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INTRODUCCION

El presente proyecto de inversion, presenta una alternativa de inversion, sobre la
industrializacion y comercializacién del mango y la pifia, deshidratadas y enchiladas en el
cual se analizaron a detalle tanto los aspectos técnicos y econémicos, para demostrar o
refutar la factibilidad del mismo, tomando en cuenta, los procesos productivos requeridos,
la tecnologia disponible, se realizo un estudio de mercado, para determinar la demandar
y oferta del producto, asi como su posicion en el mercado, y se determinaron los
indicadores econdémicos para determinar la viabilidad de este.

Se presenta en el mismo el analisis detallado del estudio de mercado de consumo, el
estudio de la disponibilidad de las materias primas, la determinacién del tamafo de la
planta y su localizacién, la ingenieria del proyecto, la estimacién de la inversién fija y del
capital de trabajo, la estimacion de los costos y presupuestos de operacion, la
organizacion empresarial, el estudio del financiamiento del proyecto y y la evaluacion

economica y social del mismo.

Asi también se analizan otras oportunidades de negocio implicitas en el presente

proyecto.



RESUMEN

El presente proyecto de inversién presenta una metodologia de analisis técnico y
economico de evaluacion de proyectos de inversion, y su objetivo es demostrar o refutar
la viabilidad de la industrializaciéon y comercializacién del mango y la pifia, deshidratadas
y enchiladas, en el cual se analizaron tanto los aspectos técnicos para su proceso, la
ingenieria para la instalacion de una planta procesadora de estos productos, asi como
todos los aspectos econémicos, para poder analizar dicha factibilidad.

En el desarrollo del mismo se presenta un estudio de mercado, que demuestra la
demanda y oferta de estos productos, y el lugar que ocuparian estos productos dentro del
segmento de mercado en el cual se posicionarian, dicho estudio de mercado fue
realizado mediante la aplicacion de encuestas de campo, en los principales centros
comerciales y de entretenimiento, mediante el cual fue posible cuantificar la demanda de
dichos productos.

Se realizo la ingenieria del proyecto para determinar la factibilidad técnica y tecnolégica
del procesamiento de los mismos, y se realizo un analisis econémico con el cual se pudo
determinar la viabilidad de la inversién, asi como otras alternativas de negocio implicitas

en el mismo proyecto de inversion.



ABSTRACT

This investment project presents a methodology for the analysis of technical and
economic evaluation of investment projects, and their goal is to prove or disprove the
feasibility of industrialization and commercialization of mango and pineapple, dehydrated
and enchiladas, which were analyzed both the technical aspects to the process,
engineering for the installation of a processing plant for these products as well as all the
economic, in order to analyze the feasibility.

In the development of it is a market survey, which shows the demand for and supply of
these products, and the place they occupy these products within the market segment in
which located, said market survey was conducted by applying Field surveys in the main
shopping and entertainment, through which it was possible to quantify the demand for
such products.

Was performed engineering project to determine the technical feasibility and technological
processing them, and do an economic analysis with which one could determine the
viability of the investment, as well as alternative business implicit in the investment
project.
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Capitulo 1. Problematica.

CAPITULO 1

PROBLEMATICA

1.1 PROBLEMATICA

El fruto del mango se produce durante la temporada de mayo a septiembre.
Aunque goza de gran aceptacion entre la poblacion y su consumo es excesivo, solo se ha
procesado dicha fruta en la region de manera artesanal para obtener productos tales
como bebidas, licuados, mermeladas, enchilado y conservas, sin aplicar procesos que
cumplan todas las normas de calidad que permitan poder disfrutar de su sabor durante
todo el ano de manera higiénica, practica y al alcance de todo el publico, al igual que la
papaya, que se produce durante casi todo el ano sobretodo en zonas himedas, no se
puede hablar de la misma manera de la pifia, mas sin embargo se considera por que
presenta el problema de maduracién rapida y posteriormente su fermentacion.

El hecho de tener arboles de mango representa un problema para las personas
durante la temporada, ya que cuando entre la poblacién hay gran demanda de productos
derivados de ellos, es dificil aprovechar en su totalidad los frutos, pues no se cuenta con
métodos adecuados de conservacion y transformacion. Lo anterior favorece que haya
desperdicio, ademas de proliferacion de insectos y abejas, asi como de falta de higiene
en donde se encuentran estos arboles.

De acuerdo con lo anterior sé plantean las siguientes preguntas de
investigacion:

e ;Sera aceptado por los consumidores la fruta deshidratada y enchilada a partir

de la fruta de mango y pina ?

e ;Su precio final estard por debajo de los productos similares de la

competencia?

e ;Sera factible la instalacion de una planta procesadora de dichos frutos?

e ,Lainstalacion de esta planta procesadora generara empleos que puedan ser

cubiertos por la mano de obra con la que se cuenta en la region?
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1.2 HIPOTESIS

MERCADO:

Al procesar el mango y durante su temporada y distribuirlas a manera de
botana deshidratada y enchilada durante todo el afo se eliminara el
desperdicio de dichas frutas, principalmente la del mango, y se lograra
satisfacer la demanda.

El precio final de estos productos estara por debajo de los productos similares
de la competencia.

TECNOLOGIA:

El proceso de industrializacion, conservacion y comercializacion del mango y

pifa, se lleva a cabo de manera sencilla y sin complicaciones tecnolégicas.

FACTIBILIDAD:

La creacién de una planta procesadora de fruta deshidratada y enchilada
contribuira a la creacién de nuevos empleos directos e indirectos dentro de la
region y redituara ganancias.

La implantacién de una planta procesadora de fruta deshidratada y enchilada
cubrira las expectativas del mercado actual y potencial.
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1.3 JUSTIFICACION

El hombre siempre ha buscado la manera de aprovechar los productos que la
naturaleza le brinda conservandolos de una manera higiénica y segura para su consumo.
De ahi la idea de procesar los frutos de temporada por medio de un proceso de
industrializacion para que se mantenga en existencia durante todo el afo. En la regién de
la Huasteca se cuenta con el problema del desperdicio afio con afo, ya que durante la
temporada de mayo a septiembre que es |la temporada del mango, en estas fechas se da
en abundancia y no se aprovecha al maximo; inclusive en muchas zonas de esta region,
el arbol de mango se utiliza desde tiempos inmemorables para marcar linderos entre las
fincas sin tener que ser especialmente cultivados; de ahi que desde hace tanto tiempo se
les haya utilizado para preparar bebidas, mermeladas y conservas a base de dichas
frutas. La pifia se produce durante los meses de marzo a julio, con este fruto se tiene el
problema de un periodo muy corto de maduracién y en este caso seguido de la
fermentacion.

Por ello el presente proyecto pretende:

e Proporcionar un valor agregado a un producto natural que es actualmente
desaprovechado, sometiéndolo a un proceso industrial de conservacion vy
comercializarlo dentro de una poblacion demandante, implantando una planta
procesadora para este fin, que a su vez beneficie econdmicamente y socialmente a la
region.

e Crear una fuente de ingresos extra para las personas que se dedican al cultivo de
este fruto.

e Producir una botana saludable a base de fruta deshidratada y enchilada, a un precio
competitivo en relacién a los productos similares de la competencia.
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CAPITULO 2
ESTUDIO DEL MERCADO DE CONSUMO
2.1 Definicion de la necesidad de satisfacer
La comercializacién del mango y de la pifa deshidratadas y enchiladas, pretende
satisfacer el gusto de disfrutar de una rica botana, al ofrecer estos dulces a un costo mas
economico, en mejores presentaciones y de mejor calidad, satisfaciendo la necesidad de
adquirir productos de calidad.

2.2 Segmentacion del mercado.

a) Variables Demograficas

Tabla 2.1 Variables demograficas para la segmentacién del mercado.

Base de Segmentacion Categorias.

Sexo Masculino
Femenino

Edad 0- 5 afos

6-10 anos
11-15 anos
16-20 anos
21-25 anos
26-30 anos
31-35 anos
36-39 anos
40-45 anos
46-50 anos

Educacién Ninguna
Basica
Secundaria
Bachillerato
Profesional
Posgrado

Ocupacion Obreros
Profesionales
Técnicos
Gerentes
Empleados

Clase Social Baja
Media Baja
Media
Media Alta
Alta
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Ciclo de vida familiar Adolescentes

Solteros (as)

Casados sin hijos

Casados con hijos menores de 15 afios
Casados con hijos mayores de 15 afos

Ingreso 0.00 a $2999.99 mensuales
$3,000.00 a $5,000.00 mensuales
$5,001.00 a $7,999.99 mensuales
$8,000.00 a 10,000.00 mensuales
$10,000.00 en adelante.

b) Variables geograficas

Tabla 2.2 Variables geograficas para la segmentacion del mercado.

Base de Segmentacion Categorias

Entidades Tamaulipas
San Luis Potosi
Veracruz

Localidades Tampico
Altamira
Cd. Madero
Panuco
Ebano
Ozuluama
Cd. Valles
Naranjos
Cerro Azul
Estacion Manuel
Gonzalez
Taquin

Tipo de poblacion Rural
Urbana

c) Variables de preferencia

Tabla 2.3 Variables de preferencia para la segmentacion del mercado.

Base de Segmentacion Categorias

Pasatiempos Cine
Centros Comerciales
Viajes
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2.3 Seleccion del mercado meta.

El mercado meta seleccionado para este proyecto se muestra en la tabla 2.4

Tabla 2.4 Mercado meta

Categorias

: Fuente de Informacion
seleccionadas

Base de Segmentacion

Sexo Masculino Censos INEGI,
Femenino

Edad 15-20 anos Censos INEGI,
21-25 anos
26-30 anos
31-35 afos
36-39 anos

Educacién Basica Censos INEGI
Secundaria
Bachillerato
Profesional
Posgrado

Ocupacion Empleados

Clase Social Media
Media Alta
Alta

Ciclo de vida familiar Adolescentes
Solteros (as)
Casados sin hijos
Casados con hijos
menores de 15 afos

Ingreso $5,001.00 a $7,999.99
mensuales
$8,000.00 a 10,000.00
mensuales
$10,000.00 en adelante.
Entidades Tamaulipas
Localidades Tampico
Altamira
Cd. Madero
Tipo de poblacion Urbana
Pasatiempos Cine

Centros Comerciales
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2.4 Proceso de investigacion.
2.4.1 Cuantificacion del universo.

Se tiene como universo los hombres y mujeres alfabetas que tengan cualquier

ocupacién de clase social media, media alta y alta de 15 afos a 35 anos.

Para ello fue necesario apoyarse en los datos estadisticos del INEGI, cuyas tablas se
presentan a continuacién.

Tabla 2.5. Fuente: INEGI - XIl Censo General de Poblacién y Vivienda 2000.

POBLACION DE 15 ANOS Y MAS POR MUNICIPIO Y GRUPOS QUINQUENALES DE EDAD, Y SU DISTRIBUCION
SEGUN CONDICION DE ALFABETISMO Y SEXO

Entidad Federativa, Poblacion de 15 afos y Distribucion segiin condicion de alfabetismo
Municipio, Grupos mas Alfabeta Analfabeta No especificado
Quinquenales de Edad Total [Hombres|Mujeres| Total [Hombres|Mujeres|Total [Hombres|Mujeres Total|Hombres Mujeres
003 Altamira 83,112| 41,062 42,050/77,512| 38,886/ 38,626/5,555| 2,156, 3,399 45 20 25
15 - 19 afios 13,219 6,678, 6,541/12,966 6,540, 6,426/ 249 135 114 4 3 1
20 - 24 anos 11,443 5,574, 5,869(11,184 5,445 5,739 251 125 126 8 4 4
25 - 29 anos 10,956 5,221, 5,735110,711 5,104/ 5,607, 243 116 127 2 1 1
30 - 34 afos 10,900 5,144, 5,756/10,549 4,996/ 5,553 347 146 201 4 2 2
35 - 39 afios 10,068, 4,975 5,093 9,624| 4,808/ 4,816 438 165 273 6 2 4
40 - 44 anos 7,585 3,755, 3,830, 7,108 3,605 3,503 473 148 325 4 2 2
45 - 49 afios 5,381 2,801, 2,580| 4,889, 2,639 2,250, 488 161 327, 4 1 3
50 - 54 afos 3,823 1,930, 1,893| 3,304 1,745, 1,559| 516 185 331 3 0 3
55 - 59 afios 2,909, 1,502 1,407 2,338/ 1,284, 1,054 570 218 352 1 0 1
60 - 64 anos 2,412 1,234, 1,178| 1,830 1,009 821 579 224 355 3 1 2
65 y mas afos 4,416 2,248, 2,168, 3,009 1,711]  1,298/1,401 533 868 6 4 2

Tabla 2.6. Fuente: INEGI - XIl Censo General de Poblacién y Vivienda 2000.

POBLACION DE 15 ANOS Y I‘flAS POR MUNICIPIO Y GRUPOS QUINQUENALES DE EDAD, Y SU
DISTRIBUCION SEGUN CONDICION DE ALFABETISMO Y SEXO

Entidad Federativa, Poblacion de 15 afos y Distribucion seguiin condicion de alfabetismo
Municipio, Grupos mas Alfabeta Analfabeta No especificado
Quinquenales de Edad Total |Hombres Mujeres| Total |Hombres|Mujeres|Total [Hombres Mujeres Total/Hombres|Mujeres
009 Ciudad Madero 133,489, 62,179 71,310/130,119| 61,049| 69,0703,320 1,110, 2,210, 50 20 30
15 - 19 afos 17,747 8,621| 9,126/ 17,606 8,542 9,064 135 75 60 6 4 2
20 - 24 anos 17,984 8,546/ 9,438/ 17,816 8,465 9,351| 156 78 78| 12 3 9
25 - 29 afios 16,370, 7,781 8,589/ 16,185/ 7,693 8,492 181 86 95 4 2 2
30 - 34 afos 15,132 6,993/ 8,139/ 14,956 6,911 8,045/ 170 79 91 6 3 3
35 - 39 afios 14,365 6,694| 7,671 14,130 6,604| 7,526 234 90 144, 1 0 1
40 - 44 anos 12,417 5,779, 6,638 12,185 5,700, 6,485 232 79 153 0 0 0
45 - 49 anos 9,612 4,552 5,060, 9,367 4,475 4,892| 242 76 166 3 1 2
50 - 54 afios 8,066/ 3,733 4,333 7,790, 3,648 4,142| 275 84 191 1 1 0
55 - 59 anos 5,909 2,758, 3,151| 5,620 2,669, 2,951| 286 89 197 3 0 3
60 - 64 afios 5,236/ 2,385 2,851 4,891 2,288, 2,603 342 94 248, 3 3 0
65 y mas afos 10,651 4,337, 6,314 9,573 4,054, 5,519/1,067 280 787 11 3 8
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Tabla 2.7. Fuente: INEGI - Xll Censo General de Poblacién y Vivienda 2000.

POBLACION DE 15 ANOS Y I‘flAS POR MUNICIPIO Y GRUPOS QUINQUENALES DE EDAD, Y SU
DISTRIBUCION SEGUN CONDICION DE ALFABETISMO Y SEXO

62

Entidad Federativa, Poblacion de 15 afos y Distribucion segiin condicion de alfabetismo
Municipio, Grupos mas Alfabeta Analfabeta No especificado
Quinquenales de Edad | Total |Hombres|Mujeres| Total |Hombres|Mujeres|Total [Hombres Mujeres Total|[Hombres |Mujeres
038 Tampico 215,737/ 100,697/115,040/209,354, 98,561/110,793/6,264| 2,079 4,185 119 57

15 - 19 afos 28,769, 13,752| 15,017, 28,526| 13,616/ 14,910/ 238 131 107 5 5

20 - 24 anos 29,793 14,254/ 15,539 29,522 14,108 15,414 251 135 116/ 20 11

25 - 29 anos 28,124, 13,278| 14,846, 27,821| 13,126 14,695/ 294 148 146 9 4

30 - 34 afos 24,821 11,689 13,132 24,482 11,539| 12,943| 324 143 181 15 7

35 - 39 afios 22,396/ 10,556, 11,840/ 22,009, 10,415/ 11,594, 383 139 244 4 2

40 - 44 anos 18,952 8,959, 9,993| 18,568 8,816/, 9,752, 376 139 237 8 4

45 - 49 anos 15,210 7,137| 8,073 14,784 6,990, 7,794, 412 140 272, 14 7

50 - 54 afios 12,641 5,807, 6,834 12,077| 5,629 6,448 551 171 380, 13 7

55 - 59 anos 9,716 4,526, 5,190, 9,107 4,357, 4,750 600 166 434 9 3

60 - 64 afios 8,177, 3,644/ 4,533 7,550, 3,475 4,075/ 620 168 452, 7 1

65 y mas afos 17,138 7,095/ 10,043 14,908 6,490, 8,418/2,215 599, 1,616, 15 6

Tabla 2.8. Fuente: INEGI - XIl Censo General de Poblacién y Vivienda 2000.

OO N AN OO O

SITUACION EN EL TRABAJO

POBLACION OCUPADA POR MUNICIPIO, SEXO Y OCUPACION PRINCIPAL, Y SU DISTRIBUCION SEGUN

Poblacion Distribucion segun situacion en el trabajo
ggﬂgiiigﬁdﬁﬁg;/;élMun|0|p|o, B ocupada Empleados |Jornaleros Patrones Trabajadores g;ﬁ)l?;?gsotseir? Nq

y obreros | y peones por su cuenta pago especificado

003 Altamira 44,284 31,114 3,411 624 6,882 1,004 1,249
Profesionistas 631 469 1 31 121 1 8
Técnicos 1,171 1,001 2 13 130 4 21
Trabajadores de la educacion 779 732 0 2 18 1 26
Trabajadores del arte 132 76 0 4 47 0 5
Funcionarios y directivos 386 271 2 80 19 10 4
Trabajadores agropecuarios 4,401 587 2,560 36 954 161 103
Inspectores y supervisores en la industria 782 696 4 45 22 1 14
Artesanos y obreros 9,690 7,099 287 133 1,952 66 153
Operadores de maquinaria fija 2,105 2,015 15 7 20 0 48
Ayudantes, peones y similares 3,538 3,083 226 0 101 55 73
Operadores de transporte 3,768 3,060 142 28 446 14 78
Jefes y supervisores administrativos 703 642 3 25 20 2 11
Oficinistas 2,604 2,496 6 3 14 23 62
Comerciantes y dependientes 5,085 2,699 45 151 1,509 537 144
Trabajadores ambulantes 1,019 251 5 18 660 43 42
Trabajadores en servicios personales 2,726 2,125 45 36 404 53 63
Trabajadores domésticos 2,301 1,817 16 0 416 10 42
Trabajadores en proteccion y vigilancia 1,475 1,361 39 5 15 6 49
No especificado 988 634 13 7 14 17 303
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Tabla 2.9. Fuente: INEGI - XIl Censo General de Poblacién y Vivienda 2000.

POBLACION OCUPADA POR MUNICIPIO, SEXO Y OCUPACION PRINCIPAL, Y SU DISTRIBUCION SEGUN
SITUACION EN EL TRABAJO

Poblacion Distribucion segun situacion en el trabajo
ggﬂiiiigﬁdﬂﬁg;/;élMun|0|p|o, S20 ocupada Empleados | Jornaleros Patrones Trabajadores g;ﬁ)lzii;?gsotseir? No

y obreros | y peones por su cuenta pago especificado

009 Ciudad Madero 68,567 52,424 343, 2,017 10,815 1,279 1,689
Profesionistas 5,353 4,211 5 205 837 12 83
Técnicos 2,810 2,368 3 34 333 24 48
Trabajadores de la educacion 4,239 3,977 3 30 136 6 87
Trabajadores del arte 531 363 1 14 139 3 11
Funcionarios y directivos 2,611 1,708 2 549 267 37 48
Trabajadores agropecuarios 404 145 16 54 166 16 7
Inspectores y supervisores en la industria 2,096 1,857 3 109 84 8 35
Artesanos y obreros 11,367 7,934 121 213 2,813 95 191
Operadores de maquinaria fija 2,040 1,970 6 8 19 0 37
Ayudantes, peones y similares 3,104 2,705 92 11 154 86 56
Operadores de transporte 4,161 3,166 10 55 821 21 88
Jefes y supervisores administrativos 2,710 2,499 2 79 70 20 40
Oficinistas 6,301 6,021 3 32 53 72 120
Comerciantes y dependientes 8,504 4,553 11 437 2,658 664 181
Trabajadores ambulantes 1,322 291 7 19 914 54 37
Trabajadores en servicios personales 4,108 2,975 28 147 735 119 104
Trabajadores domésticos 3,517 2,861 25 3 546 10 72
Trabajadores en proteccion y vigilancia 2,108 2,031 1 5 22 3 46
No especificado 1,281 789 4 13 48 29 398

Tabla 2.10. Fuente: INEGI - Xll Censo General de Poblacién y Vivienda 2000

5. POBLACION OCUPADA POR MUNICIPIO, SEXO Y OCUPACION PRINCIPAL, Y SU DISTRIBUCION SEGUN
SITUACION EN EL TRABAJO

Poblacion Distribucion segun situacion en el trabajo
ggﬂ%icéigsdﬁﬁg;/;élMunlmplo, 2 ocupada Empleados |Jornaleros Patrones Trabajadores g;ﬁ)lzii;?gsotseir? Nq

y obreros | y peones por su cuenta pago especificado

038 Tampico 116,926 88,507 360, 4,250 18,885 1,522 3,402
Profesionistas 6,811 4,928 5 429 1,290 25 134
Técnicos 4,746 3,941 4 84 592 30 95
Trabajadores de la educacion 5,220 4,865 5 50 187 11 102
Trabajadores del arte 1,041 691 1 49 280 5 15
Funcionarios y directivos 4,357 2,655 9/ 1,095 469 36 93
Trabajadores agropecuarios 2,003 1,034 39 253 587 34 56
Inspectores y supervisores en la industria 2,332 1,950 4 173 160 5 40
Artesanos y obreros 20,501 14,289 101 458 5,119 111 423
Operadores de maquinaria fija 2,381 2,282 4 11 41 1 42
Ayudantes, peones y similares 4,168 3,737 75 4 158 106 88
Operadores de transporte 7,652 5,953 12 117 1,384 21 165
Jefes y supervisores administrativos 4,161 3,808 5 166 99 11 72
Oficinistas 11,202 10,660 8 56 99 94 285
Comerciantes y dependientes 16,933 10,062 22 950 4,663 785 451
Trabajadores ambulantes 2,407 643 1 44 1,569 66 84
Trabajadores en servicios personales 8,652 6,681 31 257 1,327 129 227
Trabajadores domésticos 6,478 5,526 23 4 756 23 146
Trabajadores en proteccion y vigilancia 3,667 3,483 5 23 34 9 113
No especificado 2,214 1,319 6 27 71 20 771
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Tabla 2.11 Resumen de la cuantificacién del universo

POBLACION
CIUDAD P oA | ALFABETA DE 15 TOTAL
A 35 ANOS
ALTAMIRA 24,284 55,034 99,318
CD. MADERO 68,567 80,693 149,260
TAMPICO 116,926 132,360 249,286
229,777 268,087 497,864

2.4.2. Determinacion del tamano de la muestra.

Para la determinacién del tamano de la muestra se utiliza la formula de la

distribucién normal considerando una poblacion finita.

n = Z*(x/n)|1—(x/n)]N
(N=1e* +Z%(x/n)[l - (x/n)]?

Donde:

n = tamano de la muestra

N = tamano de la poblacion finita

Z = Numero de unidades de desviacidén estandar a la distribucion normal

e = error maximo permitido

(x/n) = proporcion  considerada de interés de la poblacion finita que posee las
caracteristicas deseadas.

Se tiene que:

N = 497,864 personas hombres y mujeres alfabetas que tengan cualquier ocupacién de
clase social media, media alta y alta de 15 afos a 35 afos.

Z = 1.96 considerando un nivel de confianza del 95%
e = error probable a considerar que es del 5 %.

(x/n)= 0.5 utilizando condiciones de completa incertidumbre.

-10 -
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Por lo tanto sustituyendo, se tiene que:

n = (1.96)2 (0.5) [ 1- (0.5) | 497,864

(497,864 -1) (0.05) % +(1.96)? (0.50) [1-(0.5) J?

n = 384.01 = 384 encuestas

2.4.3 Diseno del instrumento de medicion.

Se ha elegido el cuestionario como medio de recopilacién de informaciéon en campo, para

ello se ha disefiado lo siguiente:

-11 -
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INSTITUTO TECNOLOGICO DE CD. MADERO
DIVISION DE INVESTIGACION Y POSGRADO
MAESTRIA EN GESTION ADMINISTRATIVA

Reciba un cordial saludo de parte de los alumnos de la Maestria en Gestion Administrativa, y lo invitamos a que colabore
con el desarrollo de un proyecto de investigacion que se esta realizando para la materia de Formulacion y Evaluacion de
Proyectos.

El objetivo de esta encuesta es conocer la aceptacion que tienen las botanas hechas a base de frutas deshidratadas y
enchiladas, principalmente el mango y la pifa.

INSTRUCCIONES: Marque con una cruz la respuesta que crea conveniente.

1)  ¢Consume usted algun tipo de botana?
NO

2
a
e

¢Qué tipo de botana acostumbra usted a consumir?
Chocolates b) Papas fritas c) Frutas deshidratadas y enchiladas
Helados f) Ninguna g) Otra: Especifique

d) Semillas

- ==

3) ¢Conoce usted las botanas hechas a base de fruta deshidratada y enchilada?

Sl NO

4) ¢ Le gustaria consumir frutas deshidratadas y enchiladas como una rica botana?
Sl NO

5)  ¢Con que frecuencia consumiria usted las frutas deshidratadas y enchiladas?
a) una vez a la semana b) 1 vez a la quincena a) una vez al mes
PRESENTACION
Bolsa de 30 gr.
Bolsa de 50 gr.
Bolsa de 80 gr.

Bolsa de 100 gr.

6) ¢De cual fruta deshidratada y enchilada consumiria usted?

Mango Pifa Papaya Higo Tamarindo
Chamoy Durazno Manzana Platano
7)  ¢Donde ha comprado frutas deshidratadas y enchiladas?
a. Tiendas de autoservicio
b.  Centros comerciales
c. Centros de diversién
8) ¢Donde le gustaria a usted comprar las frutas deshidratadas y enchiladas?
a. Tiendas de autoservicio
Walt Mart Chedraui Soriana, HEB Arteli
Subodega Comercial Mexicana Sams Oxxo
b.  Centros comerciales
Liverpool Sanborns Sears Plazas Comerciales
c. Centros de Diversion
Bares Discotecas Restaurantes Cines

9) ¢En que tipo de presentacion le gustaria encontrar el mango y la pifia deshidratada y enchilada en el mercado?
a. Bolsade 30gr. b) Bolsa de 50 gr. c) Bolsa de 80 gr
d) Bolsade 100 gr. e) Otro, Especifique

10) ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por las siguientes presentaciones del producto
a. Mango deshidratado y enchilado

Bolsa de 30 gr. a) $15.00 b) $20.00 c) $25.00
Bolsa de 50 gr. a) $25.00 b) $30.00 c) $35.00
Bolsa de 80 gr. a) $30.00 b) $35.00 c) $40.00
Bolsa de 100 gr. a) $40.00 b) $45.00 c) $50.00
b. Pina deshidratada y enchilada
Bolsa de 30 gr. a) $15.00 b) $20.00 c) $25.00
Bolsa de 50 gr. a) $25.00 b) $30.00 c) $35.00
Bolsa de 80 gr. a) $30.00 b) $35.00 c) $40.00
Bolsa de 100 gr. a) $40.00 b) $45.00 c) $50.00
Agradecemos el tiempo y la atencion prestada.
Arizpe Renteria Roberto Cd. Madero Tamaulipas a de Octubre de 2005.
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2.5 Determinacion del sujeto muestra.

2.5.1. Sujeto muestra.

Hombres y mujeres de 15 a 39 afos, alfabetos de clase social media, media alta y alta,
con un ingreso de mas de $5,000.00, de Tampico, Madero y Altamira.

2.5.2. Plan de muestreo.
Se aplicaran las encuestas en los siguientes lugares
Viernes 7 de Octubre de 2005.
Empresa Geo Estratos, S,A. de C.V. 40 encuestas

Estacionamiento Centro Comercial Walt-Mart 60 encuestas

Sébado 8 de Octubre de 2005.

Estacionamiento Centro Comercial Plaza Cristal 60 encuestas
Estacionamiento Centro Comercial HEB 60 encuestas
Estacionamiento Centro Comercial Soriana Ejercito 60 encuestas

Domingo 9 de Octubre de 2005.
Estacionamiento Centro Comercial Soriana Aeropuerto 60 encuestas
Plaza de Armas de Tampico 44 encuestas

2.5.3 Trabajo de Campo.
Se aplicaron las encuestas tratando de seguir el plan de trabajo, como no se cubri6 el

total de las encuestas, se optd por aplicar el resto de las encuestas en escuelas de nivel

superior.
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2.6 Clasificacion de la informacion.
Pregunta 1: ¢, Consume usted algun tipo de botana?
Objetivo: Saber la cantidad de gente que acostumbra a consumir botanas

Tabla 2.12. Resultados de la pregunta 1.

RESPUESTA | FRECUENCIA

Si 367
NO 7
Grafico:

¢ CONSUME UD. AL

El grafico 2.1 muestra la tendencia que se tiene con respecto al consumo de botanas,

considerando que el mango y la pifa deshidratada y enchilada son botanas, se puede

concluir que el 98% del mercado meta consume algun tipo de botana y que en dicho

porcentaje se encuentra el consumo del mango y la pifia deshidratada y enchilada.

Pregunta: ¢ Qué tipo de botana acostumbra a consumir?

Objetivo: Delimitar la competencia para el producto (mango y pifia deshidratada y
enchilada) ademas de saber el porcentaje actual del consumo del
mango y la pifia deshidratada y enchilada.

Tabla 2.13. Resultados de la pregunta 2.

TIPO DE BOTANA |  FRECUENCIA il T
Chocolates 215 59%
Papas fritas 320 87%
Frutas des. 76 21%
Semillas 123 34%
Helados 129 35%
Ninguna 7 2%
Otras
Trolelotes 68 19%
Nachos 52 14%
Tamarindos 17 5%
Palomitas 46 13%
Total 1053

-14 -



Capitulo 2. Estudio del Mercado de Consumo

Grafico:

TIPO DE BO'{-M&HEA

Nachos
Trolelotes 59, 2%
Ninguna go,
1%
Helados
12%

2.2

Palomita;

4%

Papas fritas
31%

El grafico 2.2 muestra que tomando como base de porcentaje las 367 personas que

consumen algun tipo de botana, solamente el 7% consume frutas deshidratadas y

enchiladas, se deja para mas adelante el analisis de éste suceso, también muestra que la

principal competencia de este producto son las papas fritas con un 31%, por lo que se

debera poner mas cuidado en el analisis de la oferta de éstas, seguidos de los chocolates

con un 20% y por ultimo con el mismo porcentaje (12%) los helados y las semillas.

Pregunta:

Objetivo:

¢ Conoce usted las botanas hechas a base de frutas deshidratadas y

enchiladas?

Conocer el porcentaje de la gente que tiene conocimiento de las

botanas hechas

a base de frutas deshidratadas y enchiladas y

determinar la magnitud de la campana de lanzamiento y publicidad del

mango y la pifia deshidratadas y enchiladas.

Tabla 2.14. Resultados de la pregunta 3.

RESPUESTA | FRECUENCIA
Si 296
NO 68
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Grafico: 2.3

¢ CONOCE USTED
FRUTA DESHIDRA

O NO
19%

El grafico 2.3 muestra la tendencia que se tiene con respecto al conocimiento de las
botanas hechas a base de fruta deshidratada y enchilada, teniendo un 81% del total que

si conoce este tipo de botana.

Pregunta: ¢ Le gustaria consumir frutas deshidratadas y enchiladas como una rica
botana?
Objetivo: Conocer el grado de aceptacién de las frutas deshidratadas vy

enchiladas como botana.

Tabla 2.15. Resultados de la pregunta 4.

RESPUESTA | FRECUENCIA
Si 328
NO 36

Gréfico 2.4
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El grafico 2.4 muestra que el 90% de las personas encuestadas si consumirian frutas

deshidratadas y enchiladas como botana, solamente un 10% contesté negativa esta

pregunta.

Pregunta: ¢ Gon qué frecuencia consumiria usted las frutas deshidratadas y
enchiladas?

Objetivo: Conocer la demanda potencial del mango y la pifia deshidratada y
enchilada y la presentacién con mas probabilidades de éxito en el
mercado.

Tabla 2.16. Resultados de la pregunta 5.
1 VEZ
SEMANA 1VEZQUIN | 1VEZMES TOTAL PORCENTAJE
BOLSA 30 GR. 86 67 128 281 45%
BOLSA 50 GR. 36 47 52 135 22%
BOLSA 80 GR. 20 58 43 121 19%
BOLSA 100 GR. 7 34 46 87 14%
624
Gréfico 2.5

El grafico 5 muestra que el mercado de consumo prefiere comprar una bolsa de 30 gr al

mes al igual que una bolsa de 50 gr una vez al mes, una bolsa de 80 gr una vez a la

quincena, una bolsa de 100 gr al mes, también se puede observar que la presentaciéon

mas solicitada por el mercado es la bolsa de 30 gr con el 45% del mercado, seguida con

la presentacion de bolsa de 50 gr con un 22%.
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Pregunta: ¢ De cual fruta deshidratada y enchilada consumiria usted?
Objetivo: Determinar la demanda del mango y la pifa deshidratada y enchilada
con respecto a las demas frutas enchiladas que existen en el mercado,

también para tener mas opciones de produccion en la planta.

Tabla 2.17. Resultados de la pregunta 6.

LUGAR DE FRECUENCIA C'BET_%CSEEE:(?FO
Mango 296 81%
Pifia 260 1%
Papaya 127 35%

Higo 61 17%
Tamarindos 121 33%
Chamoy 117 32%
Durazno 76 21%
Manzana 84 23%
Platano 73 20%

Total 1215

Grafico 2.6

TIPO DE BOTANA QUE

Manzana Platano
7% 6%

Durazno
6%

El gréfico 2.6 muestra que la preferencia del mercado la tiene el mango con un 25%,
seguida de la pifia con un 21% y con opciones de produccién de otras frutas con el 10%
estan el Chamoy, Tamarindos y la papaya, este dato es de relevancia para abarcar mas
nivel de produccion en la planta en caso de que se tenga una capacidad ociosa del equipo
de produccion.
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Pregunta:
Objetivo:

¢, Donde ha comprado usted frutas deshidratadas y enchiladas?
Determinar la demanda del mango y la pifa deshidratada y enchilada
con respecto a las demas frutas enchiladas que existen en el mercado,
también para tener mas opciones de produccion en la planta.

Tabla 2.18. Resultados de la pregunta 7.

PORCENTAJE
PR FRECUENCIA | CON RESPECTO
AL TOTAL
Tiendas de
Autoservicio 198 54%
Centros
Comerciales 275 75%
Centros de 136 37%
Diversion
Total 609

Grafico 2.7

¢,DONCE HA COMPRAD:

Centros de
Diversién

22%

El grafico 2.7 muestra que el 45% del mercado ha comprado frutas deshidratadas y

enchiladas en los centros comerciales seguida con el 33% en tiendas de autoservicio,

esto con el objeto de ir determinando los canales de distribucion del producto.

Pregunta:

Objetivo:

¢, Donde le gustaria comprar las frutas deshidratadas y enchiladas?
Determinar los lugares de distribucion del producto en la zona
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Tabla 2.19. Resultados de la pregunta 8.

