calculo realizado a través de Excel considerando la inversion inicial en la tabla 19 y

los FNE mostrados en la tabla 21 muestran lo siguiente:
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22% = TIR(INVERSION INICIAL: FNE1, FNE2Z, FNE3, FNE4, FNE5)

La Tasa Interna de Rendimiento (i) es de 28%.

5.2.4. Periodo de Recuperacion de la Inversiéon

El Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI), es el método que nos permite
conocer el afo, en el cual el valor del Monto de Inversién Inicial es recuperada través

de la suma de los FNE.

De acuerdo esto se define que el PRI para este proyecto es el afio 4.72, como se
puede mostrar en la tabla, el valor de 100% de Recuperacién se encuentra entre los
afnos 4y 5.

Tabla No. 32
Periodo de Recuperacién

Valor Porcentaje de
ANO FNE
$3,794,008 | Recuperacion
1 $682,518 $3,111,490 17.99%
2 $1,139,386 $1,972,103 48.02%
3 $1,426,118 $545,986 85.61%
4 $1,790,106 -$1,244,120 132.79%
5 $4,338,733 -$5,582,853 247.15%

Fuente: Elaboracion Propia

El periodo de Recuperacion (PR) es de 4.3 Afos

De acuerdo a la formula:
_at+ (-0

PR q

Donde

a= Ao inmediato anterior en que se recupera la inversion

b= Inversidn Inicial

c= Flujo de efectivo acumulado al afio inmediato anterior en que se recupera la
inversion

d=Flujo de efectivo del afio en que se recupera la Inversion

110



5.3.Conclusiones

(1 La inversion requerida para iniciar las actividades de la Procesadora de
Concentrado de Guayaba, es de $3, 794, 008, la cual sera financiada por
inversionistas privados con el fin de restringir los riegos de financiamiento que se

pudieran sustraer con instituciones bancarias.

[l Es el 15%, el margen de utilidad que se obtiene sobre los costos de produccion,

ofreciendo un precio atractivo y competitivo a los consumidores.

'] Respecto a la evaluacidn econdmica y financiera, se observa que con una
inversion inicial de $3, 794, 008, se genera un Valor Presente Neto de $1, 779,
337, una TIR de 28% vy un PRI de 4.3 afios, todo esto con una TREMA de 15%.

'] Lo cual nos hace ultimar que este proyecto es atractivo y rentable.
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CONCLUSIONES GENERALES

De acuerdo a los resultados obtenidos de los estudios de mercado, técnico, legal-
organizacional y econémico-financiero, podemos establecer las siguientes conclusiones

generales del proyecto:

'l El producto que se ofrece presenta un alto concentrado de sabor guayaba, ya
que es de origen natural, lo que provee al sector alimentario de materia prima
para la produccion de diversos productos derivados de este, de ahi la

importancia de evaluar su rentabilidad econémica.

'] Con la investigacion de mercado se determind que el puré concentrado de
guayaba, es uno de los sabores menos populares en la industria de las bebidas
de sabor en México, sin embargo es un sabor popular de la region el cual el

consumidor le gusta disfrutar.

[l En relacion al estudio técnico, se determiné que la region de Coatepec de
Harinas, cuenta con la infraestructura necesaria para la instalacion de la
empresa. Asi mismo, el terreno ubicado en la Colonia Adolfo Lopez Mateos,
presenta las condiciones topograficas mas idéneas para la construccion de la
planta. Por otro lado, se determiné la factibilidad técnica para la fabricacion de
puré concentrado de guayaba, desde la adquisicion y disponibilidad de las
materias primas, la maquinaria y equipos, personal, hasta los requerimientos de
mobiliario y equipo administrativo, obteniendo resultados favorables para el

proyecto.

[l La figura juridica mas adecuada para la empresa es la Sociedad de
Responsabilidad Limitada de MI por las ventajas que presenta este tipo de
sociedad.
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(1 Con el estudio econdmico-financiero realizado se determin6 una inversion inicial
requerida de $ 3, 794, 008 de los cuales, el 89% corresponde al activo fijo por la
capacidad de los equipos. Asi mismo, en la evaluacion financiera se determind
un costo de capital del 15%; generando un VAN de $1, 779, 339, una TIR de
28% vy un PRI de 4.3 afos, con éstos resultados se determina que el proyecto
es rentable.

