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La presente investigacion tiene como objetivo principal evaluar la factibilidad de un
proyecto de inversion para la creacion de una empresa que elabore pastas para sopa
a partir de harina de amaranto para los productores de Hueyotlipan, Tlaxcala.

En el planteamiento del problema se explica como el amaranto ha sido desplazado
como producto basico y estratégico, por lo que el gobierno ha dejado de apoyar este
cultivo, aunado a esto, el incremento en los insumos para su produccion ha puesto a
este cultivo en peligro de desaparecer en la entidad. Por lo que es necesario el

desarrollo de procesos que incrementen las ganancias en la produccién de amaranto.

El capitulo 1 “Fundamentos” hace una recopilaciéon de la informacion en la que se basa
la investigacion. En el estado del arte se encuentran articulos de las Ultimas
investigaciones desarrolladas en tres ejes: amaranto, harinas y pastas, y proyectos de
investigacion. En el marco contextual se ofrece una vision del estado de la produccion
del amaranto a nivel mundial, nacional, y estatal; a partir de la informacion estadistica
se muestra la importancia de la produccién de amaranto en el estado de Tlaxcala y la
tendencia a la baja del PMR (precio medio rural) a nivel estatal y municipal. Dentro del
marco teorico encontramos las bases en que se fundamenta la investigacion

enfocadas principalmente al desarrollo paso a paso del proyecto de inversion.

En el capitulo 2 “Metodologia” la investigacidon a realizar se define como cualitativa,
descriptiva, correlacional, transversal y no experimental; se presenta la hip6tesis de
investigacion y el cuadro de operacionalizacion de variables asi como los indicadores

y los instrumentos que ayudan a comprobar la veracidad de la hipétesis.

En el capitulo 3 “Estudio de Mercado”, se hace una descripcion del producto, a la vez
gue se presentan los resultados de la aplicacion de una encuesta realizada en el
municipio de Apizaco, Tlaxcala, donde se buscé la frecuencia de consumo y las

preferencias en cuanto a pastas alimenticias. También se realiz6 un estudio a través
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de fuentes secundarias que muestra las tendencias en el sector de pastas alimenticias

asi como las proyecciones de oferta y demanda en este ramo.

El capitulo 4 “Estudio Técnico” se realizé una investigacion con el fin de buscar el lugar
optimo donde se localizara la planta, asi como el tamafio adecuado de la misma, la

maquinaria necesaria y una propuesta de la distribucion de la planta.

Por ultimo, en el capitulo 5 “Estudio Econdbmico” se muestra la inversidn necesaria
para iniciar el proyecto, se desarrollé el presupuesto de produccion, el balance general,
el estado de resultados, se calcula el punto de equilibrio, el valor del presente neto y
la tasa interna de rendimiento. Por ultimo se hace un andlisis de sensibilidad con
respecto a los costos de la materia prima, los prondsticos de ventas, la posible
variacion el precio del producto y los costos de inversién, y los cambios de los intereses
del préstamo.
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Planteamiento del problema

El amaranto es uno de los cultivos mas antiguos de Mesoamérica, lo consumian los
mayas, los aztecas y los incas. Juan Manuel Vargas, investigador de la Universidad
de Sonora, sefiala que “las muestras arqueoldgicas del grano de amaranto o
Amaranthus cruentus, hallados en Tehuacén, Puebla, se remontan al afio 4 000 a.C.,

e indican que probablemente se origind en América Central y del Sur”.

El amaranto, para los pueblos prehispanicos tenia la misma importancia que el maiz y
el frijol. En 1519, Herndn Cortés prohibié el cultivo del amaranto debido a que se
asociaba a ceremonias religiosas paganas; ordend que los sembradios fueran
guemados, y mandaba a cortar las manos de las personas que fueran sorprendidas

en posesion de este grano.

Su produccion decayd entre 1577 y 1890, después de esta fecha existen pocos

registros su produccion.

En 1975 se publica un estudio hecho por la Academia Nacional de Ciencias de los
Estados Unidos titulado “Plantas Tropicales Subexplotadas con Valor Econdmico
Prometedor” en la que se incluyé al amaranto como una de las 36 plantas con
potencial. Esto ha hecho que resurja el interés por este cultivo tanto a nivel alimenticio
como agronodmico, debido a que prospera en condiciones agroclimaticas adversas:

sequias, altas temperaturas y suelos salinos.

Muchos nutricionistas consideran al amaranto como una de las plantas mas nutritivas

ya que tiene un alto contenido de proteinas, calcio, acido félico y vitamina C.

Una combinacion de arroz y amaranto, en una proporcion de 1:1 ha sido reportada
como excelente para alcanzar las especificaciones de proteinas recomendada por la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS).
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En la tabla | se presenta un cuadro comparativo del contenido de proteinas de la

semilla de amaranto y el de otros cereales.

Tabla |I. Cuadro comparativo del contenido de proteinas del amaranto y de otros
cereales

Cultivo ‘ Proteina
Amaranto
Cebada 9,5-17,0

Maiz 9,4-14,2

Arroz 7,5

Trigo 14,0 -17,0
Centeno 9,4-14,0

Fuente: FAO, 1997

El balance de amino&cidos en la semilla del Amaranto esta cercano al requerido para
la nutricibn humana. La leucina, que en el amaranto se encuentra hasta en un 80%,

en la proteina del trigo so6lo se encuentra en 73% y en la soya en 74%.

El amaranto posee un alto contenido de lisina lo que permite complementarse con los

aminoécidos de las proteinas de maiz, arroz y trigo.

A pesar de todos estos beneficios el amaranto es desplazado en México por otros
productos ya que no es considerado dentro de los “productos basicos y estratégicos”
esto hace que el amaranto no reciba los mismos apoyos que los cultivos basicos (Ley
de Desarrollo Rural Sustentable, 2017, Art. 179 y Art. 70).

Esta falta de apoyo de parte del gobierno y el incremento en el precio de los insumos

para su produccién ha puesto a este cultivo en peligro de desaparecer.

El costo de produccién aproximado por hectarea se puede desglosar como se indica

en la tabla Il:
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Tabla Il. Costo aproximado por hectarea sembrada de amaranto

Concepto ‘ Costo
Semilla $114.00
Fertilizante $2220.00
Act, Manuales $6300.00
Act. Mecanizadas $4088.00
TOTAL $12722.00

Fuente: Torres R. Resultados Preliminares Cuapiaxtla (2013).

El Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (tabla 3) nos dice que el valor

del PMR por tonelada (precio medio rural: precio pagado al productor en la venta de

primera mano en su parcela o predio y/o en la zona de produccion) es en promedio

$12 000.00. Por lo que vemos que practicamente la ganancia es nula.

Tabla 1. Estado de Tlaxcala. Ciclo: Ciclicos y Perennes 2015

Ubicacion Sup. Sembrada (Ha) |Sup. Cosechada (Ha) |Produccién (ton) |[Rendimiento (Ton/Ha) |PMR ($/Ton) [Valor de produccién
Atlzayanca 704.00 704.00 888.80 1.26| 12000.00 10665.60
Benito Juarez 10.00 10.00 10.00 1.00] 15000.00 150.00
Cuapiaxtla 2070.00 2070.00 2981.00 1.44| 12000.00 35772.00
El Carmen 185.00 185.00 185.00 1.00] 12000.00 2220.00
Huamantla 180.00 180.00 259.30 1.44| 12000.00 3111.60
Ixtenco 30.00 30.00 39.00 1.30] 12000.00 468.00
Nativitas 185.00 185.00 283.50 1.53| 13481.48 3822.00
San José Teacalco 7.00 7.00 8.40 1.20| 12000.00 100.80
Terrenate 30.00 30.00 36.00 1.20f 12000.00 432.00
Tocatlan 29.00 29.00 34.80 1.20f 12000.00 417.60
Xalostoc 20.00 20.00 24.00 1.20f 12000.00 288.00
Zitlaltépec 35.00 35.00 45.50 1.30] 12000.00 546.00
3485.00 3485.00 1.00 42605.88( 148481.48

Fuente: Anuario Estadistico de Produccién Agricola (2015) SIAP

Como resultado de problemas de comercializacién, precio bajo y falta de apoyo

gubernamental, 2 mil toneladas de amaranto cosechadas en 2015 aun se encuentran

en bodega; ademas, esta situacion podria generar que Tlaxcala deje ser el primer

estado en produccién de este cereal, sefialé Perfecto Barrales Dominguez, presidente
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del Sistema Estatal de este cultivo; destaco que el kilo de amaranto que hasta hace
unos afos se comercializaba en 25 pesos, actualmente se oferta en 10 pesos, “ya ni
si quiera sacamos el costo de produccion”, comentd (Jornada de Oriente, marzo 30,
2016).

Se puede destacar que la integracion de la cadena de valor del amaranto es deficiente
por la presencia de intermediarios que deciden el precio, la competencia con cultivos
gue se pueden mecanizar mas facilmente y la escasa transformacion de este en

productos mas rentables, esto ocasiona la baja ganancia de los productores.

Por lo tanto es necesario el desarrollo de procesos que incrementen las ganancias de
la produccion de amaranto y, de esta forma, evitar el abandono del cultivo que tantas

ventajas posee.
lll.  Preguntas de investigacion

. ¢ Existe mercado potencial para sopas de pasta de amaranto?
. ¢, Cuales son los recursos materiales y financieros necesarios para la
produccion de sopas de pasta de amaranto?

. ¢ El proyecto sera econdmicamente rentable?

V. Objetivos

Objetivo General: Evaluar la factibilidad de un proyecto de inversién para la creacion

de una empresa que elabore pastas para sopa de amaranto.
Objetivos especificos:

e Realizar un estudio de mercado que nos permita identificar el mercado potencial
para sopas de pasta de amaranto.
e Ejecutar un estudio técnico para determinar el tamafio de la planta y la

infraestructura necesaria para su produccion.

\
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e Efectuar un estudio econdmico para identificar los recursos financieros,
materiales y humanos requeridos para la produccion del producto.
e Verificar la viabilidad econdémica de la creacion de una empresa que elabore

pastas de amaranto.

V. Justificacion
Los productores de amaranto en la entidad se enfrentan al problema de la baja utilidad
por hectarea que, como ya se mencion0 anteriormente, arroja una ganancia

practicamente nula, lo que pone a este cultivo en riesgo de desaparecer.

Este es un reto a superar tomando en cuenta que el amaranto es un producto de gran
importancia como parte de la identidad del mexicano y puede llegar a ser considerado
basico en la alimentacién debido a sus caracteristicas nutricionales ademas de ser una

buena opcién como cultivo ya que prospera en condiciones agrocliméticas adversas.

Una de las maneras de ayudar a aumentar la ganancia para los productores es

industrializar el producto para que se pueda obtener una utilidad mayor.

El amaranto debido a sus excelentes caracteristicas alimenticias podria utilizarse en
la preparaciéon de alimentos funcionales que son aquellos alimentos a los que se les
ha agregado, eliminado, reducido o modificado algin componente o sustancia clave
con el fin de mejorar las condiciones fisicas y mentales de las personas que los

ingieren como parte de una dieta normal.

Dentro de las tendencias mundiales de crecimiento del sector alimenticio, los alimentos
funcionales pertenecen al rubro “Salud y Bienestar”, que es considerada como la
mega tendencia con mayor impacto y permanencia en el tiempo. Es decir que una
industria que elabore este tipo de productos puede contar con la garantia de que este

es un mercado en expansion.

La adicion de amaranto a las sopas de pasta les da un enfoque saldable ya que no
cuenta con gluten y tiene un aporte calérico menor al trigo. Estas caracteristicas hacen

que el mercado de sopas de amaranto sea principalmente el formado por personas

Vil
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que tengan interés en una alimentacién sana o aquellas que busquen alimentos que
puedan ayudar a prevenir enfermedades como la diabetes o las enfermedades

cardiovasculares que son las principales causas de muerte en el estado de Tlaxcala.

El objetivo de esta investigacién es elaborar una propuesta para la creacion de una
empresa que manufacture pastas a partir de harina de amaranto; y de esta manera

aumentar el valor de la produccion de la semilla de amaranto en la entidad.

VI. Delimitacion

Alcances

» El proyecto de inversion se hara para productores de amaranto del municipio de

Hueyotlipan, Tlaxcala.
» En el estudio de mercado solo se abarcard al municipio de Apizaco, Tlaxcala.

» El proyecto pretende analizar la posibilidad de la creacion de un proyecto de
inversion para la produccion de pastas para sopa a partir de semilla de amaranto.

Limitaciones

» El proyecto de inversion no abarca la etapa de ejecucion y control del proyecto.

» No se analizaran otros mercados potenciales.

VI
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1. Fundamentos

Dentro de este capitulo se presenta el estado del arte, en el cual se encuentran
articulos de las nuevas investigaciones de los temas sobre los que se desarrolla la
tesis; el marco teorico, que es la teoria en la que se basa la investigacioén y el marco

contextual, que dara una vision de la localizacion especifica del proyecto.

1.1 Estado del arte
Dentro de este apartado se encuentran una serie de articulos que presentan el

estado actual del conocimiento sobre los temas que son los ejes en esta tesis, es
decir, los dltimos avances en las investigaciones sobre la materia.

Los ejes epistemoldgicos de esta tesis son: amaranto, harinas y pastas, y proyectos
de inversion.

a) Amaranto.

La primera parte del estado del arte se basa en articulos sobre la semilla de
amaranto, tomando en cuenta diferentes aspectos de la misma, desde la situacion
que enfrentan los productores de amaranto en México, algunos aspectos de su
posterior transformacion en productos en su mayoria artesanales y su
comercializacién, hasta la calidad alimentaria del mismo y el porcentaje de personas

gue conocen sus caracteristicas.

Problematica Método
Amaranto

Titulo/Autor \

Aportacion

Analisis de la
cadena del valor
de amaranto en
México

(Ayala y otros,
2016)

La deficiente integracion
de la cadena de valor del
amaranto, incluyendo sus
procesos de
comercializacién, la apli-
cacion de deficientes
practicas culturales, la
ausencia de economias
de escala, y la poca
organizacion para la
venta de sus productos,
aunado a la competencia
con cultivos que se
pueden mecanizar mas
facilmente asi como el
bajo precio de venta del

Analisis integral de
la cadena de valor
del amaranto,
considerando a los
actores, sus
relaciones y
funciones, asi como
los factores que
afectan la
competitividad de la
cadena, para
establecer
alternativas que
permitan contribuir
a revertir las
limitaciones que se

Proporciona ala
investigacion una vision
de la situacion actual a
la que se enfrentan los
productores de
amaranto en México y
vislumbra posibles
soluciones para la
problemética que se
planted.
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producto, ha repercutido
en un reducido ingreso de
los productores.

tienen para mejorar
el ingreso de los
productores.

El Amaranto:
prodigioso
alimento para la
longevidad y la
vida.

(Herrera &
Montenegro,
2012)

Saber si el publico en
general conoce las
propiedades del amaranto
y las diferentes maneras
de consumirlo.

Aplicacion del
método cientifico y
la encuesta como
una herramienta
importante que
tomo como
referencia una
muestra de la
poblacion de Quito
gue incluy6 a amas
de casa,
estudiantes de
gastronomia y
profesionales del
arte culinario.

Proporciona a esta
investigacién un punto
de referencia acerca de
qué tanto conoce la
poblacién en general
los beneficios del
amaranto y si cambian
su perspectiva de
consumo una vez
conociéndolos.

La rentabilidad del
cultivo de
amaranto
(Amaranthus spp.)
en la region centro
de México.

(Ayala, y otros,
2014)

Estimar la rentabilidad de
la produccion

de amaranto para grano
en Morelos,

Puebla y Tlaxcala.

Se aplic6 una
encuesta a 193
productores de
noviembre de 2011
a marzo de

2012.

Este articulo ha
ayudado a tener una
vision de los problemas
en la produccién de
amaranto y da una
semblanza de la
manufactura artesanal
de productos derivados
y de su
comercializacion

Agenda de
Innovacion
Tecnoldgica.
Tlaxcala.
COFUPRO /
Fundacién
Produce Tlaxcala.
(2013)

Buscar medios para
mejorar la rentabilidad de
los productores y el nivel
de vida del medio rural a
través de la investigacion
y transferencia de
tecnologia.

Priorizacion de
redes de valor tanto
estratégicas como
de potencial de
diversos productos.

Se puede observar en
este articulo un analisis
completo de la cadena
del amaranto que arroj6
como necesidad el
desarrollo de un
proceso para la
elaboracién de harina
de amaranto con maiz
con alto valor
nutricional y de
aceptacion de los
consumidores, asi
como el desarrollo de
procesos
agroindustriales para
elaborar productos
adicionales de
amaranto

Amaranto: efectos
en la nutricién y la
salud

(Algara, Gallegos,
& Reyes, 2017)

Hacer hincapié en el
beneficio de consumir
amaranto y en sus
repercusiones en la salud.

Recopila, analiza y
organiza
informacion
bibliografica de la
calidad alimentaria
del amaranto.

Justifica la utilizacion
del amaranto en las
sopas de pasta
propuestas debido a su
calidad alimentaria y su
aporte proteico. Hace
énfasis en su
capacidad para reducir
el colesterol
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plasmatico, su efecto
hipoglucemiante, su
capacidad para regular
la presion arterial, su
influencia en el
fortalecimiento y
regulacion del sistema
inmune, su efecto
anticancerigeno y
antioxidante, entre
otros. Hace referencia
a estudios en
poblaciones
desnutridas resaltando
el éxito de su
aplicacion.

b) Harinas y pastas.

La propuesta de esta investigacion es la creacion de una empresa que fabrique
pastas alimenticias a partir de harina de amaranto es por esto que la siguiente parte
del estudio del estado del arte esta basada en articulos que hablan de harinas y
pastas alimenticias, los cuales nos dan una idea sobre la complementacion de los
nutrientes de las harinas convencionales si se les afiade harina de amaranto, asi

como los diversos andlisis aplicados a las pastas como producto final.

Problematica | Método
HARINAS Y PASTAS

Titulo/Autor

Aportacién

Utilizacién de
pastas como
alimentos
funcionales.
(Martinez, 2010)

Evaluar la aptitud de
las pastas para
actuar como
alimentos
funcionales,
estudiando el efecto
del agregado de
diferentes
ingredientes sobre
su calidad
tecnoldgica y
nutricional.

Evaluaciones
fisicoquimicas de
diferentes parametros
involucrados en la
calidad de las pastas,
asi como propiedades
organolépticas que
influyen en la aceptacion
de las mismas en el
mercado.

Este articulo da una clara
idea de la importancia de
las pastas como
alimentos funcionales y
considera la factibilidad
de la utilizacion de harina
de amaranto en las
mismas.

Disefio de una
linea de
produccion para
la elaboracion de
pan a partir de
harina de
amaranto y

Creacion de pan
aceptado por las
personas que no
pueden consumir
gluten, presente en
todos los productos
derivados del trigo.