LUGAR DE COMPRA FRECUENCIA PORCENTAJE CON RESPECTO AL TOTAL
Walt Mart 194 53%
Chedraui 236 64%
Soriana 165 45%
. HEB 190 52%
pendas ae | Artel 247 67%
Subodega 69 19%
Comercial Mexicana 182 50%
Sams 43 12%
Oxxo 298 81%
Liverpool 126 34%
Centros Sanborns 215 59%
Comerciales Sears 209 57%
Plzas Comerciales 176 48%
Bares 24 7%
Centros de Discotecas 16 4%
Diversion Restaurantes 52 14%
Cines 97 26%
Total 2539
Gréfico 2.8
- ¢ DONDE HA COMPRAD

Discotecas RestaurmgH"'A

Plzas Comerciales

7%

Liverpog

Sears
8%

Arteli

10%

Subodega
3%

Comercial
Mexicana
7%

El grafico 2.8 muestra que estd muy repartido el porcentaje de lugares de compra en la

zona, por lo que se va a analizar por tipos de establecimiento en los siguientes graficos.
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Grafico 2.9

TIENDAS DE AUTOSERVICIO

D Walt Mart

12%

Chedraui
15%

Soriana

Comercial 10%

Mexicana
11%

Subodega
4%

Grafico 2.10

i Plzas Comerciales
: 24%

Sanborns
30%

Gréfico 2.11

Restaurantes
28%
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Pregunta: ¢ En qué tipo de presentacion le gustaria encontrar el mango y la pina
deshidratada y enchilada en el mercado?
Objetivo: Conocer la presentacion mas solicitada por el mercado, y confirmando

nuevamente de acuerdo con la pregunta no. 5.

Tabla 2.20. Resultados de la pregunta 9.

L SAR e FRECUENCIA | CoN RESPEGTO
AL TOTAL
Bolsa de 30 gr. 196 53%
Bolsa de 50 gr. 165 45%
Bolsa de 80 gr. 68 19%
gslsa de 100 36 10%
Otro: A Granel a6 13%
Total 429
Gréfico 2.12

TIPO DE PRESENT.

DESHIDRATAD
Otro: A Granel
Bolsa de 100 gr. 9%

7%

El grafico 2.12 muestra que el 39% del mercado de consumo, prefiere la presentacion de
bolsa de 30 gr., cabe mencionar que con un 9% del mercado de consumo ofrece la
alternativa de lanzar el producto a granel, por lo que se considera este hallazgo para los

siguientes capitulos.
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Pregunta: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por las siguientes presentaciones del
mango y la pifia deshidratadas y enchiladas?

Objetivo: Determinar el precio publico del mango y la pina deshidratadas y
enchiladas.

Tabla 2.21. Resultados de la pregunta 10.

MANGO DESHIDRATADO Y ENCHILADO
$15.00 $20.00 $25.00 TOTAL
Bolsa de 30 326 34 0 360
gr.
$25.00 $30.00 $35.00 TOTAL
Bolsa de 50 308 48 8 364
ar.
$30.00 $35.00 $40.00 TOTAL
Bolsa de 80 269 79 18 366
gr.
$40.00 $45.00 $50.00 TOTAL
Bolsa de 100 287 61 16 364
gr.
PINA DESHIDRATADA Y ENCHILADA
$15.00 $20.00 $25.00 TOTAL
Bolsa de 30 277 76 6 359
gr.
$25.00 $30.00 $35.00 TOTAL
Bolsa de 50 294 65 2 361
Lgr.
$30.00 $35.00 $40.00 TOTAL
Bolsa de 80 209 89 17 315
Lgr.
$40.00 $45.00 $50.00 TOTAL
Bolsa de 100 321 19 4 344
or.
Tabla 2.21. Precios al publico.
MANGO PINA
Bolsa de 30 gr. $15.00 $15.00
Bolsa de 50 gr. $25.00 $25.00
Bolsa de 80 gr. $30.00 $30.00
Bolsa de 100 gr. $40.00 $40.00

En la tabla 2.21 se observa que en resumen, estos serian los precios al publico.
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2.7 Analisis de la oferta.

La oferta actual del mercado, es demasiado variada, ya que se cuenta con diversos
productores de botanas y estos tienen una gran variedad de presentaciones que pueden
ser competencia para el mango y la pifia enchilada, dentro de los principales se

encuentran los listados en la tabla 2.12.

Tabla 2.22 Listado de empresas productoras de botanas del pais.

DESCRIPCION DEL

PRODUCTORES LOCALIZACION GIRO DE LA TELEFONO PRODUCTOS
EMPRESA
Deshidratadora Poniente 44 No. Deshidratacién de Cacahuate Japonés.
Nacional de 2701-D, Col. San | Productos Cacahuates Sazonados.

Alimentos, S.A. de
C.V.DNA

Salvador
Xochimanca
Deleg.
Azcapotzalco
02870 México,
D.F.

México

Alimenticios para
Consumo Humano.
Productos
Naturalmente
Alternativos.
Desarrollo de Todo
Tipo de
Formulaciones para la
Elaboracion de
Productos
Alimenticios y
Naturistas.

)

)

) Mantequilla de Cacahuate
) Cacahuate salado.

) Cacahuate enchilado.

) Pepita garapifiada.

) Papa deshidratada.

) Pepita rostizada.

) Nuez de la india.

) Pistache rostizado.

0) Avellana.

1) Nuez,

2) Palomitas.

3) Pasa, Ciruela,

4) Chicharrones

15) Aimendra.

1
2
3
4
5
6
7
8
9
9
1
1
1
1
1

Barcel

Carr. México-
Toluca Km. 54
52000 Lerma,
Edo. de Mex.
México

Fabricacién de
Frituras.

Tel: (+722) 279-
1152

1) Mostachos Jalapefio 52 gr.
2) Churritos Barcel 42 gr.

3) Chipotles Barcel 52 gr.

4) Chicharrén de Cerdo Barcel 90
gr.

5) Chips Jalapefios 42 gr.
6) Chips Con sal 42 gr.
7) Runners Barcel 52 gr.
8) Chips Barcel Sal 85 gr.

9) Chips Barcel Jalapefio 85 gr.
10) Takis Barcel 62 gr.

11) Takis Huacamole 62 gr.

12) Chips a la diabla 62 gr.

13) Paprizas Barcel Limén 85 gr.
14) Takis al pastor 62 gr.

15) Takis Salsa Brava 62 gr.

16) Hut nuts Barcel 105 gr.

17) Goleen Nuts enchilado 105 gr.
18) Golden Nuts Sal Limén 105 gr.
19) Goleen Nuts Japonés 105 gr.
20) Karameladas pop 160 gr.

21) Cajita bom bom
22) Chocopaleta Payaso
23) Almendras Ricolino 40 gr.
24) Cajita Ricolino.

Bocadeli

Final Av. Cerro
Verde Col. Sierra
Morena 2
Soyapango, San
Salvador,

San Salvador

Snacks o Botanas
Saladas y Dulces,
Cereales, Galletas
Tipo Wafer y Barras
de Granola.

Tel: (+503) 297-
9000

Botanas Héctor

Aquiles Serdan
No. 605 Col. San
Pablo

20050
Aguascalientes,
Ags.

México

Abarrotes, Encurtidos,
Botanas Preparadas,
Frituras, Ultramarinos
Finos, Cremeria,
Desechables.

Tel: (+449) 914-
6599

Botanas Moreno

Av. Plaza de las
Tres Culturas Mz.
16 Lote 41 Plazas

Tel: (+55) 5783-
4062, 5712-8702
5783-5645
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de Aragén
57139
Nezahualcoyotl,
Edo. de México
México

Botanitas, S.A. de
C.V.

Morelos No. 116
09800 México,
D.F.

México

Tel: (+55) 5608-
0286

Botaricas, S.A. de
C.V.

Plan Sexenal No.

45 Col. Tierra
Nueva

16050 México,
D.F.

Actividad: Botanas,
Frituras y Alimentos
Procesados.

Tel: (+55) 5555-
6020, 5653-5338
5489-2026,
5653-7431
Fax: (+55) 5555-

México 6020
Botanas Martinez, Botanas vy frituras 1) Fritos Rancheros Martinez 60
S.A.de C.V. gr. ]
2) Cacahuate con cascara
Martinez 60 gr.
3) Rancheritos 250 gr.
4) Botana Mixta Martinez 250 gr.
5) Cacahuate sin cascara Martinez
El Granero, Calle Sur No. Alimentos, Tel: (+81) 8040-
Distribuciones y 5463 Col. Nueva Cacahuates 9185, 8040-9187
Representaciones, | Estanzuela Fax: (+81) 8104-

S.A.de C.V. 64988 Monterrey, 0602
N.L.
México
Productos Aquiles Serdan Fabricacién y Venta Tel: (+331) 312-

Costenos, S.A. de

No. 571

de Botanas

1850, 314-5130

C.v 28030 Colima, Fax: (+331) 314-
Col. 6288
México
Productos Lily, Eje 5 Sur No. 8 Elaboracién y Tel: (+55) 5640-
S.A.de C.V. Col. Ejidos del Distribucion de 966
Moral Del. Botanas y Galletas
Iztapalapa
09040 México,
D.F.
México
Sabritas, S.A. de Norte 45 # 740 Productos Sabritas. Tel: (+55) 5567- | 1) Chetos bolitas 30gr.
C.v. Col. Industrial 7400 5202-2302, | 2) Chetos torciditos 35 gr.
Vallejo 5227-5910 3&@?“@“?%
- . ostitos salsa verde 72 gr.
02300 México, Fax: (+55) 5227- 5) Chetos Poffs 35 gr.
DF 5807 6) Rancheritos Sabritas 35 gr.
Mexico 7) Doritos Nachos atrevete 40 gr.
8) Doritos enchilados 40 gr.
9) Doritos nachos salsa verde 35 gr.
10) Papas sabritas Sal 45 gr.
11) Rufles sabritas sal 57 gr.
12) Rufles sabritas queso 45 gr.
13) Frito sabritas chile-limon 56 gr.
14) Fritos sabritas sal-limon 56 gr.
15) Crujitos sabritas 50 gr.
16) Papas sabritas limén 45 gr.
17) Cronchos sabritas 55 gr.
18) Churrumais sabritas 45 gr.
19) Chicharron sabritas de cerdo 30
gr.
20) Doritos salsa 40 gr.
21) Crujitos Queso Chile 44 gr.
22) Cacahuate enchilado 40 gr.
23) Chetos flaming hot 27 gr.
24) Rancheritos Tko s 20 gr.
25) Sun Chips Platano dulce 28 gr.
Grupo PM, S.A. de | Sol. Esquina Promocién de Papas Tel: (+777) 316-
C.V. Mercurio No. 24 delos USAy 7370
Jardines de Productos Derivados Fax: (+777) 316-
Cuernavaca 7369
62360

-25-




Capitulo 2. Estudio del Mercado de Consumo

Cuernavaca, Mor.

México
Michel St. 4605, Calle : Papas Fritas Tel: (+450) 445-
Arneault, Inc. Thibault 0550

Québec, , J3V Fax: (+450) 445-

3S8 5687

Canada
Grupo Frato, S.A. Calle Ejido San Después de una Tel: (+55) 5608-
de C.V. 2002 Pedro Xalpa No. Extensa Busqueda 3858
TAMAROCA 16 Col. Amp Sn para Encontrar la Fax: (+55) 5608-

Fco Culhuacan
04420 México,
D.F.

Férmula Exacta que
dio como Resultado
un Dulce Original y

9859

México Rico como lo es
Dulce de Tamarindo
Tama-Roca.
Patyleta, S.A. de Norte 6 No. 61 Dulces Suaves de Tel: (+443) 323-
c.v Col. Tercera Tamarindo. 0880
Etapa Fax: (+443) 323-

58200 Morelia,
Mich.

0888

México
Productoray Av. Solidaridad Produccion de Tel: (+81) 8336-
Comercializadora No. 1005 Col. Dulces con Chile y 9990
de Productos, S.A. | Fracc. Industrial Tamarindo. Fax: (+81) 8336-
de C.V. 66350 Santa 9500
PROCOPSA Catarina, N.L.

México
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2.8 Proyeccion de la demanda industrial.

Para la proyeccién de la demanda industrial, se determind que el producto ofertado, esta
en funcion directa de tres variables; el crecimiento poblacional del mercado meta, el nivel
de aceptacion que tiene dentro de la poblacion en estudio, la frecuencia y la cantidad de
consumo, en un periodo de tiempo determinado por persona;

2.8.1 Variables

1.- Crecimiento Poblacional del Mercado Meta.

Se tiene que el mercado meta del presente proyecto, los hombres y mujeres alfabetas que
tengan cualquier ocupacién de clase social media, media alta y alta de 15 afos a 35 afos;
en la zona de Tampico, Madero y Altamira, los cuales se listan en la Tabla 2.11 Resumen

de la cuantificacion del universo.

Para el calculo del crecimiento poblacional se toma como referencia la T.C.M.A. (Tasa de
Crecimiento Media Anual) de la zona en estudio, para lo cual se tomaran los datos de dos
periodos de tiempo de 5 afios cada uno y obteniendo el promedio.

Para el calculo de la TCMA de la zona en estudio, se tomara como base la TCMA del
Estado de Tamaulipas, y se reducirda en un 3% como margen de error, dado que no se

tiene la TCMA de cada Municipio.

Grafico 2.23. Tasas de Crecimiento Medio Anual de la Poblacion 1990-1995 y 1995-200 Fuente INEGI: XII
Censo de Poblacién y Vivienda 1995 y 2000.

2.1.2  TASAS DE CRECIMIENTO MEDIO ANUAL DE LA POBLACION, 1990-1995 Y 1995-2000
ENTIDAD FEDERATIV. 18a5-2000 1000-1995
T52 75

138 3

Chihuahua

Tlaxcala 2.0
- g

- )
Chiapas 12
12

0 21

PORCENTAJE
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Formula del Calculo de la T.C.M.A.:

1

Poblacionfinal jNadeaﬁos ~1)100

T.C.M.A= (
Pobacioninicial

Calculo de la TCMA de la zona en estudio:

. ( TCMA Tam.90-95 + TCMA Tam.95-00
TCMA Zona de Estudio = 2 ) / (1+ error % )

TCMA Tamaulipas 1995-2000

TCMA Zona de Estudio = ((2.1 +2.0)/2 ) / 1.03 = 2.05 / 1.03 = 1.990291262

Se tiene que la Tasa de Crecimiento Media Anual para la zona de estudio sera de 1.9902
%.

2.- Nivel de Aceptacion de Producto, en la zona de estudio:

Para la determinacién del Nivel de Aceptacion del Producto en la zona de estudios, se
toma como base el instrumento de medicion utilizado para determinar la demanda, en su
pregunta 4, en la cual se logro conocer el grado de aceptacién de las frutas deshidratadas
y enchiladas como botana, representandose el nivel de aceptacion, en el grafico 2.4,
siendo del 90%.

3.- Frecuencia y cantidad de producto consumido por persona:

Para la determinacion de la demanda potencial del producto, se toma como base el
instrumento de medicion utilizado para determinar la demanda, en su pregunta 5, en la
cual se logro conocer la demanda potencial del mango y la pifia deshidratada y enchilada
y la presentacion con mas probabilidades de éxito en el mercado., representdndose la
demanda potencial, en el gréafico 2.5, siendo la presentacién mas demandada la de 30gr,
una vez al mes, con un 45% de las opciones totales.

Para la determinaciéon de la demanda potencial anual por persona se tiene que tomando
los resultados de la en cuenta, una persona consumiria de las que estarian dispuestas a
comprar el producto, de la zona de estudio y 1 bolsa de 30gr al mes lo que resulta en 360
gramos al ano por persona 0.36 kg de producto.
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Para la proyeccién de la demanda industrial, primero se determinara la proyeccién del
crecimiento poblacional de la zona en estudio, la cual esta cuantificada en la Tabla 2.11
Resumen de la cuantificacién del universo, que corresponde al afio 2000 siendo esta de
497,864 personas, y la TCMA de la zona en estudio que es de 1.9902%.

Para la proyeccion de el crecimiento anual de la poblacién meta de la zona de estudio, se
supondrd que la TCMA de la zona de estudio, se mantendra constante durante los
siguientes 10 anos proyectados.

2.8.2. Proyeccion del Crecimiento Poblacional

2.24. Proyeccién de crecimiento anual de la poblacion Meta de la zona en estudio.

Poblacion Meta de la Zona de

Ano TCMA ze Estudio
Real Proyectada

2000 1.9902913% 497,864.00
2001 1.9902913% 507,772.94
2002 1.9902913% 517,879.10
2003 1.9902913% 528,186.41
2004 1.9902913% 538,698.85
2005 1.9902913% 549,420.53
2006 1.9902913% 560,355.60
2007 1.9902913% 571,508.31
2008 1.9902913% 582,882.99
2009 1.9902913% 594,484.06
2010 1.9902913% 606,316.02

Para la determinacién de la demanda industrial se requiere de la proyeccion de la
poblacién meta de la zona de estudio, de los siguientes 5 afos, el nivel de aceptacion y la
cantidad promedio de consumo por persona anual, por lo que se tiene la siguiente
proyeccion de la demanda industrial.
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Tabla 2.25. Proyeccién de la Demanda Industrial

Poblacion Meta de la| Nivel de P rg‘r’nls;:::ns or Demanda
Aiho Zona de Estudio | Aceptacion Persona Anual en Proyectada
Proyectada % Kg. en Kg.
2006 560,355.60 90.00% 0.360 181,555.21
2007 571,508.31 90.00% 0.360 185,168.69
2008 582,882.99 90.00% 0.360 188,854.09
2009 594,484.06 90.00% 0.360 192,612.83
2010 606,316.02 90.00% 0.360 196,446.39

Grafico 2.15 Proyeccion de la Demanda Industrial

PROYECCION DE LA DEMANDA |

200000 -

195000 -

190000

Kg. 185000-

Gréaficamente se puede observar que la proyeccién de la demanda muestra una
pendiente positiva, lo cual indica que la demanda tendera a crecer en los proximos 5
anos.
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2.9 Estrategia de mercadotecnia de la empresa.

Con el objetivo de introducir el mango y la pifa deshidratada y enchilada en el mercado
se han elegido las siguientes estrategias de mercadotecnia.

2.9.1 Caracteristicas del producto.

La presentacion del producto que se lanzara al mercado varia de acuerdo al segmento del
mercado al que va dirigido; al mercado meta: bolsas de 30 gr. de fruta (mango y pifia)
deshidratada y enchilada, ya que normalmente se consumira en tiendas de autoservicio,
tiendas comerciales y centros de diversion, y a granel para ventas al mayoreo con

intermediarios.

Los tipos de envase del producto llevan Impreso la marca, el slogan, las instrucciones, las
caracteristicas del producto, contenido energético o nutricional, datos de la empresa,
cédigo de barras y teléfono y direccién para preguntas y sugerencias. El empaque del
producto para la presentacion de 30 gr. es de bolsa de celofan, y para el producto a
granel, botes de 3.75 kg. para un facil manejo y por la economia de la materia prima,

permitiendo mantener un precio justo para el mercado.

2.9.2. Marca del producto

La marca esta relacionada con lo que es el producto en si, su objetivo principal es
identificar el producto de sus competidores, la cual es asi misma garantia y respaldo de
una buena calidad, tanto en el producto como en el proceso.

Este producto lleva la marca de DEHYDRATED FRIUT se decidié con esta marca, Ya que
es sencilla y esta relacionada con las frutas deshidratadas.

Figura 2.1. Nombre del producto:

aehydrated fry,
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Figura 2.2. Nombre de la empresa:

FRUTAS DESHIDRATADAS, S.A. DE C.V.

FRUTAS DESSBRAZARAS S.A. DE C.1

El salbor netmiral, heeho hotanal

2.9.3. Diseno de la etiqueta y logotipo

La etiqueta del producto, contiene el logotipo, nombre del producto y slogan por la cara
principal y por la cara posterior, contiene la tabla de informacion nutricional, instrucciones
de preparado, ingredientes, recomendaciones, datos de la empresa y de su elaboracion,
codigo de barras y teléfono de preguntas y repuestas.

La finalidad de la etiqueta es dar toda la informacion necesaria al consumidor, para que
asi al consumir el producto tenga satisfaccién y tranquilidad de saber lo que esta

consumiendo.

Figura 2.4.Logotipo.
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Figura 2.5. Disefo de la etiqueta para la presentacion de 30 gr, del mango:

Y edy

) \
\\ b )‘\0 /

N / Deshidratado v enchilado

- e\J Industrializado y comercializado por:
\) “FRUTAS DESHIDRATADAS S.A. DE C.V.”
) Calle Emilio Portes Gil No. 208 Col. Revolucién Obrera,

Contenido Neto: 30 gr. Altamira, Tamaulipas

Ingredientes:

Mango, Azlcar, Chile piquin en polvo,
Presentacion: Tiras ﬁ

% de Azucar > 10 Brix

Fecha de elaboracion:
Fecha de caducidad:
Lote No.:
7

501002662160

Figura 2.6. Disefo de la etiqueta para la presentacién de 30 gr de la pifa.

q -
“ C(—' PINA
‘ a Deshidratada v enchilada

Industrializado y comercializado por:
“FRUTAS DESHIDRATADAS S.A. DE C.V.”
Calle Emilio Portes Gil No. 208 Col. Revolucién Obreral
Altamira, Tamaulipas

Contenido Neto: 30 ar.
Ingredientes:
Pifa, Azlcar, Chile piquin en polvo

Presentacion: Trozos
Humedad: 5.61

% de Azlcar > 12 Brix

Fecha de elaboracion:
Fecha de caducidad:
Lote No.:
7

501002662160
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Figura 2.7. Disefo de la etiqueta para la presentacion en botes de 3.75 kg de mango.

Deshidratado v enchiladan

Industrializado y comercializado por:
“FRUTAS DESHIDRATADAS S.A. DE C.V.”
Calle Emilio Portes Gil No. 208 Col. Revolucién Obrera,
Altamira, Tamaulipas

Contenido Neto: 3750 gr.
Ingredientes:
Mango, Azucar, Chile piqui

n en polvo,
Presentacién: Tiras
Humedad: 11.18

% de Azlcar > 10 Brix
Fecha de elaboracion:
Fecha de caducidad:
Lote No.:
7

501002662160

Figura 2.8.Diserfio de la etiqueta para la presentacion de 3.75 kg de la pifa.

PINA
Deshidratada v enchilada
Industrializado y comercializado por:
“FRUTAS DESHIDRATADAS S.A. DE C.V.”

Calle Emilio Portes Gil No. 208 Col. Revolucion Obreral,
Altamira, Tamaulipas

Contenido Neto: 3750 gr.
Ingredientes:

Pifia, Azlcar, Chile piquin en polvo,
Presentacion: Trozos

Humedad: 5.61

% de Azlcar > 12 Brix

Fecha de elaboracion:
Fecha de caducidad:
Lote No.:
7

501002662160
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2.9.4 Precio.

Para determinar el precio del producto se tomo en cuenta el resultado de la pregunta
nuamero 10 de la encuesta que se aplicéd, determinando lo siguiente:

Para precio a cliente final

BOLSA DE 30 GR. DE MANGO ENCHILADO $15.00
BOLSA DE 30 GR. DE PINA ENCHILADA $15.00
1 KG. DE MANGO ENCHILADO A GRANEL, $250.00
1 KG. DE PINA ENCHILADA A GRANEL $250.00

Para precio a distribuidor:

BOLSA DE 30 GR. DE MANGO ENCHILADO $5.00
BOLSA DE 30 GR. DE PINA ENCHILADA $5.00
1 KG. DE MANGO ENCHILADO A GRANEL $220.00
1 KG. DE PINA ENCHILADA A GRANEL $220.00

2.9.5 Promocion del producto

La publicidad del producto sera la encargada de llevar el mensaje hasta el mercado meta,
persiguiendo captar la atencion de los clientes para lograr a la adquisicion del producto.

METODOS UTILIZADOS PARA LA PUBLICIDAD DEL PRODUCTO
Volantes:

Por introduccién, 10000 volantes a $0.075, que se repartiran en las tiendas de
autoservicio y Oxxos en las cuales se comercializard el producto.

Tabla 2.26. Cotizacion de los Volantes.

PRECIO
CANTIDAD CONCEPTO UNITARIO TOTAL
10,000 | Volantes para introduccién del 0.075 $750.00
producto
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Anuncio de periodico:

Por introduccién apoyo con 6 anuncios durante 30 dias de 18 x 11.5 cm de plana que se
publicaran en las ofertas de las tiendas de autoservicio, durante 6 meses en el diario de

Tampico.
Tabla 2.27. Cotizacién de la publicidad en periédico.
PRECIO
CANTIDAD CONCEPTO UNITARIO TOTAL
6 | Anuncio en periédicos de la 945.20 $5,671.20
localidad

Degustacion en las tiendas de autoservicio:

Por introduccion de este nuevo producto al mercado se instalaran 8 médulos de
degustaciéon durante las 4 primeras semanas de lanzamiento (solamente los sabados y
domingos) del producto, en las tiendas de autoservicio mas visitadas, este dato se tomara
de la encuesta aplicada, para ello se contratard una agencia de servicios de edecanes y la
renta de stands.

Tabla 2.28. Determinacion de la degustacién.

PRECIO
CANTIDAD CONCEPTO UNITARIO TOTAL
8 | Producto a degustar 200.00 $5,671.20
diariamente 16 kg.
64 | Rentas diarias de stands 370.00 $23,680.00
64 | Dias de pago de servicio de 320.00 $20,480.00
edecanes

2.9.6 Comercializacion

Para llegar al mercado meta, “Frutas deshidratadas S.A. de C.V.”, se comercializara a
través de un camion repartidor que llegara hasta los centros comerciales y también a los
comercios que vendan productos derivados de frutas naturales.
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Tabla 2.29 Centros de Distribucion para el mango y la pifia deshidratada y enchilada.

Fuente: Directorio telefénico de TELMEX: seccion amarilla.

PRINCIPALES SUPERMERCADOS DE LA ZONA CONURBADA DE TAMPICO, CD.

MADERO Y ALTAMIRA

NOMBRE DIRECCION CIUDAD | TELEFONO
Allende e Hidalgo CP.89600 ALTAMIRA | 264-02-35
Libramiento Poniente km. 12.7 CP. 89000 TAMPICO 226-669-60
ARTELI Victoria No. 209 C.P. 89000 TAMPICO 217-61-53
Diaz Mir6n No.601 Pte. C.P 89400 TAMPICO 212-97-76
Perimetral y Victoria CP 89169 TAMPICO 213-74-33
Pedro J. Méndez y Obregon MADERO 215-89-70
SORIANA Av. Hidalgo No.501 CP 89190 TAMPICO 219-29-27
Ejercito Mexicano y Estadio y C.P 89139 TAMPICO 217-10-97
Comercial | Av. Emiliano Portes Gil No.1805 CP 89060 TAMPICO 219-18-92
Mexicana
TIENDAS Ejército Mexicano TAMPICO
CHEDRAHUI | Hidalgo y Regiomontana MADERO | 210-25-51
Obrera
HEB Ejército Mexicano TAMPICO
SAMS CLUB | Avenida Hidalgo Col. Arenal TAMPICO 228-05-87
OXXO Oficinas Generales Quinta Avenida, Colonia
Los Pinos, Tampico, Tam.
WALT MART | Av. Hidalgo, S/N Col. Regioontana TAMPICO 2 16-20-14

2.9.7 Canales de distribucion

La distribucion del producto final sera en forma directa hacia los comerciantes (minoristas)

y hacia los supermercados, donde lo adquiriran las amas de casa, Ya que esta es la

forma mas segura y sencilla de llevar a cabo la distribucién.

Figura 2.9. Canales de distribucion.

Frutas deshidratadas S.A .
(PRODUCTOR)
COMERCIOS MINORISTA

TIENDAS DE AUTOSERV
TIENDAS COMERCIALES,
CENTROS DE DIVERSION

N

L vercADOWETR™ [ MERCADO META™™]
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2.10. Proyeccion de la demanda del producto.

Para la proyeccién de la demanda del producto, se tomara como base la proyeccion de la
demanda industrial, de la cual solo se tomara una patrticipacién del mercado del 50%, se
considera este porcentaje, ya que se sabe que no existen empresas que produzcan estos
productos en la zona, asi que los que se distribuyen y actualmente estan satisfaciendo
esta demanda, tienen que absorber los gastos de transporte, asi que la principal cualidad
del producto sera el precio y calidad. Dentro de este margen de participacion del mercado,
se esta considerando la reaccion inicial de la competencia.

Se considerara también un incremento paulatino de un 5% anual en la demanda ya que
se estima ir creciendo en distribuidores y centro de distribucion, asi como las estrategias
de mercadotecnia que se llevaran a cabo, y el desplazamiento de los productos de la
competencia de los espacios y puntos de venta, principalmente por ser mas competitivos
en precio y calidad, debido a la eliminacién de los costos de transporte y almacenamiento,

gue tienen que erogar las empresas competencia por no encontrarse ubicadas en la zona.

Por lo que se tiene la siguiente proyeccion de la demanda del producto:

Tabla 2.17 Proyeccion de la Demanda del Producto

:)emanfja Participacion| Demanda Crecimiento | Proyeccion de
Afio ndustrial del Mercado | del Producto Anual de la la Demanda
Proyectada en % en K Demanda del | del Producto
Kg. ° 9- producto % en Kg.
2006 181,555.21 50.00% 90,777.61 90,777.61
2007 185,168.69 50.00% 92,584.35 5.00% 97,213.56
2008 188,854.09 50.00% 94,427.04 5.00% 99,148.40
2009 192,612.83 50.00% 96,306.42 5.00% 101,121.74
2010 196,446.39 50.00% 98,223.20 5.00% 103,134.36
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Grafico 2.15 Proyeccion de la Demanda del Producto

PROYECCION DE LA DEMAN
EN KG

104,000.00+
102,000.00+
100,000.00+
98,000.00+
96,000.00+

2008

2009 2010

Graficamente se puede observar que la proyeccion de la demanda muestra una pendiente

positiva, lo cual indica que la demanda tendra a crecer en los proximos 5 anos.
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CAPITULO 3.
ESTUDIO DE LA DISPONIBILIDAD DE MATERIAS PRIMAS.

3.1 MATERIAS PRIMAS BASICAS

Para la elaboracion del mango y la pifna enchilada, se requieren las siguientes materias

primas bésicas.
1) Mango Mangifera indica L
2) Pina ( Ananas comosus ).
3) Azucar Morena.
4) Chile piquin en polvo.
5) Agua Purificada.

3.1.1 Caracteristicas de las materias primas basicas

Para que el producto cuente con la calidad que el mercado requiere, es necesario
determinar las caracteristicas de cada una de las materias primas basicas,

3.1.1.1. Mango Mangifera indica L

a) Ficha Técnica

Foto 3.1. Mango
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Nombre Cientifico:
Familia:

Origen:

Variedad:

Periodo Vegetativo:
Vida Util:

Requerimiento de Suelo:

Departamentos
productores:
Epocas de Siembra:

Epoca de Cosecha:
Clima:

Temperatura:
Temperatura méaxima
Temperatura minima
Temperatura 6ptima

Jornales (No/Ha):

Rendimientos (TM/Ha):

Rendimientos Regionales:

(Piura)

Rendimientos Nacionales:

Rendimientos
Potenciales:

Costo Produccion (USA
$/Ha) :

Mercados demandantes:

Mercado Nacional
Mercado Internacional

Manejo Técnico:
Semilla (Kg/Ha):
Distanciamiento (mts):
Fertilizantes:
Nitrégeno (N). (Kg/Ha):
Fosforo (P). (Kg/Ha):
Potasio (K). (Kg/Ha):
Materia Orgénica:
Mddulo de Riego (m3/
Ha):

Frecuencia de Riego:
Principales Plagas:
Principales
Enfermedades:

Usos:

Mangifera indica L
Anacardiaceae
India,

Haden, Kent, Tommy, Atkins, Criollo de Chulucanas, Carne de Ica,
Subtanjalla, Chato de Ica, Rosado de Ica, Guadalupe N®1 y N° 2, Cambodiano.
A los 5 afios después del injerto, se obtiene la primera produccion.

30 - 40 anos

Franco Arenoso y Franco Arcilloso.
Ph: 5 - 8. Tolerante a suelos pobres y a la sequia.

Piura, Lambayeque, Ica,

Todo el afo. Los injertos se hacen entre Junio- Julio.
Noviembre a Febrero

Calido

35°C

16 °C

24 - 28 °C

Instalacién: 60 -70

Mantenimiento y Cosecha: 120 - 150

11.35
10.77

12-20
Instalacién: 1,200 - 1,500
Mantenimiento y Cosecha: 2,000 - 2,500.

Piura, Lima, Lambayeque.
USA, Ecuador, Canada, Holanda, Union Europea (Inglaterra, Alemania y
Francia).

150 - 170
Entre surcos 8 - 10 y entre plantas 6 - 8 - 10

200 - 400
60 - 150
60 - 80

10 TM./Ha.

10,000 - 14,000

20 - 30 dias
Mosca sudamericana de la fruta, queresa y mosca mediterranea de la fruta.

Antracnosis, Oidium

Consumo fresco, jugos enlatados, deshidratado, mermelada.
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b) Descripcion

La produccion del mango ( Mangifera indica L ) en el estado de Tamaulipas, se inicia

desde el mes de enero. Las variedades mas importantes del producto son: Tomy Atkins,

Oro, Manila, Obo y Ataulfo, estas variedades se caracterizan por presentar diversos

tamanos, formas y colores, es importante mencionar que la produccion del mango Oro

abarca alrededor del 18% del volumen total de produccion; actualmente esta variedad es

utilizada para el proceso de jugo concentrado por la empresa Jumex y también se ha
presentado demanda por empresas congeladoras.

c) Calidad

Calidad:
México Extra:
México 1
México 2

De color amarillo
verduzco a rojizo.

d) Produccion

REGION

Tamaulipas

Centro y Norte de
Veracruz

Tabla 3.1 Mercado Nacional e Internacional del mango

Tamano:
A: 727 gramos . B: 611 gramos . C: 546 gramos
D: 536 gramos . E: 386 gramos . F: 352 gramos
G: 283 gramos . H: 236 gramos . |: 209 gramos

Keitt y Kent 0.8 - 1 Kg. (1.77 - 2.22 libras)
Tomy Atkins y Ataulfo 0.4 - 0.79 Kg. (0.9 - 1.76 libras)

Tabla 3.2. Produccién del mango

VARIEDAD ‘T’gm"}\"ﬁg
Obo, Pifia y Manila. 26 400

Oro, Tomy Atkins, Haden, Kentt y
Ataulfo 110000
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e) Empaque
Tabla 3.3. Empaque para Mercado Nacional e Internacional del mango
Presentacion Contenido
Reja de madera 35 kg.
Reja de madera 25 kg.
Caja de carton reutilizable 5 kg.
Empacado en una sola capa; caja de 45 -6 Kas
plancha de fibra de 2 piezas con tapadera : :gS.
10 - 14 Libras
conteo 9 - 16.

f) Transporte.
El fruto del mango se debe sumergir en estado verde maduro en agua caliente para

retardar su descomposicién y erradicar mosca de la fruta (Tratamiento Hidrotérmico).

Tabla 3.4 Transporte para el mango

CONCEPTO RANGOS

Temperatura y Humedad relativa. | 13°C (55°F), 85-90%

Dano por enfriamiento a 10°C (50°F)

Sensibilidad para el transporte especialmente Haden y Keitt productores de
etileno
Foto 3.2. Mango Foto 3.3. Corte transversal del mango.
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3.1.1.2. Piha ( Ananas comosus )

a) Ficha Técnica

Nombre Cientifico:
Familia:

Origen:

Variedad:

Periodo Vegetativo:
Vida Util:

Requerimiento
Climético:

Epocas de Siembra:
Epoca de Cosecha:

Clima:

Temperatura:
Temperatura maxima
Temperatura minima
Temperatura éptima

Jornales (No/Ha):

Rendimientos (TM/Ha):

Rendimientos
Regionales:
Rendimientos
Nacionales:
Rendimientos
Potenciales:

Foto 3.4. Pina

( Ananas comosus )

Bromeliaceae.

Zonas tropicales de Brasil.

sativus (sin semillas), var. comosus (forma semillas capaces de
germinar) y var. lucidus (permite una recoleccion mas facil porque sus
hojas no poseen espinas).

A los 5 anos después del injerto, se obtiene la primera produccion.

2 afnos

Precisa una temperatura media anual de 25-32 °C, un régimen de
precipitaciones regular (entre 1000-1500 mm) y una elevada humedad
ambiental.

Todo el afo. Los injertos se hacen entre Junio- Julio.