Con todo lo anterior, se comprueba de manera satisfactoria la hipotesis que se realizo
al inicio del proyecto, ya que se demostré que desde el punto de vista de mercado,
técnico y organizacional, el proyecto es viable y factible; asi como rentable en términos

financieros y econémicos.

Asi mismo, con la puesta en marcha de la empresa se observan los siguientes

beneficios econdmicos y sociales:
Se contribuye a la generacion de empleos mediante la creacion de una nueva fuente

de trabajo que generaria empleos directos e indirectos (con la construccion de las

instalaciones de la planta), y con ello mejorar el nivel de ingreso de la poblacion.
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7. Anexos

ANEXO 1
Composicion quimica del producto

Proteinas| Lipidos| Carbohidratos| Total
Contenido energético (Promedio) Joule 36 19 159 215
Por 100 gramos (Kcal) 8.6 4.7 38 51
Cantidad digerible por 100 gramos (gramos) 1.70 0.45 9.50
C_ontgmdo energético promedio de la porcion 6.4 4.2 38 49
digerible (Kcal)
Contenido Caldrico de las distintas fracciones de nutrientes de la guayaba
Composicion quimica del puré concentrado de guayaba a 50° Brix?.

Proteinas| Lipidos| Carbohidratos| Total
Contenido energético (Promedio) Joule 15 19 176 210
Por 100 gramos (Kcal) 3.6 4.7 91 99.3
Cantidad digerible por 100 gramos (gramos) 0.76 0.45 6.70 7.91
C_ontgmdo energético promedio de la porcion 30 4.9 91 98.2
digerible (Kcal)

Contenido Caldrico de las distintas fracciones de nutrientes del puré concentrado de

guayaba a 50° Brix.

Contenido Caldrico de las distintas fracciones de nutrientes del puré de guayaba

Promedio
. . . .. |Densidad de
Constituyente Unidades Por 100 Variacién nutrientes
gramos
Agua Gramos 83.50 81.0-86.0 | Gramo/MJ 586.85

®Los cuadros que a continuacion se muestran son resultado del analisis bromatologico de una muestra del lote de guayabas de la
variedad media china sometidas a limpieza, desinfeccién, escaldado, molienda y evaporacién a las que se adicioné azucar

refinada, con el objetivo de alcanzar 50° Brix.
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Proteina Gramos 0.90 0.80-1.00 | Gramo/MJ 6.33
Lipidos Gramos 0.50 0.40-0.60 | Gramo/MJ 3.51
gias;f:,:’izz ast°s Gramos  |6.70 Gramo/MJ 47.09
;’;tzt;:‘l:eafibra Gramos 5.2 --- Gramo/MJ 36.55
Minerales Gramos 0.68 0.60-0.75 | Gramo/MJ 4.78
Minerales

Sodio Miligramos |[4.00 --- Miligramo/MJ | 28.11
Potasio Miligramos |290.00 289-291 Gramo/MJ 2.04
Magnesio Miligramos |13.00 -—- Miligramo/MJ  |91.37
Calcio Miligramos | 17.00 15-23 Miligramo/MJ | 119.48
Hierro Miligramos |0.75 --- Miligramo/MJ | 5.27
Zinc Miligramos |{0.90 0.70-1.00 | Miligramo/MJ |6.33
Fésforo Miligramos |31.00 24-42 Miligramo/MJ | 217.87
Vitaminas

Carotenos Miligramos |0.22 0.08-0.40 | Miligramo/MJ |1.55
Vitamina B1 Microgramos | 30.00 20-50 Microgramo/MJ | 210.85
Vitamina B2 Microgramos | 40.00 40-50 Microgramo/MJ | 281.13
Nicotilamina Miligramos | 1.10 0.50-1.20 | Miligramo/MJ |7.73
Vitamina C Miligramos |273.00 132-450 | Gramo/MJ 1.92
Contenido de Acidos