Experimental hasta
encontrar la formula
definitiva. Presenta
pruebas fisicoquimicas y
microbiolégicas asi
como organolépticas de
los productos obtenidos.
Hace un estudio técnico.

Sirve a la investigacion a
manera de ejemplo de un
trabajo sobre la idea de
un producto innovador y
la aplicacién de un
estudio técnico sobre
éste.
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harina de arroz
para celiacos
(Mosquera,
Pacheco, &
Martinez, 2012)

Pasta tipo tallarin
a base de harina
de amaranto
(Amaranthus
tricolor), sémola
y salvado de
trigo (Triticum
aestivum).
(Gutiérrez, y
otros, 2016)

Busca como
enriquecer la pasta
de semolina, que es
un alimento
altamente
consumido, pero
tiene un valor
bioldgico bajo
debido a que tiene
un contenido bajo
de lisina,

Elaboracion de pasta a
escala experimental,
implementando harina
de amaranto una
composicion
determinada de manera
previa. Al producto se le
aplicé un analisis
proximal.

Analisis microbiolégicos
y evaluacion sensorial.

Proporciona una idea de
los andlisis
microbiolégicos vy
sensoriales para una
formulacion de pasta.

aminoacido

esencial.
Estudio de Analizar la Utiliza la Se tomara como
factibilidad factibilidad técnicay | experimentacion parala | comparativo ya que en la

técnica para la
produccion de
harina de
amaranto
(Amaranthus
spp.)

(Carpio, 2009)

econdémica de la
fabricacion de
harina de amaranto
en El Salvador.

obtencién de harina de
amaranto. También hizo
pruebas de degustacion
para evaluar las
propiedades
organolépticas de los
productos elaborados
con diferentes mezclas
de harina de amaranto y
otras.

Realiza un analisis
econdmico para tres
diferentes tamafios de
plantas: artesanal,
industrial mediana e
industrial grande.

investigacion se plantea
un estudio similar.

Desarrollo de
una harina a
base de semilla
de Amaranto
(Amaranthus
cruentus), Chia
(Salvia
hispanica) y
Ayote (Curcubita
moschata).
(Flores, 2014)

Deficiente
alimentacion en el
departamento de
Jalapa Guatemala
debido a la falta de
educacion y de
recursos
econdémicos.

Se desarrollaron
deferentes
formulaciones de harina
utilizando amaranto, chia
y ayote. Se hace un
analisis bromatolégico y
pruebas de aceptacion.
Se elabor6 recetario
para lograr la aplicacion
practica de la harina en
la alimentacion
cotidiana.

Este articulo ayuda a
justificar el uso de harina
de amaranto ya que
proporciona un analisis
de los beneficios
alimentarios de dicha
harina, su
complementacion con
otras semillas, y su
insercién en la
alimentacion cotidiana del
grupo de estudio.
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c) Proyecto de inversion.

La orientacion que se le va a dar a este estudio es la propuesta para la creacion de
una empresa que fabrique pastas con harina de amaranto por lo que es también

parte primordial de esta investigacion la formulacion y evaluaciéon de proyectos.

Los siguientes articulos son proyectos enfocados a productos parecidos al que se
propone, utilizan diferentes técnicas para el estudio de mercado y los riesgos
financieros. Su aplicacion en diferentes localidades y los diferentes procedimientos
empleados amplian el panorama de la posible metodologia que se puede utilizar.

Titulo/Autor

Problematica

Método

Aportacion

Proyecto de Inversion
para la
industrializacion y
comercializacién del
grano de amaranto en
diversos productos en
Huajuapan de Ledn,

PROYECTO DE INVERSION

El objetivo principal
fue el de incentivar la
economia de la
regién buscando la
creacién de empleos
y a su vez incentivar
el consumo de

Se realiz6 un estudio
de mercado
enfocado a nivel local
y regional, un estudio
técnico para harina,
cereal y barras, y un
estudio de factibilidad

Proporciona un
ejemplo de un proyecto
con una vision social
enfocada a una
localidad especifica 'y
basada en el valor
nutricional del

Oaxaca. productos econOmica arrojando | amaranto.
(Ramirez, 2002) tradicionales y la viabilidad del
saludables. producto.
Analisis de riesgo en Identificacion de los | Se construye un Se evalué una
proyectos de Riesgos Financieros | modelo empresa de alimentos
inversion. en los deterministico para que requiere ampliar
Un caso de estudio. Proyectos de las variables sus ventas utilizando
(Bazzani & Cruz, Inversion, su andlisis | exdgenas y una metodologia que
2008) y manejo, para endogenas y se incluye variables
garantizar el realiza una exdgenas y endogenas

cumplimiento de los
objetivos
Institucionales.

proyeccién a cinco
afios, se realiza una
evaluacion Se aplica
el modelo
deterministico y el
modelo estocastico y
se realiza una
comparacion.

que en paises en via
de desarrollo son
volatiles e inestables.

Estudio de Mercado
para productos
alimentarios
innovadores: el caso
de los alimentos
saludables y sopas
instantaneas bajas en
sodio.

(Bahamondes &
Benavides, 2012)

Conocer los
aspectos
nutrimentales que
escogen los clientes
de un gran
supermercado en
algunas comunas de
Santiago de Chile
cuando eligen entre
una sopa saludable y
una tradicional.

Se utiliz6 un modelo
mixto, es decir, una
combinacién entre
los enfoques
cualitativo y
cuantitativo.

Este articulo da una
vision del estado de
salud actual de la
poblacion y la
influencia que tiene la
alimentacioén sobre
éstay las
enfermedades croénico-
degenerativas que se
han desarrollado.
Plantea una entrevista
basada en la
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Saber si al escoger
un alimento
saludable existen
diferencias segun el
rango de edad,
estado de salud o
nivel
socioeconémico.
Saber la aceptacion
gue tienen las sopas
instantaneas
saludables.

experiencia de una
nutricionista y de un
jefe de seccion de un
supermercado. Toda
esta informacién ayuda
a enfocar el estudio de
mercado que se
necesita para el
desarrollo del proyecto.

Estudio de mercado
sobre la venta y
consumo de hortalizas
organicas en Ciudad
Delicias, Chihuahua.
(Soto y otros, 2014)

Conocer el grado de
conocimiento que
tiene la poblacion de
Delicias, Chihuahua,
a cerca de hortalizas
organicas; y conocer
el mercado
potencial.

El método que utilizé
fue comparativo,
longitudinal y el
analisis de los datos
es descriptivo.

El estudio de
mercado se basa en
el propuesto por
Malhotra.

Se utiliza para el
estudio de mercado un
método de seis pasos:
Definicion del
problema, desarrollo
del enfoque del
problema, formulacién
del disefio de
investigacion, trabajo
de campo o
recopilacién de datos,
preparacioén y analisis
de datos y elaboracién
y presentacion del
informe. Este enfoque
es viable para la
presente investigacion.

Factibilidad economica
para la
implementacion de
una planta
procesadora de pastas
alimenticias
elaboradas con
mezclas farinaceas
(trigo [triticum durum]
— cebada [hordeum
vulgare]), a partir de la
aceptabilidad de los
consumidores del
canton Ambato.
(Pachacama, 2012)

Buscar la sustitucion
del trigo por cebada
en la elaboracion de
pastas para reducir
la dependencia del
trigo importado en
Ecuador.

Aceptabilidad de
pastas elaboradas
con mezclas de trigo
y cebada.

A partir del resultado
positivo de
aceptacion se realiza
un estudio de
factibilidad
econOmica para la
creacion de una
empresa que elabore
dicha pasta.
Elaboracion posterior
de un manual sobre
la implementacion de
la planta.

Se tomaran en cuenta
los diferentes procesos
que intervienen en la
elaboracion tanto de la
harina como de la
pasta. Cuenta con un
andlisis técnico y
econémico completo.

1.2. Marco Contextual
Dentro del este apartado se analiza la produccion del amaranto a nivel internacional,

nacional y estatal y se da una breve semblanza del municipio de Hueyotlipan,

Tlaxcala.
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1.2.1. Contexto Internacional.
El principal productor de amaranto a nivel mundial es China con 150,000 hectareas

sembradas. En este pais se han establecido programas nacionales para el
desarrollo de la produccion de amaranto lo cual nos da una idea del potencial de

este cultivo.

El mercado de consumo ha crecido en paises industrializados incluyendo Estados
Unidos, Japén, Alemania, y en paises en vias de desarrollo: Argentina, China,
Eslovaquia, India, Kenia, Polonia, Tailandia, entre otros, que se han ido sumando,

desde 1980, al grupo de paises consumidores de amaranto.

Se considera que en un mediano plazo el mercado mundial de amaranto puede
llegar a tener un desarrollo similar al de la soya, principalmente por la tendencia
mundial a la revalorizacién de alimentos saludables. La ciencia moderna apoya la
idea de que las dietas precolombinas eran muy superiores en cuanto al valor
nutritivo. Varios componentes de dichas dietas se estan considerando actualmente
en la creacién de alimentos funcionales, enfocados a la urgente necesidad de estilos

de vida mas saludables.

Las formas de consumo del amaranto mas comunes en Europa y Estados unidos
es como granos integrales, copos, harinas generales e integrales, amaranto
reventado, polvos pregel, aceite, barras de cereal, pan, tortillas de amaranto y maiz,

etc.

En Estados Unidos, el amaranto en grano se vende al consumidor a U$S 3/Kg., el

producto organico a U$S 4,5/Kg. y la harina de amaranto organico a U$S 5,5/Kg.

1.2.2.Contexto Nacional.
El cultivo del amaranto estd sub explotado en México, asi como también su

transformacion industrial y su comercializacion.

En la década de los 80 el cultivo crecid, pero actualmente se encuentra en retroceso,

con menos de 900 has y menos de 1000 ton.

Es necesario dar conocer los beneficios que representa el amaranto como alimento

para incentivar su comercializacion ya que tiene el menor consumo anual per capita
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entre los productos agricolas mas representativos del pais con 0.03 kg y un

promedio de 0.03 dolares consumo per capita para 2013 (SIAP, 2014).

En la grafica 1.1 podemos ver la importancia del cultivo de amaranto para el estado
de Tlaxcala, que es considerado como el principal productor de amaranto a nivel

nacional.

Produccién de amaranto
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Gréafica 1.1. Produccién de Amaranto a nivel nacional. Elaboracion propia, 2017.
Basada en datos del SIAP.

La gréfica 1.2 nos presenta el precio medio rural para el amaranto a nivel nacional.
El PMR (precio medio rural) se define como el precio pagado al productor en la
venta de primera mano en su parcela o predio y/o en la zona de produccién. Como
se puede observar, el PMR tiene una tendencia a la baja en el estado y esto se

presenta como el principal problema para los productores.
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PMR
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Gréfica 1.2 PMR (Precio Medio Rural). Elaboracién propia, 2017. Basada en dato
del SIAP.

En la gréfica 1.3 vemos la produccion a nivel nacional del cultivo del amaranto.

Valor de produccién
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Grafica 1.3. Valor de la produccién a nivel nacional. Elaboracion propia, 2017.
Basada en datos del SIAP.
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1.2.3.Contexto Estatal.

Figura 1.1 Estado de Tlaxcala. Obtenida de :Cicloturismo y turismo en México por estado,
2012.

Como se puede ver en la figura 1.1, el estado se localiza en la parte centro-oriente
del pais entre las coordenadas 19° 44'y 19° 06' Norte y 97° 438" - 98° 46' Oeste.

Limita en su mayor parte con Puebla al norte, este y sur, al oeste con el Estado de
México y al noroeste con Hidalgo. La entidad se localiza en la region del Eje Neo

volcanico.

El Estado de Tlaxcala, cuenta con una superficie de 4,016 kilbmetros cuadrados, lo
cual representa el 0,2 % del territorio nacional. Es la entidad federativa mas

pequefia, solo mayor que el Distrito Federal.

En el estado de Tlaxcala la agricultura que se practica en su mayoria es de temporal
y el clima templado subhimedo de la regién favorece el desarrollo de diversos
cultivos como: maiz, haba, frijol, lechuga, espinaca, amaranto, alfalfa, ajo, cebolla y
col entre otros.

La capital del estado es la ciudad de Tlaxcala de Xicohténcatl. El estado cuenta con
60 municipios. En 2015 INEGI reporté que en el estado vivian 658282 mujeres y
614565 hombres, es decir, 1272847 habitantes, el 1.1% del total del pais.
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El 80% de la poblacion se ubica en areas urbanas. El sector que mas aporta al PIB

estatal es el de Servicios Inmobiliarios y de alquiler de bienes muebles.

La aportacion al PIB Nacional es del 0.6%. Las actividades primarias del estado

aportan el 4% del PIB estatal, las secundarias el 33% Y las terciarias el 63%.

La entidad cuenta con 58 245 unidades econdmicas, el 1.4% del pais. Emplea a

179 035 personas 53% mujeres y 47% hombres.

Tlaxcala padece la mayor desigualdad en los ingresos de sus habitantes. En 2010,
las personas que recibieron menos de dos salarios minimos eran mas de seis veces

las que percibieron mas de cinco.

Se ubica como el estado con el tercer PIB per cépita mas bajo del pais: $40,468
pesos anuales en contrasta con $81,384 pesos en el promedio nacional.

En la entidad se encuentran sélo 4 empresas dedicadas a la elaboracion de galletas
y pastas para sopa. En los estados aledafios encontramos 81 empresas dedicadas

a este rubro.

La grafica 1.4 nos da el panorama de la produccion del amaranto a nivel estatal.
Como se puede observar la produccidén mas importante del estado esta en el

municipio de Cuapiaxtla.
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Gréafica 1.4. Produccién de amaranto a nivel estatal. Elaboracion propia, 2017.

Basada en datos del SIAP.
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La grafica 1.5 muestra el PMR para el amaranto en los diferentes municipios del
estado. De la misma manera que en la grafica que presenta el PMR a nivel nacional
(gréfica 2) se puede observar que el PMR tiene una tendencia a la baja a nivel
estatal.

Después de estar considerado como lider nacional en la produccion de amaranto,
en Tlaxcala estd en riesgo de desaparecer esa actividad agricola, debido al
incremento hasta en 30 por ciento de los costos de produccién del cereal y la falta
de apoyos del gobierno. En este 2017 el incremento en los precios de los
combustibles han empeorado el panorama para la produccion del amaranto porque
el barbecho de las tierras que estaba en 800 pesos ahora esta en mil 100, con esos
costos de produccién el margen de ganancia es menor (José Perfecto Barrales

Dominguez presidente estatal del Sistema—Producto Amaranto).
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Grafica 1.5. PMR (Precio Medio Rural) a nivel estatal. Elaboracién propia, 2017.
Basada en datos del SIAP.

En la entidad encontramos solo 4 empresas dedicadas a la elaboracion de galletas

y pastas para sopa (grafica 1.6).
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/ Tlaxcala, 4

Hidalgo; 7 _\

/_ Puebla, 39

/

Meéxico, 35

Gréfica 1.6. Comparativo del numero de empresas dedicadas a la elaboracién de
galletas y pastas para sopa en Tlaxcala y estados aledafios.
Elaboracién propia, 2017. Basada en datos del INEGI.

1.2.4.Contexto Municipal.
TLAXCALA

PUEBLA

N
A FUEBLA

Figura 1.2. Ubicacién del municipio de Hueyotlipan. Obtenido de: (Enciclopedia de los
municipios y delegaciones de México, s.f.)

Localizado en la parte poniente del estado, el municipio de Hueyotlipan colinda al

norte con los municipios de Tlaxco y Benito Juarez, al sur con Ixtacuixtla y Panotla,

al oriente con San Lucas Tecopilco y Xaltocan y al poniente con los municipios

de Sanctérum y Espafiita. Cuenta con una poblacion total de 13,879 habitantes

segun el censo de poblacion y vivienda 2010 de INEGI.
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1.3. Marco teorico
El marco tedrico es la base de la investigacion; este sustentara la experimentacion,

el andlisis de datos y las conclusiones del proyecto. Los aspectos desarrollados en
el marco tedrico, ayudan a mantener el enfoque de la investigacion y permite tener

una referencia para interpretar los resultados de la investigacion.

1.3.1.Importancia de la planeacién.
Para que un proyecto de empresa pueda sobrevivir tiene que buscar la manera de

posicionarse, afrontar riesgos y oportunidades; definir a dénde quiere llegar para

poder establecer sus objetivos a corto plazo y los medios para alcanzarlos.

La planeacion es una herramienta para administrar el futuro y la toma de decisiones
gue buscan influir en el mismo; es imaginar el futuro y trabajar para construirlo, o,
como planteé Alan Kay “la mejor forma de evitar el futuro es inventarlo” (Amaru,
2009, pag.170)

Russell L. Ackoff establece a la planeacién como una clase especial de toma de
decisiones donde estas se toman antes de efectuar la accion y estan dirigidas a la
produccion de estados futuros deseados que no es probable que ocurran a menos

gue se haga algo al respecto (Torres, 2014).

Sin la planeacién no se pueden visualizar los posibles escenarios a los que podria
conducirnos el desarrollo de nuestro proyecto, lo que podria dirigirnos en

direcciones no deseadas.

Lo mejor es visualizar los posibles problemas para evitarlos. De esta manera
podemos optimizar los recursos con que contamos y alcanzar nuestros objetivos

de la manera mas eficiente.

1.3.2.Proyecto de Inversion.
Un proyecto de inversion es un conjunto de estudios —elementos metodoldgicos

para la formulacion y evaluacion de un proyecto- que permiten sustentar o

fundamentar una idea de negocio y tiene como objetivo ejecutar, lograr algo o
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identificar una solucion al planteamiento de un problema o necesidad. Por tal razon,
los proyectos surgen de la identificacion de necesidades humanas y colectivas de
una persona (Rodriguez, Bao & Cardenas, 2008).

Es el plan prospectivo de una unidad de accién capaz de materializar algin aspecto
del desarrollo econémico o social. Esto implica desde el punto de vista econémico,
proponer la produccién de algun bien o la prestacion de algun servicio, con el
empleo de ciertas técnicas y con miras a obtener un determinado resultado o ventaja
econdmica o social (Instituto Latinoamericano de Planificacion Econdmica y Social

(ILPES) en su “Guia para la Presentacion de Proyectos”) (Pimentel, 2008).

El proyecto de inversidn es un plan que, si se le asigna determinado monto de capital
y se le proporcionan insumos de varios tipos, producird un bien o un servicio, Util a
la sociedad (Baca Urbina, 2013).

1.3.2.1. Importancia de un Proyecto de Inversion.
Siempre que exista una necesidad humana de un bien o un servicio habra

necesidad de invertir, hacerlo es la Unica forma de producir dicho bien o servicio. Es
claro que las inversiones no se hacen so6lo porque alguien desea producir
determinado articulo o piensa que al producirlo ganara dinero. En la actualidad una
inversién inteligente requiere una base que la justifique. Dicha base es precisamente
un proyecto estructurado y evaluado que indique la pauta a seguir. De ahi se deriva

la necesidad de elaborar los proyectos (Baca Urbina, 2013).