Por lo general pueden realizarse dos cosechas al ano, la primera al
cabo de 15-24 meses, la segunda partiendo de los brotes laterales al
cabo de otros 15-18 meses.

Calido

32°C

25°C

24 - 28 °C

Instalacion: 250-300
Mantenimiento y Cosecha: 250-300

10.25
11.30

10-12

Costo Produccién (USA Instalacion: 1,200 - 1, 400

$/Ha) :

Mantenimiento y Cosecha: 1,500 - 1,800
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Mercados demandantes:

Mercado Nacional Piura, Lima, Lambayeque.
Mercado Internacional USA, Ecuador, Canada, Holanda, Union Europea (Inglaterra, Alemania
y Francia).

Manejo Técnico:

Semilla (Kg/Ha): 150-170

Distanciamiento (mts): Entre surcos 2-3 y entre plantas 0.80-1.00
Fertilizantes:

Nitrogeno (N). (Kg/Ha): 68

Fosforo (P). (Kg/Ha): 205

Potasio (K). (Kg/Ha): 20

Materia Organica: 16 TM./Ha.

I\H/I:)o:lulo de Riego (m3/ 10,000 - 14,000

Frecuencia de Riego: 20 - 30 dias

Principales Plagas: Smooth Cayenne, Red Spanish, Singapore Spanish

Principales -
Enfermedades: Cochinilla algodonosa
Usos: Consumo fresco, jugos enlatados, deshidratado, mermelada.

b) Descripcion.
La Pina ( Ananas comosus ) cultivada en el estado de Tamaulipas, se caracteriza por el
gran contenido de azucares y aroma. La coloracién es uniforme, ya que tanto la cascara

como la pulpa adquieren el tono amarillo caracteristico.

Para su transporte, el corte de esta fruta se realiza a los 3/4 de maduracion, sin que esto
afecte las caracteristicas tipicas de un fruto maduro en la planta.

c) Calidad.
Tabla 3.5. Mercado Nacional e Internacional de la pina.
CALIDAD PESO DEL FRUTO

México Extra Para las tres calidades de Pifia (Ananas comosus) se acepta
México No. 1 el rango clasificado en los siguientes pesos:

s = A:1.4-1.6 Kg. —- C: 2.0 - 2.5 Kg.
Mexico No. 2 B: 1.6 - 2.0 Kg. ----- D: 2.5 6 mas.
US Selecto 10-1.4- 1.8 Kg.

8-1.81-2.0Kg.

No.1¥ No. 2 6-2.01-25Kg.
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d) Produccion.

Tabla 3.6. Produccién de la pina.

REGION VARIEDAD VOLUMEN TON./ANO
SUR DE TAMAULIPAS Cayena lisa 7 500
NORTE DE VERACRUZ Criolla 5200

e) Empaque.
Tabla 3.7. Empaque para la pina.

MERCADO NACIONAL MERCADO INTERNACIONAL
PRESENTACION CONTENIDO PRESENTACION CONTENIDO
Caja de madera 30 Kg. 9 Kg. (20

Caja de plancha de fibra telescopiable |libras)
de una sola pieza. 18 Kg. (40
libras)

f) Transporte.
Para darle mayor resistencia al transporte de la pifa y evitar dafos durante su manejo,
este fruto es cosechado cuando presenta 1/4 de maduracién, que es cuando la coloracién
amarilla se extiende de la base del pedunculo hacia el apice cubriendo el 25% de la

superficie de la fruta.

Tabla 3.8. Transporte para la pina.

CONCEPTO RANGOS

Temperatura y humedad 7-13°C (45 - 55°F) 85 - 90%
relativa

Sensibilidad para transporte a%qg? por enfriamiento por debajo de 7°C

Figura 3.5. Estacionalidad de la produccién de pifia en México.

ESTACIONALIDAD DE LA
PRODUCCION DE PINA EN MEXICO
{Promedio 1999-2001)
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3.1.1.3. Azucar Morena.

a) Ficha técnica
Tabla 3.9. Ficha técnica del azlicar morena.
AZUCAR
MORENO 100.00 7.40 356.00 90.60 0.40 0.50 4.20
51.00 1.00 3.00 0.11 0.30 0.02

b) Descripcion.

Es el producto obtenido de la cafa de azucar o de remolacha azucarera, extraida por
compresion y sometida a operaciones de cristalizacion, sin proceso de refinacion. Es un
solido cristalino que se disuelve en agua para dar una solucién dextrorrotatoria, en
esencia es sacarosa pura. De color ambar claro.

Especificaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas: sacarosa aparente (pol), a 293 °K
(20°C) minimo 99.4 %, cenizas sulfatadas maximo 0.25 %, humedad maximo 0.06 %.

Color: unidades lovibond méaximo 2.5.

No debe contener microorganismos patégenos, toxinas microbianas e inhibidores
microbianos, contaminantes quimicos, ni fragmentos de insectos, pelo, excretas de

roedores ni cualquier otra materia extrana de origen animal o vegetal.

c) Control de calidad.

De acuerdo a la NOM, se establece que debe ser un producto sélido, constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, que se obtiene de la cafia de azucar o
de la remolacha azucarera y que no ha sido sometido a un proceso de refinacion. No
debe contener fragmentos de insectos, pelos, excretas de roedores ni cualquier otra

materia extrana de origen animal o vegetal.
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d) Produccion
A granel por peso en kilogramos, en sacos de polietileno o papel kraft de 50 kg.
e) Empaque.

El envase debe ser de material resistente e inocuo que garantice la estabilidad del
producto, evite su contaminacion y no altere su calidad ni sus especificaciones
sensoriales. El contenido en la etiqueta debe traer la siguiente informacién: denominacion
del producto conforme a la clasificacién, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante,
fecha de fabricacion y zafra correspondiente.

f) Transporte.

Para su transporte se requiere camioneta Pick Up, bien equipada con lonas para proteger
al producto de las lluvias.

3.1.1.4. Chile piquin en polvo. Capsicum frutescens

a) Ficha técnica

Tabla 3.10 Ficha técnica del chile piquin.

CHILE PIQUIN

Nombre Cientifico: (Capsicum annuumm L)

Familia: Capsicum.

Origen: Zonas Bajas de México
Variedad: C. Annuum, var. Aviculare Dierb.

Periodo Vegetativo: Se encuentra de forma silvestre en los estados de Veracruz, Tabasco,
Campeche, Quintan Roo, Yucatan, Chiapas, Oaxaca, Guerrero,
Jalisco, Michoacéan, Nayarit, Colima, Sinaloa, Sonora, Coahuila, Nuevo
Ledn, San Luis Potosi, Hidalgo y Tamaulipas.

Vida Util: 5 meses.

Requerimiento Precisa una temperatura media anual de 25-32 °C, un régimen de

Climatico: precipitaciones regular (entre 1000-1500 mm) y una elevada humedad
ambiental.

Existen pocas evidencias de la explotacién comercial de piquin, debido
en gran medida a la dificultad para hacer germinar la semilla, en
poblaciones silvestres, aparentemente el tracto digestivo de las aves
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Clima:

Temperatura:
Temperatura maxima
Temperatura minima
Temperatura 6ptima

Jornales (No/Ha):

Rendimientos (TM/Ha):

Rendimientos
Regionales:

gue consumen los frutos favorece la germinacion de la semilla.
Humedo

32°C

20 °C

26 - 28 °C

El mayor volumen de chile piquin que se comercializa proviene de
colectas de plantas silvestres,

100 gr de chile piquin rinde aproximadamente 80 gr. de chile piquin
pulverizado.

Costo Produccién (USA Instalacion: 1,200 - 1, 400

$/Ha) :

Mantenimiento y Cosecha: 1,500 - 1,800

Mercados demandantes:

Mercado Nacional
Mercado Internacional
Manejo Técnico:

Semilla (Kg/Ha):

Distanciamiento (mts):
Usos:

b) Descripcion

Veracruz, Tabasco, Campeche, Quintan Roo, Yucatén, Chiapas,
Oaxaca, Guerrero, Jalisco, Michoacan, Nayarit, Colima, Sinaloa,
Sonora, Coahuila, Nuevo Ledn, San Luis Potosi, Hidalgo y Tamaulipas.
USA, Ecuador, Canada, Holanda, Union Europea (Inglaterra, Alemania
y Francia).

El tracto digestivo de las aves que consumen los frutos favorece la
germinacion de la semilla.

Se produce de manera silvestre,

Sazonador para frutas frescas y secas.

Chile piquin, Este pequefio chilito mide 8 milimetros aproximadamente pero es reconocido
por su intenso picor. Verde o seco se usa para salsas y seco pulverizado se acostumbra a
mezclarlo con sal y ocuparlo como condimento para frutas frescas y secas. Es conocido

también como clultepin.

Para la elaboraciéon del mango y la pifia deshidratada y enchilada se usara en polvo

mezclado con sal.

c) Calidad.

Debera contar con el nivel de humedad de 1.5% y el color rojo caracteristico de éste chile
pulverizado, ya que es el porcentaje que le proporciona la consistencia al pulverizado, lo
cual servira como materia prima de buena calidad para la elaboracién del producto

mencionado
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d) Produccion

El mayor volumen de chile piquin que se comercializa proviene de colectas de plantas
silvestres. Existen pocas evidencias de la explotacion comercial de piquin, debido en gran
medida a la dificultad para hacer germinar la semilla, en poblaciones silvestres,
aparentemente el tracto digestivo de las aves que consumen los frutos favorece la

germinacion de la semilla.

e) Empaque/Transporte

Bote de 4 kg, de chile piquen en polvo, envasado., Viene en caja con 6 botes. Se solicita
via telefénica y se envia hasta el domicilio de la planta.

3.1.1.5. Agua Purificada.

a) Ficha técnica.

Tabla 3.11. Ficha técnica del agua purificada.

Parametro Resultado Limite Norma
pH 6.5a8.5
soélidos disueltos totales mg/l 500
alcalinidad total mg/I 300
dureza total mg/I 200
dureza de calcio mg/I

cloro residual mg/| 0.1
coliformes totales UFC/100ml 0
coliformes fecales UFC/100ml 0
mesofilicos aerobios UFC/100ml 100

b) Descripcion.

Agua purificada por litros a llenar un depdésito de almacenamiento de materia prima que se
ubicard en la planta de proceso.
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3.1.2 Proveedores de materias primas basicas.

3.1.2.1 Mango Mangifera indica L

Tabla 3.12. Proveedores del mango.

DISTANCIA
OOVEEDOHR LOCALIZACION CROQUIS EN KM A LA
PLANTA
inicia hen ista \\ ‘
Empresa :\,égmf _nc?::::s ;?) }
Integradora del "m';’:’i 5 {‘ o | \
Mango Calidad Actopan, Veracruz | - SR ‘i IPA 475
-\{]\e&{ue\fc ,-- :
Veracruz S. de % \ F@ o]
R.L. MI. NS
; ;:’,_ Base
ruta: 10 krr;-raﬁme' "‘ﬁam \ e Vfra:r?r:turas
\ges::r:;;é?a ifo, m%«: “\
Dom. Conocido o Jeheimas B
Luis Lopez Otates, , Actopan, 475
Palmeros Veracruz, Tel: 01
(228) 818 1537
ruta: 10 krr;-raﬁmel ‘"ﬁam \ Wt mer:‘?r:turas
Dinorah Garcia | Graciano Sanchez,
Galvan municipio de 130
Rancho, el Gonzalez
Limonal, Tamaulipas
NOMBRE DEL
PROVEEDOR DISPONIBILIDAD REQUERIMIENTOS PRECIO
Empresa Meses de Marzo- | Realizar pedido con 15 dias | $1,800.00-
Integradora del | Noviembre. de anticipacién, pago contra | $2,200.00,
Mango Calidad pedido, opciones de crédito a | segun
Veracruz S. de 30 dias en compras de mas de | temporada.
R.L. M. 10 toneladas. No incluye flete.
Meses de Marzo- | Realizar pedido con 3| $1,900.00-
s Noviembre. semanas de anticipacion, | $2,100.00,
L#a'“snll‘;%iz pago anticipado del 20%, el | segun
resto contra entrega de la | temporada.
mercancia. No incluye flete.
. . Meses de Abril- | Realizar el pedido con una | $2,000.00-
Dmocgg?vgnarma Octubre. semana de anticipaciQn, pago | $2,200.00,
Rancho. el de, c;ontado con opciones a | en
Limona’l, credito, conforme es cliente | temporada.

sujeto de crédito.
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3.1.2.2. Piha ( Ananas comosus ).

Tabla 3.13. Proveedores de la pifia.

NOMBRE DEL 5 DISTANCIA
PROVEEDOR LOCALIZACION CROQUIS EN KM.
Fco. del Paso y
Troncoso No.
365, Ricardo é o
Empacadora Flores Magén, o ERAcRu
Los Tigres, S.A. | 91900, Veracruz, R A AR il 488
de C.V. Veracruz Tel: 01 LA,
(229) 932 6077, s \\(
FaX: 01 (229) 932 sz el DE LALLAVE
7204
Empresa
Integradora de Medellin,
Piha y Fruta Veracruz, Tel: 508
fresca Zona 044 229 902
Robles, S.A. de 2954
C.V.
Ciprés y Fresno
Lourdes Carrion s/n, Limén de 595
Hernandez Guerrero, 95642,
Isla, Veracruz
NOMBRE DEL
PROVEEDOR DISPONIBILIDAD PRECIO
_ Realizar el pedido con 2 semanas
e | Tand S, | ao anicipecon, s0% antcpo y el s
de C.V,. Marzo a Junio frlei,to contra entrega, No incluye | 1715.90/ton
ete,
Empresa Realizar el pedido con 2 semanas
Integradora de Todo el afio de anticipacion, 50% anticipo y el
Piha y Fruta Temoorada aI:[a' resto contra entrega, No incluye | $1900.00/to
fresca Zona Marpzo a Junio " | flete, Opciones de crédito arriba de n
Robles, S.A. de 10 toneladas por pedido.
C.V.
Todo el afio Realizar el pedido con 2 semanas
Lourdes Carrion Temporada aI:[a' de anticipacién, 50% anticipo y el | $1826.00/to
Hernandez P " | resto contra entrega, No incluye n

Marzo a Junio

flete,
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3.1.2.3. Azucar Morena.
Tabla 3.14. Proveedores del azlicar morena
NOMBRE DEL 4 DISTANCIA
PROVEEDOR LOCALIZACION CRoOQUIS EN KM.
Tasaal ) | = T
Insurgentes Sur ;°“°f‘ega:z=§<‘¢2%;‘ewﬂiueném““ =
Suministros y 9 S/l — e msan e
. 753 Piso 9 Col. b/ & ORTE ‘@, m
Servicios N R S : =
. apoles Ve e e 486
Empresariales, . gy = T S
S.A. de C.V 0381 0 M,e).(lco, D.F. i \ 2) %@":“ “"’:\(“Egﬁe‘o Nfia‘“
México R =\
%’JH?J C’;=Vﬁ"§qk‘m% ‘béw‘("‘.‘; i,% .
3;:&%@“1 2 :Ef%. GHAPULTEFE
2 ¥ SEUlAm =20 1
Azucar Dominé Pl?uran%o INI?{- 42 e LT S e
de México, S.A. | /S0 8COl. Roma | - 58 <R 5 R g 486
de C.V 06700 Meéxico, D.F. T = X \ 7/
o México S i\ A
TR ) ’
Cafaverales Pochtecas No. 59- | 252l | | s Jscounn
Mexicanos, S.A. | A Col. Ejidos del e Atwn
de C.V. Moral =
CANAMEX 09040 México, D.F. 486
México, Tel: (+55)
5600-2412
Fax: (+55) 5697- entral de Abastos
4075 :
NOMBRE DEL
PROVEEDOR DISPONIBILIDAD REQUERIMIENTOS PRECIO
Suministros y Ninguno en especial, no $210.00 a
SerVIC|_os Todo el afio incluye transporte de materia. $250.00 saco
Empresariales, de 50 k
S.A. de C.V 9
Inscribirse en el padron de
clientes de la empresa,
Azlcar Doming e s s 10 Sacon g | . 5240.00 2
de México, S.A. Todo el afio ; . $260.00 saco
de C.V. azlcar  en el area de 50 kg
Metropolitana, para el resto de )
la republica no incluye el
transporte de la materia.
Canaverales No tiene entrega a domicilio. $245.00 a
Mexicanos, S.A. - :
Todo el ano $275.00 saco
de C.V. de 50 k
CANAMEX 9-
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3.1.2.4. Chile piquin en polvo.

Tabla 3.15. Proveedores del chile piquin

NOMBRE DEL 2 DISTANCIA
PROVEEDOR LOCALIZACION CROQUIS EN KM.
T V— [ Parqee s
7 o) [ ] “"':l* 4w Y]
Poniente 44 No. :' V' il 8/ ‘cws‘n"é“ [ ]
2701-D, Col. San | %~ 2| &% ! Moo | | FETLTT
Salvador s, NS i
Deshidratadora | Xochimanca Deleg. f/ ﬁ**é*"’ /&5 § 8100
Nacional de Azcapotzalco v &) & \ E ‘ 486
Alimentos, S.A. | 02870 México, D.F. | o o7 %y ﬁ Sl ),
deC.V.DNA | México, Tel: (+55) | & DWAND "’ 5 &7/
85959362 | FF Ryt 7, ) SAN sHcr
Fax: (+55) 8595- | % ~#nd 7%, | |
9363 fa‘.‘{j%«;%@. e, 0y 87
g NG, J &/
B Vi I $ NN
AOOVEEDOHR DISPONIBILIDAD REQUERIMIENTOS PRECIO
Deshidratadora | Todo el afio Inscribirse en el padron de
Nacional de clientes sujetos de crédito de | $153.00 bote
Alimentos, S.A. la empresa, crédito a 30 dias de 4 kg.
de C.V. DNA
3.1.2.5 Agua Purificada.
Tabla 3.16. Proveedores del agua purificada
NOMBRE DEL 2 DISTANCIA
PROVEEDOR LOCALIZACION CROQUIS EN KM.
PENA PURA DE
TAMPICO, S.A. DE
C.V. o
Av. Ejercito
Mexicano, Tampico, 10
' Tamaulipas
R OOVEEDOH DISPONIBILIDAD REQUERIMIENTOS PRECIO
PENA PURA DE .
TAMPICO, S.A. DE Todo el afio, Se surten pedidos enel | $300.00 el
c.V mismo dia. m
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3.2. MATERIAS PRIMAS SECUNDARIAS

Para la elaboracion del mango y la pifia deshidratada, también es necesario ocupar

materias primas secundarias como:

1) Bolsas de Celofan, de 12 cm de ancho por 20 cm de largo.
2) Botes de PET, para 3.75 kg de mango o pifia deshidratada y enchilada.

)

)
3) Etiquetas de carton para la presentacién de bolsas de 30 gr de producto.
4) Etiquetas de calcomanias para los botes de la presentacién de 3.75 kg de producto.
)

5) Cajas de Carton para embalaje del producto.
3.2.1 Caracteristicas de las materias primas secundarias

3.2.1.1. Bolsas de Celofan, de 12 cm de ancho por 20 cm de largo.

Descripcion.
Bolsa de celofan de 12 cm de ancho por 20 cm de largo, con sello doblado al fondo.

3.2.1.2. Botes de PET, para 3.75 kg de mango o piina deshidratada y enchilada.

Descripcion.
Frasco cilindrico, con capacidad para un galén, corona 110, altura de 25 cm , didmetro de

15 cm de PET
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3.2.1.3. Etiquetas de carton para la presentacion de bolsas de 30 gr de producto.

Figura 3.6. Etiqueta para la presentacién de bolsas de 30 gr.

L) A 0 Deshidratado v enchilado

e\, Industrializado y comercializado por:
“FRUTAS DESHIDRATADAS S.A. DE C.V.”
Calle Emilio Portes Gil No. 208 Col. Revolucion Obrera),
Altamira, Tamaulipas

Contenido Neto: 30 gr.
Ingredientes:

Mango, Azucar, Chile piquin en polvo,

Presentacion: Tiras

Humedad: 11.18

% de Azlcar > 10 Brix

Fecha de elaboracion:
Fecha de caducidad:
Lote No.:
7

501002662160

Descripcion.

Etiquetas de cartén impresas a 4 tintas, con los disefios que se muestran en el capitulo 2,
en las estrategias de mercadotecnia disefio de la etiqueta, de 10 cm de largo por 3.5 cm
de ancho, dobles y con suaje en la mitad.

3.2.1.4. Etiquetas de calcomanias para los botes de la presentacion de 3.75 kg de
producto.

Figura 3.7. Etiqueta para la presentacién de 3.75 kg

s ) e \\\“\ ~
Sa Ve PINA
Ol
AN b O Deshidratada v enchilada
T e\, Industrializado y comercializado por:
N\) “FRUTAS DESHIDRATADAS S.A. DEC.V.”

. Calle Emilio Portes Gil No. 208 Col. Revolucién Obrerd,
Contenido Neto: 3750 gr. Altamira, Tamaulipas

Ingredientes:
Pifa, Azlcar, Chile piquin en polvo,

Presentacion: Trozos
Humedad: 5.61

% de Azlcar > 12 Brix
Fecha de elaboracion:
Fecha de caducidad:
Lote No.:
7

501002662160
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Descripcion.

Etiquetas en papel calcamonia de vinil con impresion digitalizada a 4 tintas, con los
disefios que se muestran en el capitulo 2, en el punto de estrategias de mercadotecnia,
diseno de la etiqueta de 12 cm de largo por 10 cm de ancho, cortadas debidamente cada

una.

3.2.1.5. Cajas de Carton para embalaje del producto.

Descripcion.

Caja con tapas o fondos cruzados: Este tipo de caja cuenta con 2 largos, 2 anchos y 1
fondo. Las tapas 6 los fondos se traslapan parcialmente o completamente. De Medidas 60
cm de largo por 30 cm de ancho y 30 cm de fondo.
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3.2.2. Proveedores de las materias primas secundarias.

3.2.2.1. Bolsas de Celofan, de 12 cm de ancho por 20 cm de largo.

Tabla 3.17. Proveedores de bolsas de celofan.

NOMBRE DEL 4 DISTANCIA
PROVEEDOR LOCALIZACION CROQUIS | EN KM.
Degollado No. Doyl S/~
FLEXO CRISTAL 4880;- %ggggroa o 0 QER 0% ) H
DE MEXICO, S.A. M; ; D F’ e gﬁ" o0 e EE TN, 486
DE C_V, eXICO, P e ‘\"r\; ‘D\._ M$IEZUW ‘ ‘ 'y .
’ Tel: 55269254, el L ol =L p
55261099, %0 b,y [ 7§ —CUERRERD
8, I &
Aquiles Serdan |« —yy <7
Nte 3096 ' i) N
Zona centro,
PLASTICOS DE Tampico, \
CALIDAD DE Tamaulipas 10
TAMPICO Cédigo postal:
89000
Tel : (833)
2126427
Calle Hidalgo No. =
1005, Col. Rosario, o PR
ik [=]
sousas | CLETT
PLASTICASDE | _ . pico, b 10
TAMPICO amaulipas, C.P.
89170 Tel : (833)
2121721, 2120841
NOMBRE DEL
PROVEEDOR DISPONIBILIDAD REQUERIMIENTOS PRECIO
FLEXO Surtido bajo pedido, con
CRISTAL DE Todo el afio anticipacion de 3 dias como $123.00 el
MEXICO, S.A. odo e ’ minimo entrega a domicilio sin millar
DEC.V., costo, envio por paqueteria.
Venta de mostrador, servicio a
Péﬁf;gigngE Todo el af domicilio para pedidos mayores a $147.00 el
odo et ano, 1000.00, opciones de crédito a 15 millar
TAMPICO dias.
BOLSAS . L
- Pedido con anticipacion de 3 dias, $145.00 el
PLASTICAS DE Todo el afo, . g ] :
TAMPICO opciones de crédito a 30 dias, millar

-58 -




Capitulo 3. Estudio de Disponibilidad de Materias Primas

3.2.2.2. Botes de PET, para 3.75 kg de mango o pina deshidratada y enchilada.

Tabla 3.18. Proveedores de botes de PET.

NOMBRE DEL A DISTANCIA
PROVEEDOR et M (ol EN KM.
CAJAPLAX S.A. ,
de C.V. Islas Aleutianas, No.
174, Col. Loma linda,
( C.P. 76090, Qurétaro,
‘ Qro., tel (442)2229239
Calle 2 No. 108
MOISON Parque Ind. Toluca
PLASTICAS, 2000
S.A.DEC.V 50200 Toluca, Edo. de
, 486
Méx.
México, Tel: (+722)
276-0290 Ext. 1260
Fax: (+722) 279-0148
NOMBRE DEL
PROVEEDOR DISPONIBILIDAD PRECIO
CAJAPLAX S.A. Surtido bajo pedido con
de C.V. anticipacion de una semana,
~ Posibilidad de crédito a 30 $2,346.00 el
(V Todo el ano dias, entrega sin costo a millar
domicilio en Querétaro y San
— - Luis Potosi,
MOISON Se surte el pedido con un
PLASTICAS, anticipo del 50%, y pago
S.A.DEC.V Todo el afio contra entrega, no incluye $2,400.00 el
flete de material para areas millar

fuera del area metropolitana.
Crédito a 15 dias.
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3.2.2.3. Etiquetas de carton para la presentacion de bolsas de 30 gr de producto.

Tabla 3.18. Proveedores de etiquetas de carton

PROVEEDORA
DE IMPRENTAS S.A. DE C.V.

TAMPICO, TAMAULIPAS, 3y

MEXICO., C.P. 89337

TEL/FAX:(833) 241-00-00,
VENTAS:(833) 241-00-01

NOMBRE DEL : DISTANCIA
PROVEEDOR LOCALIZACION CROQUIS EN KM.
PROVEEDORA DE AV. HIDALGO 6505 NTE.
IMPRENTAS, S.A. DE COL. NVO.
C.vV. AEROPUERTO
10

AL LIBRO MAYOR

BLVD. ADOLFO LOPEZ

AL LIBRO MAYOR

L4 B popelerias e imprentas

S.A.DEC.V. MATEOS NO. 4000
afa Cropo COL UNIVERSIDAD
TS ALLRiO MAOR PONIENTE C.P. 89336 10
== | TAMPICO, TAMAULIPAS
TEL/FAX (833) 228-8000
ventas-
almt@libromayor.com
NOMBRE DEL
PROVEEDOR DISPONIBILIDAD REQUERIMIENTOS PRECIO
PROVEEDORA DE
IMPRENTAS, S.A. DE Aorobado el
C.V. probado el disefo, 5
Todo el afio dias de entrega con el $621(?|'|2? el
PROVEEDQRA ° ..
%{%‘ DE IMPRENTAS S.A. DE C.V: 50% de Anticipo
AL LIBRO MAYOR o
S.A. DE C.V. Aprobado el disefio, 5 | g5 g
ala Srovo Todo el afio dias de entrega con el miilar
- 50% de Anticipo
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3.2.2.4. Etiquetas de calcomanias para los botes de la presentacion de 3.75 kg de

producto.
Tabla 3.19. Proveedores de etiquetas de calcomania
NOMBRE DEL 2 DISTANCIA EN
PROVEEDOR LOCALIZACION CROQUIS KM.
PROVEEDORA DE AV. HIDALGO 6505
IMPRENTAS, S.A. DE NTE. COL. NVO.
C.V. AEROPUERTO
PROVEEDORA TAM P I CO’
%%‘ DE IMPRENTAS S.A. DE C.\. _TAMAULIPAS, 10
MEXICO., C.P. 89337
TEL/FAX:(833) 241-
00-00, VENTAS:(833)
241-00-01
AL LIBRO MAYOR BLVD. ADOLFO
S.A. DE C.V. LOPEZ MATEOS NO. e
qfa Croeo 4000 %
v A e COL UNIVERSIDAD
o PONIENTE C.P.
89336 10
TAMPICO,
TAMAULIPAS
TEL/FAX (833) 228-
8000
ventas-
almt@libromayor.com
NOMBRE DEL
PROVEEDOR DISPONIBILIDAD REQUERIMIENTOS PRECIO
PROVEEDORA DE
IMPRENTAS, S.A. DE Aprobado el disefio, 5
I )
PROVSE':;A Todo el afio dias de entrega con el $7:r3n(?l'lg(r) el
% DE IMPRENTAS S.A. DE C.V. 50% de Anticipo
A SR DECY Aprobado el diseno, 5 | ¢741 g g
ala S Todo el afno dias de entrega con el miilar
AL LIBRO MAYOR 50% de Anticipo

L 4 ‘) Papelerias e imprenfas
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3.2.2.5. Cajas de Carton para embalaje del producto.

Tabla 3.20. Proveedores de cajas de cartén

NOMBRE DEL 4 DISTANCIA
PROVEEDOR LOCALIZACION CROQUIS EN KM.

Ave. Textil # 100 \
Parque Industrial Escobedo | . -
Escobedo, Nuevo Ledén C.P. | & -

EMPAGUES 3. MEXICO T oaso
DE C.V o Tel: 81-8384-8492y 94 !
o Fax: 81-8384-8233 o o e N
Email: VI[:T[]RIA 2 Jusn AJNtcug-,,, Bra j
ventas@regioempaques.com | | T Monre”e, wm%\ \1‘;
:"; <Mws7 Tm.,ma‘“‘i ER
S J0FGE NEGRETE Stamur s %
§ ot Elas oy goominga Soiey o2, £
% o Far .2 =i (L Pardave ,%‘
S-Arturs San oy 5 Tle
Puerto Mazatlan No. 213 f"‘%&h:”m ia%,” oo J‘gs« =
. COI La Pastora 5 %/2 g’Emesm F'”a"cea'u:;i::;dsg =]
Quickbox 07290 México, DF. | ¥ = VS o z1 | 48
México )%'é' 3 %?"552””““ 5 T"E’fm:%v 5
&9 F ] =] e Pty
S g e 2 B
‘?4:@; & :q‘ s AN b g mvd&:@,
Q‘",;EZ § ;éj \55\31«? k\i-'é'a‘ui‘.'i/é-gml 7“3
Pedidos con siete dias de
REGIO anticipacion, Entregaa | ¢4 560 00
EMPAQUES S.A. Todo el afo domicilio sin costo alguno ol millar
DE C.V. para Monterrey, Pago

contra entrega.

Pedidos con siete dias de
anticipacion, Entrega a
domicilio sin costo alguno

' - para Monterrey, Pago $8,580.00
@HIC]( be Todo el afo contra entrega. Opciones el millar
de crédito a 30 dias para

pedidos mayores de
$3000.00
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3.3 Tabla de insumos para el mango deshidratado y enchilado.

Las cantidades de materias primas basicas y secundarias para la elaboracién del mango
deshidratado y enchilado, se determinaron en funcion de la demanda anual del producto,
como se muestra en el grafico 2.6, el 46% que representa el mercado para la pina y el
mango se repartira entre las 90,777.61 toneladas de producto terminado, obtenido de la
proyeccion de la demanda del producto, con el objeto de sacar que volumen de
produccion le corresponde a cada fruta se realizé una regla de tres en la cual se tomé con
el 100% el 46% de la preferencia en el mercado de la pina y el mango, obteniendo asi que
el 25% de preferencia del mango ocupa 49,337 kg. de mango deshidratado y enchilado y
el 21% de preferencia de la pifia representa 41,439.98 kg. de pifa deshidratada y
enchilada, las encuestas no se hizo distincion alguna entre el mango y la pifia enchilada lo
cual muestra los siguientes resultados.

3.3.1. Proporciones de materias primas para el mango deshidratado y enchilado

Tomando en cuenta que se realizara una produccién anual de 49,337 kg de producto
terminado de mango y refiriéndose al grafico No. 2.12, donde se observan las
preferencias de las presentaciones propuestas, tomando como el cien por ciento la suma
de las preferencias de la presentacién de 30 gramos y la presentacion a granel del
mango, se saca la proporcién por medio de una regla de tres tomando como base la
produccion anual del mango en kg, da como resultado que se debera producir 9250.68 kg
de mango en presentaciones de botes de 3.75 kg lo cual equivale a 2,466.85 unidades
anuales y por otro lado se debera producir, 40,086 kg de mango en presentaciones de
bolsitas de 30 gr, lo cual equivale a producir 1,336,210 bolsitas de 30 gr de mango
deshidratado y enchilado, para esto se necesitaran las siguientes proporciones de

materias primas en el primer afo de produccion.

Los rendimientos de materia prima primaria, se tomaron del Articulo Frutas Enchiladas,
Tecnologia para emprender, la Revista Entrepeneur del mes de Abril de 2005, pagina
101, Se presentan en las siguientes tablas.
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Tabla 3.21 Rendimientos para el mango

MATERIA PRIMA R e
Mango 350 gr
Azucar Morena 400 gr
Chile piquin 28 gr
Agua purificada 750 ml

Fuente: Revista Entrepeneur

Tabla 3.22 Rendimientos para la pifia

MATERIA PRIMA R e
Mango 320 gr
Azucar Morena 400 gr
Chile piquin 28 gr
Agua purificada 750 ml

Fuente: Revista Entrepeneur

3.23 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de mango deshidratado y enchilado en

bolsitas de 30 gr.

MATERIAPRIMA | REQUERIDA PARA | SOSTO g Ao TOTAL
1 KG DE PRODUCTO

Mango 2,857.14 gr 0.002033 5.80856
Azucar Morena 857.14 gr 0.004933 4.22820
Chile piquin 85.71 gr 0.03825 3.27841
Agua purificada 2142.85 ml 0.0003 0.64285
Bolsa de Celoféan 33.33 bolsas 0.13833 4.61054
Etiqueta de Cartén 33.33 etiquetas 0.6100 20.3313
Cajas de Cartén 0.4166 cajas 8.42000 3.50777

TOTAL $42.40755

Los costos unitarios son el resultado del promedio de los proveedores entre el nimero de
unidades para venta, la cantidad requerida de materia prima esta calculada para la
elaboracion de un kg de fruta deshidratada y enchilada, empaquetada en bolsa de celofan
y en caja de carton.
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De acuerdo con la tabla 3.23 se puede observar que el costo de la materia prima para
elaborar un kilo de mango deshidratado y enchilado es de $42.40755, multiplicandolo por
la demanda anual de mango deshidratado y enchilado en esta presentacion que es
40,086 kg, se tiene como resultado $1,699,949.04 de costo de materia prima anual.

Las cantidades de materia prima en volumen se obtienen de la tabla 3.24.

3.24 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de mango deshidratado y enchilado en
bolsitas de 30 gr. para satisfacer la demanda durante el primer afio.

cavtioan | SATIDAD PARA
REQUERIDA
MATERIA PRIMA PARA 1 KG DE DEMANDA ANUAL
DEL PRIMER ANO
PRODUCTO
(40,086)
Mango (kg) 2,857.14 114,531.31
Azucar Morena (kg) 857.14 34,359.31
Chile piquin (kg) 85.71 3,435.77
Agua purificada (1) 2142.85 85,898.28
Bolsa de Celofan (pza) 33.33 1,336,066.38
Etiqueta de Carton (pza) 33.33 1,336,066.38
Cajas de Cartén (pza) 0.4166 16,699.82

De la misma forma se calculan las proporciones para la presentacion de Botes de PET de
3.75 kg, de mango deshidratado y enchilado, las proporciones de materia prima se
muestran en la tabla 3.25.
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3.25 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de mango deshidratado y enchilado en
botes de PET de 3.75 kg

CANTIDAD
MATERIAPRIMA | REQUERIDA PARA | COSTO gN'TAR'O TOTAL
1 KG DE PRODUCTO
Mango 2,857.14 gr 0.002033 5.80856
Azucar Morena 857.14 gr 0.004933 4.22820
Chile piquin 85.71 gr 0.03825 3.27841
Agua purificada 2142.85 ml 0.0003 0.64285
Bote de PET 0.2666 botes 0.6328 0.16870
Etiqueta de _
] 0.2666 etiquetas 0.1986 0.05294
Calcamonia
TOTAL $14.17966

3.26 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de mango deshidratado y enchilado en
botes de PET de 3.75 kg para satisfacer la demanda durante el primer afio.