Acido Maélico Miligramos |325.00 182-469 Gramo/MJ 2.28
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Acido Citrico Miligramos | 537.00 537-541 | Gramo/MJ 3.77
Acido Léctico Miligramo 19.00 ;288 Miligramo/MJ | 133.54
Hidratos de Carbono
Glucosa Gramos 2.08 --- Gramo/MJ 14.62
Fructosa Gramos 3.43 --- Gramo/MJ 2411
Sacarosa Gramos 0.31 --- Gramo/MJ 218
Celulosa Gramos 1.40 --- Gramo/MJ 9.84
Composicién quimica del puré de guayaba °

Promedio
Constituyente Unidades Por 100 Variaciéon gjzis;:::sde

gramos
Agua Gramos 67.5 81.0-86.0 | Gramo/MJ 586.85
Proteina Gramos 0.90 0.80-1.00 | Gramo/MJ 6.33
Lipidos Gramos 0.50 0.40-0.60 | Gramo/MJ 3.51
giasf:,zzgos Gramos 22.7 - Gramo/MJ 47.09
;;tzél t;:‘l:eafibra Gramos 5.2 --- Gramo/MJ 36.55
Minerales Gramos 0.68 0.60-0.75 | Gramo/MJ 4.78
Minerales

*Los datos aportados en esta tabla variaran dependiendo varios factores como: la variedad de guayaba, el grado de madurez de la misma, asi
como las temperaturas a las que se someta durante el proceso (disminuira el contenido de aquellos nutrientes sensibles al calor: vitamina C) o si
se adiciona algtn ingrediente o aditivo.
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Sodio Miligramos |[4.00 --- Miligramo/MJ | 28.11
Potasio Miligramos |290.00 289-291 Gramo/MJ 2.04
Magnesio Miligramos | 13.00 -—- Miligramo/MJ | 91.37
Calcio Miligramos | 17.00 15-23 Miligramo/MJ | 119.48
Hierro Miligramos |0.75 --- Miligramo/MJ | 5.27
Zinc Miligramos |0.90 0.70-1.00 | Miligramo/MJ |6.33
Fésforo Miligramos |31.00 24-42 Miligramo/MJ | 217.87
Vitaminas

Carotenos Miligramos |0.22 0.08-0.40 | Miligramo/MJ |1.55
Vitamina B1 Microgramos | 30.00 20-50 Microgramo/MJ | 210.85
Vitamina B2 Microgramos | 40.00 40-50 Microgramo/MJ | 281.13
Nicotilamina Miligramos | 1.10 0.50-1.20 | Miligramo/MJ |7.73
Vitamina C Miligramos |253.00 132-450 Gramo/MJ 1.92
Contenido de Acidos

Acido Maélico Miligramos |325.00 182-469 Gramo/MJ 2.28
Acido Citrico Miligramos | 537.00 537-541 | Gramo/MJ 3.77
Acido Léctico Miligramo 19.00 ;288 Miligramo/MJ | 133.54
Hidratos de Carbono

Glucosa Gramos 2.08 --- Gramo/MJ 14.62
Fructosa Gramos 3.43 --- Gramo/MJ 2411
Sacarosa Gramos 16.51 --- Gramo/MJ 218
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Celulosa Gramos 1.40 - Gramo/MJ 984

Composicion quimica del puré concentrado de guayaba a 50° Brix 4,

Especificaciones del Producto terminado

Caracteristicas Fisico-Quimicas Cuantificacién
Grados Brix (minimo) 55+

% Solidos en suspension 40-60

% Acidez como acido citrico 0.9-1.8

Ratio 0.77-1.0
Viscosidad (60 r.p.m.-SP7-> cps) 6000-8000

pH 3.8+0.2
Tamano de Particula (mm) 0.5

Caracteristicas microbioldgicas

Mesdfilos totales (U.F.C./g.) Ausencia

Cuenta total de hongos y levaduras (U.F.C./g.) | Ausencia

Coniformes totales (U.F.C./g.) Ausencia

Termdfilos totales (U.F.C./g.) Ausencia

Caracteristicas Organolépticas

Sabor Dulce, con notas acidas.
Color Amarillo claro

Olor Frutal

Apariencia Pasta

4 . . . . . . .

Los datos aportados en esta tabla variaran dependiendo varios factores como: la variedad de guayaba, el grado de madurez de la misma, asi como
las temperaturas a las que se someta durante el proceso (disminuira el contenido de aquellos nutrientes sensibles al calor: vitamina C) o si se
adiciona algun ingrediente o aditivo ademas del azlcar refinada que para este lote se adiciono.
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Presencia de Sustancias o Materias Extranas.