La importancia de un proyecto de inversion estriba en la posibilidad que se tiene de
ver si es viable o no el llevarlo a cabo antes de invertir los recursos financieros. Para
lograrlo se debe cumplir con determinadas fases de manera minuciosa para llegar
al resultado deseado y de esta manera presentarlo de una forma entendible a los
involucrados en él y a las personas o instituciones que desean invertir en esta

iniciativa.

1.3.2.2. Partes del Proyecto de Inversion.
El proyecto de inversion consta de: estudio de mercado, estudio técnico, estudio

econdémico y la evaluacion.
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El Estudio de Mercado es la primera parte de la investigacion del estudio. En esta
parte se determinaran y cuantificaran la demanda y oferta, también consta del
andlisis de precios y de la comercializacion. La finalidad de un estudio de mercado
es verificar si un producto tiene la posibilidad de penetracion en un mercado

determinado.

El Estudio Técnico consta de cuatro partes, que son: determinacion del tamafio
optimo de la planta, determinacidn de la localizacion 6ptima de la planta, ingenieria

del proyecto y analisis organizativo, administrativo y legal.

La antepenultima etapa del estudio es el Estudio Econdmico. El objetivo de este
estudio es presentar de manera ordenada toda la informacién econdmica que ha
dado como resultado el andlisis de las etapas anteriores, esto con el fin de que nos

sirvan de base para una sélida evaluacién econémica.

La Evaluacion, es la parte fundamental del estudio, ya que nos da fundamentos
para constatar la viabilidad del proyecto y dependera del objetivo general del

proyecto (Baca, 2013).

1.3.2.3. Alcances de la Evaluacién de un Proyecto de Inversion.
En un estudio de evaluacién de proyectos se distinguen tres niveles de profundidad.

El més simple se le llama perfil, gran vision o identificacion de la idea, el cual se
elabora a partir de la informacion existente, el juicio comun y la opinién que da la

experiencia. En esta etapa se plantean:

o Idea del proyecto

o Analisis del entorno

o Deteccion de necesidades

o Andlisis de oportunidades para satisfacer necesidades.

El siguiente nivel se denomina estudio de pre factibilidad o anteproyecto. Este
estudio profundiza el examen en fuentes secundarias y primarias en investigacion
de mercado, detalla la tecnologia que se empleara, determina los costos totales y
la rentabilidad econdémica del proyecto y es la base en que se apoyan los

inversionistas para tomar una decision. Este consta de:

16



FUNDAMENTOS

o Definicion conceptual del proyecto
o Estudio del proyecto

o Evaluacion del proyecto

o Decision sobre el proyecto

El nivel mas profundo y final se conoce como proyecto definitivo. El alcance que
tendra esta investigacion sera llegar al estudio de pre factibilidad o anteproyecto,

sin llegar a la implementacion del mismo (Baca, 2013).

1.3.3.Estudio de Mercado.
Con el nombre de estudio de mercado se denomina a la primera parte de la

investigacion formal del estudio. Consta de la determinacién y cuantificacion de la
demanda y la oferta, el andlisis de los precios y el estudio de la comercializacion
(Baca, 2013).

Para efectos de mercadotecnia, un mercado son los consumidores reales y
potenciales de un producto o servicio. Esta definicion se complementa con los

siguientes tres elementos:

. La presencia de uno o varios individuos con necesidades y deseos por
satisfacer.

. La presencia de un producto que pueda satisfacer esas necesidades.

. La presencia de personas que ponen los productos a disposicién de los

individuos con necesidades, a cambio de una remuneracién (Fischer & Espejo,
2004).

Un mercado son personas u organizaciones con necesidades o deseos y la

capacidad y disposicion para comprar (Lamb, Hair & McDaniel, 2011).

El objetivo fundamental de un estudio de mercado consiste en determinar la
factibilidad de instalar una nueva unidad productora de bienes o servicios, mediante
la cuantificacion de las cantidades que de esos bienes o servicios una determinada

comunidad estaria dispuesta a adquirir a un cierto precio. Adicionalmente, los

17



FUNDAMENTOS

resultados del estudio del mercado resultan utiles en las decisiones concernientes

al tamafio y localizacioén de dicha unidad productora (Pimentel, 2008).

El estudio de mercado proporciona la informacion necesaria para la toma de
decisiones en la inversion de un proyecto. Nos sirve para conocer las necesidades
de los consumidores, la manera de proporcionar el bien en el lugar, momento y

precio adecuados. Disminuye el margen de error en la toma de decisiones.

1.3.3.1. Pasos que deben seguirse en la investigacion de mercado.
Al seguir el proceso de investigacion de mercados tenemos la certeza de maximizar

la obtencidn de resultados precisos y significativos. Los pasos son los siguientes:

a) ldentificar y formular el problema/la oportunidad: El problema bésico de la
investigacién de mercados es la busqueda eficiente y eficaz de la informacion para

la correcta toma de decisiones.

b) Planear el disefio de la investigacion y recabar los datos primarios: El disefio de
la investigacidn debe establecer la informacion que necesitamos para responder las
preguntas de investigacion, como y cuando se recabaran los datos y de qué forma

se analizaran.

c) Especificar los procedimientos de muestreo: En este paso es necesario definir la
poblacién de interés de la cual se tomara la muestra y debe incluir a todas las
personas cuyas opiniones, conductas, preferencias, actitudes, etc., sean de interés

para el mercadologo.
d) Recabar los datos.

e) Analizar los datos: El propésito de éste es interpretar la informacion recabada
utilizando herramientas estadisticas y formular conclusiones a partir de dicha

informacion.

f) Preparar y presentar el informe: Este es un paso clave en el proceso. Los

resultados deben ser creibles y estan justificados por la informacién recabada.

g) Realizar un seguimiento: El investigador debe determinar por qué la gerencia
siguio o no sus recomendaciones en el informe (Lamb, Hair & McDaniel, 2011).
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Si se plantean correctamente las preguntas de investigacion se puede mantener el
objetivo sin perderse entre una gran cantidad de datos, asi mismo se debe escoger

la mejor manera de analizar los datos para obtener los resultados necesarios.

Siguiendo los pasos anteriores tendremos la certeza de contar con la informacién

necesaria para la adecuada toma de decisiones.

1.3.3.2. Andlisis de la Demanda.
Se refiere a las cantidades de un producto que los consumidores estén dispuestos

a comprar a los posibles precios del mercado. El precio del producto estara
determinado por la demanda, ya que ésta constituye una serie de relaciones y
cantidades (Fisher & Espejo, 2004).

Ley de la demanda. “Las cantidades de una mercancia que los consumidores
estan dispuestos a comprar tienden a variar en relacion inversa al movimiento de
los precios; esto es, si los precios aumentan, la demanda baja, y si los precios se

reducen, aumenta” (Fisher & Espejo, 2004).

Elasticidad de la demanda. Esta nos sirve para medir la sensibilidad del volumen
de ventas ante algin cambio en los factores que la influyen; es decir, la variacion
de la demanda determina una variacion en el precio del producto, que puede ser
utilizado para medir las caracteristicas del mercado, prever los precios y los

beneficios.

o Cuando una baja en el precio de un bien no modifica en absoluto la cantidad
gue se compra, se dice que la elasticidad de la demanda es nula (inelastica o rigida)
para ese bien.

o Cuando una pequefa reduccion del precio de un producto produce un
incremento enormemente amplio en las compras del bien, se dice que la demanda
es infinitamente elastica suponiendo que el ingreso total de todos los consumidores
siga siendo el mismo antes y después del cambio de precios (Fisher & Espejo,
2004).
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Para los efectos del analisis, existen varios tipos de demanda de acuerdo con Baca
(2013), que se pueden clasificar en relacion con su oportunidad, necesidad,
temporalidad o su destino.

En relacion con su oportunidad existen dos grupos:

a) Demanda insatisfecha: en la que lo producido u ofrecido no alcanza cubrir
los requerimientos del mercado.

b) Demanda satisfecha: en la que lo ofrecido al mercado es exactamente lo
gue éste requiere. Se pueden reconocer dos tipos de demanda satisfecha:
Satisfecha saturada: la que ya no puede soportar una mayor cantidad del
bien o servicio en el mercado, pues se estd usando plenamente. Esta
situacion es muy dificil encontrar en un mercado real.

Satisfecha no saturada: es la que se encuentra aparentemente satisfecha,
pero que se puede hacer crecer mediante el uso adecuado de herramientas

mercadotécnicas como las ofertas y la publicidad (Baca, 2013).
En relacion con su necesidad, se encuentran dos tipos:

a) Demanda de bienes social y nacionalmente necesarios: son los que
requiere la sociedad, para su desarrollo y crecimiento, y se relacionan con la
alimentacion, el vestido, la vivienda y otros rubros.

b) Demanda de bienes no necesarios o de gusto: es practicamente el
llamado consumo suntuario, como la adquisicion de perfumes, ropa fina y

otros bienes de este tipo (Baca, 2013)

En relacién con su temporalidad, se reconocen dos tipos:

a) Demanda continua: la que permanece durante largos periodos,
normalmente en crecimiento, como ocurre con los alimentos, cuyo consumo
irh en aumento mientras crezca la poblacion.

b) Demanda ciclica o estacional: la que en alguna forma se relaciona con los
periodos del afio, por circunstancias climatolégicas o comerciales (Baca,
2013).

De acuerdo con su destino, se reconocen dos tipos:
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a) Demanda de bienes finales: son los adquiridos directamente por el
consumidor para su uso o aprovechamiento.
b) Demanda de bienes intermedios o industriales: los que requieren algun

procesamiento para ser bienes de consumo final (Baca, 2013).

1.3.3.2.1. Datos Secundarios.

Una valiosa herramienta para todo el proceso de investigacion, pero sobre todo en
la etapa de identificacion del problema/oportunidad son los datos secundarios; una
informacion previamente recabada para un propésito ajeno al actual. Los datos
secundarios que se originan dentro de la empresa incluyen documentos como
informes anuales, informes a grupos de interés, resultados de pruebas de productos
(Lamb, Hair & McDaniel, 2011)

También existen incontables fuentes externas de datos secundarios que provienen
sobre todo de los departamentos y organismos gubernamentales (federales,
estatales y locales) y que recaban y publican resimenes de informacion de
negocios. Las asociaciones comerciales e industriales también publican datos
secundarios y hay mas de ellos disponibles en la literatura de negocios periddica y
otros medios de noticias que publican estudios y articulos sobre economia,
industrias especificas e incluso empresas particulares. La mayoria de las fuentes

antes mencionadas se pueden encontrar en Internet (Lamb, Hair & McDaniel, 2011).

1.3.3.2.2. Datos Primarios.

Los datos primarios se refieren a la informacién recabada por primera vez, se
utilizan para resolver el problema de interés. La ventaja principal de los datos
primarios es que responderan una pregunta de investigacion especifica que los

secundarios no pueden hacer.

El disefio de la investigacion especifica cuales preguntas del estudio es preciso
responder, cdmo y cuando se recabaran los datos y de qué forma se analizaran
(Lamb, Hair & McDaniel, 2011).
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1.3.3.3. Anélisis de la Oferta.
Inmediatamente después de identificar el mercado potencial se tiene que analizar

la competencia. Se trata de comparar nuestro proyecto desde diferentes
perspectivas: dimension, medios humanos, zona de influencia, estructura, prestigio,
etc., con los de los competidores para poder destacar sus puntos débiles y fuertes.
Si el producto es completamente nuevo se tiene que determinar como actualmente

se satisface la necesidad que con nuestro producto se piensa resolver.

“Hay que identificar los proveedores mas importantes que ofrecen un producto o
servicio similar al que presentamos y analizar cual es su cuota de mercado, como
trabajan, cudles son sus puntos fuertes y débiles, y como el mercado los valora”

(Guia para el Desarrollo de un Plan Negocios, 2000).

Para este analisis se pueden emprender acciones como: revisar los catalogos de la
competencia, entrevistar a alguno de sus clientes y adquirir alguno de sus
productos. Asi mismo se debe tener en cuenta la facilidad que tienen otros posibles
competidores de entrar en el mercado y cuales serian los efectos en nuestro
proyecto. Basandonos en este examen se pueden definir las estrategias de
posicionamiento para entrar y desarrollarse en el mercado (Guia para el Desarrollo

de un Plan Negocios, 2000).

1.3.3.4. Mix de Marketing.
El mix de marketing consiste en el andlisis de cuatro variables que son relevantes

para las empresas: precio, producto, promocion y distribucién.

Marketing Mix: “las herramientas tacticas que utilizan los especialistas de marketing

para poner en practica sus estrategias” (Kotler & Armstrong, 2006).

1.3.3.4.1. Producto.

“Todo aquello que se puede ofrecer en un mercado para su atencion, adquisicion o

consumo, y que satisface un deseo o una necesidad” (Kotler & Armstrong, 2006).
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“Un producto se puede definir como todo aquello, propicio o adverso, que una

persona recibe en un intercambio” (Lamb, Hair & McDaniel, 2011).

Las variables del mix de marketing son controladas por la empresa. En el caso del

producto las decisiones que la empresa puede tomar con respecto a él son:

Atributos del producto.
Los atributos del producto son los siguientes:

a) Calidad.- Esta es una de las principales herramientas de posicionamiento ya
gue determina el valor y la satisfaccion de los clientes. La American Society for
Quality define calidad como: “todas aquellas caracteristicas de un producto o
servicio que influyen en su capacidad para satisfacer las necesidades explicitas o
implicitas de los consumidores”.

b) Caracteristicas.- En las caracteristicas del producto se basa la diferencia

competitiva. Ser el primero en introducir una caracteristica necesaria y valorada por

los consumidores es uno de los métodos mas efectivos de competir.

C) Estilo y disefo.-. El estilo debe ser el adecuado para llamar la atencién y

ser agradable a la vista. El disefio se refiere a la utilidad del producto, es decir, es

mas interior, aunque también contribuye a la apariencia (Kotler & Armstrong, 2006).
Marca.

“‘Una marca es un nombre, un término, un signo, un simbolo, un disefio, 0 una
combinacion de todos estos elementos, que identifica al fabricante o al vendedor de
un producto o servicio”. La marca afiade valor al producto (Kotler & Armstrong,
2006)

Envase.

“El envase consiste en el disefio y la produccion de un contenedor o de un envoltorio

para un producto”. Tradicionalmente, la principal funcidon del envase era la de
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proteger y contener al producto, sin embargo, en la actualidad ya es considerado
como un importante arma del marketing, ya que puede hasta conseguir una venta
porque capta la atencion de los consumidores y potencializa la imagen producto
(Kotler & Armstrong, 2006).

Etiquetado.

La principal funcion del etiquetado es la de dar informacion acerca del producto:
quién lo ha fabricado, el lugar y fecha de fabricacion, contenido, como se debe
utilizar y normas de seguridad con respecto a su uso. Actualmente la etiqueta
también promueve el producto a través de graficos atractivos (Kotler & Armstrong,
2006).

Servicios de Apoyo.

“La oferta de la empresa suele incluir servicios de apoyo al producto que pueden

constituir una parte principal o secundaria de la oferta” (Kotler & Armstrong, 2006).
Desarrollo de nuevos productos:

El primer paso para el desarrollo de nuevos productos empieza con la generacion
de ideas, estas pueden venir tanto de fuentes internas como externas. Las ideas
internas por lo general se generan mediante una investigacion y desarrollo formales.
Las ideas externas surgen al escuchar a los consumidores buscando productos que
solucionen mejor sus problemas; asi mismo se puede buscar en la competencia

indicios sobre nuevos productos (Kotler & Armstrong, 2006).

El objetivo de la generacién de ideas es conseguir un gran numero de ellas. El
propdsito de las siguientes fases es reducir esa cantidad. La primera fase de
restriccion de ideas es la evaluacion de las ideas, que sirve para detectar las buenas
ideas y desechar las malas lo antes posible. Una idea atractiva se debe traducir en
un concepto de producto, que es una version detallada de la idea, elaborada en
términos significativos para los consumidores. La prueba del concepto requiere
examinar todos los conceptos del nuevo producto con un grupo de consumidores
objetivo (Kotler & Armstrong, 2006).

24



FUNDAMENTOS

1.3.3.4.2. Precio.

El precio es lo que se da en un intercambio para adquirir un producto o servicio
(Lamb, Hair & McDaniel, 2011).

El precio es la cantidad de dinero que se necesita para adquirir en intercambio la
combinacion de un producto y los servicios que lo acompafan (Fisher & Espejo,
2004).

Objetivo de los precios:
Este objetivo tiene las siguientes caracteristicas:

a) Conservar o mejorar su participacion en el mercado: en algunos aspectos, la
participacion en el mercado mide mejor el éxito de la empresa que la tasa de retorno
sobre la inversion, sobre todo en los mercados crecientes.

b) Estabilizar precios: en las industrias en que la demanda fluctia con
frecuencia, y hasta con violencia, trataran de mantener la estabilidad en su
determinacién de precios.

C) Lograr una tasa de retorno sobre la inversion: muchas empresas desean
lograr un rendimiento de cierto porcentaje sobre la inversion o las ventas netas.

d) Maximizar utilidades: la mayoria de las empresas tienen como objetivo de
precios lograr la utilidad mas grande posible.

e) Enfrentar o evitar la competencia: esto generalmente se hace utilizando
precios bajos.

f) Penetracion en el mercado: los costos de produccién y distribucién por unidad
bajan al aumentar y acumularse el rendimiento; con un precio bajo se desalentaria
la competencia real y potencial. No existe un mercado meta capaz de pagar un
precio alto.

9) Promocion de la linea de productos: busca intensificar las ventas de toda la
linea de productos sin importar las utilidades.

h) Supervivencia: para generar efectivo que necesita para pagar cuentas y

mantenerse en el mercado (Fisher & Espejo, 2004).
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Factores que intervienen en la fijacién de precios:

El deseo de obtener beneficios por parte de la empresa es el principal motivo de la
fijacion de precios, estos beneficios van determinados por la cantidad de ventas
realizadas, que repercutan en los beneficios dependerd de la adecuada

determinacion de los precios.

Costos de Produccion.

Los costos de produccion se clasifican de la siguiente manera:
Clasificacion:

a) Los que se relacionan basicamente con lo evaluado.

¢ Costos de materiales directos

¢ Costos de mano de obra

e Costos indirectos de produccion: herramientas, depreciaciones, combustible,
energia, papeleria, etc.

b) Los relacionados con la duracion del beneficio costo

¢ Costos de inversion (largo plazo): maquinaria, edificios, sistemas, etc.

¢ Costos de operacion: son los originados por la administracion de la empresa, por
ejemplo, inventarios, mano de obra, seguros, etc.

¢ Costos de distribucion: fletes, acarreos, almacenaje, comisiones, etc.

C) Los relacionados con el monto de las operaciones.

¢ Costos fijos: los salarios, los alquileres de locales, los intereses, etc.