CANTIDAD CANTIDAD PARA
REQUERIDA SATISFACER LA
MATERIA PRIMA PARA 1 KG DE DEMANDA ANUAL
PRODUCTO DEL PRIMER ANO
(9250.68)
Mango (kg) 2,857.14 26,430.4878
Azucar Morena (kg) 857.14 7,929.1278
Chile piquin (kg) 85.71 792.8757
Agua purificada (1) 2142.85 19,822.8196
Bote de PET (pza) 0.2666 2,466.2312
Etiqueta de Calcamonia
0.2666 2,466.2312
(pza)

- 66 -



Capitulo 3. Estudio de Disponibilidad de Materias Primas

3.3.2. Proporciones de materias primas para la pifia deshidratada y enchilada.

Tomando en cuenta que se realizara una produccién anual de 41,439.98 kg de producto
terminado, y de la misma forma en que se determind le volumen de produccién para cada
presentacion con el mango se tiene que para la pifa se deberan producir 33,669.98 kg de
pina deshidratada y enchilada en presentacién de bolsitas de 30 gr, equivalentes a
1,122,332 unidades y 7,769.99 kg para presentacion de bote de 3.75 kg, equivalente a
2,071.99 unidades anuales, para esto se necesitaran las siguientes proporciones de

materias primas en el primer afio de produccion.

3.27 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de pifa deshidratada y enchilada en

bolsitas de 30 gr.
CANTIDAD
MATERIA PRIMA REQUERIDA PARA COSTO UNITARIO TOTAL
1 KG DE PRODUCTO

Pifa 3,126.20 gr 0.001813 5.66789
Azlcar Morena 857.14 gr 0.004933 4.22820
Chile piquin 85.71 gr 0.03825 3.27841
Agua Purificada 2142.85 ml 0.0003 0.64285
Bolsa de Celofan 33.33 bolsas 0.13833 4.61054
Etiqueta de Cartén 33.33 etiquetas 0.6100 20.3313
Cajas de Cartén 0.4166 cajas 8.42000 3.50777

TOTAL $42.2667

Los costos unitarios son el resultado del promedio de los proveedores entre el nimero de
unidades para venta, la cantidad requerida de materia prima esta calculada para la
elaboracion de un kg de fruta deshidratada y enchilada, empaquetada en bolsa de celofan
y en caja de carton.

De acuerdo con la tabla 3.25 se puede observar que el costo de la materia prima para
elaborar un kilo de pifia deshidratada y enchilada es de $42.2667, multiplicandolo por la
demanda anual de pifia deshidratada y enchilada que es 41,439.98 kg se tiene como
resultado $1,751,531.20 de costo de materia prima anual.

-67 -



Capitulo 3. Estudio de Disponibilidad de Materias Primas

Las cantidades de materia prima en volumen para la presentacion de bolsa de 30 gramos,

se presentan a continuacion.

3.28 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de pifa deshidratada y enchilada en
bolsitas de 30 gr. para satisfacer la demanda durante el primer afo.

cavtioan | SATIOAD PARA
REQUERIDA
MATERIA PRIMA PARA 1KG DE DEMANDA ANUAL
DEL PRIMER ANO
PRODUCTO
(33,669.98)
Pifia (kg) 3,126.20 105,259.09
Azucar Morena (kg) 857.14 28859.8866
Chile piquin (kg) 85.71 2885.8539
Agua purificada (1) 2142.85 72149.7166
Bolsa de Celofan (pza) 33.33 1122220.4334
Etiqueta de Cartén (pza) 33.33 1122220.4334
Cajas de Cartén (pza) 0.4166 14026.9136

Con el resto de la demanda anual requerida para la pina deshidratada y enchilada se
calcula la proporcion de materias primas para la presentacion de botes de PET de 3.75
kg.

3.29 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de pifia deshidratada y enchilada en
botes de PET de 3.75 kg.

CANTIDAD
MATERIA PRIMA REQUERIDA PARA COSTO UNITARIO TOTAL
1 KG DE PRODUCTO
Piha 3,126.20 gr 0.001813 5.66789
Azlcar Morena 857.14 gr 0.004933 4.22820
Chile piquin 85.71 gr 0.03825 3.27841
Agua Purificada 2142.85 ml 0.0003 0.64285
Bote de PET 0.2666 botes 0.6328 0.16870
Etiqueta de _
] 0.2666 etiquetas 0.1986 0.05294
Calcamonia
TOTAL $14.0389
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3.30 Tabla de proporciones de materias primas para la presentacién de pifia deshidratada y enchilada en
botes de 3.75 kg. para satisfacer la demanda durante el primer ario.

canroo | SANTIDADPATS
REQUERIDA
MATERIA PRIMA DEMANDA ANUAL
PARA 1KGDE | ne) priMER ANO
PRODUCTO
(7,769.99)
Pifa (kQ) 3,126.20 24.290.5427
Azucar Morena (kg) 857.14 6,659.9692
Chile piquin (kg) 85.71 665.9658
Agua purificada (1) 2142.85 16,649.9231
Bote de PET (pza) 0.2666 5071.4793
Etiqueta de Calcamonia
0.2666
(pza) 2071.47933

Como resultado de las tablas 3.21 a la 3.28 se obtiene la demanda para cada una de las
presentaciones del mango y de la pifia deshidratada y enchilada., de bolsitas de 30 gr y
de botes de 3.75 kg, asi como las cantidades de materia prima que se requerira para
satisfacer la demanda del producto. Con ello se obtiene la cantidad de unidades a
producir de cada presentacion, esto genera la tabla 3.31.

3.31 Tabla de produccién anual en unidades, por presentacion.

COSTOUNITARIO | gamiDe2 PAR
PRODUCTO DE MATERIAS DEMANDA DEL
Il PRIMER ANO
Bolsa de 30 gr de Mango deshidratado y
_ 1.2723 1,336,210
enchilado
Bote de 3.75 kg de Mango deshidratado y
_ 53.1737 2,466.85
enchilado
Bolsa de 30 gr de Pifa deshidratada y
_ 1.2681 1,122,332
enchilada
Bote de 3.75 kg de Pina deshidratada y
_ 52.6492 2,071.99
enchilada
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CAPITULO 4.
DETERMINACION DEL TAMANO DE LA PLANTA

Para determinar el tamafno de la planta de produccion de frutas deshidratadas vy
enchiladas, principalmente el mango y la pifia, se tomaran en cuenta los siguientes

aspectos,

4.1 Caracteristicas del mercado de consumo (antecedentes).

Dado que el estudio de mercado de consumo, arrojé datos positivos con respecto a la
demanda potencial del mango y la pifa deshidratadas, se determina que si es
conveniente instalar la planta de deshidratacion de estos frutos, ya que la produccién
minima requerida para este tipo de procesos es de 40,000 kg anualmente.

Por otro lado se tiene que la ubicacion geogréfica de la planta sera tener en el puerto de
Altamira, para abarcar el mercado potencial de Tampico, Cd. Madero y Altamira, ademas
para poder ofrecer el producto en un futuro a poblaciones cercanas, previendo ampliar el
mercado de consumo en un futuro y poder utilizar el puerto como medio de embarcacion

del producto terminado.

4.2 Caracteristicas del mercado de abastecimiento.

Con respecto a las materias primas se tiene que hay proveedores confiables para el
suministro de las materias primas primarias y secundarias y que cuentan con la suficiente
capacidad instalada para poder suministrar en tiempo y forma los requerimientos de

abastecimiento de materia prima que se vieron en el capitulo anterior.
4.3 Economias a escala (consignaciones, precios al mayoreo).
Para tomar en cuenta las economias en escala, solo se hablara de descuentos en los

precios de las materias primas ya que por volumen se modifican los precios en un 10%
menos, lo cual beneficia el costo de produccion, para la determinacion de la capacidad de
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la planta no se tomaran en cuenta para el primer afio de arranque, ya que sera un nuevo
cliente en para los proveedores, pero en el segundo afo se tomard en cuenta una

reduccion del 10% en las materias primas.

También se ve la posibilidad de coordinar dos turnos de produccién en la planta con el
objetivo de disefiar una planta mas pequena y asi ocupar mas porcentaje del tiempo de
produccion, disminuyendo asi los costos unitarios de produccion al dividirse los mismos

costos fijos entre un numero mayor de productos terminados.

Con el paso del tiempo también se deberéa estudiar la posibilidad de ingresar una variedad
mas de frutas deshidratadas con el fin de justificar una ampliacién en el futuro de la
planta.

4.4 Disponibilidad de recursos financieros.

Para el montaje de la planta de procesos, se tiene que el capital sera aportado por los
socios, si éste no rebasa la cifra de los $1,500,000.00 (Un millén quinientos mil pesos
00/100 M.N.), ya que es el capital disponible para la inversion inicial en disefio de planta,
pero en dado caso que el monto de la inversién inicial rebasara esta suma el resto se

obtendria mediante un financiamiento a 24 meses.
4.5 Caracteristicas de la mano de obra.

Este proyecto no requiere mano de obra especializada, debido a que al comprar la
maquinaria necesaria, los proveedores otorgan la capacitacion en el manejo de la misma.
Este es un listado de personal para la operacién de la planta deshidratadora del mango y
la pifia. En el capitulo 8 se hablara del perfil de cada personal.

a) 1 Gerente Administrativo

b) 1 Lider de Operaciones
c) 1 Técnico en Alimentos
d) 4 Operadores para area de produccion
e) 1 Contador

f) 3 Vendedores
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g) 1 Secretaria

4.6 Tecnologia de la producciéon (manual, automatica, semiautomatica).

Para este proyecto se tratara de utilizar una tecnologia de produccién semiautomatica, ya
que esto reducird en gran escala los costos de inversion inicial, no descartando la
posibilidad de en un futuro realizar el cambio de una planta semiautomatica a una

totalmente automatizada,

Para la instalacion inicial de la planta de proceso se cuenta con un periodo de tiempo de 3
meses, en este lapso de tiempo se debera pagar la renta del local, pero también se
aprovechara para capacitar al personal de produccion y para instalar las oficinas

administrativas definitivas.

4.7 Politica Economica.

Desgraciadamente en este aspecto no se cuentan con apoyos de ninguna indole, a
excepcion de la mano de obra ya que a través de Programa del Apoyo al Empleo, el
periodo de 3 meses de capacitacion del personal de produccion, se financia por parte del
gobierno, para que estas personas se queden a cubrir una plaza de trabajo al finalizar el
tiempo establecido.

4.9 Determinacion de la capacidad instalada de la planta.

Capacidad instalada de la planta, se refiere al volumen maximo que puede producir la
planta en un periodo, empleando una determinada técnica y utilizando plenamente sus
recursos productivos. Esto significa que, para sobrepasar este tope resulta necesario
ampliar la escala de la planta, incrementando los costos fijos por unidad de produccion.

La capacidad instalada se determina basandose en los resultados del célculo de la

demanda, la capacidad de la maquinaria y capacidad ociosa de la planta.
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a) Demanda.

Las cantidades de unidades a producir y los volimenes de producciéon del mango y de la

pifia deshidratados y enchilados, se muestran en la tabla 3.31.

Para el calculo de la capacidad de la planta referente a la demanda, se tiene que para
cubrir ésta, segun la proyeccidon a cinco afos se necesitan producir anualmente
103,154.56 kg, ya que es la demanda proyectada al quinto afio, ahora se toma esta cifra
como el 80% de la capacidad de la planta y se obtiene la capacidad que se debera
instalar como minima en la planta, que es de 128,917.5 kg, el 20% de margen que se esta
dejando es para cualquier imprevisto o incremento en la demanda, de ahi se divide la
demanda de fruta obtenida entre el nUmero de dias que operara la planta, en este caso
entre 300 dias, ya quitando los dias festivos y los domingos, con ello da un resultado de
produccion de 429.72 kg por dia, considerando la operaciéon de la planta de Lunes a
Sabado con 8 horas de trabajo, ahora para determinar la produccion por hora, se divide
entre seis horas, con el objeto de considerar dos horas de preparacion del equipo, entre
cada lote de produccién, esto da por resultado que se debera producir 71.62 kg de

producto terminado por hora.

b) Capacidad de la maquinaria

Se debera adquirir maquinaria que produzca volumenes minimos de 71.62 kg por hora.

El conteo de las unidades producidas lo tendra la maquina selladora, ya que ahi es
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cuando se termina la elaboracion del producto y se puede realizar el inventario del

producto terminado.

4.10. Capacidad Instalada.

La capacidad instalada de la planta procesadora del mango y la pifia deshidratada y
enchilada esta4 dada por las capacidades de la maquinaria y la maquina que determina
esta capacidad es la empaquetadora y llenadora, asi que es de 3600 bolsas por hora o

800 botes por hora

4.11 Capacidad Aprovechada.

La capacidad aprovechada de la planta, tomando en cuenta que puede producir 3600
bolsas por hora o 800 botes por hora, se aprovecha solamente la capacidad de 2387
bolsas de 30 gr por hora o 19 botes por hora, por lo que se dice que se esta

aprovechando la capacidad de la planta en un 66%, realizando una regla de tres simple.
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CAPITULO 5
LOCALIZACION DE PLANTA

5.1 Localizacion y caracteristicas de los mercados de consumo y abastecimiento.

Para ubicar la planta deshidratadora de mango y pifia, en el municipio de Altamira,
Tamaulipas, se tomaron en cuenta aspectos como la accesibilidad del municipio, la red
de carreteras del estado de Tamaulipas y los servicios de embarcacion que se tiene en el
Puerto de Altamira, para que, dado el caso se puedan embarcar pedidos de gran escala a
diferentes mercados en el futuro.

Con respecto a las materias primas, fue una opcién muy viable, ya que se cuenta con
carreteras para el transporte de la materia prima por parte de los proveedores.

5.2 Disponibilidad y caracteristicas de la mano de obra.

El talento humano es primordial para el buen funcionamiento de toda empresa, asi que es
importante que éste, se encuentre capacitado y que pueda hacer equipo para formar parte
de la plantilla de trabajo de la planta deshidratadora de mango y pifa.

Por ello se observé el nivel de educacion de los habitantes de la zona conurbada de
Tampico, Cd. Madero y Altamira, ya que esta zona cuenta con escuelas de prestigio y alto
nivel educativo, de todos los niveles académicos, se cuenta también con escuelas
especializadas en alimentos como el ITA 4 Instituto Tecnolégico Agropecuario a nivel
profesional y el CBTA 12 Centro de Bachillerato Tecnolégico Agropecuario a nivel técnico
y cuyos planes de estudio se apegan en alguna de sus ramas al procesamiento de

alimentos.

También en la zona para cubrir la necesidad de personal administrativo, se cuenta con
escuelas prestigiadas como la UAT Universidad Autbnoma de Tamaulipas en la facultad
de Comercio y Administracion de Tampico, y Universidades Privadas como: UNE, UVB,
IEST, ITESM, Universidad del Golfo, ademas de escuelas publicas como el ITCM que
cuentan también con niveles de postgrado, estas escuelas afo con afo integran a la

industria profesionistas preparados.
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Por lo que respecta a salarios, esta zona esta considerada como Zona B y tiene un salario
minimo de $47.49 (CUARENTA Y SIETE PESOS 40/100 M.N.) y comparada con otras
areas del pais es mas econémica.

Asi que por la naturaleza de la ocupacion local se ha desarrollado en la mano de obra una
fuerza de trabajo muy productiva y adaptable, con altos rendimiento de hora-hombre. Los
salarios si bien son mas elevados que en zonas donde se consigue mano de obra que no
es de calidad, resultan econdmicos por su productividad, ya que estd demasiado
competido el ambito laboral en esta zona.

5.3 Facilidades de transporte.

El municipio de Altamira es un excelente lugar para ubicar la planta deshidratadora de
mango y pifa, ya que es puerto industrial en dado caso que se decidiera iniciar la
exportacion del producto, y ademas es un lugar estratégico que conecta con las ciudades
mas grandes del pais como Guadalajara, Monterrey y México, ventaja que se puede
utilizar para expandir los canales de distribucion del producto, ademas cuenta con el

aeropuerto Internacional Francisco Xavier Mina.

Con respecto a las materias primas, la gran mayoria proviene de la Ciudad de México y
del estado de Veracruz, y facilita la transportacion de estas debido a su cercania.

La zona también cuenta con empresas dedicadas al transporte de diversos productos lo
cual resulta de gran beneficio para la distribucion del producto al resto del pais ya que
reducira significativamente los costos de transporte.

5.4 Disponibilidad de energia eléctrica y combustible.

Para este proyecto si se cuenta con disponibilidad de energia eléctrica y combustibles, la
energia eléctrica sera suministrada por CFE y el combustible por PEMEX, el gas natural
sera suministrado por Gas Natural del Rio Panuco, en pipa y se almacenara en el tanque
estacionario en la planta.
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5.5 Fuente de suministro de agua.

El suministro de agua también favorece la instalacién de la planta en el municipio de

Altamira, ya que se cuenta con Agua potable y Alcantarillado del municipio de Altamira.

5.6 Facilidades para eliminacion de desechos.

Para la eliminacién de desechos en el municipio de Altamira, solamente se debera pagar
una cuota anual de $900.00, para la descarga de emisiones al aire, para la recoleccion de
basura también se paga semanalmente una cuota al municipio, el basurero del municipio

de Altamira se encuentra en un lugar accesible.

5.7 Disposiciones legales, fiscales o de politica econdmica.

Para este proyecto no se presentan disposiciones legales, ni fiscales ni de politica
economica que sean perjudiciales para la ubicacién e la planta, mas sin embargo el

establecer una planta que genere empleos resulta favorable para la comunidad.

5.8 Servicios Publicos diversos.

El municipio de Altamira, cuenta con servicios como, teléfono, Internet, transporte publico,
transportes foraneos, puerto industrial, centros de diversiones, hoteles, clubes, esta es
una zona de crecimiento ya que existen grandes fraccionamientos habitacionales, redes
de agua y drenaje municipal, servicios médicos, hospitales publicos y privados, seguridad
publica e instituciones educativas.

5.9 Condiciones climatoldgicas

Las condiciones climatologicas para el municipio de Altamira, en promedio son:

Tabla 5.1.Datos histéricos del clima de Altamira, Tamaulipas, México Fuente:The Weather Channel Interactive, Inc.

| ene | feb | mar | abr | may | jun | jul | ago | sep | oct | nov | dic

Maximas | 22°C | 23°C | 26°C | 28°C | 30°C 31°C 31°C 32°C 31°C 29°C | 26°C | 24°C

Minimas 13°C | 14°C | 17°C | 20°C | 22°C 23°C 23°C 23°C 22°C 20°C | 17°C | 14°C

Media 18°C | 19°C | 23°C | 25°C | 27°C 28°C 28°C 28°C 28°C 26°C | 23°C | 20°C

Precip. 20mm (15 mm |15 mm |20 mm [38 mm | 145 mm | 112 mm | 119 mm | 203 mm |89 mm | 33 mm | 38 mm
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Viento:
Punto del rocio:
Humedad Rel.:
Visibilidad:
Barometro:

Altamira, Tamaulipas, México.

del Este Noreste a 14 Kildmetros por hora
21°C

74%

11,3 kildbmetros

1017,3 milibares

Fuente:The Weather Channel Interactive, Inc.

5.10 Actitud de la comunidad

Altamira es un municipio con un nivel de crecimiento muy alto, ahi se han instalado

grandes empresas del ramo petroquimico que mantienen programas de apoyo a la

comunidad, de ahi que la comunidad demande el establecimiento de nuevas empresas

qgue generen empleo y reactiven la economia de a localidad.

5.11 Macrolocalizacion

Figura 5.1. Macrolocalizacion
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5.12 Microlocalizacion

Para determinar la ubicacién de la planta de produccién se evaluaron 3 alternativas, las

cuales son:
5.12.1 Alternativas de microlocalizacion para la planta.

ALTERNATIVA 1:

Ubicacién: 6ta. Avenida No. 504, colonia laguna de la puerta Tampico Tamaulipas,
México.

Dimensiones del local: 20 mts. De frente por 25 de largo, en total 500mts® de
construccion de una planta.

Renta mensual: $34,000.00

Servicios: Cuenta con todos los servicios requeridos.

ALTERNATIVA 2:

Calle Emilio Portes Gil No. 208 Colonia Revolucién Obrera, Km. 24 + 350 de la Carretera
Tampico Mante, Altamira Tamaulipas, México.

Dimensiones del local: 200 mts*.

Renta mensual: $10,000.00

Servicios: Cuenta con todos los servicios requeridos.

ALTERNATIVA 3:
Ubicacién: Calle Cerro Prieto S/N, entre Venustiano Carranza y Felipe Angeles Col.

Revolucion Obrera, Altamira Tamaulipas.

Dimensiones del terreno: 75.28 m de frente por 96 m de largo, en total 7200 mts*.

Renta mensual. $28,000.00 mensuales.
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Servicios: Cuenta con todos los servicios requeridos.

5.12.2 Evaluacion de las alternativas de microlocalizacion por el método cualitativo
por puntos.

Para determinar la localizacién optima de la planta se realizo el método por puntos, en el

cual sé consideraron diferentes factores de importancia en las diferentes alternativas.

Tabla 5.2 Método Cualitativo por puntos

PESO CAL. CAL. CAL.
ASIGNADO ALT. 1 ALT. 2 ALT. 3 PONDERA | PONDERA | PONDERA
DA ALT. 1 DA ALT.2 | DA ALT.3
SUPERFICIE
DISPONIBLE 0.1 6 6 6 0.54 0.54 0.54
TOPOGRAFIA DEL
TERRENO 0.08 7 6 8 0.84 0.96 0.96
CARACTERISTICA
S MECANICAS DEL
el 0.08 6 7 7 1.12 1.12 1.12
COSTO DEL
TERRENO 0.15 7 5 9 0.4 0.45 0.45
PROXIMIDAD A
LAS VIAS DE
R 0.1 6 6 9 1.02 1.36 1.53
PROXIMIDAD A
LOS SERVICIOS
PUBLICOS 0.1 5 5 8 0.72 1.62 1.44
TRANSPORTES
URBANOS Y
SUBURBANOS 0.1 5 6 8 1.17 0.91 1.04
DISPONIBLES
SERVICIOS DE
DESAGUE, AGUA,
LUZ TELEFONO, 0.12 6 5 9 0.8 0.8 0.9
GAS
FACILIDADES
HABITACIONALES 0.12 5 6 8 0.8 0.8 0.9
FUTUROS
DESARROLLOS EN
EL TERRENO 0.05 8 8 7 0.8 0.8 0.9
TOTAL 1 61 60 79 8.21 9.36 9.78
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En base a la tabla 5.2 se tiene que la Alternativa 3 sera la elegida para ubicar la planta de
procesos del mango y la pifa deshidratada, ya que obtuvo una calificacion ponderada de

9.78, muy por encima de la que obtuvo la alternativa uno y de la alternativa dos.
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5.13 Microlocalizacion.

La microlocalizacién de la planta deshidratadora de mango y pifa, se ubicara en: Calle
Cerro Prieto S/N, entre Venustiano Carranza y Felipe Angeles Col. Revolucién Obrera,

Altamira Tamaulipas. A continuacion se presenta el plano de localizacion de la planta.

Figura 5.2. Microlocalizacion
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CAPITULO 6.
INGENIERIA DE PROYECTO

El objetivo general del estudio de ingenieria del proyecto es resolver todo lo concerniente

a la instalacion y el funcionamiento de la planta deshidratadora de frutas. Desde la

descripcion del proceso, adquisicion de equipo y maquinaria, hasta determinar la

distribucion éptima de la planta.

Para ello se tomaron en cuenta aspectos como:

a

Q O T

)
)
)
)
)

= O

)

Evaluacién técnica de las materias primas.

Obtencion de informacion técnica sobre productos, procesos y patentes.
Seleccion del proceso o sistema de produccion.
Confirmacién o adaptacion técnica del proceso.

Elaboracién de diagramas de flujo.

Elaboracién de balances de materia y energia.

Disefio de los sistemas de manejo y transporte de materiales.
Seleccién y especificaciones de maquinaria y equipo.
Seleccion y especificacion de los servicios auxiliares.
Distribucion de los equipos en los edificios.

Planos de distribucion de la planta

Especificaciones de la obra civil.

Programacién de la construccion. Instalacion y puesta en marcha de la planta.

A continuacion se desarrollan cada uno de los aspectos para el montaje de la planta

deshidratadora de mango y pifa.
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6.1 Evaluacidn técnica de las materias primas.

La evaluacién técnica de las materias primas se realizé en el Capitulo 3, en este
capitulo solamente se considerd a los proveedores de materias primas que cuentan
con los requisitos de calidad especificados por la planta, se mencionan las
caracteristicas de cada una de las materias primas primarias y secundarias, las

cuales se pueden consultar en dicho apartado.

6.2 Obtencion de informacion técnica sobre productos, procesos y patentes.

Una alternativa del hombre para aprovechar mas y mejor los alimentos que se
producen en épocas de cosecha es conservarlos mediante la disminucion del
contenido de agua. Para esto, desde la antigledad empled el secado al sol y en

algunos casos lo complement6 con la impregnacién de sal.

Hoy, la investigacién tecnol6gica busca la aplicacion de otras técnicas mas eficientes
de deshidratacion, bajo condiciones controladas para producir mayores volumenes de
mejor calidad.

Desafortunadamente durante la deshidratacion de las frutas ocurren cambios mas o
menos intensos que disminuyen en calidad y cantidad el contenido de nutrientes
basicos para la dieta humana y cambian las caracteristicas sensoriales de los
productos. En un intento para evitar estos efectos se emplean aditivos que
contrarrestan el desarrollo de microorganismos y previene o reponen los cambios

ocasionados por los procesos aplicados.

En la actualidad existe una amplia tendencia mundial por la investigacion y desarrollo
de técnicas de conservacion de alimentos que permitan obtener productos de alta
calidad nutricional, que sean muy similares en color, aroma y sabor a los alimentos

frescos y que no contengan agentes quimicos Conservantes.

Entre las técnicas que son objeto de investigacion en la seccién de vegetales del
ICTA., para su aplicacion en frutas se halla la deshidratacion Osmética Directa.
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Esta técnica permite obtener productos que reunen las caracteristicas arriba
mencionadas y ademas los costos de produccién son mas bajos, si se compara con
las técnicas que emplean calor o frio para los diferentes procesos de deshidratacion.

Fundamentos de la deshidratacion osmotica directa

Con el objeto de definir la 6smosis, es preciso definir antes la difusion. Esta ultima es
el acto por el cual, dos cuerpos en contacto, se van mezclando lentamente por si
mismos. Este fendmeno es debido a la energia cinética que tienen las moléculas, por

la cual se hallan en continuo movimiento.

Un ejemplo es el caso cuando se colocan en un recipiente cristales de sal de cocina y
suavemente se afiade agua que los cubra. Al poco rato los cristales espontaneamente
forman una solucion cada vez mas homogénea, es decir, la sal termina por repartirse

uniformemente entre las moléculas de agua.

Algo similar sucede cuando en un recinto cerrado en relativo reposo alguien enciende
un cigarrillo. Las moléculas de humo rapidamente se mueven en todas direcciones,
distribuyéndose uniformemente, con lo que le permite a todos los presentes enterarse
por el olfato que alguien esta fumando. Ello es posible porque ocurre el fenémeno de
difusion.

La OSMOSIS es el fenédmeno de difusion de liquidos o gases, a través de una
sustancia permeable para alguno de ellos.

Si un compartimiento de agua pura se separa de una disolucién acuosa por medio de
una membrana rigida permeable al agua, pero impermeable a los solutos, habra un
paso espontdneo de agua desde el compartimiento que contiene agua pura hacia el

qgue contiene la disolucion.

La transferencia de agua se puede detener aplicando a la disoluciéon una presién,
ademas de la presion atmosférica. El valor de esta presién adicional necesaria para
detener el paso de agua recibe el nombre de PRESION OSMOTICA de la disolucion.

De lo anterior se puede deducir que a mayor concentracion de solutos en un
compartimiento, que puede ser una célula, mayor sera la presion osmética que posea,
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es decir mayor sera su capacidad de absorber agua de la solucion mas diluida, de la
cual esta separada por la membrana permeable al agua.

Las paredes o membranas biol6gicas que constituyen las paredes de las frutas o
animales son semipermeables, es decir que permiten el paso de sustancias como el
agua pero no el de moléculas mas grandes y complejas, a no ser que se haga por
fendmenos especiales. Es el caso, por ejemplo, de la membrana de la vejiga de cerdo,
que el permeable al agua pero no al alcohol; si se llena de alcohol y es sumergida en
agua, se hincha y puede reventar, debido al paso del agua exterior a través de la
membrana hacia el interior de la vejiga, por la tendencia a diluir la soluciéon de alcohol.

En este ejemplo, el alcohol ejerce su propia presién osmotica sobre la pared de la
vejiga buscando absorber el agua a través de la membrana y como la puede
atravesar, pasa y aumenta el volumen de liquidos en el interior. Como este caso, en
los tejidos biolégicos se presentan muchos donde la 6smosis es un fenémeno central

para el normal desarrollo de la vida.

6.3 Seleccion del proceso o sistema de produccion.

La aplicacion del fendmeno de 6smosis en la deshidratacion de frutas se puede lograr
debido a que un buen numero de frutas, como es el caso de la pifia, papaya, mango o

melén entre otras, cuentan con los elementos necesarios para inducir la osmosis.

Estos elementos corresponden a la pulpa, que en estas frutas consiste en una
estructura celular mas o menos rigida que actia como membrana semipermeable.
Detras de estas membranas celulares se encuentran los jugos, que son soluciones
diluidas, donde se hallan disueltos sélidos que oscilan entre el 5 a 18% de
concentracion. Si esta fruta entera o en trozos se sumerge en una solucion o jarabe de

azucar de 70%, se tendria un sistema donde se presentaria el fenémeno de ésmosis.

Los jugos en el interior de las células de la fruta estdn compuestos por sustancias
disueltas en agua, como &acidos, pigmentos, azucares, minerales, vitaminas, etc.
Algunas de estas sustancias o compuestos de pequeno volumen, como el agua o
ciertos acidos, pueden salir con cierta facilidad a través de orificios que presenta la
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membrana o pared celular, favorecidos por la presion osmotica que ejerce el jarabe de
alta concentraciéon donde se ha sumergido la fruta.

La presidon osmotica presente sera mayor en la medida que sea mayor la deferencia
de concentraciones entre el jarabe y el interior de los trozos de la fruta. El efecto de
esta diferencia se ve reflejado en la rapidez con que es extraida el agua de la fruta
hacia el jarabe. El valor de esta diferencia en el ejemplo anterior permite que los
trozos de fruta se pierdan cerca del 40% del peso durante cerca de 4 horas de
inmersion. Con este proceso se disminuye el tiempo de produccién del mango y la
pifia, una ventaja muy considerable para elegir este método de deshidratacion.

La posibilidad de que la sacarosa del jarabe entre en la fruta dependera de la
impermeabilidad de las membranas a este soluto. Por lo general los tejidos de las
frutas no permiten el ingreso de sacarosa por el tamano de esta molécula, aunque si

pueden dejar salir de la fruta moléculas mas sencillas como ciertos acidos o aromas.

En circunstancias como el aumento de temperatura por escaldado previo de las frutas,
la baja agitacién o calentamiento del sistema se puede producir ingreso de sélidos
hasta un 6 a 10 %.

Como hasta ahora se ha visto, de las caracteristicas y las condiciones en que se
realice el proceso, dependeran los fenédmenos que dentro del sistema fruta : jarabe se
presenten. Este proceso que es muy sencillo de llevar a cabo, tiene una metodologia
propia que puede ser aplicada en condiciones nada especiales como se presenta a

continuacion.
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6.4 Confirmacion o adaptacion técnica del proceso.

El proceso de obtencion de frutas deshidratadas mediante 6smosis directa se realiza
de la siguiente forma. En este apartado solamente se define el diagrama de flujo
general del proceso, y se describe a grandes rasgos, en los apartados siguientes se
elaboraran a detalle.

Figura 6.1. Diagrama de Flujo del Proceso

Recepcion y preparacion
de la fruta

A\ 4
Pesado

v

Lavado
Pelado del Mango y la

pifia

'

Formacion de trozos de
pifia y rebanadas de
mango.

.

Inmersién en jarabe

v

Extraccién v enjuaque

:

Aareaar Chile

\4
Secado al ambiente

\ 4
Control de calidad

\4
Empaaguetado

\ 4
Etiquetado

'

Ventas o Almacén
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6.4.1 Descripcion del proceso.

1) Recepcion y Preparacion de la fruta.

Se debe seleccionar una fruta que posea estructura celular rigida o semi rigida. Es decir
que se pueda cortar en trozos como cubos, tiras o rodajas. No servirian para este
proposito la pifa ya en estado muy maduro y el mango demasiado maduro.

2) Pesado de la fruta.

Aqui se debe pesar la fruta para determinar las cantidades de mango y pifna que se

requeriran diariamente para la produccién

3) Lavado.

La fruta se lava, en un contenedor con suficiente capacidad para la cantidad requerida de
fruta diariamente para el proceso de produccion.

4) Pelado

En esta etapa se pelan las frutas, para el caso del mango se retira el hueso y la cascara y
para el caso de la pina se retira, la cascara y las hojas

5) Formacion de trozos de pina y rebanadas de mango

Posteriormente se cortan las frutas de tal manera que pueden trabajarse enteras o en

trozos. Para el caso del mago se cortaran rebanadas, y para la pina, trozos cuadrados.

Si la piel es muy gruesa y poco permeable no permite una deshidratacion rapida. En este

caso se puede retirar la cascara o aplicarle un tratamiento de permeabilizacion.

El tratamiento de permeabilizacion puede consistir en disolver la pelicula de cera con una
sustancia apropiada o someter la fruta a un tratamiento de escaldado, es decir mediante
la accion de calor durante un tiempo de 1 a 3 minutos. El escaldado disminuye la
selectividad de las paredes de las células, con lo que se acelera la deshidratacion.
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Deshidratacion osmética: El agente osmodeshidratante debe ser un compuesto
compatible con los alimentos como el azucar de mesa, (sacarosa) o jarabes concentrados

como la miel de abejas o jarabes preparados a partir de azlcares.

La sal de cocina no es empleada para deshidratar frutas por la posibilidad de comunicarle
un sabor desagradable, aunque se ha agregado en minima cantidad al jarabe de azlcar
para aumentar la velocidad de deshidratacion.

6) Inmersion en jarabe

La fruta en trozos se sumerge en el jarabe o impregnan con el azucar dentro de un
contenedor de acero inoxidable. De inmediato el agua de la fruta sale hacia el jarabe,
debido a la presidn osmética que se genera dentro de este.

La mayor velocidad de osmodeshidratacién se produce en los momentos iniciales, que es
cuando la deferencia de concentraciones entre el interior y el exterior de la fruta es la

mayor.

Los niveles de pérdida de peso promedio en la pifia y el mango, es de alrededor del 40%,
al cabo de cerca de seis horas de inmersion en jarabe con agitacion de 20 a 25 °C.

Como se menciono anteriormente, el fendbmeno mas importante que se presenta es la
salida de agua, pero paralelo a este se puede presentar un ingreso de solidos del jarabe
al interior de la fruta teniendo en cuenta esto, que se puede resumir que en total la fruta
aumenta la proporcién de sélidos en su interior por dos causas: la salida y el ingreso de
sélidos. Este aumento de sélidos comunica estabilidad a la fruta debido a que su agua se
hace menos disponible para procesos de deterioro natural o para el desarrollo de

microorganismos que lo pueden invadir.

Procesos complementarios: La pifia y el mango parcialmente deshidratados a niveles del
40 - 50% de perdida de agua no es completamente estable a condiciones ambientales,
pero si lo es mas que la fruta fresca.

El proceso de osmodeshidratacion se puede aplicar hasta niveles donde la pifia y el
mango pierden cerca del 70 al 80% de su humedad si se deja el tiempo suficiente dentro
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de sacarosa o un jarabe de 70%. El producto tiene sus caracteristicas especificas que en
la mayoria de los casos son bastante aceptables.

7) Extraccion y enjuague

Los trozos se extraen del jarabe y la mayor parte de este se retira por medio de un rapido
enjuague y escurrido. Los trozos, segun el grado de deshidratacion alcanzado, se puede
someter a procesos complementarios que le daran mayor estabilidad hasta el punto de
poderse mantener a condiciones ambientales con un empaque adecuado.