Sustancias Agroquimicas o Desinfectantes Ausencia

Fragmentos de insectos Ausencia

ANEXO 2

Norma Oficial Mexicana

11 Consulta del Catalogo de Normas Oficiales Mexicanas

Datos de Identificacion

Clave de la Norma: NOM-173-SCFI-2009

_ JUGOS DE FRUTAS PREENVASADOS
Titulo de la Norma: ESPECIFICACIONES FISICOQUIMIC

COMERCIAL Y METODOS DE PRUEB

Fecha de Publicacion: 2009-08-28
Fecha de Entrada en Vigor: 2009-10-28
Nombre del Archivo: nom173scfi0Smod.pdf
Fe de Erratas: SIN INFORMACION

Manifestacion de Impacto
Regulatorio (MIR):

Tipo de Norma: Definitiva

CODEX STAN 247-2005, NORMA G

SIN INFORMACION

Norma Internacional:

Producto:
Jugos de frutas

Concordancia: NO APLICA

Rama de Actividad Econdmica )
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Dependencia: ¥ )
SECRETARIA DE ECONOMIA

Comité Consultivo:

ocl ®

Dwoocdn Generd de Normmin

-DENOMINACIONES,
AS, INFORMACION

A

ENERAL DEL CODEX PARA

ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS.

CCNN DE SEG. AL USUARIO, INF. COMERCIAL Y PRACTICAS DE

COMERCIO (SCFI)
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Anexo 3
Inscripcion en el RFC de personas morales

€. Quiénes lo presentan?
Las personas morales que sean sociedades andénimas, sociedades de responsabilidad
limitada, etc.

€ ;Donde se presenta?

Internet

Se puede iniciar el tramite a través de Internet y concluirlo en cualquier ALSC registrando
dentro de los diez dias siguientes al envio de la solicitud. Esta no se tendra por presentada si
dentro del plazo sefialado el contribuyente no cumple con lo establecido.

En forma personal

Preferentemente con cita en cualquier ALSC.

€ ; Qué documentos se obtienen?

Copia de la solicitud.

Cédula de Identificacion Fiscal o
Constancia de registro

Guia de obligaciones.

Acuse de Inscripcion al RFC.

aORrLN =

En caso de que la documentacion necesaria para hacer el tramite se presente incompleta o no
se reunan los requisitos de este tramite se entregara al contribuyente el reporte de informacién
pendiente.

€ Cuando se presenta?
Dentro del mes siguiente al dia en que realice las actividades por las cuales este obligado a
presentar declaraciones periddicas o expedir comprobantes.

Compromisos de servicio.

Internet:

Disponibilidad permanente.

Emisién inmediata de acuse de solicitud de inscripcion.

Horario: 24 hrs. los 365 dias del ano.

Atencion Personal:

Duracién maxima: 40 min.

Espera maxima: 5 min.

Calidez y amabilidad en el servicio: 100% de los casos

Entrega inmediata de la Cédula de Identificacion Fiscal (CIF), Acuse de recepcion de la
solicitud de inscripcién, Guia de Obligaciones y Clave de identificacion electronica confidencial
Fortalecida (CIECF).

Horario.
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Pasos a seguir para realizar el tramite.
Internet:

—

Ingrese a la pagina sat.gob.mx,al menu "Nuevos Servicios",seleccione la opcion
"Inscripciéon en el RFC* y elija “Solicitud de Inscripcion alRFC”.

2. Llene cuestionario electronico de la inscripcion (obtencién de hoja previa y nimero de
folid)

3. Acuda a cualquier ALSC a concluir su tramite

4. Concluido su tramite reciba su RFC y Guia de Obligaciones Fiscales
Personal:

1. Reuna los documentos y requisitos para realizar inscripcion

2. Acuda cualquier ALSC con su documentacién

3. Solicite le realicen su inscripcién

4. Concluido su tramite reciba su RFC y Guia de Obligaciones Fiscales
Requisitos:

1 Copia certificada del documento constitutivo debidamente protocolizado.

Original comprobante de domicilio fiscal

0 Copia certificada del poder notarial con el que acredite la personalidad del
representante legal, o carta poder firmada ante dos testigos y ratificadas las firmas ante
las autoridades fiscales o ante notario o fedatario publico.