¢ Costos variables: depende del volumen de produccion.

d) Desde el punto de vista econémico.

e Costos promedio total: son los costos que resultan de fabricar una unidad del
producto para cada nivel de produccion.

e Costos marginales: gastos adicionales ocasionados por la produccion de una
unidad del producto para cada nivel de produccion.

¢ Costos de oportunidad: costos derivados de hacer una cosa en lugar de otra.
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Ley de la demanda.

Las cantidades de una mercancia que los consumidores estan dispuestos a comprar
tienden a variar en relacion inversa al movimiento de los precios; esto es, si los
precios aumentan, la demanda baja, y si los precios se reducen, aumenta. La
elasticidad de la demanda es un instrumento basico para medir la sensibilidad del
volumen de ventas ante un cambio de alguno de los distintos factores que operan;
es decir, la variacion de la demanda determina la variacion en el precio del producto,
que puede ser utilizado para medir las caracteristicas del mercado, prever los

precios y los beneficios (Fisher & Espejo, 2004).
Ley de la oferta.

Las cantidades de una mercancia que los productores estan dispuestos a poner en
el mercado tienden a variar en relacion directa con movimiento de precio, esto es,
si el precio baja, la oferta baja, y ésta aumenta si el precio aumenta (Fisher & Espejo,
2004).

La competencia.

La importancia del elemento diferenciador de precios radica en el hecho de que
induce a los consumidores a preferir el producto de una empresa en particular por

la sola razdén de las diferencias de precios (Fisher & Espejo, 2004).

1.3.3.4.3. Plaza o Distribucion.

De manera formal, un canal de marketing es una estructura de negocios de
organizaciones interdependientes que participan en el proceso de tener disponible
un producto o servicio para uso o consumo por los clientes finales o los usuarios de
negocios. Los canales de marketing facilitan el movimiento fisico de los productos
de una ubicacion a otra, con lo que representan un “lugar” o “distribucion” en la
mezcla de marketing (producto, precio, promocion y plaza) y abarcan los procesos
relacionados con tener el producto apropiado en el lugar preciso en el momento
oportuno (Lamb, Hair & McDaniel, 2011).
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Los intermediarios en un canal negocian entre si, facilitan el intercambio de la
propiedad entre compradores y vendedores y mueven fisicamente los productos del
fabricante al consumidor final. Los minoristas son empresas que venden
principalmente a los consumidores. Los mayoristas son organizaciones que facilitan
el movimiento de los productos y servicios de los fabricantes a los productores,

revendedores, gobiernos, instituciones y minoristas.

Las tres funciones basicas que realizan los intermediarios son: las de transaccion,
logistica y facilitacion. Las funciones de transaccion que incluyen la contratacion y
comunicacién con los compradores potenciales para hacerlos conscientes de los

productos existentes y explicar sus caracteristicas, ventajas y beneficios.

Los intermediarios en el canal también proporcionan funciones de logistica. La
logistica es el flujo eficiente y eficaz de costos de ida y vuelta, asi como el
almacenamiento de productos, servicios e informacién relacionada hacia, por medio

y fuera de las empresas miembros del canal.

La tercera funcion béasica del canal, la facilitacion, incluye la investigacion y el
financiamiento. La primera proporciona informacién acerca de los miembros de
canal y de los consumidores al dar respuesta a las preguntas clave: ¢quiénes son
los compradores? ¢ .en dénde estan ubicados? ¢ por qué compran? El financiamiento
asegura que los miembros de canal tengan el dinero para mantener los productos
en movimiento a través del canal hacia el consumidor final (Lamb, Hair & McDaniel,
2011).

Los gerentes deben responder varias preguntas antes de elegir un canal de
marketing. La eleccion final depende del analisis de diversos factores que, con
frecuencia, interactian. Estos factores pueden ser clasificados como factores de

mercado, de producto y del productor.

Factores de mercado: entre los factores de mercado mas importantes que afectan
la eleccidon del canal de distribucion estan las consideraciones del cliente meta. La
ubicacion geogréfica y el tamafio de mercado también son importantes para la

eleccion del canal.
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Factores de producto: los productos que son mas complejos, personalizados y
costosos tienden a beneficiarse de canales de marketing mas cortos y directos.
Estos tipos de productos se venden mejor por medio de una fuerza de ventas

directas.

Factores del productor: en general, los productores con grandes recursos
financieros, administrativos y de marketing poseen una mayor capacidad para

utilizar mas canales directos (Lamb, Hair & McDaniel, 2011).

1.3.3.4.4. Promocion.

El elemento de promocién de la mezcla de mercadotecnia que consta de la
comunicacién bilateral disefiada para informar, recordar o persuadir, se combina
con otros elementos de dicha mezcla para crear procesos de mercadotecnia mas
eficientes e intercambios mutuamente satisfactorios. La planeacion de camparfas
promocionales incluye, en la etapa inicial, establecer objetivos basados en una
evaluacion de las oportunidades de comunicacion de mercadotecnia y la necesidad
de modificar la mezcla de mercadotecnia. Después, se combinan los elementos
directos e indirectos de la mezcla promocional (publicidad, anuncios, promocién de
ventas y ventas personales) para optimizar la eficacia de cada uno, y se documenta
el plan de promocién final incluyendo presupuestos y fechas de entrega
(Sandhusen, 2006).

1.3.4.Estudio Técnico.
El estudio técnico o ingenieria del proyecto determina toda la estructura de la

empresa, tanto fisica como administrativa. Esta es la segunda etapa de los
proyectos de inversion, contiene los aspectos técnicos operativos para utilizar de la
manera mas eficiente los recursos disponibles para la produccion, se analizan la
determinacion del tamafio optimo del lugar de produccion, las instalaciones y

organizacién requeridos.

1.3.4.1. Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta.
Para determinar el tamafio Optimo de la planta es necesario conocer con mayor

precision tiempos predeterminados o tiempos y movimientos del proceso, el tamafio
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optimo de una planta es su capacidad instalada y se expresa en unidades de
produccién por afio. Se considera 6ptimo cuando se opera con menores COsStos

totales y maxima rentabilidad econémica (Baca Urbina, 2013).

La capacidad instalada es la existencia de bienes de capital disponibles para el
proceso de produccion, su plena utilizacion define la produccion potencial maxima

de una empresa.

Para determinar la capacidad de produccion de la planta (tamafio) es necesario

conocer las relaciones siguientes:

e Tamafo/mercado, con lafinalidad de orientar el tamafio a la demanda actual
y futura. Asimismo, la distribucion geografica de la demanda puede exigir la
instalacion de una o varias plantas.

e Tamafio/proceso, para delimitar o definir la tecnologia requerida para el
proceso de produccion, asi como las maquinarias y los equipos de planta.

e Tamafio/factores productivos, es necesario evaluar en qué medida la
disponibilidad o limitacion de los factores productivos afectara el tamafio de
la planta.

e Tamafio/costo de produccion, si se aprovecha adecuadamente la
capacidad instalada (economias de escala), menor sera el costo unitario
debido a que los costos fijos se diluyen entre mas unidades producidas.

e Tamarfo/localizacién, el impacto de la localizacion en el tamafio surge por
la distribucion geografica del mercado o por la influencia que tiene la
localizacion en los costos de produccion.

e Tamaifio/financiamiento, los recursos financieros conducen al desarrollo de
la planta. Generalmente, el tamafio de la planta se va ampliando en la medida
del funcionamiento de la empresa y cuando existan recursos financieros

suficientes (Rodriguez, Bao & Cardenas, 2008).
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1.3.4.2. Localizacién 6ptima del proyecto.
El estudio de ubicacion o localizacidon consiste en analizar las variables

denominadas fuerzas locacionales, con la finalidad de ubicar el emplazamiento que

produzca la maxima ganancia o el minimo costo unitario.
Factores que condicionan la ubicacion de la planta:

e Ubicacion de clientes principales

e Aglomeracion de empresas o proximidad de mercado.

e Factores orientados a la disponibilidad y costos relativos de los recursos
(terrenos disponibles, maquinaria, equipos, suministros, materias primas,
servicios de infraestructura, disponibilidad de agua, entre otros).

e Factores ambientales (clima, topografia, etc.).

¢ Mano de obra calificada y no calificada.

e Posibilidad de expansion futura.
Niveles de ubicacion:

e Macrolocalizacion
Consiste en identificar y seleccionar la regidbn o zona geogréfica; es la
comparacioén de diversas alternativas.

e Microlocalizacion
Consiste en la eleccion del lugar especifico en que se instalara finalmente la
planta; consiste en comparar diversas alternativas a nivel de predios o

inmuebles (Rodriguez, Bao & Cardenas, 2008).

1.3.4.3. Ingenieria del Proyecto.
Se entiende por ingenieria de proyecto, la etapa dentro de la formulacién de un

proyecto de inversion donde se definen todos los recursos necesarios para llevar a
cabo el proyecto, es decir, es donde se resuelve todo lo concerniente a la instalacion

y el funcionamiento de la planta.
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1.3.4.3.1. Proceso de produccion.

Es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para obtener los bienes y
servicios a partir de insumos, y se identifica como la transformacion de una serie de
materias primas para convertirla en articulos mediante una determinada funcion de

manufactura.

En esta parte del estudio el investigador procedera a seleccionar una determinada
tecnologia de fabricacion. Se entendera por tal al conjunto de conocimientos
técnicos, equipos y procesos que se emplean para desarrollar una determinada
funcién (Baca, 2013).

1.3.4.3.2. Factores relevantes que determinan la adquisicién de equipo y

maquinaria.

Los factores mas relevantes serian los siguientes:

Proveedor: es util para la presentacion formal de las cotizaciones.
Precio: se utiliza en el calculo de la inversion inicial.

Dimensiones: dato que se usa al determinar la distribucién de la planta.
Capacidad: de él depende el nimero de maquinas que se adquiera.

Flexibilidad: esta caracteristica se refiere a que algunos equipos son capaces de
realizar operaciones y procesos unitarios en ciertos rangos y provocan en el material

cambios fisicos, quimicos o mecanicos en distintos niveles.

Mano de obra necesaria: es util al calcular el costo de la mano de obra directa y el

nivel de capacitacion que se requiere.

Costo de mantenimiento: se emplea para calcular el costo anual del

mantenimiento.

Consumo de energia eléctrica, otro tipo de energia o ambas: se indica en una

placa que traen todos los equipos, para sefialar su consumo en watts/hora.
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Infraestructura necesaria: se refiere a que algunos equipos requieren alguna
infraestructura especial (por ejemplo, alta tension eléctrica), y es necesario conocer

esto, tanto para preverlo, como porque incrementa la inversion inicial.

Equipos auxiliares: hay maquinas que requieren aire a presion, agua fria o
caliente, y proporcionar estos equipos adicionales es algo que queda fuera del

precio principal. Esto aumenta la inversion y los requerimientos de espacio.

Costo de los fletes y de seguros: debe verificarse si se incluyen en el precio
original o si debe pagarse por separado y a cuanto ascienden.

Costo de instalacion y puesta en marcha: se verifica si se incluye en el precio

original y a cuanto asciende.

Existencia de refacciones en el pais: hay equipos, sobre todo los de tecnologia
avanzada, cuyas refacciones solo pueden obtenerse importandolas. Si hay
problemas para obtener divisas o para importar, el equipo puede permanecer
parado y hay que prevenir esta situacion (Baca, 2013).

1.3.4.4. Distribucién de la Planta.
Distribucién de la planta proporciona condiciones de trabajo aceptables y permite la

operacion mas econlfmica, a la vez que mantiene las condiciones Optimas de

seguridad y bienestar para los trabajadores.
Los objetivos y principios basicos de una distribucién de la planta son los siguientes:

a) Integracion total: consiste en integrar en lo posible todos los factores que
afectan la distribucion, para obtener una vision de todo el conjunto y la
importancia relativa de cada factor.

b) Minima distancia de recorrido: al tener una vision general de todo el
conjunto, se debe tratar de reducir en lo posible el manejo de materiales,
trazando el mejor flujo.

c) Utilizacidon del espacio cubico: aunque el espacio es de tres dimensiones,
pocas veces se piensa en el espacio vertical. Esta accién es muy Gtil cuando

se tienen espacios reducidos y su utilizacién debe ser maxima.
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d) Seguridad y bienestar para el trabajador: éste debe ser uno de los
objetivos principales en toda distribucion.

e) Flexibilidad: se debe obtener una distribucién Facilmente reajustable a los
cambios que exija el medio, para poder cambiar el tipo de proceso de la

manera mas economica, si fuera necesario (Baca, 2013).

Balance de materia prima: en todos los procesos productivos de manufactura no
toda la materia prima que entra al proceso de transformacion se convierte en
producto terminado. Esto se debe a que en el proceso se pueden generar
subproductos y desechos, tanto contaminantes como no contaminantes, ademas de
pérdidas de producto al momento de envasar o por el mal manejo de materiales.
Este analisis es basico, sobre todo para calcular la cantidad de materia prima que
debe comprarse, para el calculo de los costos de produccién, y para planear la

disposicion o tratamiento de desechos (Baca, 2013).

Balance de equipo: como se podra observar, este tipo de determinaciones permite
"balancear" o equilibrar la carga de trabajo de cualquier maquina, con el objetivo
tanto de evitar cuellos de botella sobresaturando la capacidad de la maquina, como
evitar tenerla mucho tiempo ociosa (Baca, 2013).

1.3.4.5. Marco Legal de la empresa.
No hay que olvidar que un proyecto, por muy rentable que sea, antes de ponerse

en marcha debe incorporarse y acatar las disposiciones juridicas vigentes. Aunque
parezca que sélo en el aspecto mencionado es importante el conocimiento de las
leyes, a continuacién se mencionan aspectos relacionados con la empresa y se
sefiala como repercute un conocimiento profundo del marco legal en el mejor

aprovechamiento de los recursos con que ella cuenta.
Los aspectos mas importantes a considerar en cuanto al mercado son:

a) Legislacion sanitaria sobre los permisos que deben obtenerse, la forma de
presentacion del producto, sobre todo en el caso de los alimentos.

b) Elaboracion y funcionamiento de contratos con proveedores y clientes.

C) Permisos de vialidad y sanitarios para el transporte del producto.
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En cuanto a localizacion se tomara en cuenta:

a) Estudios de posesién y vigencia de los titulos de bienes raices.

b) Litigios, prohibiciones, contaminacion ambiental, uso intensivo de agua en
determinadas zonas.

C) Apoyos fiscales por medio de exencidén de impuestos, a cambio de ubicarse
en determinada zona.

d) Gastos notariales, transferencias, inscripcion en Registro Publico de la
Propiedad y el Comercio.

e) Determinacion de los honorarios de los especialistas o profesionales que

efectlen todos los tramites necesarios.
En el estudio técnico se abarcara:

a) Transferencia de tecnologia.

b) Compra de marcas y patentes. Pago de regalias.

C) Aranceles y permisos necesarios en caso de que se importe alguna
maquinaria o0 materia prima.

d) Leyes contractuales, en caso de que se requieran servicios externos.
En cuanto al aspecto legal en administracion y organizacion lo podemos dividir:

a) Leyes que regulan la contratacion de personal sindicalizado y de confianza y
el pago de utilidades al finalizar el ejercicio.

b) Prestaciones sociales a los trabajadores: vacaciones, incentivos, seguridad
social, ayuda a la vivienda, etcétera.

C) Leyes sobre seguridad industrial minima y obligaciones patronales en caso

de accidentes de trabajo.
El marco legal en el aspecto financiero y contable contempla:

a) La Ley del Impuesto sobre la Renta rige lo concerniente a tratamiento fiscal
sobre depreciacion y amortizacion, método fiscal para la valuacion de inventarios,

pérdidas o ganancias de operacion, cuentas incobrables, impuestos por pagar,

35



FUNDAMENTOS

ganancias retenidas, gastos que puedan deducirse de impuestos y los que no estan
sujetos a esta politica, etcétera.

b) Si la empresa adquiere un préstamo de alguna institucion crediticia, hay que
conocer las leyes bancarias y de las instituciones de crédito, asi como las

obligaciones contractuales que de ello se deriven (Baca, 2013).

1.3.4.6. Vision Sustentable de la Empresa
La sustentabilidad es el camino para encontrar el equilibrio econémico, ecolégico y

social, dando como resultado la prosperidad y la capitalizacion de nuevos recursos.

Con la colaboracion de industria, instituciones y sociedad en la implementacion de
una estrategia sustentable se alcanza el nivel 6ptimo en el cual no se exponga a las

generaciones futuras.

La sustentabilidad sugiere una relacion estrecha ente empresa y cliente, en la que
se pueda establecer mas que una transaccion en un mutuo beneficio de las partes

y asegurar la lealtad del cliente.

El concepto de sustentabilidad actualmente convive con el de responsabilidad
social, las organizaciones empresariales los han integrado a sus estrategias
voluntariamente, mas alla de cumplir con las leyes y las normas del pais; proviene
de un desarrollo social positivo a través de la creacion de valores y una conducta

empresarial responsable.

Los indicadores de desarrollo sustentable nos sefialan el desempeiio de las
industrias basados en factores econémicos, sociales y ambientales. El primer factor
basado en el desarrollo econémico, enfocado en un esquema de calidad, auditorias
ambientales, introduccion de tecnologias limpias y uso sustentable de recursos. El
factor social analiza el desarrollo de los empleados y su participacion en la sociedad,
generando un ambiente de bienestar basado en los valores de la empresa. El Gltimo
de los factores de la evaluacion de la sustentabilidad es el factor ambiental el cual

se establece en el analisis del impacto de la empresa con su entorno ecoldgico.

Distintas organizaciones han establecido diferentes indicadores para evaluar el

impacto de las estrategias implementadas.
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Estos indicadores permiten comparar a través de una serie de cuestiones que caen
dentro de las siguientes cinco categorias generales: sistemas ambientales, la
reduccion de tensiones ambientales, reducir la vulnerabilidad humana frente a las
tensiones ambientales, capacidad social e institucional para responder a los retos

medioambientales y la gestidon global.

Lo anterior podemos llevarlo a una escala micro tomando como referencia los
mismos factores evaluados, y se puede observar que la estrategia sustentable tiene
resultados positivos en el aspecto de responsabilidad y competitividad (Velazquez,
2012).

1.3.5.Estudio Econdmico.
El estudio econémico o analisis econdmico dentro de la metodologia de evaluacion

de proyectos consiste en expresar en términos monetarios todas las
determinaciones hechas en el estudio técnico. Las decisiones que se hayan tomado

en el estudio técnico ahora deberéan aparecer en forma de inversiones y gastos.

1.3.5.1. Objetivo.
La parte del andlisis econdmico pretende determinar cual es el monto de los

recursos econdmicos necesarios para la realizacién del proyecto, cudl seréa el costo
total de la operacién de la planta, asi como otra serie de indicadores que serviran
de base para la parte final y definitiva del proyecto, que se la evaluacion econémica
(Baca Urbina, 2013).

1.3.5.2. Determinacion de costos.
El costo es un desembolso en efectivo o en especie hecho en el pasado (costos

hundidos), en el presente (inversién), en el futuro (costos futuros) o en forma virtual
(costo de oportunidad) (Baca Urbina, 2013).