Algunos de los procesos complementarios son al refrigeracién, congelacion,
pasterizacion, liofilizacién, secado con aire caliente, adicién de conservantes o empacado

en vacio.

Con estos procesos se logra prolongar la vida util de almacenamiento de los productos,
dependiendo de la utilizacién que se le vaya a dar.

8) Agregar Chile Piquin.

En esta etapa del proceso se agregara el chile piquin en polvo, ya que este producto ya
cuenta en sus especificaciones con conservadores y le ayudaran un poco mas a la
deshidratacion del mango y de la pifia antes de secarla al ambiente.

9) Secado al ambiente

Una técnica complementaria recomendada para un producto parcialmente deshidratado
por 6smosis es exponerlo a un ambiente seco (60-70% de humedad) durante 24 a 48
horas, para que se deshidrate un poco méas y se pueda conservar sin empaque hermético.

Esta técnica se adoptara para el proceso de la deshidratacién del mango y la pina Este
producto tendra la apariencia y caracteristicas de la comun uva pasa.

10) Control de Calidad

Aqui se verificard que el mango y la pina hayan alcanzado la deshidratacién hasta por
debajo del 30% de su humedad, en caso de que no se haya perdido la humedad
suficiente, se debera exponer durante mas tiempo al ambiente para su secado.
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Para determinar la humedad se seguira el método de pérdida de peso con estufa de
vacio, que es nada menos que encapsular una muestra del producto y aplicarle vapor en
un tiempo de 10 minutos, a una temperatura de 66 °C con una presién de 84KPa, la
diferencia del peso es el porcentaje de la humedad perdida en los alimentos.

11) Empaquetado

Empaque: En general las caracteristicas del material de empaque deben responder al
nivel de estabilidad esperado del producto empacado. Un producto sometido a
deshidratacion osmaética, como unico sistema de estabilizacion y ha alcanzado un nivel de
humedad inferior al 30%, se puede conservar a temperatura y humedad relativas
ambientales de 0 a 28 grados centigrados en promedio, por ejemplo, no requiere
empaque especial o puede ser uno construido con pelicula de celofan papel o polietileno
delgado, para que la humedad que por difusion se desprenda del alimento salga al
ambiente que puede poseer alrededor del 65% de humedad.

Otra alternativa es empacarlo en envase de PET, pero de forma que cuando se cierre el
frasco el producto posea una carga microbiana muy baja y ademas se complete su
conservacién con almacenamiento refrigerado. El grave riesgo que se puede, es colocar
el producto de mediana o baja estabilidad en un empaque cerrado, sin complementar la
6smosis con otra técnica de conservacion que incluya calor o frio 0 agentes conservantes,

de manera que hongos o levaduras puedan desarrollarse y deteriorar el producto.

12) Etiquetado

Ya una vez empaquetado el producto, se procede a la colocacion de las etiquetas segun
sea la presentacion que se esté manejando, teniendo asi que empacar posteriormente de

acuerdo como lo requiera el cliente.

13) Almacenamiento

Este proceso se debera realizar en el menor tiempo posible, ya que el tiempo de
caducidad del mango y la pifia enchilada oscila entre los 3 y 4 meses dependiendo de la
humedad relativa con que hayan terminado el mango y la pifia después de haber pasado
por el proceso de deshidratacién osmatica.
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6.5 Elaboracion de diagramas de flujo.
6.5.1. Diagrama de flujo para la elaboracion de bolsas de 30 gr de mango y botes de 3.75 kg de mango

deshidratado y enchilado.

Figura 6.2. Diagrama de flujo cualitativo de proceso para el mango

DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO DE PROCESO PARA EL MANGO
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enchilada.

Figura 6.3. Diagrama de flujo para la elaboracién de bolsas de 30 gr de pifia y botes de 3.75 kg de pifa deshidratada y

DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO DE PROCESO PARA LA PINA
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Figura 6.4. Diagrama de operaciones para la elaboracién de bolsas de 30 gr de mango deshidratado y enchilado.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

MATERIAL:
DIAGRAMA : 01 HOJA Num. 01 RESUMEN
Objetivo: ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA ECONOMIA
Detallar las actividades del proceso de
produccion del mango deshidratado y OPERACION O 9
enchilado en su presentacién de bolsas de 30 | TRANSPORTE = 7
g ESPERA D 0
Sce:;rr:i\(lilrgg?; enchilar mango INSPECGION Ll 9
METODO: ALMACENAMIENTO Y/ 5
Deshidratacion Osmética
DISTANCIA
LUGAR: Linea de produccién, TIEMPO
OPERARIO(S) FICHA NUM. COSTO
MANO DE OBRA $
MATERIAL
COMPUESTO POR: FECHA
APROBADO POR: FECHA: TOTAL... | $
CANT.. DISTANCIA TIEMPO SIMBOLO OBSERVACIONES
DESCRIPCION Kg. (mts) mm-ss) \O =D O |V

Lider de operaciones recibe el mango 100 1.00 \\‘
Lider de operaciones checa el mango y selecciona el I
mango para el proceso 100 1.00 60.00
Operador 1 transporta el mango a la bascula 95 2.00 10.00
Operador 1 pesa el mango 95 0.00 5.00
Operador 1 lleva el mango a la lavadora de vegetales 95 200 10.00
y frutas ) )
Operador 1 Inspecciona el funcionamiento de la
lavadora de vegetales y frutas 95 0.00 57 ‘/
Operador 2Transporta el mango a la maquina .
peladora 95 2.00 (\
Operador 2 Inspecciona el funcionamiento de la 95 0.00 47.50 ‘>
maquina peladora ) ) .

7 ~
Operador 2 Transporta a almacén temporal la 61.75 10.00 10.00 <
cdascara y el hueso del mango
Operador 2 Inspecciona el cortado de mango en tiras 33.25 0.00 4.00 /’
Transporte de mango a contenedores 33 5.00 10.00 C
Operador 2 Inspecciona el agregado del jarabe de . \
glucosa. 33 0.00
Operador 2 Verifica el contenedor con el jarabe de 0.00 300.00 /
glucosa ) i
Operador 2 Inspecciona la deshidratadora osmética 0.00 - //
Operador 2 Saca las tiras de mango del jarabe de 34 0.00 60.00 ——
glucosa ) )
;)e;:iarggor 2 transporta en charolas a anaqueles para 35.70 4.00 10.00
Técnico en alimentos, Checa el secado al medio )
ambiente 38.34 0.00 120.00 L
Técnico en alimentos, Suministra el chile piquin en la
maquina dosificadora 312 0.00 8.56 —
Técnico en alimentos, Supervisa el funcionamiento
de la dosificadora de sélidos. 0.05 0.00 120.00 ’>
Técnico en alimentos checa la humedad del mango 38.43 0.00 10.00
Técnico en alimentos, si no cumple con el nivel de 38.43 5.00 10.00
humedad requerido de manda a enjuagado de fruta. i )
Técnico En alimentos, inspecciona el enjuagado y .
envia nuevamente a contenedor. 0.00 20.00
Ope(ador 3 Ope@ la maquina empaquetadora y la 38.34 0.00 21.35
dosificadora de sélidos
Operador 3 .Opera etiquetadora y selladora de 38.34 200 96.07 \
producto terminado

i - N
Opeljador 3 Se realiza el embalaje del producto 38.34 200 10.00 \
terminado -
Operador 4 Almacena temporalmente el producto 38.34 0.00 0.00
TOTAL 36.00 999.48 9 7 9 2
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Figura 6.5. Diagrama de operaciones para la elaboracién de botes de 3.75 kg de mango deshidratado y enchilado.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

MATERIAL:
DIAGRAMA : 02 HOJA Num. 01 RESUMEN
Objetivo: ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA ECONOMIA
Detallar las actividades del proceso de
produccion del mango deshidratado y OPERACION O 9
enchilado en su presentacion botes de 3.75| TRANSPORTE = 7
kg. ESPERA D 0
Sce::r:i\(lilrgg?; enchilar mango INSPECGION Ll 9
METODO: ALMACENAMIENTO Y/ 5
Deshidratacion Osmética
DISTANCIA
LUGAR: Linea de produccién, TIEMPO
OPERARIO(S) FICHA NUM. COSTO
MANO DE OBRA $
MATERIAL
COMPUESTO POR: FECHA
APROBADO POR: FECHA: TOTAL... | $
CANT.. DISTANCIA TIEMPO SIMBOLO OBSERVACIONES
DESCRIPCION Kg. (mts) mm-ss) |O =D O |V
Lider de operaciones recibe el mango 100 1.00 \\‘
Lider de operaciones checa el mango y selecciona el o
mango para el proceso 100 1.00 60.00
Operador 1 transporta el mango a la bascula 95 2.00 10.00
Operador 1 pesa el mango 95 0.00 5.00
Operador 1 lleva el mango a la lavadora de vegetales 95 2.00 10.00
y frutas ) )
Operador 1 Inspecciona el funcionamiento de la
lavadora de vegetales y frutas 95 0.00 57 ‘/
Operador 2Transporta el mango a la maquina 95 2.00 . (
peladora ) ~—
Operador 2 Inspecciona el funcionamiento de la 95 0.00 47.50
maquina peladora ) ) _
7 ,
O’perador 2 Transporta a almacén temporal la 61.75 10.00 10.00 <
cdascara y el hueso del mango
Operador 2 Inspecciona el cortado de mango en tiras 33.25 0.00 4.00 /’
Transporte de mango a contenedores 33 5.00 10.00
Operador 2 Inspecciona el agregado del jarabe de 33 0.00 : \
glucosa. )
Operador 2 Verifica el contenedor con el jarabe de 0.00 300.00 l
glucosa ) i
Operador 2 Inspecciona la deshidratadora osmética 0.00 - //
Operador 2 Saca las tiras de mango del jarabe de 34 0.00 60.00 ——
glucosa ) )
Operador 2 transporta en charolas a anaqueles para
secado 35.70 4.00 10.00 \
Técnico en alimentos, Checa el secado al medio D)
ambiente 38.34 0.00 120.00 L
Técnico en alimentos, Suministra el chile Piquin en la
maquina dosificadora 312 0.00 8.56 —
Técnico en alimentos, Supervisa el funcionamiento
de la dosificadora de sélidos. 0.05 0.00 120.00 ’>
Técnico en alimentos checa la humedad del mango 38.43 0.00 10.00
Técnico en alimentos, si no cumple con el nivel de 38.43 5.00 10.00
humedad requerido de manda a enjuagado de fruta. } )
Técnico En alimentos, inspecciona el enjuagado y } 0.00 20.00
envia nuevamente a contenedor. ) )
Ope(ador 3 Ope@ la maquina empaquetadora y la 38.34 0.00 104
dosificadora de sélidos
Operador 3 .Opera etiquetadora y selladora de 38.34 200 7.00 \
producto terminado
i - S
Opel_'ador 3 Se realiza el embalaje del producto 38.34 200 10.00 \
terminado o
Operador 4 Almacena temporalmente el producto 38.34 0.00 0.00
TOTAL 36.00 890.30 9 7 0 9 2
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

Figura 6.6. Diagrama de operaciones para la elaboracién de bolsas de 30 gr de pifia deshidratada y enchilada.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

MATERIAL:
DIAGRAMA : 03 HOJA Nim. 01 RESUMEN
Objetivo: ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA ECONOMIA
Detallar las actividades del proceso de
produccion de la pifa deshidratada y OPERACION O 9
enchilada en su presentacion de bolsas de 30 TRANSPORTE '=.'> 7
g ESPERA D ¢
gg;rt:i\grgg?: enchilar pifia INSPECCION L] 9
METODO. P ALMACENAMIENTO  V/ 5
Deshidratacién Osmética
DISTANCIA

LUGAR: Linea de produccién, TIEMPO
OPERARIO(S) FICHA NUM. COSTO

MANO DE OBRA $

MATERIAL
COMPUESTO POR: FECHA
APROBADO POR: FECHA: TOTAL... | $

CANT.. DISTANCIA TIEMPO SIMBOLO RSERVACIONE
DESCRIPCION Kg. (mts) mm-ss) O =D OV OBSERVACIONES
Lider de operaciones recibe la pifia 100 1.00 \\‘
L]gler de operaciones checa la pifia y selecciona la 100 1.00 60.00
pifia para el proceso
Operador 1 transporta la pifia a la bascula 95 2.00 10.00
Operador 1 pesa la pifia 95 0.00 5.00
f?ﬁz;ador 1 lleva la pifa a la lavadora de vegetales y 95 200 10.00
Operador 1 Inspecciona el funcionamiento de la
lavadora de vegetales y frutas 95 0.00 57 ‘/
Operador 2Transporta la pifia a la maquina peladora 95 2.00 -
Opera}dor 2 Inspecciona el funcionamiento de la 95 0.00 47.50 )
maquina peladora /
Operador 2 Transporta a almacén temporal la
cascara y las hojas de la pifa. 61.75 10.00 10.00
Operador 2 Inspecciona el cortado de la pifia en tiras 33.25 0.00 4.00 />
Transporte de la pifia a contenedores 33 5.00 10.00 -
Operador 2 Inspecciona el agregado del jarabe de 33 0.00 :
glucosa.
Operador 2 Verifica el contenedor con el jarabe de ’
glucosa 0.00 300.00
Operador 2 Inspecciona la deshidratadora osmética 0.00 -
Operador 2 Saca los trozos de pifia del jarabe de
glucosa 34 0.00 60.00 | =
Operador 2 transporta en charolas a anaqueles para T~
v 35.70 4.00 10.00 \\
Tecmco en alimentos, Checa el secado al medio 38.34 0.00 120.00 >
ambiente
Técnico en alimentos, Suministra el chile Piquin en la
maquina dosificadora 312 0.00 8.56 <‘
Técnico en alimentos, Supervisa el funcionamiento 0.05 0.00 120.00 e
de la dosificadora de sélidos. i ) i
Técnico en alimentos checa la humedad del mango 38.43 0.00 10.00
Técnico en alimentos, si no cumple con el nivel de 38.43 5.00 10.00
humedad requerido de manda a enjuagado de fruta. i )
Tecrnco En alimentos, inspecciona el enjuagado y } 0.00 20.00
envia nuevamente a contenedor.
Operador 3 Opera la maquina empaquetadora y la
dosificadora de sélidos 38.34 0.00 21.35
Operador 3 Opera etiquetadora y selladora de \
producto terminado 38.34 2.00 96.07
Operador 3 Se realiza el embalaje del producto N
terminado 38.34 2.00 10.00 NG
Operador 4 Almacena temporalmente el producto 38.34 0.00 0.00
TOTAL 36.00 999.48 9 7 9 2
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

Figura 6.7. Diagrama de operaciones para la elaboracién de botes de 3.75 kg de pina deshidratada y enchilada.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

MATERIAL:
DIAGRAMA : 04 HOJA Num. 01 RESUMEN
Objetivo: ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA ECONOMIA
Detallar las actividades del proceso de
produccion de la pifa deshidratada vy OPERACION O 9
enchilada en su presentacién botes de 3.75 TRANSPORTE '=.'> 7
kg. ESPERA D ¢
gg;rt:i\grgg?;/ enchilar pifia INSPECCION L] 9
METODO: ALMACENAMIENTO Y/ 5
Deshidratacién Osmética
DISTANCIA

LUGAR: Linea de produccién, TIEMPO
OPERARIO(S) FICHA NUM. COSTO

MANO DE OBRA $

MATERIAL
COMPUESTO POR: FECHA
APROBADO POR: FECHA: TOTAL... | $

CANT.. DISTANCIA TIEMPO SIMBOLO RSERVACIONE
DESCRIPCION Kg. (mts) mm-ss) O =D OV OBSERVACIONES
Lider de operaciones recibe la pifia 100 1.00 \\‘
Lider de operaciones checa la pifia y selecciona la 100 1.00 60.00 o
pifa para el proceso ) )
Operador 1 transporta la pifia a la bascula 95 2.00 10.00
Operador 1 pesa la pifia 95 0.00 5.00
Operador 1 lleva la pifia a la lavadora de vegetales y 95 200 10.00
frutas ) )
Operador 1 Inspecciona el funcionamiento de la
lavadora de vegetales y frutas 95 0.00 57 ‘/
Operador 2Transporta la pifia a la maquina peladora 95 2.00 -
Operador 2 Inspecciona el funcionamiento de la 95 0.00 47.50
maquina peladora ’ ) />
Operador 2 Transporta a almacén temporal la
cascara y las hojas de la pifa. 61.75 10.00 10.00
Operador 2 Inspecciona el cortado de la pifia en tiras 33.25 0.00 4.00 />
Transporte de la pifia a contenedores 33 5.00 10.00 -
Operador 2 Inspecciona el agregado del jarabe de 33 0.00 :
glucosa. )
Operador 2 Verifica el contenedor con el jarabe de ’
glucosa 0.00 300.00
Operador 2 Inspecciona la deshidratadora osmética 0.00 -
Operador 2 Saca los trozos de pifia del jarabe de
glucosa 34 0.00 60.00 | =
Operador 2 transporta en charolas a anaqueles para T~
v 35.70 4.00 10.00 \\
Técnico en alimentos, Checa el secado al medio 38.34 0.00 120.00 >
ambiente i ) i
Técnico en alimentos, Suministra el chile Piquin en la
maquina dosificadora 312 0.00 8.56 <‘
Técnico en alimentos, Supervisa el funcionamiento 0.05 0.00 120.00 e
de la dosificadora de sélidos. i ) i
Técnico en alimentos checa la humedad del mango 38.43 0.00 10.00
Técnico en alimentos, si no cumple con el nivel de 38.43 5.00 10.00
humedad requerido de manda a enjuagado de fruta. i )
Técnico En alimentos, inspecciona el enjuagado y } 0.00 20.00
envia nuevamente a contenedor. ) )
Operador 3 Opera la maquina empaquetadora y la
dosificadora de sélidos 38.34 0.00 1.24
Operador 3 Opera etiquetadora y selladora de \
producto terminado 38.34 2.00 7.00
Operador 3 Se realiza el embalaje del producto N
terminado 38.34 2.00 10.00 NG
Operador 4 Almacena temporalmente el producto 38.34 0.00 0.00
TOTAL 36.00 890.30 9 7 0 9 2
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

6.6

Elaboracion de balances de materia y energia.

6.6.1 Para el procesado el mango

1) Recepcion y Preparacion de la fruta.

Insumos

—

100 kg de Mango.
Se considera el 5% de
Merma de frutos.

Energia Eléctrica: 2.5kw/h
Tiempo: 60 min.

2) Pesado de la fruta.

Insumos

—

95 kg de Mango.

Se considera el 5% de Merma
de frutos.

Energia: Baterias Alcalina
Tiempo: 5 min.

3) Lavado de fruta.

Insumos

—

95 kg de Mango.

Energia Eléctrica: 2.5kw/h
Tiempo: 57 min.

Agua: 20 litros.

Proceso

Seleccion de Fruta
Banda
Transportadora.
Vel: 5km/hr.

Proceso

Pesado de fruta.
Bascula.
Cap. 100 kg

Proceso

Lavado de fruta
Lavadora
Cap 100 kg/hr

Resultado

—

95 kg de mango listo
para procesar

5kg de mango para
desecho.

Resultado

—

95 kg de mango listo
para procesar

Resultado

—

95 kg de mango listo para
procesar.

Agua: 19 litros

Se desperdicia el 5% de
agua
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

4) Pelado de la fruta.

Insumos

P—

95 kg de Mango.
Energia Eléctrica: 2.5 kw/hr
Tiempo: 47.5 min.

Proceso

Pelado de la fruta
Peladora
Cap. 120 kg/hr

5) Formacion de rebanadas de mango

Insumos

P—

33.25 kg mango

Energia Eléctrica: 2.5kw/h
Tiempo: 4 min.

6) Inmersion en jarabe

Insumos

Proceso

Cortado de fruta

Cap. 500 kg/hr

Cortadora de frutas.

Proceso

P

33 kg de Mango rebanado

20 litros jarabe de glucosa a 70°
Br.

Inmersion en jarabe
Deshidratadora
Cap. 1.5 m3

Energia Calorifica: 100°C 1kg/hr
Energia Eléctrica : 1.5 kw/hr
Tiempo: 300 min.

3 litros de Vapor de Agua

Resultado

r—

33.25 kg mango a proceso (35%).
28.50 kg hueso de mango (30%)
33.25 kg cascara de mango (35%)

Resultado

r—

33 kg mango rebanado
0.25 kg de triturado

Resultado

PE—

34 kg de mango para procesar
12 litros de jarabe de glucosa
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

7) Extraccion y enjuague

Insumos

—

34 kg mango cortado
Energia eléctrica: 1.5 kw/hr
Tiempo: 60 minutos

8) Agregar chile piquin

Insumos

C—

35.70 kg de mango cortado y
deshidratado

3.1237 kg de chile piquin
Energia Eléctrica : 1.0 kw/hr
Tiempo: 8.56 min.

9) Secado al ambiente

Insumos

P

38.43 kg de mango
deshidratado y enchilado
Tiempo: 120 minutos

10) Control de calidad

Insumos

—

38.43 kg de mango
deshidratado y enchilado
Tiempo: 10 min.

Proceso Resultado
Extraccion y enjuague |:>
Contenedores
Cap 1.45m3 Aumento de Peso por el
azucar 5%
35.70 fruta deshidratada.
Proceso Resultado

Agregar Chile piquin
Dosificadora de Soélidos
Cap. 250 kg/hr

Proceso

Secado al ambiente
Gabinete espiquero
Cap 8.00 m2

Proceso

Control de Calidad

Prueba de pH

C—

38.43 kg de mango deshidratado y
enchilado

0.388 kg de merma de fruto y chile
piquin (1%)

Resultado

P

38.43 kg de mango
deshidratado y enchilado

Resultado

—

38.06 kg de mango deshidratado y
enchilado

0.384 kg de merma para pruebas de
calidad (1%)
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

11) Empaquetado.

Insumos Proceso Resultado
[C— Empaquetado [—
Dosificadora de solidos
38.43 kg de mango deshidratado y Cap 500 (botes 3'75,)(hr 10.248 bote; de 3.75 kg de
enchilado Empaquetadora de sélidos mar;glo c;Jeshldratado y
11 botes de 3.75 kg 3600 (30 gr)/hr enchilado o
12181 bolsas de celofan. 1281 boc:sailge ?Ogr de
Tiempo botes 3.75 kg:1.24 min mar;glodes idratado y
Tiempo bolsa de 30 gr: 21.35 min. enchilado.
Energia: 2.5 kw/hr
12) Etiquetado
Insumos Proceso Resultado

[ Etiquetado [ —

10.248 botes de 3.75 kg de mango Etiquetadora

i - Cap 800 sellos hr.
deshidratado y enchilado o
10 Etiquetas de calcamonia 10 bqtes de 3.75 kg .de mango
deshidratado y enchilado
10 tapas para botes 1281 bol de 30ar d
1281 bolsas de 30gr de mango d h'dotsads © ghr'l imango
deshidratado y enchilado. eshidratado y enchilado.

1281 Etiquetas

Tiempo botes: 7 min
Tiempo bolsas: 96.07 min
Energia: 1 kw/hr
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

6.6.1 Para el procesado de la pifa

1) Recepcion y Preparacion de la fruta.

Insumos

P—

100 kg de Pina.
Se considera el 5% de
Merma de frutos.

Energia Eléctrica: 2.5kw/h
Tiempo: 60 min.

2) Pesado de la fruta.

Insumos

P—

95 kg de Pina.

Se considera el 5% de Merma
de frutos.

Energia: Baterias Alcalina
Tiempo: 5 min.

3) Lavado de fruta.

Insumos

—

95 kg de Pina.

Energia Eléctrica: 2.5kw/h
Tiempo: 57 min.

Agua: 20 litros.

Proceso

Seleccion de Fruta
Banda
Transportadora.
Vel: 5km/hr.

Proceso

Pesado de fruta.
Bascula.
Cap. 100 kg

Proceso

Lavado de fruta
Lavadora
Cap 100 kg/hr

Resultado

P

95 kg de pina listo para
procesar

5kg de pifia para
desecho.

Resultado

PE—

95 kg de pifia listo para
procesar

Resultado

—

95 kg de pina lista para
procesar.

Agua: 19 litros

Se desperdicia el 5% de
agua
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

4) Pelado de la fruta.

Insumos

r—

95 kg de Pina.
Energia Eléctrica: 2.5 kw/hr
Tiempo: 47.5 min.

Proceso

Pelado de la fruta
Peladora
Cap. 120 kg/hr

5) Formacion de trozos de pifia

Insumos

r—

33.25 kg pifia
Energia Eléctrica: 2.5kw/h
Tiempo: 4 min.

6) Inmersion en jarabe

Insumos

Proceso

Cortado de fruta

Cap. 500 kg/hr

Cortadora de frutas.

Proceso

r—

33 kg de pifia en trozos

20 litros jarabe de glucosa a 70°
Br.

Inmersion en jarabe
Deshidratadora
Cap. 1.5 m3

Energia Calorifica: 100°C 1kg/hr
Energia Eléctrica : 1.5 kw/hr
Tiempo: 300 min.

3 litros de Vapor de Agua

Resultado

r—

33.25 kg pifia a proceso (35%).
33.25 kg hojas de pina (35%)
28.25 kg cascara de pifa (30%)

Resultado

r—

33 kg pifia rebanado
0.25 kg de triturado

Resultado

P

34 kg de pifia para procesar
12 litros de jarabe de glucosa
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

7) Extraccion y enjuague

Insumos

—

34 kg pina cortado
Energia eléctrica: 1.5 kw/hr
Tiempo: 60 minutos

8) Agregar chile piquin

Insumos

C—

35.70 kg de pina cortada y
deshidratada

3.1237 kg de chile piquin
Energia Eléctrica : 1.0 kw/hr
Tiempo: 8.56 min.

9) Secado al ambiente

Insumos

P

38.43 kg de pina
deshidratada y enchilada
Tiempo: 120 minutos

10) Control de calidad

Insumos

—

38.43 kg de pifa
deshidratado y enchilado
Tiempo: 10 min.

Proceso Resultado
Extraccion y enjuague |:>
Contenedores
Cap 1.45m3 Aumento de Peso por el
azucar 5%
35.70 fruta deshidratada.
Proceso Resultado
Agregar Chile piquin

Dosificadora de Sélidos
Cap. 250 kg/hr

Proceso

Secado al ambiente
Gabinete espiquero
Cap 8.00 m2

Proceso

Control de Calidad
Prueba de pH

C—

38.43 kg de pifia deshidratado y
enchilado

0.388 kg de merma de fruto y chile
piquin (1%)

Resultado

P

38.43 kg de pifa
deshidratado y enchilado

Resultado

—

38.06 kg de pifia deshidratado y
enchilado

0.384 kg de merma para pruebas de
calidad (1%)
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

11) Empaquetado.

Insumos

PE—

38.43 kg de pina deshidratado y
enchilado

11 botes de 3.75 kg

12181 bolsas de celofan.
Tiempo botes 3.75 kg:1.24 min

Tiempo bolsa de 30 gr: 21.35 min.

Energia: 2.5 kw/hr

12) Etiquetado

Insumos

CE—

10.248 botes de 3.75 kg de pifa
deshidratado y enchilado o

10 Etiquetas de calcamonia

10 tapas para botes

1281 bolsas de 30gr de pina
deshidratado y enchilado.

1281 Etiquetas

Tiempo botes: 7 min

Tiempo bolsas: 96.07 min
Energia: 1 kw/hr

Proceso

Empaquetado
Dosificadora de solidos
Cap 500 (botes 3.75)/hr

Empaquetadora de sélidos

3600 (30 gr)/hr

Proceso

Etiquetado
Etiquetadora
Cap 800 sellos hr.

Resultado

I—

10.248 botes de 3.75 kg de
pifa deshidratado y
enchilado o

1281 bolsas de 30gr de pifia
deshidratado y enchilado.

Resultado

P—

10 botes de 3.75 kg de pifa
deshidratado y enchilado
1281 bolsas de 30gr de pifia
deshidratado y enchilado.
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

6.7 Diseino de los sistemas de manejo y transporte de materiales.

PLANO DE RECORIDO DEL PRODUCTO

| 43,81
,| ]

WIsLIDAD
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

6.8 Seleccion y especificaciones de maquinaria y equipo.

Tabla 6.1 Especificaciones de Maquinaria y Equipo

TBS,

Proveedor:
Innovacion Digital en
Basculas, S.A. de C.V.
Playa #508. Col. Nueva
Morelos

Monterrey, N.L.,
México, 64180

Tel: +52(81) 8365
2422; Fax:
+52(81)8370 2443
www.basculaspoise.com
info@basculaspoise.com

* Unidades en kg y Ib

+ Base de aluminio tipo concha
35.58 cms x 30.48 cms x
7.62cms

* De bajo
perfil

* Display de
LED de 6
digitos de 0.6”
de altura

« Alimentacion
de 120 VAC o
6 Baterias AA
* Disefo en
aluminio que
la hace ligera,
pero a su

vez bastante robusta, s6lo pesa
7.8 kg

* Indicador construido en acero
inoxidable

* Funciones de cero y tara

L . Costo Costo
Maquinaria o , .. Cantidad o
No. g quipo Caracteristicas Requerida Unitario Total
(M.N.) (M.N.)
1 Banda Altura: 1.20mt 2 45,000.00 90,000.00
Transportadora, de | Ancho: 0.70 mt
Banda con malla t?)rrf’:ljr:lftg:energia 25K
1 2.5 Kw
forrada de lona. Capacidad: 25-30 kg
Proveedor: Velocidad: Hasta 5 km/hora
Magquinaria Jersa, S.A. de
C.V.
Emiliano Zapata No. 51
Col. San José Buenavista
Cuautitlan Izcalli, Edo. de
Méx.
C.P. 54710, México
Tel.: (52) 55-5889-0006
Fax: (52) 55-5889-0234
2 Contenedores con | Altura: 0.80mt 4 8,000.00 32,000.00
ruedas, de acero | Ancho: 0.70 mt
inoxidable. Largo: 1.0 mt )
Consumo de energia: 0.00
Capacidad: 0.56 m3
Proveedor: .
Magquinaria Jersa, S.A. de Velocidad: 0.00
C.V.
Emiliano Zapata No. 51
Col. San José Buenavista
Cuautitlan Izcalli, Edo. de
Méx.
C.P. 54710, México
Tel.: (52) 55-5889-0006
Fax: (52) 55-5889-0234
3 Béascula Industrial, | ¢ Capacidades de 50kg a 350kg 1 28,000.00 28,000.00
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

Tabla 6.1 Especificaciones de Maquinaria y Equipo

. . Costo Costo
Maquinaria o , .. Cantidad o
No. g quipo Caracteristicas Requerida Unitario Total
(M.N.) (M.N.)
4 Lavadora de Altura: 1.40mt 1 146,000.00 146,000.00
Vegetales y Frutas | Ancho: 1.10 mt
Largo: 1.60 mt
Proveedor: Consumo de energia: 2.5 Kw
ltarnex SA de CV Capacidad: 1000 kg
Playa Langosta # 225 Velocidad: Hasta 100kg/hora
Col. Marte, Iztacalco,
México DF 08830
Tel. 55792209 y
5579 97 86
5 Peladora de frutas | Altura: 1.40mt 1 164,500.00 | 164,500.00
y VerduraS, con Ancho: 0.80 mt
pelado de pina. Capacidad: 20 kg
Velocidad: 800 kg/hr.
Proveedor:
Magquinaria Jersa, S.A. de
C.V.
Emiliano Zapata No. 51
Col. San José Buenavista
Cuautitlan Izcalli, Edo. de
Méx.
C.P. 54710, México
Tel.: (52) 55-5889-0006
Fax: (52) 55-5889-0234
6 Cortadora de Se caracterizan por su fortaleza, 1 96,200.00 96,200.00

Frutas y Verduras,
incluye la
adaptacion para el
picado de la pifia.

Proveedor:
Itarnex SA de CV
Playa Langosta # 225
Col. Marte, Iztacalco,
México DF 08830
Tel. 55792209y
557997 86

alta produccién, excelente
calidad de corte, facilidad de
limpieza y minimo

mantenimiento, estan disefiadas
para cortar en rebanadas, cubos
0 bastones, productos como
frutas frescas descarozadas,
secas o glaseadas.

Altura: 0.60mt

Ancho: 0.80 mt

Largo: 1.4 mt

Consumo de energia: 2.5 Kw
Capacidad: 20 kg

Velocidad: 500 kg/hr.

;ﬁk
e

"=
i "'=Tﬁ
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

Tabla 6.1 Especificaciones de Maquinaria y Equipo

L . Costo Costo
Maquinaria o , .. Cantidad o
No. g quipo Caracteristicas Requerida Unitario Total
(M.N.) (M.N.)
7 Contenedor de Altura: 1.80mt 4 22,000.00 88,000.00
Acero inoxidable, | Ancho: 0.70 mt
para proceso. Largo: 0.70 mt
Diametro interior: 0.68 mt
Proveedor: Consumo de energia: 1.5 Kw
Magquinaria Jersa, S.A. de | Capacidad: 1.45 m3
C.V. Velocidad: 0.00
Emiliano Zapata No. 51
Col. San José Buenavista
Cuautitlan Izcalli, Edo. de
Méx.
C.P. 54710, México
Tel.: (52) 55-5889-0006
Fax: (52) 55-5889-0234
8 Gabinete Altura: 1.80mt 9 6,700.00 60,300.00
espigueroy de Ancho: 0.80 mt
acero inoxidable Largo: 1.0 mt )
Consumo de energia: 2.5 Kw
Proveedor: Capacidad: 8 charolas de 0.80
Industrial Carranza S.A.de | mt de ancho por 1 mt de largo.
C.v. Velocidad: 0.00
Avenida Eugenio Garza
Sada 4493 sur Apartado [—
Postal 4655 —
C.P. 64880 ,Monterrey,
Nuevo Leon. Teléfono
Fax (81) - 8365-0750
(81)1208-3103
9 Dosificador de Altura: 0.60mt 1 42,000.00 42,000.00

solidos,

Proveedor:
Magquinaria Jersa, S.A. de
C.V.

Emiliano Zapata No. 51
Col. San José Buenavista
Cuautitlan Izcalli, Edo. de
Méx.

C.P. 54710, México

Tel.: (52) 55-5889-0006
Fax: (52) 55-5889-0234

Ancho: 0.60 mt

Largo: 0.80 mt

Consumo de energia: 1.00 Kw
Capacidad: 50 kg

Velocidad: 250 kg/hr.

b¥
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

Tabla 6.1 Especificaciones de Maquinaria y Equipo

o . Costo Costo
Maquinaria o [ e Cantidad o
No. g quipo Caracteristicas Requerida Unitario Total
(M.N.) (M.N.)
10 Deshidratadora Altura: 1.50mt 1 234,000.00 | 234,000.00
Ancho: 1.00 mt
Proveedor: Largo: 1.00 mt
Magquinaria Jersa, S.A. de | Consumo de energia: 1.5 Kw
(E:;TYi.Iiano Zapata No. 51 Capacidad: 1.5 m3
Col. San José Buenévista Velocidad: 120 kg/hr
Cuautitlan Izcalli, Edo. de
Méx.
C.P. 54710, México
Tel.: (52) 55-5889-0006
Fax: (52) 55-5889-0234
11 Empaquetadora de | Altura: 2.40mt 1 260,000.00 | 260,000.00
soblidos. Ancho: 1mt
Largo: 1mt
Proveedor: Consumo de energia: 2.5
Magquinaria Jersa, S.A. de Kw
C.v. Consumo de aire: 100It/min
Emiliano Zapata No. 51 Estructura: un cabezal
Col. San José Buenavista . s
Cuautitian Izcali, Edo. de | Ca@Pacidad: min 200cc
Méx. med 1.000cc
C.P: 54710, México max 2.000cc
Lo Egg; S o e Velocidad: Hasta 3.600
’ bolsas/hora
12 Llenadora y Altura: 1.20mt 1 160,000.00 | 160,000.00
etiquetadora, Ancho: 0.80 mt
Largo: 1.00 mt
Proveedor: Consumo de energia: 1.00 Kw
BRAHER Capacidad: 10 unidades
BRAHER INTERNA | Velocidad: 800 sellos/hr.
CIONAL, S.A
BRAHER
BRAHER

INTERNACIONAL,
S.A. Avd. Carlos |,
14-1°C 20011 San
Sebastian, Espana
Distribuidor en
México
(55)55264556
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

Tabla 6.2 Especificaciones de Equipo Auxiliar

No.