(1 Original de cualquier identificacion oficial vigente con fotografia y firma expedida por el
Gobierno Federal, Estatal o Municipal del representante legal, sin que sea
necesariamente alguna de las sefaladas en el apartado Definiciones de este Catalogo.

1 Contar con direccion de correo electrénico.

O

Personas morales escindidas.
Personas morales que surjan con motivo de una fusion.
Asociaciones en participacion.

a
b
c
d) Fideicomiso.

~— N — ~—

Nota: En caso de que la documentacién arriba sefalada, se presente incompleta o no reuna los
requisitos, se entregara al contribuyente un reporte de informacion pendiente y tendra un plazo
de diez dias para integrarla correctamente.

Si el contribuyente no presenta la documentacién en los plazos sefalados, el aviso de que se
trate, se tendra por no presentado y se iniciara nuevamente el tramite.

Disposiciones juridicas aplicables:Art. 27 CFF, Art. 19, 20, 21, 22 y 24 Reglamento del CFF.
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ANEXO 4 Base de Salarios Minimos

ge es a D3 de de enero d
AREA GEOGRAFICA
SALARIOS MINIMOS A B <
Pesos di

Generales: 62.33 | 60.57 | 59.08

Profesionales
1 Albaiileria, oficial de 90.83 | 88.49 | 86.10
2 Boticas, farmacias y ias, de en 79.05 | 76.94 | 7499
3 Buldozer ylo traxcavo, operador(a) de 9569 | 92.96 | 90.54
4 Cajero(a) de maquina registradora 80.58 | 78.60 | 76.61
5 Caijista de imprenta, oficial 8577 | 8362 | 8122
6 Cantinero(a) preparador(a) de bebidas 8245 | 8021 | 7813
7 i en fabricacion y i6n de muebles, oficial 89.16 | 86.70 | 84.38
8 C mayor(a) en fondas y demas de