1.3.5.2.1. Costos de produccion.

Los costos de produccidon no son mas que un reflejo de las determinaciones
realizadas en el estudio técnico. Los costos de produccion se anotan y determinan

con las siguientes bases:
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a) Costo de materia prima: no se debe tomar en cuenta solo la cantidad de
producto final que se desea, sino también la merma propia de cada proceso
productivo.

b) Costos de mano de obra: hay que dividir la mano de obra del proceso en
directa e indirecta. La mano de obra directa es aquella que interviene personalmente
en el proceso de produccion, se refiere en especifico a los obreros. La mano de
obra indirecta se refiere a quienes aun estando en produccién no son obreros, tales
como supervisores, jefes de turno, gerente de produccion, etc.

C) Envases: existen dos tipos de envases: el primario, que esta en contacto
directo con el producto, y el secundario.

d) Costos de energia eléctrica: el principal gasto por este insumo en una
empresa de manufactura se debe a los motores eléctricos que se utilizan en el
proceso.

e) Costos de agua.

f) Combustible.

Q) Control de calidad: si se decide realizar el control de calidad en las propias
instalaciones, debe tomarse en cuenta que se requiere de una inversion en equipo,
de un area disponible, de personal capacitado que realice cotidianamente los
andlisis o las pruebas correspondientes y que muchas de ellas requieren de
sustancias quimicas.

h) Mantenimiento: los promotores del proyecto deberan decidir si esta actividad
se realiza dentro de la empresa o si se contrata un servicio externo.

)] Cargos de depreciacion y amortizacion: ya se ha mencionado que éstos son
costos virtuales, es decir, se tratan y tienen el efecto de un costo, sin serlo.

)] Otros costos; también existen gastos por detergentes, refrigerantes,
uniformes de trabajo, dispositivos de proteccion para los trabajadores, etc. Su
importe es tan pequefio en relacion con los demas costos, que tal vez no vale la
pena determinarlos detalladamente.

k) Costos para combatir la contaminacién: combatir la contaminacion

proveniente de un proceso productivo requiere de inversion en equipo y un costo
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periodico para mantener y controlar el o los equipos adquiridos para combatir la

contaminacion (Baca, 2013).

1.3.5.2.2. Inversién inicial.

Ejecutar un proyecto implica asegurar una cantidad de recursos monetarios,
necesarios para su implementacion. Estos recursos se suelen agrupar en dos

grandes grupos:
* Los requeridos para la instalacion del proyecto.
* Los requeridos para su funcionamiento.

Al primero de los grupos se le suele llamar capital inmovilizado o capital fijo mientras

gue el segundo se le denomina capital circulante o de trabajo.

Los activos fijos también se clasifican en activos tangibles e intangibles mientras
que los primeros representan las edificaciones, terrenos, maquinarias; los segundos
se refieren a intereses durante la construccion, patente, asistencia técnica para

montaje, gastos de organizacién, costos de la ingenieria del proyecto, etc.
A continuacién, se mencionan los principales rubros que componen la inversion fija.
Activos Tangibles.

Dentro de los activos tangibles se encuentran:

a) Terreno: representa el costo de adquisicion de la parcela donde se instalara
la planta. Debe tenerse especial cuidado de cargar a las inversiones del
proyecto, solo el costo del area requerida para su funcionamiento y no el de
las futuras ampliaciones. Es importante destacar, que el monto de la
inversion en el terreno, corresponde al costo de adquisicién y no a su valor
de mercado.

b) Edificaciones y Trabajos de Obras Civiles: lo edificios que se construyen
con el fin de alojar las maquinarias y equipos correspondientes al proceso
productivo, se conocen como edificaciones de produccion. Existen otras
areas como las de servicios al personal, administrativas, etc., cuyos costos

deben también computarse en este rubro.
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C) Maquinaria y Equipo: representan los equipos necesarios para realizar el
proceso productivo e incluye a los equipos de apoyo al proceso.

d) Gastos de Instalacién y Montaje de los Equipos: en general, la estimacién
de las horas-hombre requeridas para el montaje asi como el personal
necesario (montadores eléctricos, mecanicos, etc.) sera calculado en la
Ingenieria del Proyecto, por tanto para estimar las inversiones por concepto
de instalacion y montaje deberan solicitarse cotizaciones del costo de la hora-
hombre por tipo de obrero calificado, a empresas especializadas en el ramo.

Activos Intangibles o Amortizables.

A continuacioén se describen los activos intangibles o amortizables.

a) Investigaciones previas: comprende los gastos e investigaciones
preliminares, costo de anteproyecto y del proyecto econémico, asi como los
gastos de seleccion de tecnologia, equipos y proveedores.

b) Organizacion, patente y similares: se incluyen en este rubro los gastos
legales y notariales y los impuestos especiales originados por la creacion de
una nueva empresa.

C) Ingenieria y Administracion del Proyecto: se refiere a los gastos en que
incurren en la ingenieria y administracién de las obras, o sea, pagos al
personal técnico y administrativo que supervisa y dirige las obras.

d) Puesta en Marcha: son los gastos que se causan por las pruebas con carga

y sin carga de los equipos.

e) Intereses durante la construccion: su calculo dependerd de las

caracteristicas de los préstamos que seran contratados para la ejecucion de las

obras.

Activo Circulante.

Dentro del activo circulante tenemos:
a) Capital de Trabajo: es la cantidad minima de recursos monetarios que se
requiere para mantener un determinado nivel de operaciones. El monto del

capital de trabajo depende de cuatro aspectos fundamentales:

40



FUNDAMENTOS

e Ciclo de Produccion: es el periodo que tarde el proceso productivo para
elaborar las unidades de los bienes que se van a comercializar.

e Politica de Cobranza: se refiere al periodo en que se realizan los cobros de
las unidades vendidas.

e Inventario de Materia Primay Otros Materiales: dependera principalmente
del tiempo de suministro de cada pedido, contado a partir de la fecha en que
solicita el material al proveedor.

e Inventario de Productos Terminados: lo deseable es que el volumen de la
produccién que se mantenga en calidad de inventario, sea el menor posible.

b) Calculo del Capital de Trabajo: para calcular el capital de trabajo inicial de
un proyecto, es aconsejable preparar un flujo de caja mensual, el cual se
dividir4 en tres sectores importantes, el primero corresponde a los ingresos
mensuales, que comprenden las siguientes partidas: cobros previstos,
préstamos y otros.

El segundo sector de flujo de caja consiste en los usos que se le dara a los ingresos,

los cuales se subdividen en Costos de Produccion y Amortizacién de Créditos. El
tercero de los sectores esta conformado por el disponible, el cual se subdivide en

disponible del mes y disponible acumulado (Pimentel, 2010).

Antes de invertir, una persona siempre tiene en mente una tasa minima de ganancia

sobre la inversion propuesta, llamada tasa minima aceptable de rendimiento

(TMAR) (Baca, 2013).

1.3.5.2.3. Punto de Equilibrio.

Es aquel en el que los costos totales son exactamente iguales a los ingresos
totales. Las pérdidas se situan por debajo del punto de equilibrio y las ganancias
arriba de él (Fisher & Espejo, 2004).
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1.3.5.3. Fuentes de Financiamiento.

Las fuentes de financiamiento designan el conjunto de capital interno y externo a la

organizacion utilizado para financiamiento de las inversiones.

1.3.5.3.1. Anédlisis de las fuentes de financiamiento.

Para hacer este analisis es importante saber:

El monto maximo y minimo que otorgan

El tipo de crédito que manejan y sus condiciones.

Documentos que solicitan.

Politicas de renovacion e créditos (flexibilidad de reestructuracion).
Flexibilidad que otorgan al vencimiento de cada pago y sus sanciones.

Los tiempos maximos para cada tipo de crédito.

1.3.5.3.2. Tipos de Fuentes de Financiamiento.

Para poder impulsar el arranque de una empresa existen varias opciones con las

gue podemos contar, entre estas encontramos:

a)

b)

Fondos Gubernamentales: se usan para generar modelos de negocio y
desarrollo del proyecto, es decir, cuando esta mas avanzado que una simple
idea. Asimismo, se usan para crear prototipos que ayuden a comercializar el
producto o servicio en el mercado. Las principales fuentes son los fondos de
la Secretaria de Economia (SE), Nafin y Conacyt.

Capital semilla: es un crédito que entrega la cantidad de dinero necesaria
para implementar una empresa y financiar actividades claves durante el inicio
y la puesta en marcha del proyecto. Se entrega cuando la empresa esta
constituida y tiene algun producto importante, pero requiere dinero para
operar o0 para capital de trabajo.

Para obtenerlo la empresa tiene que incubarse en el Sistema Nacional de
Incubacion de Empresas de la Secretaria de Economia. Si el negocio es de
tecnologia intermedia se podra accedes a un monto de $50,000 a $500,000.
El porcentaje maximo de apoyo sera de hasta el 70% del costo total del

proyecto.
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d)

f)

g)

Capital riesgo: también conocido como Venture capital, se utiliza cuando la
empresa tiene cierto nivel de desarrollo; pues es un fondo que invierte
mayores cantidades. Se trata de una aportacién temporal de recursos de
terceros al patrimonio de una empresa para optimizar sus oportunidades de
negocios y aumentar su valor. De esta forma se dan soluciones a los
proyectos de negocio, se comparte el riesgo y los rendimientos.
Financiamiento bancario: las empresas pueden acudir al financiamiento
bancario con el fin de tener flujo en la operacion diaria del negocio.

Ofrece productos especificos para los emprendedores, con los que da
financiamientos por hasta $500,000 y $1.5 millones, dependiendo del nivel
de tecnologia del negocio que se quiera emprender. Los fondos pueden
destinarse al desarrollo de un prototipo comercial; adquisicién de maquinaria
y equipo; inversiones para lanzar un producto al mercado; adaptacion,
ampliacion y remodelacion; registro de patentes y capital de trabajo para la
operacion del negocio.

Sociedades financieras de objeto maultiple (SOFOMES): son
intermediarios financieros no bancarios. Proporcionan servicios de
arrendamiento puro, financiero (con opcion a compra del bien que se renta)
y crédito. Atienden tanto a pequefias como a grandes empresas, sin dejar de
lado las personas fisicas en general.

Arrendamiento puro: a través de un contrato se establece el uso o goce
temporal de un bien pero al final del plazo no existe la posibilidad de compra
y se debe regresar el bien a la arrendadora para que lo venda. Esta opcién
se utiliza mucho para la compra de computadoras y vehiculos, ya que este
tipo de activos se deprecia muy rapido y requiere de renovacion constante.
Arrendamiento financiero: por medio de un contrato, una persona fisica o
moral tiene la posibilidad de usar o gozar temporalmente de un bien por un
plazo determinado. Al término del acuerdo, se puede comprar (por el valor

residual del bien).
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h) Crédito simple: son financiamientos a mediano y largo plazo que tienen un
fin especifico.Son contratos y no lineas de crédito. Los plazos van de 18
meses hasta 15 afios en algunos bancos.

i) Crédito de habilitacion o avio: puede utilizarse para cubrir el total de los
gastos de operacion de una empresa, en forma simple o revolvente, es decir,
para cobertura de un solo proyecto o de varios al mismo tiempo, en forma
permanente. Se utilizaba en la agricultura y ganaderia, pero hoy aplica para
cualquier actividad industrial.

i) Crédito refaccionario: enfocado a la adquisiciéon de maquinaria, inmuebles
0 a la reparacion de instalaciones relacionadas con la empresa. Se otorga
para adquirir bienes de activo fijo o bienes de capital. La garantia en este
caso esta en los bienes adquiridos, que son permanentes.

K) Fondo PYME: se trata de un programa del Gobierno Federal que busca
promover el desarrollo nacional a través del impulso a las pequefias y
medianas empresas y emprendedores. Lo hace a través del otorgamiento de
apoyos de caracter temporal a programas y proyectos que fomenten la
creacion, desarrollo, viabilidad, productividad, competitividad vy
sustentabilidad del sector. Los recursos son canalizados a través de
organismos intermedios (Garcia, 2012).

1.3.6. Evaluacion EconOmica.
El estudio de la evaluacion econémica es la parte final de toda la secuencia de

analisis de la factibilidad de un proyecto. Hasta este punto se sabra que existe un
mercado potencial atractivo; se habra determinado un lugar 6ptimo y el tamafio mas
adecuado para el proyecto, de acuerdo con las restricciones del medio; se conocera
y dominara el proceso de proceso, asi como todos los costos en que se incurrira en
la etapa productiva; ademas, se habra calculado la inversion necesaria para llevar
a cabo el proyecto. Sin embargo, a pesar de conocer incluso las utilidades probables
del proyecto durante los primeros cinco afios de operacion, aun no se habra
demostrado que la inversion propuesta sera econdmicamente rentable (Baca,
2013).
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1.3.6.1. Métodos de Evaluacion que toman en cuenta el valor del dinero a
traves del tiempo.

Puesto que el dinero puede ganar cierto interés, cuando se invierte por un cierto
periodo usualmente un afo, es importante reconocer que un peso que se reciba en
el futuro valdrd menos que un peso que se tenga actualmente. El valor del dinero a
través del tiempo significa que cantidades iguales de dinero no tienen el mismo
valor, si se encuentran en puntos diferentes en el tiempo y si la tasa de interés es

mayor que cero (Coss, 2007).
Formulas de Equivalencia Asumiendo Interés Compuesto Discreto.

La diferencia fundamental entre interés simple e interés compuesto estriba en el
hecho de que cuando se utiliza interés compuesto, los intereses a su vez generan
intereses, mientras que cuando se utiliza interés simple los intereses son funcion

anicamente del principal, el nUmero de periodos y la tasa de interés (Coss, 2007).

La ecuacion 1 se utilizara para determinar la cantidad presente que se tiene que

invertir durante n periodos a una tasa de interés de i%, para acumular una cantidad

F.
P F i6 1 1
= ecuacion 1.1.
1.3.6.1.1. Valor del Presente Neto.

El valor del presente neto es la diferencia de los flujos netos de efectivo y el valor
actual de la inversion, cuyo resultado se expresa en dinero. Se define como la suma
de los valores actuales o presentes de los flujos netos de efectivo, menos la suma

de los valores presentes de las inversiones netas (ecuacion 2).

FNE, FNE,  FNEj FNEp+VS

VEN= P+ (1+i)1+ (1+1)2 ” (1+i)3 T * Casn (ecuacion 1.2,

Donde:
VPN = Valor presente neto.
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VAN = Valor actual neto

FNE = Flujo neto de efectivo.

i = Tasa de interés a la que se descuentan los flujos de efectivo.

n= Corresponde al afio en que se genera el flujo de efectivo de que se trate.
P =Inversion inicial

(Morales & Morales, 2009).

1.3.6.1.2. Tasa Interna de Rendimiento (TIR).

Esta es la tasa de descuento a la que el valor presente neto de una inversién arroja
un resultado de cero, o la tasa de descuento que hace que los flujos netos de
efectivo igualen el monto de la inversion. Esta tasa tiene que ser mayor que la tasa
minima de rendimiento exigida al proyecto de inversion. Se interpreta como la tasa
méaxima de rendimiento que produce una alternativa de inversion dados cientos

flujos de efectivo.

Es importante sefialar que debido a que los proyectos de inversidon presentan dos
tipos de flujos de efectivo, constantes o desiguales por cada afio de duracion de la
inversion, y de acuerdo con el tipo, la tasa interna de rendimiento se obtiene

mediante las siguientes formulas:

En el caso en que los flujos de efectivo son desiguales se utiliza la siguiente formula:

TIR  VPN=VAN= Zl

(1+0)" '[ (1+l)n] 0  (ecuacion 1.3.)

Cuando los flujos de efectivo sean iguales, la féormula que se debe utilizar es:

—(140)™"
TIR  VPN=VAN= FNE[%] -[INN — ] =0 (ecuacion 1.4.)

a+pn
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Donde:

VPN = Valor presente neto.

VAN = Valor actual neto

FNE = Flujo neto de efectivo.

INN = Inversion Inicial Neta.

i = Tasa de interés a la que se descuentan los flujos de efectivo.

n= Corresponde al afio en que se genera el flujo de efectivo de que se trate
(Morales & Morales, 2009).

1.3.6.1.3.  Periodo de Recuperacion.

Este método, que también se conoce como PP por sus siglas en inglés (Payback
Period), consiste en determinar el nUumero de periodos, generalmente en afos,
requeridos para recuperar la inversion inicial emitida, por medio de los flujos de
efectivos futuros que generard el proyecto. La formula de reembolso presenta
algunos defectos bastante evidentes, entre ellos, no toma en consideracion el valor
del dinero a través del tiempo, sb6lo se concentra en la recaudacion dentro del
periodo de reembolso, la recaudacion de los afios posteriores es ignorada (Baca,
2013).

Adicion del valor de salvamento (VS): en los FNE del afio cinco en las ecuaciones
anteriores aparece sumado el factor VS o valor de salvamento o rescate, este se
calcula restando al valor de la adquisicion la depreciacion acumulada hasta ese
periodo (Baca, 2013).

Uso de flujos constantes y flujos inflados para el calculo de la TIR.
Reinterpretacion de la TIR: existen dos formas bésicas de hacerlo: considerar los
FNE del primer afio como constates a lo largo del horizonte de planeacion, y
considerar los efectos inflacionarios sobre los FNE de cada afio. Ambas
consideraciones haran variar en gran medida el valor de la TIR. Hay que considerar
gue es poco probable, al menos en México, que padece altas tasas de inflacion y
devaluacion monetaria, que un costo de operacién permanezca constante durante

un afio y que a partir del segundo afio aumenten (Baca, 2013).

47



FUNDAMENTOS

Calculo de la TIR con flujos constantes sin inflacion.

La TIR se define como la i que hace que la suma de los flujos descontados sea igual
a la inversion inicial. La i en este caso actla como una tasa de descuento y, por lo

tanto, los flujos de efectivo a los cuales se aplica vienen a ser flujos descontados:

(1+i)™-1 Vs y
=Al/———— | + (ecuacién 1.5.)

i(1+1)n (1+0)5
Calculo de la TIR con produccién constante y considerando inflacion.
Las condiciones para evaluar, con y sin inflacién, son:
a. Para evaluar no se toma en cuenta el capital de trabajo.
b. Debe considerarse revaluacion de activos al hacer los cargos de
depreciacion y amortizacion.
c. En ambos métodos debe mantenerse constante el nivel de produccién del
primer afio.
d. Si se esta considerando el método de FNE constante, no se debe incluir el
financiamiento. Si hay financiamiento, lo FNE se alteran con el paso del
tiempo.

e. EI'VS también debe sufrir el efecto de la inflacién (Baca, 2013).

Célculo de la TIR con financiamiento.