Maquinaria o
Equipo

Caracteristicas

Cantidad
Requerida

Costo
Unitario
(M.N.)

Costo
Total
(M.N.)

Mesa de trabajo,
de Acero
Inoxidable

Proveedor:
Magquinaria Jersa, S.A. de
C.V.

Emiliano Zapata No. 51
Col. San José Buenavista
Cuautitlan Izcalli, Edo. de
Méx.

C.P. 54710, México

Tel.: (52) 55-5889-0006
Fax: (52) 55-5889-0234

Altura: 1.00mt
Ancho: 0.80 mt
Largo: 1.60 mt

4

4,500.00

18,000.00

Tanque para Agua
Rotoplas

Proveedor:

Capacidad: 2500 lts

12,600.00

25,200.00

Tanque
Estacionario para
gas

Proveedor:
PREBENGAS, S.A.
DE C.V.

Av. Planeacién No.
150, Zona Industrial,
Apdo Postal434,
C.P.78090, San Luis
Potosi S.L.P.
México, Tel:
(444)8246350
Email:prebenga@pro
digy.net.mx

Largo: 1.63 mt
Diametro: 0.60 mt
Capacidad: 600 kg

14,200.00

14,200.00

Modulo de Calidad
en Humedad.

15,000.00

15,000.00
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

Tabla 6.2 Especificaciones de Equipo Auxiliar

.. . Costo Costo
No. Magu:jnia:;a o Caracteristicas F({:eant}::'?:a Unitario Total
quip q (M.N.) (M.N.)
5 Taras para manejo 100 68.00 6,800.00
de producto
6 Diablitos manuales 4 690.00 2,760.00
7 Extractor de Aire 2 6,520.00 13,040.00
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

6.9 Seleccion y especificacion de los servicios auxiliares.

Para el proceso de deshidratacion de mango y pifia se necesita:

1) Energia eléctrica tipo industrial de 220 kw, trifasica.

2) GasLP.

3) Agua Potable.

De acuerdo con los balances de materia y energia del proceso, se obtiene la tabla de
consumos de energia.

Tabla 6.3 Consumos de Energia eléctrica para la elaboracion de 1281 bolsas de 30 gr de mango y pifia
deshidratado y enchilado.

SERVICIOS AUXILIARES

PROCESO ENERGIA ELECTRICA GAS LP (KG) AGUA POTABLE
(KW) (M3)
Recepcion y 2 5000

preparacion de frutas

Pesado de frutas

Lavado de fruta 2.3750 0.02
Pelado de fruta 1.9791

Formacién de 0.1660

rebanadas de mango

Inmersién en jarabe 7.5000 5.0000

Extraccién y enjuague 6.000

Agregar Chile piquin 0.1426

Secado al ambiente

Control de calidad

Empaquetado 0.8958
Etiquetado 1.6010
Total 23.1595 5.0000 0.02

Para determinar los consumos por kg de producto se tiene que 1281 bolsitas de 30 gr
equivalen a 38.43 kg, dividiendo los totales de la tabla 6.3 se tiene que para kg de
mango deshidratado se requeriran.

Tabla 6.4 Consumos de Energia eléctrica para la elaboracién de 1 kg de mango y pifia deshidratado y enchilado.

SERVICIOS AUXILIARES
ENERGIA ELECTRICA GAS LP (KG) AGUA POTABLE
(KW) (M3)
PARA 38.43 KG 23.1595 5.0000 0.02
CONSUMO POR KG
DE PRODUCTO 0.6026 0.1301 0.0005
TERMINADO
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

De acuerdo con los balances de materia y energia del proceso, se obtiene la tabla de

consumos de energia.

Tabla 6.5 Consumos de Energia eléctrica para la elaboracion de 10.248 botes de 3.75 kg de mango y
pifa deshidratado y enchilado.

SERVICIOS AUXILIARES

PROCESO ENERGIA ELECTRICA GAS LP (KG) AGUA POTABLE
(KW) (M3)
Recepcion y 55000

preparacion de frutas

Pesado de frutas

Lavado de fruta 2.3750 0.02
Pelado de fruta 1.9791

Formacién de 0.1660

rebanadas de mango

Inmersién en jarabe 7.5000 5.0000

Extraccion y enjuague 6.000

Agregar Chile piquin 0.1426

Secado al ambiente

Control de calidad

Empaquetado 0.0083
Etiquetado 0.1166
Total 20.7876 5.0000 0.02

Para determinar los consumos por kg de producto se tiene que 10.248 botes de 3.75
kg equivalen a 38.43 kg, dividiendo los totales de la tabla 6.3 se tiene que para kg de

mango deshidratado se requeriran.

Tabla 6.6 Consumos de Energia eléctrica para la elaboracion de 1 kg de mango y pifia deshidratado y

enchilado.
SERVICIOS AUXILIARES
ENERGIA ELECTRICA GAS LP (KG) AGUA POTABLE

(KW) (M3)
PARA 38.43 KG 20.7876 5.0000 0.02
CONSUMO POR KG
DE PRODUCTO 0.5409 0.1301 0.0005
TERMINADO
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

6.10 Distribucion de los equipos en los edificios.

PLANO DE DISTRIBUCION DE PLANTA (LAYOUT)
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6.11 Planos de distribucion de la planta.

PLANO DE DISTRIBUCION DE PLANTA (LAYOUT)
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Capitulo 6. Ingenieria de Proyecto.

6.12 Condiciones de Higiene y Seguridad Industrial.

La aplicaciéon adecuada de practicas de higiene y sanidad en el manejo de alimentos
reduce considerablemente el riesgo de intoxicaciones para con la poblacién
consumidora, ademas de es garantia de limpieza en el producto.

La higiene personal es la base de la aplicacién de las buenas practicas de manejo, por
lo que toda persona que entre en contacto con materias primas y materiales de
empaque, producto en proceso y producto terminado debera reunir los siguientes
requisitos:

Usar ropa limpia y en algunas areas bata.

Lavarse las manos antes de iniciar el trabajo.

Utilizar cubrebocas y cubrepelo.

Unas cortas y libres de pintura, asi como en algunos casos el uso de guantes de latex.
Prohibido chicles, dulces u otros objetos de consumo dentro del area de produccion.
Prohibido escupir en el area de produccion.

Sé establece como norma que los empleados se presenten a trabajar aseados.

6.13 Normas aplicables al area de alimentos.

NOM — O65-SSAI — 1993 227/02/95 Establece las especificaciones sanitarias de los medios
de cultivo. Generalidades.

NOM —004-STPS-1999 31/05/99 Sistemas de proteccion y dispositivos de seguridad en la
magquinaria y equipo que utilice en los centros de trabajo.

NOM-180-SSAI-1998 30/10/00 Salud ambiental. Agua para uso y consumo humano. Equipos
de tratamientos de tipo domestico. Requisitos sanitarios.

NOM-085-SSA-1994 29/08/96 Establece las especificaciones sanitarias de los guantes de
hule latex natural para cirugia y exploracién en presentacion estéril y no estéril.
NOM-065-SSAI-1993 27/02/95 Establece las especificaciones sanitarias de los medios de
cultivo.

NOM-002-SCFI 13/10/93 Productos preservados contenido neto tolerancias y métodos de
verificacion.

NOM-006-FITO-1995 26/02/96 Establecen los requisitos minimos aplicables a situaciones
generales que deberan cumplir los vegetales, sus productos y subproductos.
NOM-119-SSAI-1994 20/10/95 Bines y Servicios- materias primas para alimentos, productos
de perfumeria y belleza. Colorantes organicos naturales. Especificaciones sanitarias.
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Capitulo 7. Estimacion de la Inversion Fija y del Capital de Trabajo

CAPITULO 7.

ESTIMACION DE LA INVERSION FIJA Y CAPITAL DE TRABAJO

7.1 Estimacion de la Inversion Fija y Capital de Trabajo
En esta fase de la factibilidad de proyectos, el objetivo es la creacion de un informe con los
resultados del estudio de econémico y financiero que contenga los fundamentos de las
decisiones adoptadas y resumira los resultados de la etapa.
Objetivo
Se pretende determinar cual es el monto de los recursos econémicos necesarios para la
realizacién del proyecto, cual sera el costo de operacion, lo cual servira para verificar la
factibilidad de producir y comercializar el mango y la pifia deshidratado y enchilado, para la
zona bajo estudio.
Objetivos especificos.
Los objetivos especificos del estudio técnico del proyecto son:

M Determinar las inversiones del proyecto. |dentificar los activos y su naturaleza que

se necesitan para iniciar las operaciones del proyecto.

™ Determinar el calendario de inversiones para el proyecto.
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Capitulo 7. Estimacion de la Inversion Fija y del Capital de Trabajo

7.1.2. Inversion fija

La inversion fija comprende el conjunto de bienes que no son motivo de transacciones

corrientes por parte de la empresa, que se adquiriran en la etapa de la instalacion de la

planta. La cual se compone para este proyecto de los siguientes rubros:

a) Investigaciones y Estudios Previos:

Tabla 7.1. INVESTIGACIONES Y ESTUDIOS PREVIOS

4 PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
1 Estudio de Mercado $25,000.00 $25,000.00
1 Estudio para disefio y distribucién de planta $45,000.00 $45,000.00
SUBTOTAL $70,000.00
IVA. 15.00% $10,500.00
TOTAL $80,500.00
b) Organizacion de la Empresa:
Tabla 7.2.GASTOS DE ORGANIZACION DE LA EMPRESA
4 PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
Costo de Constitucién de la Sociedad
1 Anonimo (Acta Constitutiva). $5,000.00 $5,000.00
SUBTOTAL $5,000.00
IVA 15.00% $750.00
TOTAL $5,750.00
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Capitulo 7. Estimacion de la Inversion Fija y del Capital de Trabajo

c) Elaboracién del Proyecto final:

Tabla 7.3 GASTOS DE ELABORACION DEL PROYECTO FINAL

4 PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
1 Gastos de Elaboracion del Proyecto Final $55,000.00 $55,000.00
SUBTOTAL $55,000.00
IVA 15.00% $8,250.00
TOTAL $63,250.00
d) Maquinaria y Equipo:
Tabla 7,4. COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO
: PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 7%
> SSTgr?aTransportadora, banda forrada $45.000.00 $90.000.00 $6.300.00
4 IC;‘](;T(tenedores con ruedas de Acero $8.,000.00 $32,000.00 $2.240.00
1 Bascula Industrial TBS $28,000.00 $28,000.00 $1,960.00
1 Lavadora de Vegetales y frutas $146,000.00|| $146,000.00| $10,220.00
Peladora de frutas y verduras con
1 Adaptacién a pelado de pina $164,500.00 $164,500.00| $11,515.00
Cortadora de Frutas y verduras,
1 incluye adaptacion para el picado de la $96,200.00 $96,200.00 $6,734.00
pina
4 Contenedor de acero inox. p/proceso $22,000.00 $88,000.00 $6,160.00
9 Gabinete espiguero de acero inox. $6,700.00 $60,300.00 $4,221.00
1 Dosificador de soélidos $42,000.00 $42,000.00 $2,940.00
1 Deshidratadora $234,000.00 $234,000.00| $16,380.00
1 Er."paq“e‘adora de sblidos y $260,000.00| $260,000.00| $18,200.00
tiquetadora
1 Llenadora, Taponadora y Etiquetadora $160,000.00| $160,000.00| $11,200.00
SUBTOTAL | $1,401,000.00| $98,070.00
IVA 15.00%| $210,150.00
TOTAL $1,611,150.00 | $98,070.00
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e) Utillaje:
Tabla 7.5. COSTO DE UTILLAJE
4 PRECIO DEPRERCIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 10%
4 Mesa de Trabajo Acero Inoxidable 1.6 x 1 m | $4,500.00|  $18,000.00|  $1,800.00
2 Tanque para Agua Rotoplas de 2.5m3 $12,600.00 $25,200.00|  $2,520.00
1 Tanque estacionario para gas 600kg $14,200.00 $14,200.00 $1,420.00
1 Modulo de Calidad en Humedad $15,000.00 $15,000.00 $1,500.00
100 Taras para manejo del producto de 35 kg. $68.00 $6,800.00 $680.00
4 Diablitos manuales $690.00 $2,760.00 $276.00
2 Extractores de aire $6,520.00 $13,040.00 $1,304.00
SUBTOTAL $95,000.00 $9,500.00
IVA 15.00% $14,250.00
TOTAL| $109,250.00 $9,500.00
f) Instalacion de Maquinaria y Equipo:
Tabla 7.6.COSTO DE INSTALACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO
' PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 7%
Servicio de instalacion de Equipo de
2 Proceso, incluye accesorios, cableado, y $85,200.00|f $170,400.00| $11,928.00
conexiones.
SUBTOTAL $170,400.00| $11,928.00
IVA 15.00% $25,560.00
TOTAL| $195,960.00| $11,928.00
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g) Equipo de Transporte:

Tabla 7.7. EQUIPO DE TRANSPORTE

< PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 25%
Camioneta Estacas Nissan
3 Trans/Manual con caja metaliza cerrada $175,200.00 $525,600.00 $131,400.00
SUBTOTAL || $525,600.00 $131,400.00
IVA. 15.00%| $78,840.00
TOTAL | $604,440.00 $131,400.00
h) Equipo de Oficina:
Tabla 7.8. COSTO DEL EQUIPO DE OFICINA
4 PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 10%
2 Silla ejecutiva MILAN S-309 $1,599.00 $3,198.00 $319.80
2 Silla secretarial PRAGA S-307 $399.00 $798.00 $79.80
1 Silla FIRENZE S-308 $799.00 $799.00 $79.90
8 Sillas de Plastico Color $45.50 $364.00 $36.40
2 Escritorios Ejecutivos ESPANA $4,566.00 $9,132.00 $913.20
2 Escritorios GALES $3,435.00 $6,870.00 $687.00
1 Escritorio Peninsula Sencillo s/luneta $2,155.00 $2,155.00 $215.50
2 Pintarrén $152.50 $305.00 $30.50
4 Archiveros $739.00 $2,956.00 $295.60
4 Sumadora Personal 10 Digitos $256.00 $1,024.00 $102.40
Grapadoras color negro metdlicas
4 ACME $124.00 $496.00 $49.60
2 Perforadora color negro metalica ACME $182.20 $364.40 $36.44
5 Ufa saca grapas color negro ACME $18.50 $92.50 $9.25
4 Organizadores 12 compartimientos $89.50 $358.00 $35.80
Aire Acondicionado Multi Split 3
1 condensadoras $12,500.00| $12,500.00 $1,250.00
SUBTOTAL| $41,411.90 $4,141.19
EQUIPO DE OPERACIONES 20% $8,282.38 $828.24
EQUIPO DE ADMINISTRACION 80% $6,625.90 $3,312.95
IVA 15% $6,211.79 $621.18
TOTAL ANUAL $47,623.69 $4,762.37
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i) Equipo de Computo:

Tabla 7.9. COSTO DEL EQUIPO DE COMPUTO

2 PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 30%
5 ggmputadoras Dell 120 Gb dd 512 Mb $8.500.00| $42.500.00 $12,750.00
2 Impresora inyeccion de tinta HP 620C $850.00 $1,700.00 $510.00
1 I6m08resora matriz de punto Seykotcha $1.200.00 $1.200.00 $360.00
5 1F{g(g);(L)Jlador de voltaje Printaform ARV $400.00 $2.000.00 $600.00
SUBTOTAL || $44,200.00 $14,220.00
EQUIPO DE OPERACIONES 20%| $8,840.00 $2,844.00
EQUIPO DE ADMINISTRACION 80%| $35,360.00 $11,376.00
IVA 15%| $6,630.00 $2,133.00
TOTAL ANUAL || $50,830.00 $16,353.00
j) Software:
Tabla 7.10. COSTO DEL SOFTWARE
4 PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 30%
1 Licencia OffiFast 2000 $6,500.00 $6,500.00 $1,950.00
1 Licencia Ofice 2003 $1,500.00 $1,500.00 $450.00
SUBTOTAL|  $8,000.00 $2,400.00
EQUIPO DE OPERACIONES 30%| $2,400.00 $720.00
EQUIPO DE ADMINISTRACION 70%| $5,600.00 $1,680.00
IVA 15%| $1,200.00 $360.00
TOTAL ANUAL| $9,200.00 $2,760.00
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k) Equipo de Comunicaciones:

Tabla 7.11.COSTO DEL EQUIPO DE COMUNICACIONES

- PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 6%

1 Commutador $4,800.00 $4,800.00 $288.00
5 Teléfonos $450.00 $2,250.00 $135.00
1 Tel-Fax $1,260.00 $1,260.00 $75.60
1 Identificador de llamadas $350.00 $350.00 $21.00
SUBTOTAL $8,310.00 $519.60
EQUIPO DE OPERACIONES 10% $831.00 $51.96
EQUIPO DE ADMINISTRACION 90% $7,479.00 $467.64
IVA 15% $1,246.50 $77.94
TOTAL ANUAL $9,556.50 $597.54

I) Instalacion de Equipo de CoOmputo y Comunicaciones:

Tabla 7.12. COSTO DE LA INSTALACION DE RED DE EQUIPO DE COMPUTO Y COMUNICACIONES

2 PRECIO

CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
1 Instalacion de 5 maquinas en red $1,850.00 $1,850.00
1 Instalacion de conmutador con 5 lineas $2,100.00 $2,100.00
SUBTOTAL $3,950.00
EQUIPO DE OPERACIONES 10% $395.00
EQUIPO DE ADMINISTRACION 90% $3,555.00
IVA 15% $592.50
TOTAL ANUAL $4,542.50
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m) Obra Civil, Servicios Auxiliares e Instalaciones Complementarias:

Tabla 7.13. COSTO REMODELACION Y ADECUACION DE LAS INSTALACIONES

PRECIO
CANTIDAD CONCEPTO UNITARIO TOTAL
" Remodelac!gn de dg mstalamones_ en obra civil, $105,000.00 | $105,000.00
y construccion de oficinas. (obra civil)
1 Instalacion eléctrica para el area operativa $15,000.00]f $15,000.00
1 Instalaciones Especiales $20,000.00( $20,000.00
SUBTOTAL || $140,000.00
EQUIPO DE OPERACIONES 65% | $ 91,000.00
EQUIPO DE ADMINISTRACION 35%|( $49,000.00
IVA $21,000.00
TOTAL ANUAL $161,000.00
n) Equipo de Servicios al Personal:
Tabla 7.14. COSTO DEL EQUIPO DE SERVICIOS AL PERSONAL
, PRECIO DEPRECIACION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL 10%
sillas de pléstico
1 Horno de Microondas 2 ft clbicos $1,200.00 $1,200.00 $120.00
1 Refrigerador 9ft cubicos GE $3,200.00 $3,200.00 $320.00
1 Televisor Sharp 19" $1,700.00 $1,700.00 $170.00
1 Video grabadora VHS Sharp 4 $850.00 $850.00 $85.00
cabezas
1 Locker Metélico de 6 casillero $1,500.00 $1,500.00 $150.00
SUBTOTAL $9,800.00 $980.00
EQUIPO DE OPERACIONES 50% $4,900.00 $490.00
EQUIPO DE ADMINISTRACION 50% $4,900.00 $490.00
IVA 15% $1,470.00 $147.00
TOTAL ANUAL $11,270.00 $1,127.00
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o) Equipo Contra Incendio:

Tabla 7.15. COSTO DE EQUIPO CONTRA INCENDIO

CANTIDAD DESCRIPCION Uy | TOTAL | PEPRECIACION
5 Extintor de 4.5 kilos P.Q.S. ABC $450.00|  $2,250.00 $225.00
12 Sefiales Estandar de 60 cm x 70 cm $42.10 $505.20 $50.52
SUBTOTAL|  $2,755.20 $275.52

WA | 15.00% $413.28
TOTAL ANUAL|  $3,168.48 $275.52
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7.1.3 Estimacion del Capital de Trabajo

Tabla 7.16. DETERMINACION DE LA INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO

CONCEPTO IMPORTE

Sueldos y Salarios con prestaciones para el primer meses $176,858.01
Materia prima para el primer mes $322,319.96
Gastos de papeleria para el primer mes $1,012.72
Gastos de Limpieza y Mantenimiento para el primer mes $582.74
Gastos de equipo de seguridad $12,315.67
Gastos de Servicios durante la Instalacion primeros 9 meses $52,381.80
Deposito a caja chica primer mes para gastos comunes $20,000.00
Inversiones en Bancos $100,000.00
Imprevistos o Contingencias $50,000.00

TOTAL $735,470.90

b) Dinero en Efectivo:

Se esta considerando para el capital de trabajo, contar con un respaldo de dinero en
efectivo de $70,000.00, los cuales seran $20,000.00 para caja chica para gastos corrientes
y un respaldo de $50,000.00 en una cuenta bancaria para imprevistos o contingencias.
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7.1.4. Estimacion de la Inversion Inicial

a) Determinacion de la Inversion en Activo Fijo:

Tabla 7.17.DETERMINACION DE LA INVERSION EN ACTIVO FIJO

CONCEPTO IMPORTE
Inversion en Maquinaria y Equipo $1,611,150.00
?iglrl]c;)(()igﬁelgstalamon de Equipo de Proceso, incluye accesorios, cableado, $195,960.00
Inversién en Utillaje $109,250.00
Inversién en Equipo Contra Incendio $3,168.48
Inversién en Equipo de Oficina $47,623.69
Inversién en Equipo de Computo $50,830.00
Equipo de Comunicaciones $9,556.50
Equipo de Servicios al Personal $11,270.00
Inversion en Software $9,200.00
Instalacién de Equipo de Computo y Comunicaciones $4,542.50
Inversién en Equipo de Transporte $604,440.00
Inversion en Remodelacion y adecuacién de Instalaciones $161,000.00

TOTAL

$2,817,991.17

b) Determinacion de la Inversion en Activo Circulante:

Tabla 7.18. DETERMINACION DE LA INVERSION EN ACTIVO CIRCULANTE

CONCEPTO IMPORTE

Sueldos y Salarios con prestaciones para el primer meses $176,858.01
Materia prima para el primer mes $322,319.96
Gastos de papeleria para el primer mes $1,012.72
Gastos de Limpieza y Mantenimiento para el primer mes $582.74
Gastos de equipo de seguridad $12,315.67
Gastos de Servicios durante la Instalaciéon primeros 9 meses $52,381.80
Deposito a caja chica primer mes para gastos comunes $20,000.00
Inversiones en Bancos $100,000.00
Imprevistos o Contingencias $50,000.00

TOTAL $735,470.90
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c) Determinacion de la Inversion en Activo Diferido:

Tabla 7.19. DETERMINACION DE LA INVERSION EN ACTIVO DIFERIDO

CONCEPTO IMPORTE
Gastos de Contratacién de Servicios (agua, luz, teléfono) $9,200.00
Arrendamiento del local primeros 9 meses $230,805.00
Deposito de Arrendamiento del local $23,000.00
Investigaciones y Estudios Previos $80,500.00
Gastos de Organizacion de la Empresa $5,750.00
Gastos de Elaboracién del Proyecto Final $63,250.00
TOTAL $412,505.00

c) Determinacion de la Inversion Inicial Total:
Tabla 7.20. DETEMINACION DE LA INVERSION INICIAL TOTAL
CONCEPTO IMPORTE

Inversion en Activo Fijo

$2,817,991.17

Inversién en Activo Circulante $735,470.90
Inversién en Activo Diferido $412,505.00
CAPTITAL SOCIAL TOTAL $3,965,967.06
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Capitulo 7. Estimacion de la Inversion Fija y del Capital de Trabajo.

7.3 Resultados y conclusiones

Se tiene como resultados, que para el presente proyecto se requiere de una inversién
inicial total de $3,965,967.06, la cual se erogara en un periodo de 8 meses, que es el
tiempo estimado en el que se puede instalar una planta de esta magnitud.
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacion

CAPITULO 8

ESTIMACION DE COSTOS Y PRESUPUESTOS DE OPERACION

En esta fase de la factibilidad de proyectos, el objetivo es la creacion de un informe con
los resultados del estudio de econdmico y financiero que contenga los fundamentos de las
decisiones adoptadas y resumira los resultados de la etapa.

8.1 Objetivo

Se pretende determinar los presupuestos de ingresos y presupuestos de egresos y a su
vez, hacer pronésticos del costo unitario de produccién y obtener los presupuestos de las
utilidades derivadas de la operacién de la planta, asi como estimar diversos coeficientes
que, lo cual servira para verificar la factibilidad de producir y comercializar el mango y la
pina deshidratado y enchilado, para la zona bajo estudio.

Objetivos especificos.

Los objetivos especificos del estudio econémico del proyecto son:

M Determinar los presupuestos de ingresos, empleando para ello los volimenes y

precios de venta obtenidos en el estudio de mercado.

M Estimar los presupuestos de egresos, utilizando las cifras de volumenes y precios

de los insumos necesarios para operar la planta a los niveles previstos.

M Pronosticar el costo de produccion.

-133 -



Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacion

M Obtener presupuestos de las utilidades derivados de la operacion de la planta.

8.2 Presupuestos de Ingresos

El presupuesto de ingresos se obtiene de las proyecciones de los voliumenes de ventas,

multiplicados por los precios de venta de los productos, calculados en el estudio de

mercado, por lo que se tiene:

a) Proyeccion de la Demanda para Cada Producto:

Tabla 8.1.PROYECCION DE LA DEMANDA PARA CADA PRODUCTO

PART‘I,:;III)’IIE\CION DEMANDA ANUAL DEL PRODUCTO

UNIDADES
PRODUCTO DEL PRODUCTO ( )

DE LA DEMANDA | PRIMER | SEGUNDO | TERCER | CUARTO | QUINTO

TOTAL ANO ANO ANO ANO ANO
g"ra”g" Bolsita de 30 44.159% | 40,086.0000 || 42,928.4722 || 43,782.8738 || 44,654.2805 || 45,543.0308
I':’g“”QO Bote de 3.75 10.191%| 9,250.6800| 9,906.6397 | 10,103.8107|10,304.9060| 10,510.0036
Pifia Bolsita de 30 gr. 37.091% || 33,669.9800 | 36,057.4964 || 36,775.1456 || 37,507.0781 | 38,253.5782
Pifia Bote de 3.75 kg. 8.559% | 7,769.9900( 8,320.9549| 8,486.5662| 8,655.4736| 8,827.7427

DEMANDA TOTAL
eV Ee 100% 90,776.65| 97,213.56| 99,148.40| 101,121.74| 103,134.36
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

c) Presupuesto de Ingresos Proyectado a 5 Anos:

Tabla 8.6. PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADO

CONCEPTO ANO 1 ARNO 2 ANO 3 ARNO 4 ANO 5
PRECIO DE VENTA / UNIDAD
(PRODUGTO 1) $166.67 $166.67 $166.67 $166.67 $166.67
PRECIO DE VENTA / UNIDAD
(PRODUCTO 2) $58.67 $58.67 $58.67 $58.67 $58.67
PRECIO DE VENTA / UNIDAD
(PRODUGTO 3) $166.67 $166.67 $166.67 $166.67 $166.67
PRECIO DE VENTA / UNIDAD
(PRODUCTO 4) $58.67 $58.67 $58.67 $58.67 $58.67
VENTAS TOTALES EN UNIDADES
(PRODUCTO 1) 40,086 42,928 43,783 44,654 45,543
VENTAS TOTALES EN UNIDADES
(PRODUCTO 2) 9,251 9,907 10,104 10,305 10,510
VENTAS TOTALES EN UNIDADES
(PRODUCTO 3) 33,670 36,057 36,775 37,507 38,254
VENTAS TOTALES EN UNIDADES
(PRODUCTO 4) 7,770 8,321 8,487 8,655 8,828
VENTAS TOTALES EN PESOS
(PRODUCTO 1) 6,681,000 7,154,745 7,297,146 7,442,380 7,590,505
VENTAS TOTALES EN PESOS
(PRODUCTO 2) 542,707 581,190 592,757 604,554 616,587
VENTAS TOTALES EN PESOS
(PRODUCTO 3) 5,611,663 6,009,583 6,129,191 6,251,180 6,375,596
VENTAS TOTALES EN PESOS
(PRODUGTO 4) 455,839 488,163 497,879 507,788 517,894
VENTAS TOTALES EN PESOS $13,291,209.31||  $14,233,680.32 || $14,516,972.01 || $14,805,902.04 || $15,100,582.61
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8.3 Presupuesto de Egresos

8.3.1. Costos Variables de Operacion

a) Materias Primas y Reactivos de Proceso:
COSTOS VARIABLES

DETERMINACION DEL COSTO VARIABLE UNITARIO

Tabla 8.7. COSTO VARIABLE PARA EL MANGO PRESENTACION BOLSA DE 30G. PARA UN KILO DE PRODUCTO

DESCRIPCION UNIDAD || CANTIDAD U?\l?l’iTFfl)O IMPORTE || IVA15% || TOTAL
Mango gramo 2,857.1400 $0.00203300 $5.81 $0.87 $6.68
Azlcar Morena gramo 857.1400| $0.00493300 $4.23 $0.63 $4.86
Chile piquin gramo 85.7100] $0.03825000 $3.28 $0.49 $3.77
Agua purificada mili litro 2,142.8500| $0.00030000 $0.64 $0.10 $0.74
Bolsa de Celofan bolsa 33.3300] $0.13833000 $4.61 $0.69 $5.30
Etigueta de Cartén | etiqueta 33.3300 $0.61000000 $20.33 $3.05 $23.38
Cajas de Cartén caja 0.4166| $8.42000000 $3.51 $0.53 $4.03

TOTAL | $42.4077|$ 6.36 | $ 48.77

Tabla 8.8. COSTO VARIABLE PARA EL MANGO PRESENTACION BOTE DE 3.75 KG. PARA UN KILO DE PRODUCTO

DESCRIPCION | UNIDAD | CANTIDAD uﬁﬁsATgo IMPORTE | IVA 15% | TOTAL
Mango gramo | 2,857.1400] $0.00203300 $581| $087| $6.68
Azlcar Morena gramo 857.1400 || $0.00493300 $423] $063| $4.86
Chile piquin gramo 85.7100 | $0.03825000 $3.28| $049| $3.77
Agua purificada mili liro | 2,142.8500 | $0.00030000 $0.64] $010] $0.74
Bote de PET bote 0.2667 || $0.63280000 $017| $0.03] $0.19
Eg?cuaerfqaoﬁfa etiqueta 0.2667 | $0.19860000 $0.05| $0.01|  $0.06

TOTAL | $14.1798$ 2.13 | $ 16.31
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Tabla 8.9. COSTO VARIABLE PARA LA PINA PRESENTACION BOLSA DE 30G. PARA UN KILO DE PRODUCTO

DESCRIPCION | UNIDAD | CANTIDAD | COSTO || IMPORTE | IVA 15% | TOTAL
Pina gramo 3,126.2000 || $0.00181300 $5.67 $0.85 $6.52
Azlcar Morena gramo 857.1400 $0.00493300 $4.23 $0.63 $4.86
Chile piquin gramo 85.7100f $0.03825000 $3.28 $0.49 $3.77
Agua purificada mili litro 2,142.8500 || $0.00030000 $0.64 $0.10 $0.74
Bolsa de Celofan bolsa 33.3300 || $0.13833000 $4.61 $0.69 $5.30
Etiqueta de Carton etiqueta 33.3300] $0.61000000 $20.33 $3.05 $23.38
Cajas de Carton caja 0.4166 || $8.42000000 $3.51 $0.53 $4.03

TOTAL | $42.2669| $ 6.34 | $ 48.61

Tabla 8.10. COSTO VARIABLE PARA LA PINA PRESENTACION BOTE DE 3.75 KG. PARA UN KILO DE PRODUCTO

DESCRIPCION | UNIDAD | CANTIDAD uﬁﬁsATgo IMPORTE | IVA 15% | TOTAL
Pifia gramo | 3,126.2000]$0.00181300 $567| $0.85| $6.52
Azlcar Morena gramo 857.1400 || $0.00493300 $423] $063| $4.86
Chile piquin gramo 85.7100 | $0.03825000 $3.28| $049| $3.77
Agua purificada mili liro | 2,142.8500 | $0.00030000 $0.64] $010| $0.74
Bote de PET bote 0.2667 || $0.63280000 $0.17| $0.03] $0.19
Eg?cuaerfqaoﬁfa etiqueta 0.2667 | $0.19860000 $0.05| $0.01|  $0.06

TOTAL $14.0390 $ 2.11| $ 16.14
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

AREA ADMINISTRATIVA

Tabla 8.15. GASTOS DE SERVICIOS AREA ADMINISTRATIVA

4 PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL

12 Agua Potable y Alcantarillado por mes $320.20| $3,842.40

6 Luz Eléctrica de 110 Y 220 V. Pago bimestral $5,200.00 | $31,200.00

12 Linea telefénica comercial por mes $2,500.00 | $30,000.00

12 Renta y Monitoreo de Alarma por mes $400.00| $4,800.00

TOTAL ANUAL || $69,842.40

Tabla 8.16. GASTOS DE CONTRATACION DE SERVICIOS
4 PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL

1 Agua Potable y Alcantarillado $6,200.00 $6,200.00

1 Luz Eléctrica de 110 Y 220 V. $500.00 $500.00

1 Linea telefénica comercial $2,500.00 $2,500.00

TOTAL ANUAL $9,200.00

d) Mantenimiento y reparacion:
Tabla 8.16. COSTO ANUAL DE MANTENIMIENTO Y REPARACION
. COSTO % DE
CANTIDAD DESCRIPCION TOTAL DEL " IMPORTE
MANTTO.
EQUIPO
1 Costo Anual del mantenimiento de la $1 611.150.00 6% $96 669.00
Magquinaria y Equipo de Proceso T ’
2 Costo dge Mantenimiento Anug! Qe $15,000.00
Instalaciones Generales y Edificio

SUBTOTAL | $111,669.00
IVA 15.00% $16,750.35
TOTAL | $128,419.35
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

8.3.2 Cargos Fijos de Inversion.

a).- Depreciaciones y Amortizaciones:

Tabla 8.17. COSTOS POR DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES DEL AREA DE OPERACIONES ANUAL

TOTAL

PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO o
CONCEPTO ANO ANO ANO ANO QUINTO ANO
Egﬁiﬁg'“'o” de Maquinariay | g9 570.00| $98,070.00]  $98,070.00| $98,070.00 $98,070.00
Depreciacion del Utillaje $9,500.00 $9,500.00 $9,500.00 $9,500.00 $9,500.00
Depreciacion del equipo contra
incendio y sequridad $275.52 $275.52 $275.52 $275.52 $275.52
?eprec'ac'on del Equipo de $131,400.00| $131,400.00 $131,400.00| $131,400.00 $0.00
ransporte
Depreciacion del Equipo de
Oficina para el Equipo de $828.24 $828.24 $828.24 $828.24 $828.24
Operaciones
Depreciacion del Equipo de
Computo para el Equipo de $2,844.00 $2,844.00 $2,844.00 $0.00 $0.00
Operaciones
Depreciacion del Equipo de
Comunicacion para el Equipo $831.00 $831.00 $831.00 $831.00 $831.00
de Operaciones
Depreciacion del Software
para el Equipo de Operaciones $720.00 $720.00 $720.00 $0.00 $0.00
Depreciacion de Equipo de
Servicios al Personal para el $490.00 $490.00 $490.00 $490.00 $490.00
Equipo de Operaciones
TOTAL || $244,958.76 | $244,958.76 | $244,958.76 | $241,394.76 $109,994.76
Tabla 8.18. COSTOS POR DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES DEL AREA ADMINISTRATIVA ANUAL
PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO o
CONCEPTO ANO ANO ANO ANO QUINTO ANO