preparacion y venta de alimentos 9216 | 89.77 | 87.26

oficial en fabricacion y i6 83.37 | 8121 | 79.19

10 Colocador(a) de mosaicos y azulejos, oficial 88.78 | 86.55 | 84.17
11 Construccion de edificios y casas habitacion, yesero(a) en 84.04 | 8202 | 79.68
12 Cortador(a) en talleres y fabricas de manufactura de calzado, oficial 81.57 | 79.55 | 77.46
13 Costurero(a) en confeccion de ropa en talleres o fabricas 80.44 | 7813 | 76.40
14 Costurero(a) en confeccion de ropa en trabajo a domicilio 8284 | 8073 | 78.47
15 Chofer de sviles en ionami 84,69 | 82.42 | 80.14
16 Chofer de camion de carga en general 9295 | 90.56 | 88.19
17 Chofer de camioneta de carga en general 90.02 | 87.62 | 8517
18 Chofer operador(a) de vehiculos con gria 86.16 | 84.09 | 81.76
19 Draga, operador(a) de 96.68 | 94.24 | 9155
20 Ebanista en fabricacion y reparacion de muebles, oficial 90.62 | 88.22 | 8578
21 y de eléctricas, oficial 88.78 | 86.55 | 84.17
22 icista en la i6n de sviles y camiones, oficial 89.76 | 87.36 | 84.91
23 ici de motores y/o en talleres de servicio, oficia| 86.16 | 84.09 | 81.76
24 Empleado(a) de gondola, anaquel o seccién en tiendas de autoservicio 78.79 | 7673 | 7432
25 Encargado(a) de bodega y/o almacén 81.98 | 79.81 | 77.72
26 Enfermeria, auxiliar practico(a) de 8469 | 8242 | 80.14
27 iasy i i de en 8383 | 81.41 | 7935
28 Fogonero(a) de calderas de vapor 86.83 | 84.49 | 8216
29 Gasolinero(a), oficial 8044 | 7813 | 76.40
30 Herreria, oficial de 87.50 | 85.21 | 82.82
31 enla ion de y camiones, oficial 89.16 | 86.70 | 84.38
32 Joyero(a)-platero(a), oficial 84,69 | 82.42 | 80.14
33 Joyero(a)-platero(a) en trabajo a domicilio, oficial 88.23 | 86.09 | 83.70
34 Linotipista, oficial 94.18 | 91.89 | 89.48
35 Lubricador(a) de automoviles, camiones y otros vehiculos de motor 8117 | 79.03 | 7677
36 Maestro(a) en escuelas primarias particulares 96.01 | 93.57 | 90.89
37 Manejador(a) en granja avicola 77.79 | 75.86 | 73.84
38 Maquinaria agricola, operador(a) de 91.35 | 89.10 | 8673
39 Maquinas para madera en general, oficial operador(a) de 86.83 | 84.49 | 8216
40 Mecanico(a) en ion de viles y camiones, oficial 94.18 | 91.89 | 89.48
41 Mecanico(a) tornero(a), oficial 88.23 | 86.09 | 83.70
42 Moldero(a) en fundicion de metales 86.16 | 84.09 | 81.76
43 Montador(a) en talleres y fabricas de calzado, oficial 81.57 | 7955 | 77.46
44 Niquelado y cromado de articulos y piezas de metal, oficial de 85.77 | 8362 | 8122
45 Peinador(a) y manicurista 8469 | 82.42 | 80.14
46 Perforista con pistola de aire 89.76 | 87.36 | 84.91
47 Pintor(a) de automaviles y camiones, oficial 87.50 | 85.21 | 82.82
48 Pintor(a) de casas, edificios y construcciones en general, oficial 86.83 | 84.49 | 8216
49 i i similares | 80.58 | 78.60 | 76.61
50 Plomero(a) en instalaciones sanitarias, oficial 87.02 | 84.89 | 82.50
51 Prensa offset multicolor, operador(a) de 90.83 | 88.49 | 86.10
52 Prensista, oficial 8469 | 82.42 | 80.14
53 Radiotécnico(a) reparador(a) de aparatos eléctricos y electrénicos, oficial 9062 | 88.22 | 8578
54 Recamarero(a) en hoteles, moteles y otros establecimientos de hospedaje 78.79 | 7673 | 7432
55 ionarias de éviles y camiones, i de en 81.98 | 7981 | 77.72
56 Reparador(a) de aparatos eléctricos para el hogar, oficial 8577 | 8362 | 8122
57 Reportero(a) en prensa diaria impresa 186.73 | 182.01 | 176.72
58 Reportero(a) grafico(a) en prensa diaria impresa 186.73 | 182.01 | 176.72
59 Repostero(a) o pastelero(a) 90.83 | 88.49 | 86.10
60 Sastreria en trabajo a domicilio, oficial de 91.35 | 89.10 | 8673
61 Secretario(a) auxiliar 93.99 | 91.35 | 89.10
62 Soldador(a) con soplete o con arco eléctrico 89.76 | 87.36 | 84.91
63 T: ylo en 8469 | 8242 | 80.14
64 Tapicero(a) de vestiduras de automéviles, oficial 86.16 | 84.09 | 81.76
65 Tapicero(a) en reparacion de muebles, oficial 86.16 | 84.09 | 81.76
66 Trabajo social, técnico(a) en 10274 | 99.91 | 97.31
67 Vaquero(a) ordefiador(a) a maquina 78.79 | 7673 | 7432
68 Velador(a) 80.44 | 7813 | 76.40
69 Vendedor(a) de piso de aparatos de uso doméstico 8284 | 8073 | 78.47
70 Zapatero(a) en talleres de reparacion de calzado, oficial 81.57 | 79.85 | 77.46
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AREA GEOGRAFICA A

BAJA CALIFORNIA:
Todos los municipios del Estado

BAJA CALIFORNIA SUR:
Todos los municipios del Estado

Municipios del Estado de CHIHUAHUA:
Guadalupe Praxedis G. Guerrero
Juarez

DISTRITO FEDERAL

Municipio del Estado de GUERRERO:
Acapulco de Juarez

Municipios del Estado de MEXICO:
Atizapan de Zaragoza Ecatepec de Morelos
Coacalco de Berriozabal Naucalpan de Juirez
Cuautitian Tialnepantla de Baz
Cuautitlan lzcalli Tultitian