Cuando se calcula la TIR y hay financiamiento, solo es posible utilizar el estado de
resultados con flujos y costos inflados, ya que éstos se encuentran definitivamente
influidos por los intereses pagados, pues la tasa del préstamo depende casi
directamente de la tasa inflacionaria vigente en el momento del préstamo, por lo que
seria un error usar FNE constantes (inflacion cero) y aplicarles pago a principal y

costos financieros alterados con inflacion.

La segunda consideracion importante es que para calcular la TIR, la inversién
considerada no es la misma. Ahora es necesario restar a la inversion total la

cantidad que ha sido obtenida en préstamo.
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Otra consideracion importante es que ahora la nueva TIR debera compararse contra
una TMAR mixta.

La TIR con financiamiento es superior a la TIR sin financiamiento, lo cual indica una
mayor rentabilidad en caso de solicitar financiamiento; no debe olvidar que en
ambas determinaciones se considera la inflacion. Obtener el préstamo significa
contar con dinero mas barato que el generado por la propia empresa. Ademas, el
efecto de los impuestos, permitiendo la deduccion de los intereses pagados, hace

gue se eleve aun mas la rentabilidad (Baca, 2013).

1.3.6.2. Métodos de Evaluacion que no toman en cuenta el valor del

dinero a través del tiempo.

Estos métodos son las razones financieras y el andlisis de sensibilidad.

1.3.6.2.1. Razones financieras.

No se relacionan en forma directa con el andlisis de la rentabilidad econdémica, sino
con la evaluacién financiera de la empresa. Los cuatro tipos basicos de razones
son:

a. Razones de liquidez: miden la capacidad de la empresa para cumplir con sus
obligaciones (pagos) a corto plazo.

b. Tasas de apalancamiento miden el grado en que la empresa se ha financiado
por medio de la deuda.

c. Tasas de actividad: este tipo de tasas no se deben aplicar en la evaluacion
de un proyecto, ya que como su nombre lo indica, mide la efectividad de la
actividad empresarial y cuando se realiza el estudio no existe tal actividad.

d. Tasas de rentabilidad: la rentabilidad es el resultado neto de un gran nimero
de politicas y decisiones, las tasas de este tipo revelan que tan efectivamente

se administra la empresa (Baca, 2013).
1.3.6.2.2. Analisis de Sensibilidad.

Se denomina analisis de sensibilidad (As) al procedimiento por medio del cual se

puede determinar cuanto se afecta (cuan sensible es) la TIR ante cambios en
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determinadas variables del proyecto. EI AS no estd encaminado a modificar cada

una de estas variables para observar su efecto sobre la TIR.

Hay variables que estan fuera del control del empresario, y sobre ellas si es
necesario practicar un AS como el volumen de produccion, los pronésticos de
ventas y el nivel de financiamiento y la tasa de interés de este (Baca, 2013).
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2. Metodologia

El objetivo de esta parte de la investigacion es crear un plan que, paso a paso, nos
lleve a resolver las preguntas de investigacion ya planteadas, utilizando el método

cientifico.

En este apartado se definira el tipo de investigacion, su alcance y su método, las
técnicas y los instrumentos de recoleccion de datos; para que de este modo
podamos tener un control sobre la misma y asi, obtener resultados que sean

confiables.

2.1. Tipo de investigacion.
“La investigacion es un conjunto de procesos sistematicos, criticos y empiricos que

se aplican al estudio de un fendmeno” (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2010).

El objetivo principal de esta investigacion es la propuesta de un proyecto de
inversién. Debido a la naturaleza de este tipo de trabajo a esta investigacion se le
daréd un enfoque cuantitativo ya que es secuencial, es decir, sigue un proceso de
pasos en un orden riguroso, y plantea un problema de estudio delimitado y concreto.
La recolecciéon de datos se fundamenta en la medicién, se pueden analizar con
métodos estadisticos y trata de ser lo mas objetiva posible. Los pasos del proceso

cuantitativo se ilustran en la figura 4.

2.2. Hipotesis de investigacion.
“La creacién de una empresa que manufacture sopas de pasta de amaranto es

viable para los productores de semilla de amaranto del municipio de Hueyotlipan,

Tlaxcala”.

La presente investigacion esta dirigida a evaluar la posibilidad de establecer una
empresa que manufacture pastas para sopa a partir de harina de amaranto, para
gue de esta manera se pueda agregar valor a la produccion de amaranto en el

municipio de Hueyotlipan.

52



METODOLOGIA
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Figura 2.1. Proceso cuantitativo. Elaboracidon propia. Basado en (Hernandez, Fernandez, &
Baptista, 2010).

2.3. Variables de estudio.

Son aquellos elementos de la hipotesis que tienen la propiedad de adquirir
diferentes valores y esta variacidon se puede medir si se aplica a fendbmenos,

personas u objetos.

La variable independiente es aquella cuyo valor puede modificarse a voluntad.

Las variables dependientes son aquellas que adquieren diferentes valores al

cambiar los valores de las variables independientes.

Los indicadores permiten medir el cambio de las variables, es decir, pasar de lo
tedrico a lo medible; poder comprobar la veracidad de la hipotesis planteada.

En la tabla 4 se presenta el cuadro de operacionalizacién de variables propuestas

para la presente investigacion.
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Tabla 2.1 Cuadro de operacionalizacion de variables.

Variable Dimensiones Indicador Instrumento Iitem
independiente
Numero de Fuentes secundarias No aplica
productores locales
Precio de producto Fuentes secundarias No aplica
Oferta de la competencia
(competidores)
Percepcion de Encuesta al publico 2,3
calidad de los
competidores
CNA Fuentes secundarias No aplica
Demanda futura Regresion y No aplica
correlacion, series de
tiempo
Mercado Potencial Consumo semanal Encuesta al publico 2
Demanda Tasa anual de Fuentes secundarias No aplica
crecimiento de la
demanda
Consumo percapita Fuentes secundarias No aplica
Precio en el mercado Investigacion No aplica
Precio Rango de precio Encuesta al publico 10
méaximo aceptable
Norma de calidad Norma mexicana No aplica
Presentacion Encuesta al publico 6
(tamafio)
Tipo de envase Encuesta al pablico 5
Producto
Tipo de variedad Encuesta al publico 4
Aceptacion de Encuesta al publico 9,14
caracteristica
diferenciadora
Promocion Tipo de medio para Encuesta al pablico 8
conocer el producto
Plaza Preferencia de lugar Encuesta al pablico 7,11
de adquisicion
Variable independiente Indicador Instrumento

Capacidad de financiamiento

Investigacion

Factibilidad Técnica

Capacidad de produccién

Investigacion

Disponibilidad de recursos

Investigacion

materiales
Inversion inicial Cotizaciones
Factibilidad Econémica Costo Cotizaciones
Programa de financiamiento Investigacion
Capital de trabajo Investigacion
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Indicadores Instrumento

Punto de equilibrio | Calculo a partir de investigacién
Viabilidad del proyecto VPN | Calculo a partir de investigacién

Variable Dependiente

TIR | Calculo a partir de investigacién

Andlisis de sensibilidad ~ Célculo a partir de investigacion
Elaboracion propia (2017).

2.4. Disefio de lainvestigacion.
Definir el disefio de investigacion es plantear la estrategia para obtener la

informacion necesaria con el fin de verificar la hipétesis planteada.
En la investigacion cuantitativa podemos disponer de dos tipos de disefio, el

experimental y el no experimental.

La presente investigacion es no experimental ya que las variables que
consideramos como independientes, no se manipularan, sélo se observaran dentro

de su contexto y posteriormente se analizaran.

El disefio que se considera es transversal, debido a que la informacién se recolecta
en un solo momento. La investigacion de mercado se hard mediante la aplicacién

de encuestas en un momento.

Asi mismo, la investigacion sera descriptiva en su primera etapa, ya que sélo se
recogera informacion que nos permita identificar un posible nicho de mercado
insatisfecho, asi como tendencias de oferta y demanda que posteriormente se

analizaran para verificar la viabilidad del proyecto.

Ser& correlacional porque a partir de las variables del estudio de mercado, del
estudio técnico y del estudio econdmico se determinara si es viable o no llevar a

cabo el proyecto y si este ayuda a aumentar el valor de la produccion de amaranto.

2.5. Poblacion y seleccion de muestra.
Las pastas pueden ser consumidas por cualquier persona sin importar la edad o

condiciones de salud, sin embargo, al aplicar una encuesta piloto a 30 personas, se
pudo observar que son las mujeres las que generalmente toman las decisiones a la
hora de comprar abarrotes, por lo que se considerard la poblacion meta a mujeres

de 15 a 70 afos que realicen sus compras en el municipio de Apizaco.
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2.5.1. Recoleccioén de datos primarios.

La herramienta de investigacion que se utilizo fue la aplicacion de encuestas, “esta
es la técnica mas popular para recabar datos primarios, ya que el investigador
interactUa con las personas para obtener hechos, opiniones y actitudes” (Lamb, Hair
& McDaniel, 2011).

Se utilizara el muestreo probabilistico, donde todos los miembros de nuestra

poblacion tendran la misma posibilidad de ser elegidos.

Para la eleccion del tamafio de muestra se utilizara la férmula para poblaciones
infinitas, ésta se utiliza cuando se desconoce el total de unidades de observacion
que la integran o la poblacion es mayor a 10,000:

(ecuacion 2.1))

Donde:

n = es el tamafio de la muestra.

Z = es el valor normal estandar correspondiente al nivel de confianza deseado
95%.

p = es la proporcién de la poblacion deseada para el producto, calculada a partir
de la encuesta piloto.

g = es la proporcién de rechazo.

E = es el error méximo admisible 5%.

N = 1.96% (0.9)(0.1)

0.052 = 137 muestras. (ecuacion 2.2.)

Para la recoleccion de datos primarios se aplic6 una encuesta (anexol) como

instrumento de medicién de la que se verificd su validez y confiabilidad.

“‘La confiabilidad se refiere al grado en que la escala produce resultados

consistentes, si se hacen mediciones repetidas. La confiabilidad de consistencia

56



METODOLOGIA

interna se emplea para evaluar la confiabilidad de una escala en la cual se suman

varios reactivos para obtener una clasificacion total”. (Malhortra, 2008)

“El coeficiente alfa, o alfa de Cronbach, es el promedio de todos los coeficientes
posibles de division por mitades que resultan de las diferentes maneras de dividir
los reactivos de la escala”. (Malhortra, 2008)

El coeficiente de Cronbach varia entre 0 y 1, para obtener una confiabilidad

satisfactoria de consistencia interna el valor esperado debera ser mayor a 0.6.

Se midid la confiabilidad de la encuesta por medio del Alfa de Cronbach
obteniéndose un valor de 0.798, por lo que se considera que el instrumento es

confiable.

“‘La validez, en términos generales, se refiere al grado en que un instrumento

realmente mide la variables que pretende medir”.

La medida de validez que se le aplicé al instrumento de la investigacion fue “la
validacion de expertos” que se refiere al grado en que la encuesta mide la variable

en cuestion, de acuerdo a “voces calificadas”.

2.6. Recoleccion de datos secundarios.
Como fuentes secundarias se consideraran aquellas que presenten informacién

escrita sobre el tema, estas proporcionan datos importantes que nos ayudan a
entender el comportamiento de la industria que es base de la toma de decisiones
en las empresas. Con los datos obtenidos de esta manera se calcularan el Consumo
nacional aparente y el crecimiento del marcado por medio de las formulas:

Demanda = CNA = produccién nacional + importaciones — exportaciones.

n-1|An
Tc= ’—
Ao

Tc = tasa de crecimiento
n = No. de afios o periodos
An = Lectura final de la serie

Ao = Lectura inicial de la serie
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Con los datos secundarios se obtendran las tendencias de consumo de pastas para
sopa, las proyecciones de la demanda con respecto al tiempo y al aumento de
poblacion.

De la misma manera se realizara el andlisis de la oferta de pastas para sopa, de los

precios Yy de los posibles canales de comercializacion.

2.7. Metodologia del Estudio Técnico
Para poder determinar los recursos monetarios para desarrollar el proyecto asi

como los aspectos técnicos necesarios para la operacion se consideran los

siguientes pasos:
e Analisis y determinacion de la localizacion 6ptima del proyecto

Se utilizara el Método Cualitativo por puntos que consiste en determinar los factores
mas importantes para la localizacion del proyecto a los cuales se les ponderara para
calificar los diferentes sitios del posible establecimiento de la planta, estos pueden

ser: factores geograficos, institucionales, sociales 0 econémicos.
e Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo del proyecto

Este se refiere a la capacidad instalada y se expresa en unidades de produccion por
afo. Este calculo se hara en base a la demanda que es uno de los factores mas
importantes que condicionan el tamafio de un proyecto. Primero se determina si la
demanda es superior al tamafio propuesto, de no ser asi no es aconsejable
continuar con el proyecto. Se recomienda no sobrepasar el 10% de la demanda en

un principio.
e Identificacion y descripcion del proceso

Esta se realizara por medio de diagrama de flujo y una descripcion por etapas del
proceso para poder identificar el equipo necesario. Se desarrollara un balance de
materiales y energia, se realizara el calculo de mano de obra necesaria. Se
determinaran las areas de trabajo necesarias y su disposicion dentro de la planta
por medio de un diagrama de relacion de actividades con la finalidad de desarrollar

el layout de la planta.
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e Determinacion de la organizacion de la empresa

El objetivo es observar la cantidad total del personal que trabajara en la empresa.

2.8. Metodologia del Estudio Econdmico y Evaluacion Economica
Para el desarrollo de esta parte de la investigacion se determinaran los costos de la

materia prima, envases, equipo necesario para la produccién, asi como los costos
de los consumos de energia eléctrica, gas y agua. Se estableceran los sueldos y
prestaciones del personal, los costos que implican el control de calidad y los gastos

relativos a la administracion y ventas.

Se realizara una investigacion acerca del financiamiento que mas convenga al

proyecto.

Una vez obtenidos estos datos se calculara el punto de equilibrio, se establecera un

balance general y estado de resultados.

Por ultimo se calculara el Valor Presente Neto y la Tasa Interna de Retorno para

verificar que el proyecto sea viable.
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3. Estudio De Mercado

3.1. Descripcién del producto
El producto que se va a desarrollar es sopa de pasta elaborada a partir de harina

de amaranto. A pesar de que las sopas de pasta estan dirigidas para el publico en
general, al tomar como base el amaranto para la elabloracion de estas sopas, se

podria hacer énfasis en dirigirla hacia personas preocupadas por su salud.

Las siguientes son necesidades que podria satisfacer dicha sopa:

Nutricionales: El contenido proteico del grano de amaranto es mucho mas alto que
cualquier otro grano como el trigo y el centeno. Aparte de la proteina, las semillas
de amaranto contienen lisina, un aminoacido esencial que muy pocas fuentes

vegetales contienen. Es una importante fuente de fibra dietética.

Las semillas de amaranto contienen principalmente &cidos grasos insaturados
omega 6 de cadena larga. 100 g. de amaranto ayuda a cubrir las necesidades
diarias de minerales en los siguientes porcentajes: magnesio 62%, manganeso
167%, fésforo 60%, hierro 42%, cobre 26% y selenio 27%. Asimismo, podemos

encontrar zinc, potasio y calcio. (Algara, Gallegos, & Reyes, 2017)

Beneficios para la salud: Es un alimento libre de gluten lo que lo hace especial para
los celiacos. Por la cantidad de fibra que contiene es bueno para bajar de peso.
Ademas, el aceite contenido en el amaranto posee varios acidos grasos
poliinstaurados, incluido los acidos grasos con omega 3 que reducen el riesgo de
hipertension y enfermedades cardiovasculares. El amaranto es una gran fuente de
antioxidantes, contiene sustancias como el escualeno que se considera
anticancerigeno. Es bueno para tratar la anemia, los desordenenes

gastrointestinales y regula la glucosa en la sangre.
El producto tendra una composicion para una tonelada:

393.3 kg de harina de amaranto

66.6 kg de sémola de trigo de grano duro
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360 kg de sémola de trigo de grano tierno

Napagin sodico hidrosoluble 600 gr

Naftol-s hidrosoluble 50 gr

Agua 133.33 It

Aditivo es cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente como
alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor
nutritivo, y cuya adiciébn al alimento con fines tecnolégicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de produccion, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o
pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por si 0 sus
subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus
caracteristicas. Esta definicion no incluye "contaminantes" o sustancias afiadidas al

alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales (SSA).

Nipagin sodico: este conservador se presenta como un polvo color blanco casi sin
olor, es soluble en agua, por lo que se puede incluir en la fase acuosa de una
formulacion. Sin embargo se debe almacenar en un recipiente tapado, ya que es

higroscopica, es decir tiende a absorber el agua del medio ambiente.
Naftol-s hidrosoluble, es el colorante amarillo.
La normatividad con la que debe cumplir el producto es:

e NOM-002-SCFI-2011. Productos envasados. Contenido Neto. Tolerancia y
métodos de verificacion.

¢ NOM- -SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiguetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacion comercial y
sanitaria.

e N3.30M-F-023-NORMEX-2002.Alimentos-pasta-caracteristicas,

denominacion, clasificaciéon comercial y métodos de prueba.
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3.2. Estudio de la demanda (fuentes primarias)
Con el fin de conocer el mercado potencial para las sopas de pastas de amaranto

en el municipio de Apizaco, se aplicé una encuesta estructurada a 137 mujeres de
entre 15 y 70 afos, que realizan sus compras en el municipio (la encuesta y los
datos demograficos de los encuestados se encuentran en el anexo 1 y 2

respectivamente).

Se aplic6 solamente a mujeres ya que como resultado de la encuesta piloto se
encontré que son ellas las que en su gran mayoria toman la decision de compra en

cuestion de alimentos dentro de la familia.

La gréfica 3.1 muestra lo importantes que son las pastas para sopa dentro de la
dieta cotidiana de las personas, ya que podemos observar que solamente el 13%
de los encuestados consume menos de un paquete a la semana, 87% restante
consume por lo menos un paquete a la semana, la gran mayoria (51%) consume de
1 a 2 paquetes, el 33% consume en promedio 3 paguetes a la semana, llegando al

10% de las personas que consumen 5 paquetes a la semana.

menos de un

pat
13%

3 paquetes
22%

- 4 paquetes
| 4%
/ 5 paquetes

10%

1 a 2 paquetes ‘
51%

Grafica 3.1 ¢Qué cantidad de sopa de pasta se consume en su casa a la semana?
(paquetes de 200gr). Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Aplicando al consumo las medidas de tendencia central y las de variabilidad se

encontré que la media del consumo es 2.1 paquetes de 200gr a la semana.

La desviacidén estandar se encontré en 1.3 que es lo que se espera que se desvie

en promedio la media de consumo
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La poblacion del municipio de Apizaco es de 47,614 personas y tomando en cuenta
que una familia estd compuesta en promedio por 4.1 personas, encontramos en el

municipio 11,613 familias.

Se calcula ahora el consumo anual de sopas de pasta para el municipio de Apizaco.

11,613 x 2.1 x 0.200 x 52 = 253,628 kg (ecuacion 3.1.)