Depreciacion del Equipo de
Oficina para el Equipo $3,312.95 $3,312.95 $3,312.95 $3,312.95 $3,312.95
Administrativo
Depreciacion del Equipo de
Computo para el Equipo $11,376.00 $11,376.00 $11,376.00 $0.00 $0.00
Administrativo
Depreciacion del Equipo de
Comunicacion para el Equipo $467.64 $467.64 $467.64 $467.64 $467.64
Administrativo
Depreciacion del Software
para el Equipo Administrativo $1,680.00 $1,680.00 $1,680.00 $0.00 $0.00
Depreciacion de Equipo de
Servicios al Personal para el $490.00 $490.00 $490.00 $490.00 $490.00
Equipo Admisnistrativo

$17,326.59 $17,326.59 $17,326.59 $4,270.59 $4,270.59
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

b) Seguros
Tabla 8.19. GASTOS DE SEGUROS
4 PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
3 Pago de Seguro Automotriz Cobertura total $6,310.00| $18,930.00
y Seguro contra siniestro y Responsabilidad Civil $30,000.00| $30,000.00
de la Planta Anual
SUBTOTAL | $48,930.00
IVA.|  15.00%| $7,339.50
TOTAL || $56,269.50
c) Rentas (en sustitucion de la Inversion):
Tabla 8.20. ARRENDAMIENTO DEL LOCAL
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTAL
12 Renta del te_rreno y bo.d.ega local $22.300.00| $267,600.00
para operaciones y oficinas/mes
SUBTOTAL | $267,600.00
EQUIPO DE OPERACIONES 80%| $214,080.00
EQUIPO DE ADMINISTRACION 20% $53,520.00
IVA 15% $40,140.00
TOTAL ANUAL | $307,740.00
Tabla 8.21. DEPOSITO DEL ARRENDAMIENTO DEL LOCAL
: PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
1 Deposito de renta del terreno y bodega $20,000.00 $20,000.00
SUBTOTAL $20,000.00
IVA 15% $3,000.00
TOTAL $23,000.00
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

d) Cargos Fijos de Operacién

Tabla 8.22. GASTOS DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL CONSUMIBLE AL ANO

2 PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
30 Camisa de gabardina bordada $126.50 $3,795.00
18 Delantal blanco plastificado $203.00 || $3,654.00
6 Fajas $65.00 $390.00
12 Botas de hule antiderrapante color blanco $186.50 || $2,238.00
12 Lentes de seguridad Cherokee mica clara $17.51 $210.12
1200 Mascarillas 1100 moldex $2.20 $2,640.00
72 Mallas Negras de Red poliéster p/cabeza $11.23 $808.56
36 Pares de guantes blanco Dermacare 30 cm $21.35 $768.60
SUBTOTAL || $10,709.28
IVA.| 15.00% $1,606.39
TOTAL ANUAL | $12,315.67
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

Tabla 8.25. GASTOS DE PAPELERIA (CONSUMIBLES AL ANO)

; PRECIO

CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
6 Caja de hojas t/carta 5000h Facia Bond. $311.70 $1,870.20
1 Caja de 100 plumas Bic $100.50 $100.50
2 Paquete de 3 cintas masking tape de 1" $54.20 $108.40
4 Rollo de papel para fax $110.00 $440.00
8 Carpetas de 3 argollas de 2" $31.50 $252.00
4 Carpetas de 3 argollas de 4" $42.10 $168.40
12 Vales de caja paguete con 4 de 100 $38.99 $467.88
2 Cinta canela paquete con 3 $75.00 $150.00
2 Folders T/carta color manila paguete 250 $86.20 $172.40
1 Resistol de tubo paguete con 6 $62.00 $62.00
10 Caja de 10 discos 3.5" $45.30 $453.00
2 caja con 100 jaibas de 4" $36.20 $72.40
2 Cajacon 50 cd’s $250.40 $500.80
2 Caja con 5 marcadores permanentes $73.50 $147.00
2 Toner p/impresora lasser $850.00 $1,700.00
2 Caja con 50 lapices $66.25 $132.50
2 Pélizas de cheques paguete con 500 $120.00 $240.00
1 Corrector liguido paquete con 5 $146.20 $146.20
3 Paq. C/3 cartuchos p/impresora Hp $653.20 $1,959.60
2 Caja con 50 hojas t/carta papel calcante $122.00 $244.00
2 Cintas para impresora matriz $250.20 $500.40
8 Caja con 100 clips chicos $26.00 $208.00
2 Pag. Con 100 sobres tamafo carta $79.60 $159.20
2 Caja con 12 paqg. De 5060 grapas $156.30 $312.60
2 Paquete de marcadores p/pintarrén $68.50 $137.00
2 Paq. Cutters con 10 $78.50 $157.00
SUBTOTAL $10,567.48
EQUIPO DE OPERACIONES 25% $2,641.87
EQUIPO DE ADMINISTRACION 75% $7,925.61
IVA 15% $1,585.12

TOTAL ANUAL

$12,152.60
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

Tabla 8.26. GASTOS DE EQUIPO DE LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO (CONSUMIBLES AL ANO)

CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTAL
6 Trapeador $46.50 $279.00
6 Escobas $32.30 $193.80
4 Cubetas 10 Its. Plastico $42.30 $169.20
6 Limpiador neutro Speed Limon gl. $46.50 $279.00
4 Jabon liquido para manos Galon $156.20 $624.80
to|Limpiacor desenorasant bocegracati saso|  s7ason
12 Papel higienico paquete con 46 $68.50 $822.00
5 Cloro galon $43.20 $216.00
5 Pinol galon $48.50 $242.50
8 Pastilla Pato Purific paquete c¢/6 $138.00 $1,104.00
3 Detergente industrial Roma 5Kg. $42.60 $127.80
2 Recogedores p/basura $35.60 $71.20
4 botes para vasura de 100 Its $135.00 $540.00
6 Sgr!sgg grandes para basura paquete $66.50 $399.00
5 Cestos para basura para oficina $45.50 $227.50
SUBTOTAL $6,080.80
EQUIPO DE OPERACIONES 70.00% $4,256.56
EQUIPO DE ADMINISTRACION 30.00% $1,824.24
IVA 15.00% $912.12

TOTAL ANUAL

$6,992.92
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Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

Tabla 8.27. GASTOS DE SERVICIOS AREA ADMINISTRATIVA

. PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
12 Agua Potable y Alcantarillado por mes $320.20 (| $3,842.40
6 Luz Eléctrica de 110 Y 220 V. Pago bimestral $5,200.00 $31,200.00
12 Linea telefénica comercial por mes $2,500.00|( $30,000.00
12 Renta y Monitoreo de Alarma por mes $400.00( $4,800.00
TOTAL ANUAL | $69,842.40
b) Gastos de Distribucion y Venta:
Tabla 8.28. GASTOS DE PUBLICIDAD
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO UNITARIO TOTAL
10000 Volantes para introduccion del $0.08 $750.00
producto
Anuncio en periédicos de la
6 localidad $945.20 $5,671.20
8 E’(rsos;cto a degustar diariamente $200.00 $1,600.00
64 Rentas diarias de stands $370.00| $23,680.00
64 Dias de pago de servicio de $320.00| $20,480.00
edecanes
SUBTOTAL | $52,181.20
IVA. 15.00%| $7,827.18
TOTAL| $60,008.38
Tabla 8.29. GASTOS DE TRANSPORTE
: PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
12 Gasolina por mes $6,000.00| $72,000.00
12 Lubricantes y aditivos por mes $126.00| $1,512.00
12 Mantenimiento y refacciones por mes $620.00| $7,440.00
SUBTOTAL $80,952.00
IVA. 15.00% | $12,142.80
TOTAL | $93,094.80
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8.4 Presupuestos De Utilidades

Tabla 8.30. COSTOS FIJOS DE OPERACIONES ANUAL

CONCEPTO

PRIMER ANO

SEGUNDO
ANO

TERCER ANO

CUARTO
ANO

QUINTO ANO

Sueldos y Salarios con
Prestaciones del Equipo de
Operaciones

$1,023,859.08

$1,023,859.08

$1,023,859.08

$1,023,859.08

$1,023,859.08

Depreciacion de Maquinaria 'y

Equipo $98,070.00 $98,070.00 $98,070.00 $98,070.00 $98,070.00

Depreciacion del Utillaje $9,500.00 $9,500.00 $9,500.00 $9,500.00 $9,500.00

Gastos de Mantenimiento y

Reparacion Anual $128,419.35 $128,419.35 $128,419.35| $128,419.35 $128,419.35

Equipo de Seguridad $10,709.28 $10,709.28 $10,709.28 $10,709.28 $10,709.28

Depreciacion del equipo contra

incendio y seguridad $275.52 $275.52 $275.52 $275.52 $275.52

Depreciacion del Equipo de

Transporte $131,400.00 $131,400.00 $131,400.00| $131,400.00 $0.00

Gastos de Transporte $80,952.00 $80,952.00 $80,952.00 $80,952.00 $80,952.00

Tenencias y Placas $15,045.00 $15,045.00 $15,045.00 $15,045.00 $15,045.00

Gastos de Seguros $56,269.50 $56,269.50 $56,269.50 $56,269.50 $56,269.50

(S)er"'c"?s para el equipo de $197,11856( $211,096.11| $215297.54| $219,582.59( $223,952.92
peraciones

Depreciacion del Equipo de Oficina

para el Equipo de Operaciones $828.24 $828.24 $828.24 $828.24 $828.24

Depreciacion del Equipo de

Computo para el Equipo de $2,844.00 $2,844.00 $2,844.00 $0.00 $0.00

Operaciones

Costo de la Instalacion del Equipo

de Computo y Comunicaciones $395.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00

para el Equipo de Operaciones

Depreciacion del Equipo de

Comunicacién para el Equipo de $831.00 $831.00 $831.00 $831.00 $831.00

Operaciones

Depreciacion del Software para el

Equipo de Operaciones $720.00 $720.00 $720.00 $0.00 $0.00

Depreciacion de Equipo de

Servicios al Personal para el $490.00 $490.00 $490.00 $490.00 $490.00

Equipo de Operaciones

Sasws de Papeleria para el Equipo $2,641.87 $2,641.87 $2,641.87|  $2,641.87|  $2,641.87
e Operaciones

Gastos de Limpieza y

Mantenimiento para el Equipo de $4,256.56 $4,256.56 $4,256.56 $4,256.56 $4,256.56

Operaciones

Gastos de Arrendamiento de Local || - ¢514 089 00| $214,080.00  $214,080.00| $214,080.00| $214,080.00

para el Equipo de Operaciones

TOTAL

$1,978,704.96

$1,992,287.51

$1,996,488.94

$1,997,209.98

$1,870,180.32

Gastos de Operacion

$1,733,746.20

$1,747,328.75

$1,751,530.18

$1,755,815.23

$1,760,185.56

Costos por Depreciacion

$244,958.76

$244,958.76

$244,958.76

$241,394.76

$109,994.76

-153 -




Capitulo 8. Estimacion de Costos y Presupuestos de Operacién

Tabla 8.31. COSTOS FIJOS DE ADMINISTRACION ANUAL

CONCEPTO

PRIMER ANO

SEGUNDO
ANO

TERCER ANO

CUARTO ANO

QUINTO ANO

Sueldos y Salarios con
Prestaciones del Equipo
Administrativo

$1,098,437.06

$1,098,437.06

$1,098,437.06

$1,098,437.06

$1,098,437.06

Costos de Publicidad

$52,181.20

$52,181.20

$52,181.20

$52,181.20

$52,181.20

Servicios para el Equipo
Administrativo

$69,842.40

$69,842.40

$69,842.40

$69,842.40

$69,842.40

Depreciacion del Equipo de
Oficina para el Equipo
Administrativo

$3,312.95

$3,312.95

$3,312.95

$3,312.95

$3,312.95

Depreciacion del Equipo de
Computo para el Equipo
Administrativo

$11,376.00

$11,376.00

$11,376.00

$0.00

$0.00

Costo de la Instalacién del
Equipo de Computo y
Comunicaciones para el
Equipo Administrativo

$3,555.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

Depreciacion del Equipo de
Comunicacién para el Equipo
Administrativo

$467.64

$467.64

$467.64

$467.64

$467.64

Depreciacién del Software
para el Equipo Administrativo

$1,680.00

$1,680.00

$1,680.00

$0.00

$0.00

Depreciacion de Equipo de
Servicios al Personal para el
Equipo Admisnistrativo

$490.00

$490.00

$490.00

$490.00

$490.00

Gastos de Papeleria para el
Equipo Administrativo

$7,925.61

$7,925.61

$7,925.61

$7,925.61

$7,925.61

Gastos de Limpieza y
Mantenimiento para el
Equipo Administrativo

$1,824.24

$1,824.24

$1,824.24

$1,824.24

$1,824.24

Gastos de Arrendamiento de
Local para el Equipo
Administrativo

$53,520.00

$53,520.00

$53,520.00

$53,520.00

$53,520.00

TOTAL

$1,304,612.10

$1,301,057.10

$1,301,057.10

$1,288,001.10

$1,288,001.10

Gastos de Administracion

$1,287,285.51

$1,283,730.51

$1,283,730.51

$1,283,730.51

$1,283,730.51

Costos por Depreciacion

$17,326.59

$17,326.59

$17,326.59

$4,270.59

$4,270.59
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Tabla 8.32. ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADOS A 5 ANOS

CONCEPTO ANO 0 ARNO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
FPRRESS%'CDTEOV%NTA/ UNIDAD 100.00% $166.67 $166.67 $166.67 $166.67 $166.67
FPRRE%% 'CDTEOV,L',E)NTA /'UNIDAD 100.00% $58.67 $58.67 $58.67 $58.67 $58.67
FPRRESS%'CDTEOV;NTA/ UNIDAD 100.00% $166.67 $166.67 $166.67 $166.67 $166.67
FPRRE%% 'CDTEOVE)NTA /'UNIDAD 100.00% $58.67 $58.67 $58.67 $58.67 $58.67
%%Sgg’u\é’frgﬁ\?& /UNIDAD 100.00% $42.41 $42.41 $42.41 $42.41 $42.41
%%Sggu\é'f‘rgg?LE/UN'DAD 100.00% $14.18 $14.18 $14.18 $14.18 $14.18
%%sggu\é'ﬁrgg?LE/ UNIDAD 100.00% $42.27 $42.27 $42.27 $42.27 $42.27
%%sggu\é'ﬁrg'ﬁ?ﬁ/ UNIDAD 100.00% $14.04 $14.04 $14.04 $14.04 $14.04
[JAIGIFI{D?AEN(IEFEOCDC-)T)T RIBUCION/ $124.26 $124.26 $124.26 $124.26 $124.26
m%&%’\tggo%?g; RIBUCION/ $44.49 $44.49 $44.49 $44.49 $44.49
m%a%’\l(ggo%c_)g‘; RIBUCION/ $124.40 $124.40 $124.40 $124.40 $124.40
m%a%’\l(ggo%c_)’;‘; RIBUCION/ $44.63 $44.63 $44.63 $44.63 $44.63
N P’:-\DSETSO(-ID;“RLOESUECNFO 0 100.00% 40,086 42,928 43,783 44,654 45,543
N P’:-\DSETSO(-ID;“RLOESUECNFO 2 100.00% 9,251 9,907 10,104 10,305 10,510
N P’:-\DSETSO(-ID;“RLOESUECNFO 3 100.00% 33,670 36,057 36,775 37,507 38,254

UNIDADES IS;SBESCTE(';' " 100.00% 7,770 8,321 8,487 8,655 8,828
TS A g | B 100.00% 10.00% 10.00% 10.00% 10.00% 10.00%
VENTAS TOTALES EN PESOS $13,201,200.31 || $14,233,680.32 || $14,516,972.01 || $14,805,902.04 || $15,100,582.61
COSTOS VARIABLES TOTALES $3,363,338.67 | $3,601,830.83| $3,673,517.75| $3,746,631.46| $3,821,200.33
MARGEN DE SO TRIBUGION $9,927,870.64 || $10,631,849.49 || $10,843,454.26 || $11,059,270.58 || $11,279,382.28
COSTOS FIJOS DE PRODUCION 100.00% | $1,733,746.20| $1,747,328.75| $1,751,530.18| $1,755,815.23| $1,760,185.56
COSTOS FIJOS DE ADMON. 100.00% || $1,287,285.51| $1,283,730.51| $1,283,730.51( $1,283,730.51| $1,283,730.51
O 00 FOR $262,285.35| $262,285.35| $262,285.35 $245665.35( $114,265.35
COSTOS FIJOS TOTALES $3,283,317.06| $3,293,344.61| $3,207,546.03| $3,285.211.08( $3,158,181.41
UTILIDAD DE OPERACION $6,644,553.58 | $7,338,504.88| $7,545,908.23| $7,774,059.50( $8,121,200.86
ISR 33% Y PTU 10% $2,857,158.04| $3,155,557.10| $3,244,740.54 | $3,342,845.59| $3,492,116.37

UTILIDAD NETA

$3,787,395.54

$4,182,947.78

$4,301,167.69

$4,431,213.92

$4,629,084.49
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Grafico 8.1, Proyeccién de las Utilidades a 5 Afos
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Tabla 8.36. PUNTO DE EQUILIBRO

MARGEN DE
COSTO FIJO | CONTRIBUCION EP(;’[“I%EE)
TOTAL PROMEDIO | F01 I BoK
PONDERADO
$3.283317.06]  $109.37 30,021.39

$7,000,000.00 -

$6,000,000.00 -

20,000k 25,000k 30,000k 35,000k 40,000k

NTAS TOTALES

Grafico 8.2, Grafico del punto de equilibrio

8.6 Resultados y conclusiones

Se tiene como resultados, que para el presente proyecto se espera una utilidad para el
primer afo de $3,787,395.54, y un ligero incremento promedio de aproximadamente un
5% anual, con respecto al afio anterior, y un punto de equilibrio de 30,021.39 kilos, que
representa la tercera parte de las ventas totales esperadas para el primer ano, lo que da
como garantia que con la tercera parte de las ventas se llegue al punto de equilibrio.
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CAPITULO 9

ORGANIZACION EMPRESARIAL

9.1 Forma juridica de la empresa.

a) Tipo y complejidad de las actividades a realizar.

Tramitacion y obtencién de todos los permisos y registros correspondientes
de las autoridades locales, estatales o federales ya sean administrativos,
publicos o descentralizados.

Elaboracién y envasado de productos alimenticios constituidos a base de
trozos de fruta, agua purificada, aditivos etc.

Venta de frutas deshidratadas y enchiladas, principalmente de mango y
pifia asi como de frutas de temporada.

Distribucion y comercializacion de los productos producidos por la
empresa, de manera directa o por mostrador, distribucién por vehiculos de
la empresa en comercios, como miscelaneas, centros comerciales,
supermercados y distribuidores autorizados, dentro del pais, asi como la
exportacion de algunos de los productos.

Diserio y desarrollo de tecnologia alimenticia y de equipo para el proceso
que sufre la materia prima hasta llegar al producto final,

La adquisicion y enajenacion por cualquier titulo de acciones o partes
sociales de todo tipo de sociedades o empresas y la participacion de toda
clase de negocios.

La adquisicion, enajenacién y arrendamiento por cualquier titulo legal de
toda clase de bienes muebles e inmuebles, asi como de equipos y
accesorios y de derechos personales que sean necesarios o convenientes
para la realizacion de los objetos antes mencionados.

La obtencién, adquisicion, utilizacion o enajenacion por cualquier titulo y
derechos de patentes, invenciones, marcas o nombres comerciales y
derechos de autor, en la Republica Mexicana o en el extranjero, que se

relacionen con los objetos anteriores.
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b)

d)

e)

e La adquisicién, uso o utilizacion y enajenacién por cualquier titulo legal de
toda clase de vehiculos, para el uso de la sociedad, o pudieran se
necesarios o convenientes para la realizacién de los negocios de a
sociedad.

e En general realizar todo tipo de trabajos, servicios, negocios y actividades

gue sean necesarias para la realizacién de su objeto

Caracteristicas de los socios.

Se determinaran conforme las personas que inviertan en la sociedad.

Riesgos de los socios estan dispuestos a admitir.
Los riesgos de los socios los estipularan en el acta constitutiva de la empresa.

Magnitud de los recursos financieros.

El capital de Sociedad serd de $50,000.00 (CINCUENTA MIL PESOS 00/100
M.N.), Minimo, Maximo llimitado, dividido en 50 acciones Nominativas, con valor
de $1000.00 (MIL PESOS 00/100 M.N.) las cuales deberan ser suscritas y

pagadas a los socios

Estabilidad y flexibilidad que debe tener la sociedad.
Se determinaré en el acta constitutiva de la empresa

9.1.1. Determinacion del tipo de constitucion juridica de la empresa.

El tipo de sociedad mas viable para la planta deshidratadora de mango y pifia es la

Sociedad Andnima de Capital Variable, ya que permite que los socios se mantengan en el

anonimato, y los socios obtienen titulos representativos de su participacion en la

propiedad de la empresa, estos pueden ser transferibles y sin restricciones ademas su

responsabilidad esta limitada al valor nominal de sus acciones.
El nombre de la empresa sera FRUTAS DESHIDRATADAS S.A. DE C.V.
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Estara constituida por 2000 acciones con un valor de $1,000.00 cada accién, y podran

participar 4 o mas socios con el porcentaje que ellos deseen de las acciones, el

presidente sera aquel socio que cuente con la mayoria de las acciones.

Tabla 9.1. GASTOS DE ORGANIZACION DE LA EMPRESA

: PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
Costo de Constitucién de la Sociedad
1 Anonima (Acta Constitutiva). $5,000.00 $5,000.00
SUBTOTAL $5,000.00
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9.2 Organizacion técnica y administrativa.

9.2.1. Objetivo de la empresa.

Procesar frutas, para la elaboracion de botanas deliciosas y naturales a un precio
competitivo y de mejor calidad.

9.2.2 Mision

Elaborar productos a partir de frutas deshidratadas y enchiladas de calidad a nivel
competitivo, que lleven a la empresa a ser lideres en el ramo de la industria alimenticia en

la region.

9.2.3. Vision

Ser una empresa lider en el ramo de productos alimenticios buscando la mejora continua,

con productos deliciosos que satisfagan las necesidades del mercado actual y potencial.

9.2.4 Valores

Fidelidad a los clientes y proveedores

Excelencia

Higiene, conservacion y proteccion del medio ambiente.
Honestidad.

Respeto por la gente y el trabajo.

9.2.5 Politicas.

Accidn, accién y mas accion.
Aceptar errores, sin culpar a nadie
Buscar el valor agregado

Cero Problemas, buenas soluciones
Conciencia de costos
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De lo complejo a lo simple

Deje constancia, escribalo.

Lo que se acuerda se ejecuta

Modelaje

No al retrabajo

No lo diga hagalo

Respeto, respeto y mas respeto

9.2.6. Objetivos Estratégicos:

9.2.6.1. Objetivos Generales

Contribuir a maximizar el Valor Agregado al Accionista.

Estandarizacién de los procesos y mejora continua de nuestros productos.
Presupuestar cualquier trabajo a fin de reducir la mala utilizacién de los recursos y
presupuesto.

Disponer del personal profesionalmente idéneo, motivado, satisfecho e
integrado a la empresa.

Lograr integracion con los clientes para mejorar la Venta y Distribuciéon de
nuestros productos.

9.2.6.2. Objetivos Especificos

Maximizar el Valor Agregado

Promover y Mantener Negocios Rentables con Terceros
Garantizar Volumen a Tiempo y en Especificacion
Integrar armonicamente la empresa al entorno

Optimizar Reservas en materia prima.

9.2.7. Actividades principales de la empresa.

Industrializacién del mango y la pifa.
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Deshidratacion de frutas, principalmente del mango y de la pifia.
Compra de materias primas basicas.

Compra, Venta, Renta de Maquinaria para la industria alimenticia.
Capacitacion del personal.

Gestion de trdmites administrativos.

Realizar planeacién estratégica de la empresa.

Gestion de tramites ambientales y de salubridad.

Control de calidad del producto.

Transporte de productos alimenticios.

Seguridad e Higiene del personal.

Administracion del Personal

Contabilidad.

9.2.8. Agrupamiento de las actividades en unidades funcionales.

Para la organizacién de la planta se dividird en dos areas principales, la administrativa y

produccion.

Dentro del area administrativa, donde se llevara la planeacion, la organizacién, el control y

la direccién de la empresa, se instalaran los departamentos de:

a)

Gerencia Administrativa, formado por el Gerente Administrativo y una secretaria,
este tendrd a su cargo los departamentos de Ventas, Contabilidad, Recursos
Humanos y Juridico.

Ventas, este departamento sera el encargado de colocar en el mercado la mayor
cantidad de producto, formado por tres vendedores

Contabilidad, Sera el encargado de llevar al corriente la contabilidad y finanzas
de la empresa, formado por un contador.

Recursos Humanos, ya que la empresa es pequefa, las funciones del
departamento de Recursos Humanos, las realizar4d el departamento de
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e) Juridico, las actividades correspondientes a este departamento las realizara el
Gerente Administrativo.

Dentro del area de produccion, se formaran los departamentos de produccién, control de
calidad y almacén.

a) Produccion: Encargado de llevar a cabo el proceso de deshidratacion de mango y
pifna, conformado por un lider de operaciones, un técnico en alimentos como

supervisor del proceso y cuatro operadores.
b) Control de Calidad: Sera el responsable de checar la calidad del producto antes
de ser empaquetado, las funciones de este departamento las llevara a cabo el

Técnico en alimentos.

c) Almacén, las funciones de este departamento las ejecutara el lider de

operaciones.

9.2.9. Descripcion de puestos para la empresa.

A continuacién se presenta la descripcion de puestos con su perfil de cada uno de las
personas que formaran parte de la planta.

Esta descripcion de puestos contiene las funciones principales del puesto, la
responsabilidad y autoridad que tiene cada una de las personas que integran la empresa.
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9.2.9.1 Gerente Administrativo

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

GERENTE ADMINISTRATIVO

b) Departamento

GERENCIA ADMINISTRATIVA

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacion

a) Jefe Superior:

ASAMBLEA DE ACCIONISTAS

b) Jefe Inmediato:

ASAMBLEA DE ACCIONISTAS

c) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto
1. SECRETARIA

2. CONTADOR

3. LIDER DE OPERACIONES

Organizacién  de
Administrativo, registro de recados.

la empresa
Requerimientos para cubrir los costos de
operacion, equipo, material, refacciones,

herramienta en la planta.

Actividades a realizar durante una jornada de
trabajo.

Reporte de avances de produccién.

Reportes de problemas en las areas de trabajo.
Reporte de mantenimiento preventivo y correctivo
necesario para su programacion y presupuesto en
la maquinaria y el equipo.

Reportes No. de Personas

Agenda del  Gerente | Uno.

Movimientos fiscales y contables de la empresa. Uno.
Registro de comprobaciones de gastos vy
programacién de pagos a proveedores.

Reporte de deudores activos dentro de la
empresa, Reposicién de caja chica.

Presupuestos  del
vacaciones, finiquitos, equipo de seguridad y
uniformes, capacitacién, etc. Obligaciones de
IMSS, INFONAVIT.

Requerimientos de software y equipo de cémputo.
Programa de
requerimientos para ello, resultados de los
concursos y cartera de clientes.

departamento,  néminas,

concursos  para  participar,

Objetivos por cumplir, presupuesto de gastos de | Uno.

3. Perfil del Puesto

a) Requerimientos:

8)
9)

Educacion: LAE, CP, IIA, o carrera afin, Titulado

Idioma: Esparol 100% , ingles conversacional y escrito en 80%, lectura
de libros técnicos en ingles

Computacion: Contpaq, office nivel: avanzado, internet, sistemas propios
de la empresa: némina, inventarios, cuentas por pagar, facturacion, etc.
Conocimientos Generales: Administracion de empresas, liderazgo.
Experiencia: Como minimo un afio en un nivel gerencial,

Habilidades Personales: Orden, cuidado y supervisién de los activos
de la empresa, calidad humana, organizaciéon, planeaciéon control,
direccion y supervisién de los trabajos.

Competencias Laborales: Alta tolerancia al estrés, flexibilidad,
adaptabilidad, creatividad, comunicaciéon oral y escrita, iniciativa y
compromiso, tenacidad, capacidad de resolver problemas, excelentes
relaciones interpersonales con sus subordinados,

Sexo: Indistinto

Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 30-50 afios

b) Salario Tope

$20,000.00 (VEINTE MIL PESOS 00/100 M.N.)
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4. Objetivo del Puesto

Coordinar y supervisar las actividades de administracién, contabilidad, presupuestos, mantenimiento, compras y logistica
en la planta con el fin de consolidar la informacién necesaria para que la empresa tenga una realidad palpable sobre la
cual trabajar.

5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad: De todos los movimientos que se realizan dentro del area administrativa de
la empresa.

De los activos fijos de la empresa, principalmente los que se le asignen para
Su uso personal.

Para realizar los pagos correspondientes ante las distintas dependencias
federales y estatales de recaudacion.

Para programar el presupuesto interno de administracién y operaciéon

b) Autoridad: Para asignar tareas especificas a los trabajadores de la empresa.
Para otorgar premios y sanciones segun sea el caso a los trabajadores de la
empresa.
Para delegar responsabilidades a los diferentes departamentos.

c) Autonomia en la Toma de Decidir las estrategias de operacion de la empresa.

Decisiones:

6. Relacion Detallada de Tareas

L

Unificar criterios contables, fiscales y administrativos.
Coordinar las relaciones con terceros. (Clientes y Proveedores)
Analizar los estados contables de la empresa.
Elaborar informes econémicos de la empresa.
Preparar las cuentas anuales del ejercicio.
Supervisar declaraciones tributarias
Asistir a inspecciones tributarias.
Proponer los manuales de procedimientos internos de su Departamento.
Destinar recursos adecuadamente.
Maximizar la productividad de los trabajadores
Minimizar las pérdidas o fugas de capital por mala administracién.
Supervisar el mantenimiento de los vehiculos y equipos de la empresa.
) Supervisar la politica fiscal de la empresa.
n) Auditar el uso de los recursos otorgados a los departamentos.

o ExXTSSQZ2T0 000
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7. Contactos

a) Internos: Todo el personal de la empresa
b) Externos: Clientes, proveedores, asesores juridicos y fiscales, dependencias
gubernamentales

8. Evolucion del Desempeiio

El resultado esperado de este puesto es apoyar integramente al area operativa con el fin de unir esfuerzos para realizar
trabajos de calidad, apoyandose de las distintas areas staff de la empresa.

9. Aprobaciones

a) Elaboro: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:

b) Reviso: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:
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9.2.9.2. Contador

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

CONTADOR

b) Departamento

CONTABILIDAD

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacién

a) Jefe Superior:

ASAMBLEA DE ACCIONISTAS

b) Jefe Inmediato:

GERENTE ADMINISTRATIVO

c) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto
1. GERENTE ADMINISTRATIVO

2. SECRETARIA

Reportes
Ingresos y Egresos, Liquidez, Financiamientos,
Estrategias Fiscales, Movimientos de acciones,
estructura de la contabilidad de la empresa,
transacciones nacionales e internacionales.
Contabilizacion de Egresos, Deudores, Archivos
de Activos Fijos, Movimientos de Chequera,
Estados de Cuenta, Pagos Fijos.
Seguros y Fianzas, Contabilizacién de cuentas por
pagar.

Documentacién Legal de la empresa.

Relacién de deudores y acreedores, activos fijos,
conciliaciones bancarias, contabilizacion de
egresos, cheques, transferencias,

Noémina, Seguro Social, Infonavit, 2% Sobre
Noémina, Multas y gastos de ejecucion,
Expedientes de trabajadores. Nimeros de Cuenta,
Aportaciones de Infonavit, Afiliaciones a Cadmaras.

Uno.

Uno.

No. de Personas

3. Perfil del Puesto

a) Requerimientos:

1) Educacion: Contador Publico, Titulado

2) Idioma: Comprension de Inglés

3) Computacion: Office 97, Windows, Internet, Nivel Minimo: Avanzado,
ContPaq, SUA, Sistemas Internos de la planta.

4) Conocimientos Generales: Ortografia y redaccion, Impuestos, Nominas,
Ley del IMSS, ISR, IVA, INFONAVIT,

5) Experiencia: Como minimo un afo en un puesto similar, pago de
impuestos y contabilidad en general.

6) Habilidades Personales: Excelentes relaciones interpersonales con los
trabajadores de la empresa, Deteccién, Andlisis y solucién de problemas
de indole fiscal y contable, Orden, cuidado y supervision de los activos de
la empresa, Confidencialidad.

7) Competencias Laborales: Tolerancia al estrés, Flexibilidad,
Adaptabilidad, Integridad, Planificacion y organizacion, Control,
Delegacion, Liderazgo, Andlisis de Problemas, Capacidad de decision,
Creatividad, Comunicacion oral y escrita, Impacto, Sociabilidad, Trabajo
en equipo, Iniciativa y Compromiso, Tenacidad, Analisis Numérico,
Asuncion de Riesgos.

8) Sexo: Indistinto

9) Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 25-50 afios

b) Salario Tope

$14,000.00 (CATORCE MIL PESOS 00/100 M.N.)

4. Objetivo del Puesto

Realizar los movimientos fiscales y contables de la empresa de una manera oportuna y correcta.
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5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad: Es responsable de todos los movimientos fiscales y contables de toda la

empresa.
De ingresos y egresos de la empresa.
Venta de activos fijos.

b) Autoridad: Para reportar anomalias en los movimientos contables y fiscales de la

empresa al Gerente Administrativo.
Para exigir a las personas que le reportan que realicen eficientemente su

trabajo.
c) Autonomia en la Toma de Para decidir las estrategias fiscales necesarias para cumplir con sus
Decisiones: actividades.

6. Relacion Detallada de Tareas

Ze=ecoge

K XESESL38B0335Z

. Actividades de Contabilidad y Finanzas
Movimientos contables y fiscales de la empresa.

Lleva en orden los pagos a Hacienda e IMSS.

Contabiliza ingresos, egresos, gastos, etc.

Se apoya con un despacho contable externo.

Atiende cuestiones generales de fianzas, créditos, financiamientos, problemas con las autoridades, etc.
Por su especialidad conocer de leyes.

Andlisis financieros de la empresa en créditos e inversiones.
Reportes especiales de posicién financiera.

Apoyo en contratos, concursos, firmas, tramites legales, etc.
Preparar informacién solicitado por la autoridad.

. Actividades de Recursos Humanos
Planeacién de Recursos Humanos.
Reclutamiento, Seleccién y Contratacién de Personal.
Capacitacion del Personal (Directa o Indirectamente)
Orientacion, Ubicacion y Desarrollo del Personal.
Evaluacién del desempefio.
Administracion de prestaciones.
Sistemas de Compensacién (Calculo y pago de Néminas)
Administracion de Uniformes y Equipo de Seguridad.
Separacién del Personal.
Asignacion de activos de la empresa a su personal.
Resolver problemas laborales, de salarios o cualquier otro asunto relacionado con el personal que labora dentro de la empresa.
Seguimiento del cumplimiento del reglamento interno de trabajo.
Desarrollo profesional a todos los integrantes de la organizacién.
Mantener la informacién actualizada de cada uno de los integrantes de la organizacién.

Dar seguimiento a la seguridad de los trabajadores.

7. Contactos

a) Internos: Todo el personal de la empresa

b) Externos: Clientes, Proveedores, Acreedores, Capacitadotes, Organismos a los que

esta afiliado la empresa, Dependencias gubernamentales que tengan
relacién con el departamento de Recursos Humanos.

8. Evolucion del Desempeiio

Su principal actividad es cumplir con los registros contables de todos los movimientos de egresos e ingresos de
la empresa, asi como de tomar precauciones y presupuestar los pagos provisionales y anuales de impuestos,
cumpliendo con los requisitos legales.

Atender todos los problemas relacionados con el personal de la empresa.

Pago de néminas a tiempo.

Todos los empleados tengan en regla sus prestaciones incluyendo la del IMSS.

Evaluacién del desempefio cada 6 meses.

Andlisis de salarios.