Municipios del Estado de SONORA:

Agua Prieta General Plutarco

Cananea Elias Calles

Naco Puerto Pefiasco

Nogales. San Luis Rio Colorade
Santa Cruz

del Estado de TAMAULIPAS:

Camargo Miguel Aleman
Guerrero Nuevo Laredo
Gustavo Diaz Ordaz Reynosa
Matamoros Rio Bravo
Mier San Fernando

Valle Hermoso

Municipios del Estado de VERACRUZ
DE IGNACIO DE LA LLAVE:

Agua Dulce Minatitian
Coatzacoalcos Moloacan
Cosoleacaque Nanchital de Lazaro
Las Choapas Cardenas del Rio
Ixhuatlan del Sureste

'AREA GEOGRAFICA B

Municipios del Estado de JALISCO:
Guadalajara Tlaquepaque
El Salto Tonala
Tiajomulco de Zifiga Zapopan

Municipios del Estado de NUEVO LEON:
Apodaca Monterrey
San Pedro Garza Garcia San Nicolas de los
General Escobedo Garza
Guadalupe Santa C

Municipios del Estado de SONORA:
Altar

Imuris
Atil Magdalena
Bacum Navojoa
Benito Juarez Opodepe
Benjamin Hill Oquitoa
Caborca
Cajeme San Ignacio
Carbo Rio Muerto
La Colorada San Miguel de
Cucurpe Horcasitas
Empalme Santa Ana
Etchojoa Saric
Guaymas Suaqui Grande
Hermosillo Trincheras
Huatabampo Tubutama

Municipios del Estado de TAMAULIPAS:

Aldama Gonzalez
Altamira El Mante
Antiguo Morelos Nuevo Morelos
Ciudad Madero Ocampo
Gémez Farias Tampico
Xicoténcat!

del Estado de VERACRUZ

La mujer y el hombre son iguales ante la ley, los salarios minimos generales y

profesionales deberan pagarse en igualdad de circunstancias independientemente del
origen étnico o nacional, género, edad, discapacidades, condicion social, salud, lengua,
religion, opiniones, preferencia sexual y estado civil de las personas.

ANEXO 5
Costo de Inventario de Materias Primas

DE IGNACIO DE LA LLAVE:
Coatzintla Tuxpan
Poza Rica de Hidalgo

AAREA GEOGRAFICA C

Todos los municipios de los Estados de:
AGUASCALIENTES NAYARIT
CAMPECHE OAXACA
COAHUILA DE PUEBL,
ZARAGOZA QUERETARO DE

OLIMA ARTEAGA
CHIAPAS QUINTANA ROO
DURANGO SAN LUIS POTOSI
GUANAJUATO SINALOA
HIDALGO TABASCO
MICHOACAN DE TLAXCALA
OCAMPO YUCATAN
MORELOS ZACATECAS

Mas todos los municipios de los Estados de:
CHIHUAHUA, GUERRERO, JALISCO, MEXICO,
NUEVO LEON, SONORA, TAMAULIPAS y
VERACRUZ DE IGNACIO DE LA LLAVE

no comprendidos en las areas Ay B.
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Consumo Costo anual en Dias en
Concepto anual pesos Costo de dias en pesos inventario
Guayaba 316092 1,264,368.00 $14,313.60 3
Azucar 148400 1,127,840.00 S 127,680.00
Benzonato de
sodio 742 25,339.30 S 2,868.60 30
Acido Citrico 148.4 4,273.92 S 483.84
Sorbato de
Potasio 593.6 87,852.80 $9,945.60
TOTAL S 155,291.64
Fuente: Elaboraciéon Propia
ANEXO 6
Activo Diferido
CONCEPTO CALCULO TOTAL EN PESOS
PLANEACION E INTEGRACION 2,930, 490.84 X 0.03 $101,312.73
INGENIERIA DE PROYECTO 1, 287,500 X 0.035 $45,062.50
2,930, 490.84 X
SUPERVISION 0.015 $50,656.36
2,930, 490.84 X
ADMINISTRACION DEL PROYECTO 0.005 $16,885.45

Fuente: Elaboraciéon Propia

$213,917.04
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