Dentro de las marcas que se acostumbran consumir en el municipio de Apizaco se
encuentra una marcada preferencia por la Moderna con un 67%, seguida de lejos
por Barilla con el 17%, Italpasta con el 10%, cabe sefialar que un 2% contest6 que
siempre elije la mas econdmica (Gréfica 3.2).

Perla
4%

Barilla
17%

econémica
2%

Italpasta
10%

La Moderna
67%

Gréfica 3.2. ¢ Qué marca de sopa acostumbra consumir?
Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Ahora bien, las caracteristicas que consideraron para escoger las marcas anteriores
fueron variadas, el 45% las prefiere por su sabor, 18% las escoge por la imagen de
calidad que tienen de ellas, un porcentaje importante (16%) consideré que las
escogian porgue eran las que encontraban en todos lados, solo el 9% expreso que
acostumbra buscar las marcas por el precio y por ultimo, el 3% conserva la marca
por tradicidn, es decir, porque es la que la familia siempre ha utilizado. Esto se

puede visualizar en la grafica 3.3.
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tradicion
3%

calidad
18%

Facil
preparacion
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Gréfica 3 .3. ¢ Por qué prefiere la marca que acostumbra?
Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Como se puede ver en la grafica 3.4, dentro de las variedades que prefieren las
personas encuestadas son: las largas como espagueti y fideos con un porcentaje
de 67%, el 18% se inclina por las menudas como la de letras o estrellas, el 11%
busca las huecas como la sopa de coditos o caracoles y sélo el 4% acostumbra
comprar sopa con figuras que en su mayoria son utilizadas para la alimentacion
infantil. Estos datos son muy utiles para el proyecto ya que dan un indicio de las

maguinas necesarias para las primeras producciones.

Cada vez serd mas importante que los envases sean reciclables. Lo que no era
imprescindible antes ahora se hara cada vez mas necesario desde un punto de vista
ecolégico y racional. Es por esto que se sonde6 a los encuestados sobre la
posibilidad de que se cambiara el empaque tradicional por uno ecolégico que seria
un vaso de carton, un frasco de vidrio o quiza prefirieran una bolsa resellable v,
como podemos observar en la grafica al 80% no le agradd la idea de cambiar y
prefieren quedarse con la bolsa tradicional, por consiguiente se ve que no es
necesario innovar el envase. Los resultados de esta pregunta se presentan en la

gréfica 3.5.
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Grafica 3.4. ;,Qué variedad prefiere?
Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.
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Grafica 3.5. ¢ Cual es el tipo de envase que prefiere?
Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Se les pregunté también acerca de la presentacion que acostumbran consumir

siendo los paquetes pequefios los que mas buscan (de 200 y 250gr) con el 97%,

con este resultado, las primeras producciones se pueden enfocar a una sola

presentacion consiguiendo de esta manera un ahorro en maquinaria y material. Este

resultado se ilustra en la grafica 3.6.
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Grafica 3.6. (Qué presentacion prefiere?
Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta

El lugar donde la gente del municipio acostumbra comprar es marcada por la
preferencia hacia los supermercados con un porcentaje del 75%, esto se puede
observar en la gréfica 3.7, seguida por el consumo en las tiendas con el 21%; solo
el 2% acostumbra a comprar sopa en las tiendas naturistas y el otro 2% compra por

otros medios como internet, catalogos, etc.

naturista | | gtro
tiendita 2% " oy
21% .

super
75%

Grafica 3.7. ¢ Donde acostumbra comprar la sopa?
Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Cuando se les pregunt6 por cémo conocid las marcas que acostumbra consumir,

llama la atencion que el 63% elige la marca cuando esta en el supermercado (gréafica
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3.8), es decir, la mayoria de las personas decide que marca de sopa comprara
cuando se encuentran frente al producto, esto da una idea de la importancia que
tiene un empaque atractivo, que llame la atencion para que la gente pruebe el
producto. El 20% dijo que la eligido porque se la recomendaron, esto también es
significativo porque se podrian hacer degustaciones en los supermercados,
dandoles a conocer los beneficios de consumir sopa elaborada con amaranto, ya
que convenciendo algunas personas estas podrian empezar a recomendar el
producto, dado que en cuestiones de preparacion de alimento, la gente es

susceptible a seguir el consejo de personas que se lo puedan recomendar.

T.V.
Revistas || 109
2% —

Recomendacio
n
20%

Directamente
en el super
66%

internet
2%

Grafica 3.8. ¢ Por qué medio conocié las marcas que consume?
Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Es interesante saber si las personas conocen en qué les puede beneficiar una
pasta elaborada a partir de harina de amaranto por lo que se les pregunté: ¢ Sabia
gue el amaranto puede reducir la presion sanguinea, el colesterol, el azlicar en la
sangre y el peso; asimismo, aumenta la inmunidad, trata la anemia, desordenes
del tracto gastrointestinal y es conocido por sus propiedades antioxidantes,
antinflamatorias y beneficios para la piel y el cabello? Los resultados de esta

pregunta se ilustran en la grafica 3.9.
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Grafica 3.9. ¢Sabia que el amaranto puede reducir la presién sanguinea, el colesterol, el
azucar en la sangre y el peso; asimismo, aumenta lainmunidad, trata la anemia, desérdenes
del tracto gastrointestinal y es conocido por sus propiedades antioxidantes, antinflamatorias
y beneficios para la piel y el cabello? Elaboraciéon propia, 2017. Basada en datos de la
encuesta

Solo el 6% dijo que definitivamente lo sabia, el 10% dijo que conocia la mayoria
de ellas, el 28% contestd que si lo sabia, el 29% acept6 que conocia solo algunas

de sus propiedades y el 27% dijo que no las conocia.
En esta pregunta se utilizo la escala de Likert empleando la siguiente ponderacion:

(1) No lo sabia

(2) Conocia algunas de sus propiedades
(3) Conocia la mayoria de sus propiedades
(4) Silo sabia

(5) Definitivamente lo sabia

La interpretacién de las medidas de tendencia central de esta pregunta indican que
hay un desconocimiento de las propiedades nutricionales del amaranto. La
categoria que mas se repitio fue la 2, es decir, “conocia algunas de sus
propiedades”, la mediana también cay6 en este valor, es decir, la mitad de las
personas se concentran en el “no sabia” o sélo “conocia alguna de las propiedades”.
Los valores tienden a sesgarse en el desconocimiento de las propiedades del

amaranto.
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El precio maximo aceptable se refiere al precio maximo que las personas estan
dispuestas a pagar por la sopa de pasta de amaranto. Como se puede ver en la
grafica el 48% aceptaria pagar hasta $15, el 20% pagarian solo $10, el 18% acept6
que pagaria hasta $20, el 6% pagarian $25, lo mismo para $30, sdlo el 2% aceptaria

pagar $35 por la sopa de amaranto (grafica 3.10).

$30/ | $35
25| 6% | | 2% $10

6%

$20
18% ||

$15
48%

Grafica 3.10. Si pudiera encontrar los beneficios del amaranto en una sopa de pasta ¢ hasta

que cantidad pagaria por ella? Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

La media de los datos se encuentra en $16.93 que como se puede ver esta en la

parte inferior del rango de datos que se consideré.

La siguiente pregunta (grafica 3.11) fue ¢ddénde le gustaria encontrar la sopa de
pasta de amaranto? El 78% la buscaria en el supermercado, el 16% en las tiendas
y solo el 6% en tiendas naturistas. Si se quiere que el producto llegue a la mayor

cantidad de personas, el enfoque es colocarlo en este tipo de establecimiento.
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Grafica 3.11. ¢ Dénde la gustaria encontrar la sopa de pasta de amaranto?
Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

La pregunta representada en la grafica 3.12 cuestiona basicamente la costumbre
de los encuestados de recomendar los productos que han considerado
satisfactorios. En general el 84% de las personas caen en el rango de
extremadamente probable a muy probable, y sélo el 16% expresaron que es poco
o nada probable que recomienden el producto. De nuevo vemos la importancia de
enfocarnos en convencer a los que buscan productos nuevos por medio de
degustaciones, de esta manera ellos recomendarian el producto al resto de las

personas y seria una manera eficaz de promocion.

poco probable
nada probabl 4%
12%

bastante
probable
39%

muy probable
39% extremadame
nte probable

6%

Grafica 3.12. ¢ Qué tan probable es que recomiende la sopa de amaranto a familiares y
amigos?Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

71



ESTUDIO DE MERCADO

Después de darles a conocer los beneficios que obtendrian de una sopa elaborada
con amaranto se les pregunt6 si cambiarian la sopa que acostumbran por la de
amaranto. El 14% asegur6 que seria extremadamente probable, el 44% expreso
gue seria bastante probable, el 36% dijo que seria probable que lo hiciera; solo el
7% aseguré que seria poco 0 nada probable que cambiase la sopa que acostumbra,

como se ve en la gréfica 3.13.

nada probable poco probable
1% 5%

bastante
probable
probable 44%

36%

extremadame
nte probable
14%

Gréfica 2.13. ¢ Qué tan probable es que cambie la sopa que por la sopa de pasta de
amaranto? Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Como se puede observar, el dato que mas se repite es 4 “bastante probable”, la
mediana también fue 4, es decir el 50% de los datos estan sobre este valor. Esto
indica que, una vez conocidos los beneficios de consumir sopas de amaranto la

gente estaria dispuesta a cambiar la sopa que acostumbra por la de amaranto.

La dltima pregunta fue acerca de los sabores de los que les gustaria fuera la sopa
de amaranto y como se puede ver en la grafica 3.14, las opiniones se dividieron
entre todos los sabores propuestos solamente se puede considerar que el de
espinaca sobresale de los demas con el 37%, sin embargo, el 21% consider6 que

la prefieren natural.
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Gréfica 3.14. ¢ Le agradaria encontrar en la sopa alguno de los siguientes sabores?
Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Existe aceptacion para productos innovadores, esto da la opcidén de ofrecer mayor

diversidad de productos.

3.2.1. Relaciones entre las variables por medio de chi cuadrada.

Las siguientes son las variables que se analizaron por medio de la chi cuadrada y

en las que se encontraron que hay relacion

Con gl = 16 y nivel de confianza 0.05 se tiene un valor de 26.296. Los valores que

se encuentren superiores a este indicaran que existe relacion entre las variables.

Tabla 3.1. Relacion entre consumo semanal e ingresos

consumo semanal
menos de un pqt 2al 3 4 5
menos de $6000 10% 25% 8% 2% 4% 0.49
ingresos |de $6000 a $8499 1% 17% 14% 0% 4% 0.36
de $8500 a $12499 1% 6% 0% 2% 1% 0.11
de$12500 a $16499 0% 2% 0% 0% 0% 0.02
mas de $16500 0% 1% 0% 0% 0% 0.01
0.13 0.51 0.22 0.04 0.09 1

Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

x? =32.83

Si existe relacion entre el ingreso de las encuestadas y la cantidad que consumen
semanalmente.

73



ESTUDIO DE MERCADO

Tabla 3.2.Relacion entre consumo semanal y edad.

Cuadro de frecuencias observadas

Consumo
menos de un pqt 2al 3
15-19 0% 1% 0% 0% 0% 0.01
- 20-29 1% 5% 2% 0% 4% 0.13
-§ 30-49 4% 31% 18% 0% 3% 0.57
50-59 5% 9% 1% 4% 1% 0.20
mas de 60 2% 4% 0% 0% 1% 0.08
0.13 0.51 0.22 0.04 0.09 1

Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

x? =56.19

Este resultado indica una fuerte relaciéon entre la edad y la cantidad que se consume

de manera semanal.

Tabla 3.3. Relacion entre edad y aceptacion.

Cuadro de frecuencias observadas

Aceptacién
extremadament bastante muy poco nada

e probable probable probable probable probable
15-19 0% 1% 0% 0% 0% 0.01
- 20-29 4% 3% 6% 0% 0% 0.12
-§ 30-49 7% 28% 20% 2% 0% 0.57
50-59 3% 5% 9% 3% 1% 0.21
mas de 60 0% 7% 1% 0% 0% 0.08
0.14 0.44 0.36 0.05 0.01 1

Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

x? = 30.55

El resultado de x? indica que entre estas dos variables (edad y aceptacién del

producto) si tienen relacién aunque no es tan fuerte como las anteriores.
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Tabla 3.4. Relaciéon entre grado de estudios y aceptacion del producto.

Cuadro de frecuencias observadas

Aceptacion
extremadament bastante  muy poco nada
e probable probable probable probable probable
primaria 0% 4% 2% 0% 0% 0.06
(%]
iel
3 secundaria 4% 15% 9% 5% 1% 0.34
(%]
()
< preparatoria 6% 9% 12% 0% 0% 0.27
S
=
O profesional 4% 13% 13% 0% 0% 0.31
postgrado 0% 2% 0% 0% 0% 0.02
0.14 0.44 0.36 0.05 0.01 1

Elaboracion propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

x?> =278

Aunque el grado de estudios y la aceptacion del producto estan relacionados, el

valor de x? estda muy cercano al limite por lo que se considera una relacion débil.

Se puede también observar que existe una relacion entre el nivel de ingresos y el
consumo de pastas resaltando que a menor ingreso es mayor el consumo de pastas
para sopa, esto es debido, principalmente a que el producto es barato. Esto indica
la importancia de cuidar el precio para que el mercado al que pueda llegar sea

mayor.

3.3. Mercado potencial para el proyecto.
México tiene un consumo per capita de 2.8 kilogramos de pasta (dato del 2015),

siendo la sopa de fideo en la presentacion de 200 gramos la preferida por los
mexicanos. Este consumo es bajo en comparacion con otros paises, como ltalia, lo
cual representa una ventana de crecimiento para esta industria.

Siendo las sopas de pasta ampliamente consumidas por toda la poblacion y
tomando en cuenta que este tipo de pastas se elaboraran en un principio sélo para

el mercado local, consideramos que el mercado potencial sera solo el Estado de
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Tlaxcala, el cual cuenta con un total de 1 272 847 habitantes (INEGI febrero de
2017).

Tomando en cuenta las caracteristicas especificas de nuestro producto que esta
elaborado con amaranto, el cual le da un enfoque saludable al no contar con gluten
y tener un aporte caldérico menor al trigo, se puede enfocarlo a un mercado que
tenga interés en una alimentacion sana y que ayude a la prevencién o control de la
diabetes y a las enfermedades cardiovasculares que se presentan como las

principales causas de muerte en el estado (figura 3.1).

Principales causas de muerte en
Tlaxcala

Insuficiencia renal

Enfermedades pulmonares obstructivas...
Enfermedades cerebrovasculares
Enfermedades del higado
Accidentes
Tumores malignos
Enfermedades del corazén

Diabetes mellitus

800 1,000 1,200

Figura 3.1.Principales causas de muerte en Tlaxcala. Basada en datos del INEGI
(Febrero, 2017)

Ademas y con base en los anteriores resultados de los célculos de x?, las relaciones
mas significativas se dieron entre las variables edad/consumo y edad/aceptacién
con un marcado énfasis en el rango de mujeres de 30-49 afios, dicho rango de edad
es en el que se tienen que enfocar las campafias de publicidad para lograr una

mayor aceptacion del producto.

Las caracteristicas esenciales de las mujeres en este rango de edad y que se deben

tener en cuenta para el enfoque del marketing en este nicho del mercado son:

- Debido a la edad empieza un aumento de peso y pérdida de la masa
muscular lo que ocasiona problemas como obesidad, aumento del colesterol
en la sangre, arterosclerosis, etc., lo que las lleva a buscar productos mas
saludables.

- Generalmente son las que toman las decisiones de compra en cuanto a los

alimentos que se consumen en el hogar.
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- Casi todas trabajan por lo que su poder de decision a la hora de escoger los
productos es mucho mayor que la de los demas miembros de la familia.
- Les preocupa la salud de todos los miembros de la familia.

- Les preocupa su apariencia y lucir mas jovenes.

3.4. Estudio de la demanda (fuentes secundarias)
A continuacion se muestran tendencias y proyecciones globales que son una

referencia para entender el comportamiento de la industria en un futuro, lo que

puede ayudar a la toma de decisiones en las empresas.
3.4.1. Tendencias mundiales en el sector de alimenticio.

Segun el estudio de tendencias y oportunidades para el sector de alimentos
procesados del estado de México realizado por el Consejo Mexiquense de Ciencia
y Tecnologia en el 2009, se identific6 como megatendencia al rubro “salud vy
bienestar” como la de mayor impacto, este a su vez esta constituido por 3 ramas:

alimentos funcionales, alimentos organicos y alimentos naturales.

Se conoce como alimentos funcionales a los que se les ha agregado, eliminado,
reducido o modificado algin componente o sustancia clave con el fin de mejorar las
condiciones fisicas y mentales de las personas que los ingieren como parte de su

dieta normal.

En ese mismo estudio se hace referencia a algunas megatendencias
internacionales citadas por Jonathan Banks, Director de Perspectiva de Negocios

en Europa de Nielsen. Entre estas estan:
* El consumidor tiende a hacerse mas viejo, obeso y rico.

* El crecimiento del desarrollo econdémico y los esquemas de menudeo moderno van

de la mano.

* El internet ha cambiado la forma en que el consumidor se comunica y obtiene

informacion.

* Sus principales preocupaciones son: economia, salud y seguridad laboral.
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Segun Boston Consulting Group (Estudio de competitividad para cllusters de la
economia chilena 2005), las ramas con mayor dinamismo en exportaciones han

sido panaderia, pastas, confituras y conservas.

La pasta es un elemento fundamental de la Dieta Mediterranea considerada por la
UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. En ltalia se

consumen 23 kg de pasta por persona, en Venezuela 11 kg y en Argentina 9 kg.
3.4.2. Consumo Nacional Aparente

Demanda = CNA = produccién nacional + importaciones — exportaciones (ec 3.2)
Exportacion de pastas alimenticias: 70,651 toneladas

Importacion de pastas alimenticias: 13,595 toneladas

Produccion: 342 miles de toneladas

Demanda = CNA = 342 000+13595 -70651 = 284,944 toneladas

3.4.3. Crecimiento del mercado.

Como se puede ver en la gréfica 3.15, el volumen de ventas ha mantenido una
tendencia creciente. Esto ha llevado a México a ser el décimo productor de pasta a

nivel mundial.
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Volumen de ventas de pasta para
sopa

347 346 342
4 338
317 327 33
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268 ||| ||| ||| “\ “\ “\ “\ “\.—
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afio

Miles de toneladas

Grafica 3.15. Volumen de ventas de pastas para sopa. Elaboracion propia 2017.
Fuente: INEGI. Encuesta mensual de la industria manufacturera. (Encuesta Intercensal)

3.4.4. Céalculo de la tasa anual de crecimiento de la demanda.

Tc = "_i/‘::: -1 (ecuacion 3.3)

Tc = Tasa de crecimiento
n = No. de afios o periodos
An = Lectura final de la serie

Ao= Lectura inicial de la serie

Tc = 5/339259 —-1=0.02125763
305390

Tc =2.13%

El crecimiento anual de la demanda de pastas para sopa a nivel nacional es del
2.13%.