9. Aprobaciones

a) Elaboro: NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

b) Reviso: NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé: NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:
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9.2.9.3. Secretaria

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

SECRETARIA

b) Departamento

GERENCIA ADMINISTRATIVA

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacién

a) Jefe Superior:

| GERENTE ADMINISTRATIVO

b) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto Reportes No. de Personas
1. LIDER DE OPERACIONES Hora de entrada y salida de su jornada de trabajo. | Uno.
Gastos generados, programacion de
mantenimiento,
Reportes administrativos, reportes de actividades
diarias.
2. OPERADORES Mantenimiento preventivo y correctivo para el | Cuatro.
equipo y la maquinaria, reporte de actividades
diario, hora de entrada y salida de su jornada de
trabajo.
3. Perfil del Puesto
a) Requerimientos: 1) Educacion: Técnico en Computacién, o carrera trunca.

2) Idioma: 50 % inglés como minimo. Poder leerlo bien.

3) Computacion: Office 97, Windows, Internet, Nivel Minimo: Avanzado,

4) Conocimientos Generales: Ortografia y redaccion, elaboracién de
cotizaciones, Administracion de la Agenda, Programacién de Actividades,
Solicitud de Cotizaciones.

5) Experiencia: Como minimo un afio en un puesto similar, atencién a
clientes y proveedores, compras y cotizaciones.

6) Habilidades Personales: Excelentes relaciones interpersonales con los
trabajadores de la empresa, Deteccion, Analisis y solucion de problemas
para el Gerente General, Orden, cuidado y supervision de los activos de la
empresa, Confidencialidad.

7) Competencias Laborales: Tolerancia al estrés, Flexibilidad,
Adaptabilidad, Integridad, Planificacién y organizacion, Control. Delegacion,
Liderazgo, Andlisis de Problemas, Capacidad de decision, Creatividad,
Comunicacion oral y escrita, Impacto, Sociabilidad, Trabajo en equipo,
Iniciativa y Compromiso, Tenacidad, Analisis Numérico,

8) Sexo: Femenino

9) Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 20-40 afios

b) Salario Tope

$6,000.00 (SEIS MIL PESOS 00/100 M.N.)

4. Objetivo del Puesto

Establecer un control de los pendientes de actividades del Gerente Administrativo, atender el teléfono y solicitar
cotizaciones de materiales solicitados para los proyectos.

5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad:

Es responsable de llevar un control de los pendientes del Gerente
Administrativo.

De la atencién de clientes y proveedores.

De la correspondencia que llega, tanto para la empresa, el Gerente
Administrativo y los empleados.

De la administracion del Conmutador y el registro de llamadas laborales y
personales.

b) Autoridad:

Para Comunicarse con el Gerente Administrativo e informarle de sus
pendientes.

Delegar actividades que puedan desempenar otros puestos que sean tarea
del Gerente Administrativo.
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c) Autonomia en la Toma de Decisiones: | Para tomar parte o0 comprometerse personalmente, respecto a actividades

derivadas de su puesto y a las tareas del Gerente Administrativo.

6. Relacion Detallada de Tareas

a) Atiende los recados, pendientes y agenda del Gerente General.
b) Auxiliar en la elaboracién de facturas y cotizaciones.
c) Auxiliar de compras especiales (no muy comunes).
d) Cotizar y comprar materiales para el proceso.
e) Atiende a proveedores via telefénica.
f)  Elaborar reportes telefénicos y resumir los descuentos de némina.
g) Atender a visitantes.
h) Realiza pagos fijos (agua, luz, teléfono, tarjetas de crédito, membresias, colegiaturas, etc.) del Gerente General.
i) Auxiliar en Contabilidad cuando se le requiere.
j) Mantiene actualizados los expedientes personales del Gerente General.
k) Poner Café, agua, para ambos Gerentes.
1)  Recibir requerimientos de pago, capturarlos en el sistema y enviarlos a Contabilidad.
m) Recibir facturas de proveedores.
n) Entregar cheques.
7. Contactos
a) Internos: Todo el personal de la empresa
b) Externos: Clientes, Proveedores, Acreedores, Capacitadotes, Organismos a los que

esta afiliado la empresa, Dependencias gubernamentales que tengan
relacion con el departamento de Recursos Humanos.

8. Evolucion del Desempeiio

Los resultados esperados de este puesto es la ayuda para la optimizacion de las tareas del Gerente General,

compras, atencién a proveedores y captura de requerimientos de pagos.

9. Aprobaciones

a) Elaboro:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

b) Reviso:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:
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9.2.9.4. Vendedor

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

VENDEDOR

b) Departamento

GERENCIA ADMINISTRATIVA

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacién

a) Jefe Superior:

| GERENTE ADMINISTRATIVO

b) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto
1. LIDER DE OPERACIONES

2.  OPERADORES

Reportes No. de Personas
Volimenes de produccién, Cartera de clientes, | Uno.
inventario, pruebas de calidad,

Inventario en almacén, inventario de producto | Cuatro.
terminado,

3. Perfil del Puesto

a) Requerimientos:

1) Educacion: Lic. En Marketing, Relaciones Publicas, Titulado

2) Idioma: Comprension de Inglés

3) Computacion: Office 97, Windows, Internet, Nivel Minimo: Avanzado,
ContPaq, SUA, Sistemas Internos de la planta.

4) Conocimientos Generales: Ortografia y redaccion, Estrategias de
Mercadotecnia.

5) Experiencia: Como minimo un afio en un puesto similar,

6) Habilidades Personales: Excelentes relaciones interpersonales con los
trabajadores de la empresa, Deteccién, Analisis y solucién de problemas
de indole fiscal y contable, Orden, cuidado y supervision de los activos de
la empresa, Confidencialidad.

7) Competencias Laborales: Tolerancia al estrés, Flexibilidad,
Adaptabilidad, Integridad, Planificacién y organizacion, Control,
Delegacién, Liderazgo, Andlisis de Problemas, Capacidad de decision,
Creatividad, Comunicacion oral y escrita, Impacto, Sociabilidad, Trabajo
en equipo, Iniciativa y Compromiso, Tenacidad, Analisis Numérico,
Asuncion de Riesgos.

8) Sexo: Indistinto

9) Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 25-50 afios

b) Salario Tope

$10,000.00 (DIEZ MIL PESOS 00/100 M.N.)

4. Objetivo del Puesto

Colocar el producto en el mercado utilizando las mejores estrategias de mercadotecnia.

5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad:

Es responsable de todas las ventas de la empresa

De ingresos, y del inventario.

De realizar las estrategias de mercadotecnia para el producto.
Conseguir los canales de distribucion del producto.

b) Autoridad:

Para reportar anomalias en los inventarios de productos terminados, y de
checar los productos de merma

Para exigir a las personas que le reportan que realicen eficientemente su
trabajo.

Para decidir que tipo de clientes desea para la empresa.

c) Autonomia en la Toma de

Decisiones:

Para decidir las estrategias fiscales necesarias para cumplir con sus
actividades.
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6. Relacion Detallada de Tareas

a)

O
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Realizar estrategias de mercadotecnia para los productos de la empresa.

Visitar a los clientes para ofrecer el producto y colocarlo en el mercado.

Atender a los proveedores de materia prima y también a los clientes potenciales.
Llevar un control de las ventas realizadas mensualmente.

Actualizar la cartera de clientes de la empresa.

Elaborar cotizaciones y propuestas para los clientes de la empresa.

Mantenerse al tanto de la calidad de los productos.

Disefar publicidad para los productos de la empresa.

Elaboracién de facturas.

7. Contactos

a) Internos: Todo el personal de la empresa

b) Externos: Clientes, Proveedores, Acreedores.

8. Evolucion del Desempeiio

El resultado de este puesto se determina con el nivel de ventas que tiene cada uno de los vendedores.

9. Aprobaciones

a) Elaboro: NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

b) Reviso: NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé: NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:
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9.2.9.5 Lider de Operaciones

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

LIDER

DE OPERACIONES

b) Departamento

GERENCIA ADMINISTRATIVA

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacién

a) Jefe Superior:

GERENTE ADMINISTRATIVO

b) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto
1)  TECNICO EN ALIMENTOS

2) OPERADORES

Reportes No. de Personas

Insumos, Materias Primas, Servicios Auxiliares | Uno.
para el proceso, Control de calidad del producto,
nivel de inventario de los productos,

Operacion de la maquinaria y equipo, reportes de | Uno.
mantenimiento y operacién del equipo, consumos
de energia y combustibles,

3. Perfil del Puesto

a) Requerimientos: 1) Educacion: Ingeniero Quimico en Alimentos, Titulado

2) Idioma: Inglés, minimo comprension escrita de textos técnicos.

3) Computacion: Office 97, Windows, Internet, Nivel Minimo: Avanzado,
OPUS OLE, OPUS, NEODATA: Conocimientos basicos.

4) Conocimientos Generales: Ortografia y redaccion, Programacion de
actividades, Analisis de Precios Unitarios, Archivonomia, Normatividad
para el desarrollo del proceso de las frutas.

5) Experiencia: Como minimo dos afos en un puesto similar, analisis de
precios unitarios.

6) Habilidades Personales: Orden, cuidado y supervision de los activos de
la empresa, Facilidad para relaciones humanas y trato al cliente, trabajo
en equipo.

7) Competencias Laborales: Tolerancia al estrés, Flexibilidad,
Adaptabilidad, Integridad, Planificacion y organizacién, Control,
Delegacion, Liderazgo, Andlisis de Problemas, Capacidad de decision,
Creatividad, Comunicacion oral y escrita, Sociabilidad, Iniciativa y
Compromiso, Tenacidad.

8) Sexo: Indistinto.

9) Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 25-45 afios

11) Disponibilidad para viajar: Si.

12) Disponibilidad para cambiar de residencia: No.

b) Salario Tope

$15,000.00 (QUINCE MIL PESOS 00/100 M.N.)

4. Objetivo del Puesto

Supervisar la operacion de la planta,

5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad:

Responsable de la operacion general de la planta

De los servicios auxiliares de la planta

Del mantenimiento y limpieza de la maquinaria de la planta.
De la coordinacion de los operadores.

De la Seguridad y proteccién de los trabajadores.

b) Autoridad:

Para reportar anomalias en el sistema de produccién de la planta.

Para exigir a las personas que le reportan que realicen eficientemente su
trabajo.

Decidir los niveles de produccion conforme a los niveles de ventas del
producto.
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c) Autonomia en la Toma de Para decidir las estrategias de produccién necesarias para cumplir con sus
Decisiones: actividades.

6. Relacion Detallada de Tareas

a) Verifica diariamente las instalaciones de la planta

b) Programa las actividades diarias con los operadores de maquinaria.
c) Elabora presupuestos de suministros de materias primas.
d) Mantiene el inventario los insumos del proceso de deshidratacién no perecederos.
e) Se mantiene al tanto de los servicios auxiliares que requiere la planta.
f) Reporta a los vendedores el nivel de inventario del producto terminado.
7. Contactos
a) Internos: Todo el personal de la empresa
b) Externos: Clientes, Proveedores.

8. Evolucion del Desempeiio

El resultado esperado para este puesto es la coordinacion de la produccion para alcanzar el nivel de la demanda
requerida anualmente.

9. Aprobaciones

a) Elaboro: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:

b) Reviso: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:
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9.2.9.6. Técnico en Alimentos

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

TECNICO EN ALIMENTOS

b) Departamento

PRODUCCION

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacién

a) Jefe Superior:

| LIDER DE OPERACIONES

b) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto
a) OPERADORES

Reportes No. de Personas
Volimenes de Inventario, Materia prima de mala | Cuatro.
calidad, Empaquetados fuera de especificacion.

3. Perfil del Puesto

a) Requerimientos:

1) Educacion: Técnico en alimentos, Titulado,

2) Idioma: Comprension de Inglés

3) Computacion: Office 97, Windows, Internet, Nivel Minimo: Basico,

4) Conocimientos Generales: Proceso de deshidratacion osmética

5) Experiencia: Como minimo un afo en un puesto similar o en la rama de
productos alimenticios.

6) Habilidades Personales: Excelentes relaciones interpersonales con los
trabajadores de la empresa, Deteccién, Analisis y solucién de problemas
de indole fiscal y contable, Orden, cuidado y supervision de los activos de
la empresa, Confidencialidad.

7) Competencias Laborales: Tolerancia al estrés, Flexibilidad,
Adaptabilidad, Integridad, Planificacion y organizacién, Control, Andlisis
de Problemas, Capacidad de decision, Creatividad, Comunicacién oral y
escrita, Impacto, Sociabilidad, Trabajo en equipo, Iniciativa vy
Compromiso, Analisis Numérico, Asuncion de Riesgos.

8) Sexo: Indistinto

9) Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 25-50 afios

b) Salario Tope

$12,000.00 (DOCE MIL PESOS 00/100 M.N.)

4. Objetivo del Puesto

Supervisar el proceso de deshidratacion de mango y pifia en la planta,

5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad:

Del control de calidad de los productos,

Del inventario final del producto terminado.

Checar la maquinaria de la planta.

Checar los volimenes de servicios auxiliares, gas energia eléctrica, agua.
De mantener el nivel de calidad de los productos.

b) Autoridad:

Para designar el trabajo a los operadores de | aplanta.

Para exigir a las personas que le reportan que realicen eficientemente su
trabajo.

Distribuir de manera mas eficiente los equipos y maquinarias de la planta.
Reportar a los trabajadores que no cumplan con el trabajo especificado.

¢) Autonomia en la Toma de

Decisiones:

Para decidir las estrategias necesarias para cumplir con sus actividades.
Cambiar la formula de proceso de deshidratacion de frutas, siempre y
cuando demuestre la mejora continua del proceso.
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6. Relacion Detallada de Tareas

a) Verificar la humedad de la pifia y el mango deshidratado y enchilado.

b) Checar la calidad de las materias primas primarias y secundarias.
c) Checar la calidad de los servicios auxiliares.
d) Realizar los reportes correspondientes de las anomalias que se encuentren en el proceso.
e) Reportar anomalias encontradas en las materias primas y checar con los proveedores.
f) Establecer estrategias de mejora continua con el proceso y los productos.
g) Determinar la caducidad de los productos.
7. Contactos
a) Internos: Todo el personal de la empresa
b) Externos: Clientes, Proveedores,

8. Evolucion del Desempeiio

El resultado esperado de este puesto es tener cero desperdicios en los insumos, servicios auxiliares y materias primas
del proceso de deshidratacién de la pifia y el mango.

9. Aprobaciones

a) Elaboro: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:

b) Reviso: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé: NOMBRE:
FECHA:
FIRMA:
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9.2.9.7. Operador

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

OPERADOR

b) Departamento

PRODUCCION

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacién

a) Jefe Superior:

| LIDER DE OPERACIONES

b) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto Reportes No. de Personas
1. OPERADORES Hora de entrada y salida de su jornada | Cuatro.

de trabajo.
Coordinacion de actividades en la
planta.
Movimientos de material, materia prima
e insumos.
Reporte de faltantes y gastos de
produccion.

3. Perfil del Puesto

a) Requerimientos: 1) Educacion: Técnico en alimentos, carrera trunca o titulado.

2) Idioma: Espariol

3) Computacion: No necesario

4) Conocimientos Generales: Procesamiento de productos alimenticios.

5) Experiencia: Como minimo un afio en un puesto similar,

6) Habilidades Personales: Excelentes relaciones interpersonales con los
trabajadores de la empresa, Orden, cuidado y supervision de los activos
de la empresa, Confidencialidad.

7) Competencias Laborales: Flexibilidad, Adaptabilidad, Integridad,
Planificaciéon y organizacién, Control, Delegacion, Liderazgo, Analisis de
Problemas, Capacidad de decision, Creatividad, Comunicacién oral y
escrita, Trabajo en equipo, Iniciativa y Compromiso, Tenacidad, Andlisis
Numérico, Asuncion de Riesgos.

8) Sexo: Indistinto

9) Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 25-50 afios

b) Salario Tope

$8,000.00 (OCHO MIL PESOS 00/100 M.N.)

4. Objetivo del Puesto

Operar la planta deshidratadora de mango y pifa.

5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad:

Es responsable de mantener en buenas condiciones la planta,

De mantener limpio e higiénico las instalaciones de la planta

De operar de la manera méas adecuada las instalaciones de la planta.
Checar los faltantes de consumibles de utillaje y materias primas
secundarias.

b) Autoridad:

Para reportar anomalias la planta
Para reportar algun compariero que no utilice el equipo de seguridad
proporcionado por la empresa

¢) Autonomia en la Toma de
Decisiones:

Para decidir las estrategias fiscales necesarias para cumplir con sus
actividades.
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6. Relacion Detallada de Tareas

a) Realizar limpieza general de la maquinaria y el equipo de la planta

(<}

D O O

—_=

Mantener en buenas condiciones las instalaciones de la planta.

Realizar la limpieza de las oficinas administrativas.

Suministrar las materias primas en el proceso de deshidratacién de fruta.
Cargar, mover material de un lugar a otro.

f) Embalaje de producto terminado.

7. Contactos

a) Internos:

Todo el personal de la empresa

b) Externos:

Proveedores,

8. Evolucion del Desempeiio

El resultado esperado de este puesto se determina con el nimero de unidades producidas por hora.

9. Aprobaciones

a) Elaboro:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

b) Reviso:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:
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9.2.9.7. Almacenista

DESCRIPCION DE PUESTO

1. Identificacion

a) Nombre:

ALAMCENISTA

b) Departamento

PRODUCCION

c) Trabajadores en el puesto

2. Organizacién

a) Jefe Superior:

| LIDER DE OPERACIONES

b) Puestos que le Reportan:

Nombre del Puesto Reportes No. de Personas
ALMACENISTA Hora de entrada y salida de su jornada | Cuatro.

de trabajo.
Coordinacion de actividades en la
planta.
Movimientos de material, materia prima
e insumos.
Reporte de faltantes y gastos de
produccion.

3. Perfil del Puesto

a) Requerimientos: 1) Educacion: Técnico en alimentos, carrera trunca o titulado.

2) Idioma: Espariol

3) Computacion: No necesario

4) Conocimientos Generales: Procesamiento de productos alimenticios.

5) Experiencia: Como minimo un afio en un puesto similar,

6) Habilidades Personales: Excelentes relaciones interpersonales con los
trabajadores de la empresa, Orden, cuidado y supervision de los activos
de la empresa, Confidencialidad.

7) Competencias Laborales: Flexibilidad, Adaptabilidad, Integridad,
Planificaciéon y organizacién, Control, Delegacion, Liderazgo, Analisis de
Problemas, Capacidad de decision, Creatividad, Comunicacién oral y
escrita, Trabajo en equipo, Iniciativa y Compromiso, Tenacidad, Andlisis
Numérico, Asuncion de Riesgos.

8) Sexo: Indistinto

9) Estado Civil: Indistinto.

10) Edad: 25-50 afios

b) Salario Tope

$8,000.00 (OCHO MIL PESOS 00/100 M.N.)

4. Objetivo del Puesto

Operar la planta deshidratadora de mango y pifa.

5. Responsabilidad y Autoridad

a) Responsabilidad:

Es responsable de mantener en buenas condiciones la planta,

De mantener limpio e higiénico las instalaciones de la planta

De operar de la manera méas adecuada las instalaciones de la planta.
Checar los faltantes de consumibles de utillaje y materias primas
secundarias.

b) Autoridad:

Para reportar anomalias la planta
Para reportar algun compariero que no utilice el equipo de seguridad
proporcionado por la empresa

¢) Autonomia en la Toma de
Decisiones:

Para decidir las estrategias fiscales necesarias para cumplir con sus
actividades.
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6. Relacion Detallada de Tareas

g) Realizar limpieza general de la maquinaria y el equipo de la planta

h) Mantener en buenas condiciones las instalaciones de la planta.

i)  Realizar la limpieza de las oficinas administrativas.

j)  Suministrar las materias primas en el proceso de deshidratacién de fruta.
k) Cargar, mover material de un lugar a otro.

) Embalaje de producto terminado.

7. Contactos

a) Internos:

Todo el personal de la empresa

b) Externos:

Proveedores,

8. Evolucion del Desempeiio

El resultado esperado de este puesto se determina con el nimero de unidades producidas por hora.

9. Aprobaciones

a) Elaboro:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

b) Reviso:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:

c) Aprobé:

NOMBRE:

FECHA:
FIRMA:
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9.2.10. Modalidad basica de operacion

La organizacién que tendra la empresa es con direccion dividida por sectores, tomando
como sector las dos areas en las que esta dividida la organizacién; administrativa y de
produccion.

9.2.11. Organigrama.

A continuacion se presenta el organigrama por departamentos de la empresa.

mblea de Accionis!a!

|

Direccion Genera

; Staff !

f

Produccion h Administracion 1
;Eroducciénj ; Calidad j ; Almacén j Eontabilidagj Recurso ; Ventas j
; ; ; , manos

El organigrama funcional de la empresa es el siguiente.

Himblea de Accionis!a!
. L — .
Director General l Secretaria

ider de Operaciones Hﬁrente Administrativo
Eéeradon ya Egerador 3y 5 E’c. Alimentos! ; Contador j E Secretaria j Eendedoresj
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CAPITULO 10.

ESTUDIO DEL FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

En esta fase de la factibilidad de proyectos, el objetivo es la creaciéon de un informe con
los resultados del estudio de econémico y financiero que contenga los fundamentos de las
decisiones adoptadas y resumira los resultados de la etapa.

Se pretende hacer una estimacién previa de la rentabilidad del capital que se habra de
invertir en la empresa, el origen de los recursos y la capitalizacion el retorno de los
mismos, lo cual servira para verificar la factibilidad de producir y comercializar el mango y

la pina deshidratado y enchilado, para la zona bajo estudio.

Los objetivos especificos del estudio técnico del proyecto son:

Determinar la rentabilidad del capital que se habra de invertir.
Determinar el plazo de retorno de la inversion.
Determinar Las opciones de financiamientos.

Determinar la forma de financiamiento.

N ¥ ®H ®H H©

Y el programa de erogaciones de los fondos requeridos.
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10.1 Formas de Financiamiento

Para el presente proyecto, dado en nuestro pais los créditos, para inversion en empresas
de nueva creacién, son por montos muy pequefos, en comparacion con el monto
requerido para el presente proyecto, que es de $3,965,967.06 pesos y la inversion no
incluye la compra de activos fijjos como terrenos y construcciones, en esta modalidad no
es posible acceder a un crédito de alguna institucién financiera dentro del pais, por lo que
la Unica alternativa de inversion es por capital privado de uno o varios socios.

a) Proporcion de la distribucion del capital de la empresa:

El capital de la empresa provendra de capital privado, y su distribucién estara en funcién
de las aportaciones de cada accionista.

b) Capacidad de endeudamiento de la empresa

La capacidad de endeudamiento de la empresa esta regida por las estimaciones de
utilidades anuales, y este dato puede ser de utilidad para la obtencion de créditos, para
reparaciones o ampliaciones de la capacidad de la empresa, de acuerdo la siguiente tabla
de proyeccion de las utilidades:

Tabla 10.1.PROYECCION DE LAS UTILIDADES

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
UTILIDAD DE
OPERACION $6,644,553.58 | $7,338,504.88| $7,545,908.23 || $7,774,059.50 || $8,121,200.86
ISR 33% Y PTU 10% $2,857,158.04 | $3,155,557.10|| $3,244,740.54 || $3,342,845.59 || $3,492,116.37
UTILIDAD NETA $3,787,395.54 || $4,182,947.78 || $4,301,167.69 || $4,431,213.92 || $4,629,084.49

Dado que no es conveniente estimar una capacidad de endeudamiento, en una empresa
de nueva creacion, considerando la estimacién de las utilidades al 100%, en este caso, la
caso la capacidad de endeudamiento proyectada no sera mayor al 50% de las utilidades
proyectadas, con la finalidad de tener un margen muy conservador de dicha capacidad.
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Tabla 10.2. PROYECCION DE LACAPACIDAD DE ENDEUDAMIENTO

CONCEPTO

ANO
0

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

CAPACIDAD DE
ENDEUDAMIENTO

$1,893,697.77

$2,091,473.89

$2,150,583.84

$2,215,606.96

$2,314,542.25

Estos datos son de vital importancia para estimar un crecimiento de la planta utilizando la

capacidad de endeudamiento de la empresa.

¢) Financiamiento en moneda nacional

El estudio del financiamiento del presente proyecto, esta realizado en moneda nacional,

ya que todos los equipos y maquinaria, en los que se va a invertir, estan cotizados en

pesos, por lo que no estan en funcién del cambio en la paridad con alguna moneda

extranjera.
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10.2. Fuentes y destinos de los recursos

La fuente de los recursos sera de capital privado de accionistas, dado de que no se

utilizara el recurso del financiamiento, por razones explicadas en el primer punto de este

capitulo.

Capital
Privado
cionistas)

Figura 10.1. Fuentes y destinos de los recursos.

| Capital Social
| | $3,965,967.06.

Inversién en Activo
Fijo
$2,817,991.17

Inversién en Activo
Diferido
$412,505.00

Inversién en Activo Capital de
Circulante
$735,476.90
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10.3 Estados financieros

Tabla 10.3.ESTADO DE POSICION FINANCIERA PROYECTADO A 5 ANOS

CONCEPTO

ANO O

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

EFECTIVO EN CAJAY
BANCOS

$25,000.00

$3,980,433.79

$8,397,337.75

$12,931,897.79

$17,579,309.00

$23,832,717.10

OTROS ACTIVOS
CIRCULANTES (C.N.T.)

$1,329,120.93

$1,423,368.03

$1,451,697.20

$1,480,590.20

$1,510,058.26

$1,510,058.26

ACTIVOS FIJOS

$2,817,991.17

$2,817,991.17

$2,817,991.17

$2,817,991.17

$2,817,991.17

$2,817,991.17

(-) DEPRECIACION
ACUMULADA

0

$262,285.35

$524,570.70

$786,856.05

$1,032,521.40

$1,146,786.75

(=) ACTIVOS FIJOS
NETOS

$2,817,991.17

$2,555,705.82

$2,293,420.47

$2,031,135.12

$1,785,469.77

$1,671,204.42

ACTIVO TOTAL

$4,172,112.10

$7,959,507.64

$12,142,455.42

$16,443,623.11

$20,874,837.02

$27,013,979.78

PASIVOS BANCARIOS

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$1.00

CAPITAL SOCIAL

$3,965,967.06

$3,965,967.06

$3,965,967.06

$3,965,967.06

$3,965,967.06

$3,965,967.06

UTILIDADES DEL
EJERCICIO

$0.00

$3,787,395.54

$4,182,947.78

$4,301,167.69

$4,431,213.92

$4,629,084.49

UTILIDADES
RETENIDAS

0

0

$3,787,395.54

$7,970,343.32

$12,271,511.01

$16,702,724.93

TOTAL DEL CAPITAL
CONTABLE

$3,965,967.06

$7,753,362.60

$11,936,310.39

$16,237,478.08

$20,668,691.99

$25,297,777.48

TOTAL PASIVO MAS
CAP. CONTABLE

$3,965,967.06

$7,753,362.60

$11,936,310.39

$16,237,478.08

$20,668,691.99

$25,297,777.48

10.4. Resultados y conclusiones

Se tiene como resultados, que para el presente proyecto se requiere de una inversion

inicial total de $3,965,967.06, la cual se obtendra de capital privado, dado que por el tipo

de inversién que requiere no es posible obtener un financiamiento de las instituciones

financieras.
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CAPITULO 11

EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL

En esta fase de la factibilidad de proyectos, el objetivo es la creaciéon de un informe con
los resultados del estudio de econdmico y financiero que contenga los fundamentos de las
decisiones adoptadas y resumira los resultados de la etapa.

11.1 Objetivo

Determinar la factibilidad econémica y social, determinando si la rentabilidad del proyecto
es atractiva, de tal manera que justifique la canalizacién de los recursos hacia el mismo; y
a su vez los beneficios sociales y ambientales que pueda traer consigo, lo cual servira
para verificar la factibilidad de Producir y comercializar el mango y la pifia deshidratado y
enchilado, para la zona bajo estudio.

Objetivos especificos.

Los objetivos especificos del estudio técnico del proyecto son:

Determinar la Tasa de Rendimiento Minima Aceptable.
Determinar la Tasa de Rendimiento Contable.
Determinar el Flujo Neto de Efectivo.

Determinar la Tasa de Interna de Rendimiento.

Determinar el Tiempo de Recuperacion de la Inversion.

H B ® ®H ® H

Determinar el Tiempo de Recuperacion de la Inversion con Flujos de Efectivo
descontados.
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11.2 Estimacion de la Tasa de Rendimiento Minima Aceptable (Trema)

Para la estimacién de la TREMA del presente proyecto, se consideran los rendimientos
gue dan los Cetes en inversiones a 182 dias, y la Tasa de Interés Interbancaria TIIE a 91
dias, como referencia, y se agrega un valor al riesgo del 8%, por el hecho de que los
inversionistas tendran que sacar su capital de inversiones seguras de bajo riesgo, a una

de mayor riesgo, que puede prometer rendimientos mas altos.

Tabla 11.1. PROYECCION DE LAS UTILIDADES

ESTADO DE LA A . VALOR AL
CAPITAL INVERSION CAPITALIZACION INTERES RIESGO TOTAL
Particular CETES 182 Dias 8.76% 8.00% 16.76%
Particular TIE 91 Dias 9.07% 8.00% 17.07%
TREMA A CONSIDERAR 16.76%

Fuente: Datos publicados en el Banco de México del 8 de Noviembre del 2005.

11.3 Tasa de rendimiento contable (TRC)

Para el calculo de la Tasa de Rendimiento Contable (TRC), se reuigre del promedio anual
de las utilidades, y la inversion inicial, asi como de la TREMA para comparacion, con
estos datos se tiene lo siguiente:

TRC= Ut. Prom / Inv. Inicial

TRC= $4,266,361.88 / $3,965,967.06 = 107.57%

Se tiene una TRC de 107.57% que es mucho mayor que la TREMA 16.76%, por lo es
factible la inversion segun este indicador.
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11.4 Flujo neto de efectivo

Tabla 11.2. ESTADO DE FLUJO NETO DE EFECTIVO PROYECTADO A 5 ANOS

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
UTILIDAD NETA $0.00 || $3,787,395.54 | $4,182,947.78 | $4,301,167.69 | $4,431,213.92 | $4,629,084.49
(+) DEPRECIACION
Y AMORTIZACION $0.00| $262,285.35| $262,285.35 $262,285.35| $245,665.35| $114,265.35
(-) INVERSION
INICIAL -$3,965,967.06 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
(-) INVERSION CAP.

TRABAJO -$1,329,120.93 | -$94,247.10| -$28,329.17 -$28,893.00|  -$29,468.06 $0.00
(+) .
RECUPERACION
CAP. TRABAJO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 || $1,510,058.26
FLUJONE 1O ve | -$5.295,088.00| $3,055,433.79  $4,416,903.96  $4,534,560.04| $4,647,411.21 | $6,253,408.10
Gréfico 11.1. Flujo Neto de Efectivo
FLUJ
$8,000,000.00
$6,000,000.00 -
$4,000,000.00 -
0,000.00-
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11.5. Tasa Interna de Rendimiento (TIR)

Tabla 11.3. CALCULO DEL VALOR PRESENTE NETO Y LATIR

CONCEPTO INTERES RANGO DESCICION
TREMA CONSIDERADA 16.76%
VALOR PRESENTE NETO § $9,563,430.02 || > CERO ACEPTAR
TASA INTERNA DE RETORNO EN % 77.01% > TREMA ACEPTAR

Se tiene una TIR de 77.01% que es mucho mayor que la TREMA 16.76%, por lo es
factible la inversién segun este indicador.

11.6 Tiempo de recuperacion de la inversion

El tiempo de recuperacion de la Inversion esta determinado por el flujo neto de efectivo,
se va descontando la Inversion Inicial del Flujo Neto de Efectivo, Dando como periodo de
pago de 1 afo 1 mes aproximadamente; tiempo es bastante atractivo, siendo muy factible
la inversion, segun este indicador.

11.7 Determinacion del beneficio costo

El beneficio costo de este proyecto esta determinado por el Valor Presente Neto y la
Inversién Inicial siendo este de 2.8 lo cual es mayor que la unidad por lo que este
proyecto es factible segun este indicador.
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11.8, Evaluacion Social

Otras oportunidades de negocio implicitas

La venta de los desechos (cascaras de las frutas) como alimento, o para
la produccién de alimentos balanceados, para animales de corral.

La produccion de frutas deshidratadas naturales, para la preparaciéon de
postres y alimentos.

La exportacion de estas frutas ya procesadas a otros paises, donde su
produccién sea escasa.

Oportunidades para el medio ambiente

%

La seleccién de semillas de mango, siembra y cultivo de estos arboles
frutales, para donarlos, en las campanas de reforestacion.

La participacion activa en la concientizacién de la preservacién del medio
ambiente.
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11.9 Resultados y conclusiones

Tabla 11.4. RESUMEN DE LA EVALUACION ECONOMICA A PRECIOS CONSTANTES

CONCEPTO INTERES RANGO DESCICION

TREMA CONSIDERADA 16.76%

VALOR PRESENTE NETO $ (VPN) $9,563,430.02 | > CERO ACEPTAR
TASA INTERNA DE RETORNO EN % (TIR) 77.01%|> TREMA | ACEPTAR
TASA DE RENDIMIENTO CONTABLE (TRC) 107.57% ACEPTAR
PERIODO DE PAGO (PP) 1 afio |1 meses

RELACION BENEFICIO / COSTO (BC) 2.81[>1 ACEPTAR

PUNTO DE EQUILIBRIO ANUAL 30,021.39 KILOS

A partir de los resultados que obtuvimos en el estudio econémico y haber analizado todos
los indicadores, dando factibles cada uno de ellos, por lo que se puede concluir en la
factibilidad del proyecto.

Se concluye lo anterior ya que a lo largo del estudio los criterios de factibilidad econdmica
fueron satisfechos. Los indicadores financieros nos indican un comportamiento de

factibilidad del proyecto, lo que se traduce en ganancias para los inversionistas.

Este estudio muestra el retorno sobre la inversion y el VPN, las cuales son variables

criticas para conocer el funcionamiento del negocio.

Se toma para el desarrollo de este proyecto una TREMA de 16.76% y se obtuvo una TIR
de 71.01 % por lo que el proyecto es factible. Ademas de que se habia establecido un
periodo de recuperacion de la inversion no mayor a 3 afios y se logra en 1.1 anos.

Para concluir, podemos agregar que el estudio econémico y financiero es importante, ya
que ademas de basarse en los resultados de las fases anteriores, determina finalmente si

el negocio debiera ser implementado o no mostrando cuan atractivo es.
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CONCLUSIONES

Con la Instalacion de una planta Procesadora de Mango y Pifa, para la produccion de
frutas deshidratadas y enchiladas se logra disminuir considerablemente el desperdicio del
mango durante su temporada, asi mismo se prolonga su consumo durante todo el ano
satisfaciendo la demanda del mercado actual, mediante el procesado de estas frutas,
logrando un producto de bajo costo, que podra estar al alcance econémico del consumidor

potencial.

El proceso que sufrird el Mango y la Pifia sé realiza de manera higiénica y sin

ninguna complicacion de tipo tecnoldgico, sin dafar el medio ambiente.

Llegando a la conclusion de que la instalacion de una planta procesadora contribuira
a la generacion de nuevos empleos directos dentro de la region asi mismo generando

utilidades considerables para los inversionistas.

“Dehydrated Fruit” es un producto natural , que puede sustituir las botanas
demasiado procesadas, y que pueden resultar perjudiciales para la salud de los
consumidores, “Deydrated Fruit” es un producto novedoso a bajo costo que pasara a formar

parte de la gama de botanas, a las que tienen actualmente acceso el consumidor.

La mayor ventaja de “Deydrated Fruit” es el bajo costo en comparacion con los

producto similares que estan en el mercado, debido a la cercania con el mismo.
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Los productos de “Deydrated Fruit” pueden tener una alternativa viable de
exportacion, a los paises donde estas frutas son muy valoradas, debido a su escasez,

teniendo una gran oportunidad de negocio, que puede ser explorada en un futuro.

La Instalacion de una Planta Procesadora de Mango y Piha, como frutas

deshidratadas y enchiladas, es Técnica, Econdmica y Socialmente Factible, para la

zona de estudio.
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