El crecimiento anual de la produccion mundial de alimentos per capita es del 1.2%

en los ultimos 30 afos.
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La tasa de crecimiento de la produccion de pastas para sopa per capita fue mas

elevada en paises en desarrollo que en los desarrollados.
3.4.5. Proyecciones de demanda.

El consumo per capita se realiza determinando el consumo efectivo o en algunas
ocasiones el consumo aparente, dividido por el nUmero de habitantes. En la gréfica
3.16, se puede observar que el consumo de pastas por persona ha aumentado y

seguira aumentando en el futuro.

Tendencia del consumo percapita de pastas

para sopa y =0.0663x-130.54
R?=0.7443

3.00
2.90 -—
S50 e...__e__... ® ®
2.70 o =
260 e
2.50 e
2.40
2.30
2.20 ®
2.10
2.00

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Afio

Consumo per capita

Gréfica 3.16. Tendencia del consumo per céapita de pastas para sopa. Elaboracién propia
(2017).Fuente: INEGI. Encuesta mensual de laindustria manufacturera (Encuesta Intercensal)

Proyeccion del consumo per cépita:

2018 2019 2020 2021

Consumo per capita 3.19 3.25 3.32 3.39 3.45 3.52

A pesar de que el consumo per capita presenta un crecimiento aun se considera
gue este es bajo, ya que hay paises que superan los 10 kg anuales, como ltalia,

Venezuela, Tunez, Grecia y Marruecos.
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Con base en los datos proporcionados por el INEGI (grafica 3.17) se observa que

la produccion de pastas ird en aumento en los proximos afios debido a una demanda

creciente.
Proyeccion de la demanda en el tiempo
y =8.0167x-15797
380 R2=0.7443
360
£ 340
]
< 320
= 300
Q
E 280
g 260 -
S 240

220

200
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
ANOS

Gréfica 3.17. Proyeccién de la demanda en el tiempo.Elaboracién propia (2017). Fuente:
INEGI. Encuesta mensual de la industria manufacturera. (Encuesta Intercensal)

Proyeccién de la demanda en miles de toneladas.

orais | Sraesl o] v e s ey

Como se puede observar en la grafica 3.18, la demanda se mantiene estable y crece

de manera proporcional al aumento de la poblacion.
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Proyeccion de la demanda con respecto al

aumento de poblacion y-z26843x-23832
R?=0.7655
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Gréfica 3.18. Proyeccién de la demanda con respecto al aumento de poblacién. Elaboracion
propia (2017). Fuente: INEGI. Encuesta mensual de la industria manufacturera. (Encuesta
Intercensal)

3.5. Demanda potencial para sopas de amaranto en Tlaxcala.

Para poder calcular la demanda potencial para sopas de amaranto en el estado de

Tlaxcala se tomaron en cuenta los siguientes datos (INEGI):

En el estado de Tlaxcala habitan 1, 170, 000 personas. La familia promedio consta
de 4.1 miembros por lo que tenemos 285, 365 familias. Como resultado de la
encuesta se puede observar que cada familia consume en promedio 2.1 paquetes
de sopa de 200g a la semana, por lo que tenemos que el consumo diario de pastas
en el estado es de 17, 074.9 kg.

Con base en el resultado de la encuesta a la pregunta ¢qué tan probable es que
cambie la sopa que acostumbra por la sopa de pasta de amaranto? Donde el 94%
de los encuestados contestaron en el rango de muy probable a extremadamente
probable, se obtiene al multiplicar este porcentaje por la cantidad de pastas que se
consumen diariamente 16, 050 kg que seria la demanda potencial de sopas de

amaranto en el estado de Tlaxcala.
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3.6. Estudio de la oferta
La oferta es la cantidad de bienes y servicios que diversas organizaciones,

instituciones, personas o empresas estan dispuestas a poner a la venta, es decir,
en el mercado, en un lugar determinado (un pueblo, una regién, un continente...) y
a un precio dado, bien por el interés del oferente o por la determinacion pura de la

economia.

Seis empresas fabrican el grueso de la produccion de pasta en México -entre ellas
La Moderna, Barilla, Cuetara y Laziali-, que asciende a 330,000 toneladas anuales,
80% de las cuales se destinan para consumo interno y 20% se exportan a Estados
Unidos, Centroamérica, Sudamérica y Africa (Asociacion Mexicana de Industriales
de Galletas y Pastas (AMEXIGAPA)).

3.6.1. Andlisis total de la oferta de pastas para sopa

En la tabla 3.5 se presenta el andlisis historico de la oferta de pastas para sopa a

nivel nacional.

Tabla 3.5 Analisis historico de la oferte total de pastas para sopa.

ANO enta tota portacio Oferta tota
es de onelada onelada
onelada
2014 346 10,479 356,479
2015 342 13,595 355,595
2016 342 11,600 353,600

Elaboracion propia (2017). Basada en datos del INEGI.

En la grafica 3.19 se observa la proyeccion de la oferta de pastas para sopa a nivel

nacional.
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Proyeccion de la oferta
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Grafica 3.19. Proyeccién de la oferta. Elaboracion propia (2017). Basada en datos del INEGI.

Los datos de la oferta proyectada a nivel nacional en toneladas son los siguientes

Ano 2017
Oferta 352400

2018
350850

2019
349400

2020
348000

2021
346600

3.7. Célculo de la demanda potencial insatisfecha
La tabla 3.6 muestra el célculo de la demanda potencial insatisfecha, ésta se obtiene

de la diferencia entre la proyeccion de la demanda potencial y la oferta potencial.

Tabla 3.6. Célculo de la demanda potencial insatisfecha.

Demanda Oferta potencial Demanda
potencial (IEIELED) potencial
(toneladas) insatisfecha (ton)

2017 372,680 352,400 20,280
2018 380,700 350,850 29,850
2019 388,720 349,400 39,320
2020 396,730 348,000 48,730
2021 404,750 346,600 58,150

Elaboracion propia (2017).

3.8. Andlisis de precios
La competencia indirecta, es decir, las sopas de pasta comunes hechas con sémola

de trigo tienen un valor promedio de $ 5.00, lo que dificulta vender pastas

enriquecidas a un precio muy alto.
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A pesar de esto las pastas de tipo integral o enriquecido se encuentran en el
mercado en un rango de precio que va de los $30 a los $50 por paquete de 200gr.

La investigacion de los datos primarios dejo en claro que el 68% de las personas ya
conociendo los beneficios adicionales que las pastas de amaranto ofrecen con
respecto a las demas no pagarian arriba de los $15 por paquete de 200gr, sin
embargo hay un 32% que si pagarian de $20 a $35.

Se propone que para poder entrar en el mercado y ganar participacion el precio por

paquete de 200gr., sea no mayor a $20.

Tabla 3.7. Comparativo de precios.

COMPETENCIA DIRECTA COMPETENCIA INDIRECTA

PASTAS DE AMARANTO (200gr) PASTAS DE TRIGO (200gr)
Canasta Verde S35 Barilla $6.30
Tehutli S35 Lucchetti $3.80
wakas S54 Aurrera $3.20
Castagno $40 La moderna $5.10
Fusilli Amaranth $40 Italpasta $4.60
Fior di pasta $3.60

Elaboracion propia (2017).

3.9. Estudio de comercializacién del producto.
Como se puede observar en los resultados del andlisis de los datos primarios hay

tres preguntas que marcan el camino a seguir en cuanto a la comercializacién del

producto, estas son:

Como se observa en la grafica 13, ¢donde acostumbra comprar la sopa?, el 75%
de los encuestados respondio que en el super; de la misma manera se les pregunté
¢dénde les gustaria encontrar la sopa de amaranto?, a lo que el 78% contest6 que
en el supermercado (grafica 17), ademas en la pregunta ¢,por qué medio conocio la

marca que consume?, el 68% dijo que directamente en el supermercado.

Por lo anterior, se puede concluir que los supermercados serian el canal de
distribucion méas adecuado para el producto. El ser proveedores de este tipo de
establecimientos tiene la ventaja de que soélo se tiene un intermediario, ademas de

gue las cantidades de producto que venden son mayores que las que se
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comercializarian si se vendiera el producto de manera directa o si se distribuyeran

con varios distribuidores.

Ahora bien, como el producto podria resultar mas caro que las sopas comunes, se
podrian escoger aquellos establecimientos cuyos clientes en su mayoria

pertenezcan a las clases medias o altas.

La primera estrategia publicitaria que se propone utilizar es, que el mensaje se debe
centrar en las propiedades nutritivas del amaranto, para diferenciar el producto de
las demas sopas de pasta como un alimento nutritivo y natural. Esta caracteristica
diferenciadora tiene que estar presente tanto en el empague como en cualquier otro
tipo de publicidad impresa que se requiera, debido a que la atencion de las personas
se debe captar desde los anaqueles debido a que la decisién de escoger se da en
este lugar y este tipo de decisiones en el punto de venta son rapidas y no requieren

de mayor investigacion ni comparacion de precios.

Hay que recordar que el espacio que ocupa un producto dentro del anaquel es muy
importante, por lo que se pretende que sea exhibido a la altura de los 0jos y en un

espacio no menor a 25cm (fascing).

Para llamar la atencion de los consumidores en este punto se llevaran a cabo
promociones entre las que se incluirdn degustaciones. Asi mismo se sugiere el uso

de las redes sociales para dar a conocer el producto.

En el estado de Tlaxcala se encuentran 31 establecimientos clasificados por el
INEGI como comercio al por menor en tiendas de autoservicio entre los que se
encuentran cadenas de supermercados locales como Superivera y Mi bodega,
supermercados administrados por el gobierno como las tiendas ISSSTE o las
tiendas del IMSS, también se encuentras establecimientos de las grandes cadenas
como Bodega de Aurrera, Soriana y Chedrahui.

Para poder tener acceso a vender en este tipo de establecimientos se debe contar

con los siguientes requisitos:

e Contar con un cédigo de barras registrado ante GS1 México, asi como la
verificacion de la impresion del codigo de barras.
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Cumplir con las Normas Oficiales Mexicanas (NOM)

Tener empaque adecuado para vender en autoservicio con las
especificaciones necesarioas,

Estar dado de alta en SHCP y expedir facturas

Tener un estado de cuenta de la empresa no mayor de 3 meses

En el caso de alimentos se debe contar con certificaciones de la FDA.
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4. Estudio Técnico
Durante el desarrollo del presente capitulo se analizaran los aspectos técnicos y de
operacion necesarios para la transformacion eficiente de los recursos disponibles
en producto final, es decir, en las pastas para sopa elaboradas de harina de

amaranto.

La importancia del desglose de la tecnologia necesaria radica en que nos permite
visualizar los recursos monetarios necesarios para el desarrollo del proyecto, datos

gue seran indispensables para realizar el estudio econdmico y financiero.

Las partes que conforman este estudio son:

Analisis y determinacion de la localizacidn éptima del proyecto

Analisis y determinacidn del tamafio dptimo del proyecto

Analisis de la disponibilidad y costo de los suministros e insumos

Identificacion y descripcidn del proceso

Determinacién de la organizacién humana vy juridica que se requiere para la correcta
operacion de proyecto

4.1. Localizacion de la planta
Para establecer el lugar 0ptimo para la localizacion de la planta se utiliza el método

cualitativo por puntos asignando puntuaciones a los factores que se consideran

relevantes para el proyecto.
Los factores que se consideran relevantes para el proyecto son:

Localizacion de materia prima: se refiere al facil acceso a la materia prima con el fin

de minimizar los costos de traslado y el almacenaje.
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Costo del terreno, siendo este uno de los principales desembolsos en un proyecto

de inversion.

Costos de bodega para semilla, se considerara ya que los productores cuentan

actualmente con lugares para su almacenamiento.

Acceso a vias de comunicacion que facilite el acceso al mercado.

Acceso a servicios necesarios para el establecimiento de la planta.

Cercania a las areas con mayor poblacion, es decir, cercanos al mercado potencial.

A cada uno de estos factores se les asigna un peso indicando la importancia relativa
y dependeré exclusivamente del criterio del investigador. La suma de los pesos sera
1. Se consideran como posibles puntos para establecer la planta la cabecera del
municipio de Hueyotlipan y a la ciudad de Apizaco. Ambos se calificaran como

anteriormente se establecio.

Tabla 4.1 Método cualitativo por puntos.
Hueyotlipan Apizaco

Factores Peso Calificacion Calificacion

relevantes asignado  Calificacion ponderada Calificacion ponderada

Localizacion de

materia prima 0.15 8 1.2 6 0.9
Costo del

terreno 0.2 9 1.8 6 1.2
Costos de

bodega para

semilla 0.11 8 0.88 6 0.66
Acceso a vias

de

comunicacion 0.18 8 1.44 8 1.44
Acceso a

servicios 0.18 7 1.26 8 1.44
Cercania al

mercado 0.18 6 1.08 8 1.44

1 7.48 7.08
Elaboracidn propia (2018).
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Como se puede observar en la tabla la mayor calificacion ponderada fue para el
municipio de Hueyotlipan, Tlaxcala, esta calificacion se alcanz6 ya que se pueden

aprovechar los terrenos y bodegas con que ya cuentan los productores de

amaranto.

La ventaja principal al ocupar cualquiera de estos terrenos es el ahorro que
representa no tener que desembolsar en su compra. Ademas la cercania a los
proveedores es la 6ptima ya que el traslado de la semilla de amaranto no implicaria

practicamente ningun costo.

Los terrenos de los productores se encuentran en la calle principal de la cabecera
municipal que es la carretera federal 136, lo cual en cuestion de transporte y acceso
a vias importantes de comunicacion también es una ventaja. Esta carretera

comunica con las ciudades mas grandes del estado (Apizaco y Tlaxcala) y con la

ciudad de México.

Al encontrarse dentro de la cabecera municipal cuentan con todos los servicios
requeridos para la instalacion de la planta como son luz, agua, drenaje, facil acceso

a combustibles, asi como buena cobertura telefénica.

Av, Juirez i Av. Judrez
Q Av. Judrez

v COBAT 15
| |
Centro Cultural
Hueyotlipan

Calle Emiliano Zapata

Av. Obreggn

Bla

Agua Limpia

Av. Morelog

Hospital De La
Concepcion

AV. Obreggp

I
le Aquiles Sergs
dn

P—

relos

Av. Ju’-'\I

Py,

O |

Figura 4.1 Localizacién de la planta.

91



ESTUDIO TECNICO

4.2. Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta.

El tamafio de la planta se calculara con respecto a la demanda:

La poblacién en el estado de Tlaxcala es de 1, 170, 000 habitantes. Una familia
promedio consta de 4.1 miembros (INEGI), por lo que en el estado encontramos
285,365 familias, si se toma en cuenta un consumo por familia de 2.1 paquetes de
200 gr a la semana (resultado de la encuesta), el consumo diario de pastas para

sopa en el estado sera de 17, 074.9 kg.

Tomando en cuenta que el producto es nuevo, una produccion que cubra el 6% de
esta demanda sera suficiente. Este porcentaje se cubrira si se realiza una
produccion de 1000 kg de sopa diarios. Si se trabajan 26 dias por mes las unidades

producidas al afio seran 1, 560,000 paquetes de 200g al afio.

Para el proceso las necesidades se cubriran con 500 kg/dia de semilla de amaranto,
144,400 kg/afo. Es el equivalente a la produccion de 50 Ha de riego o 65 Ha sin

riego.

4.3. Ingenieria del proyecto.

Como ingenieria del proyecto se conoce a la descripcion de la instalacion vy
funcionamiento de la planta. Los conceptos que se desarrollan son: la descripcion
del proceso, la adquisicion de la maquinaria y equipo, la distribucién de la planta, la

estructura organizacional y juridica de la planta productiva.

El proceso para la obtencion de harina se hara a partir de amaranto reventado ya
que éste imparte mejor sabor, color y aroma al producto final.
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4.3.1. Diagrama de flujo del proceso y descripcion por etapas del

proceso de elaboracion de harina.

Proceso 1. Elaboracion de harina

Los pasos secuenciales del proceso de elaboracion de harina se muestra en la

figura 4.2.

1. Inspeccién
de la materia
prima

8. Molienda

9. Cribado

de harina

2. Pesado

de materia
prima

7. Limpieza
del amaranto
tostado por
medio de
criba

10. Inspeccion del
producto final

3. Paso por
iman para
retenciéon de
materiales
ferrosos

4. limpieza

por airey
vibracion

5. Acondiciona-
mientoy
desinfeccién

6. Tostado

del grano

11.Empaquey
almacenamiento del
harina

Simbologia:

Operaciaon
Transporte l::)
Demaora [

Almacenamiento v
Inspeccion EI

Figura 4.2. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de harina. Elaboracion propia

(2017).
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Proceso 1. Elaboraciéon de harina.

1.

9.

Inspeccion de materia prima: Se recibe el amaranto y se controla su
densidad, granulometria y apariencia.

Pesado de materia prima: Se pesa el grano en una bascula electronica.
Limpieza por imanes: Se pasa el grano por una serie de imanes para
eliminar cualquier residuo ferroso.

Limpieza por aire y vibracion: Se utiliza un sistema con vibraciéon de
tamices (clasificadora) y limpieza por aire (ventilador para polvo).
Acondicionamiento y desinfeccion: La semilla se coloca en tanques de
reposo de 100 kg cada uno. La solucion desinfectante se aplica por medio
de un atomizador y se deja reposar por 4 hrs.

Tostado de grano: Se utiliza un reventador de amaranto, donde las semillas
son transportadas con aire caliente a 220° C por 10 segundos.

Cribado: Al terminar el tostado el amaranto pasa por una criba para separar
aguellas semillas que no alcanzaron a reventar.

Molienda: se realiza en molino de rodillos que giran en sentido contrario y
clasificado en tamiz de 3 pares de mallas con alimentacién independiente y
movimiento de vaivén; con sistema de limpieza.

Cribado: Se utiliza una criba para asegurar la uniformidad del producto final.

10.Inspeccién del producto final: Se realiza la inspeccion final del producto.

11. Empaque y almacenamiento de harina: La harina se deposita en tolvas

gue se descargan manualmente en sacos que son cosidos posteriormente.
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4.3.2. Diagrama de flujo y descripcién por etapas del proceso de

elaboracion de pastas.

En el proceso de elaboracidon de pastas se presentan las etapas que se muestran

en la figura 4.3.

1. Recepcian
y control de
materias
primas
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compresicn y
moldeo

7. Estancia
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Proceso 2. Elaboracion de las pastas.
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4.
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terminadao
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Figura 4.3. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de pastas. Elaboracién propia

(2017)
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Proceso 2: Elaboracién de las pastas

1. Recepcion y control de materias primas: En este punto se reciben y
almacenan temporalmente las materias primas. El material con que se
elaborarén las pastas es el siguiente:

e Harina de amaranto

e Sémola de trigo duro

e Sémola de trigo de grano tierno
¢ Niapgin sédico hidrosoluble

e Naftol hidrosoluble

e Agua

2. Pesado de materias primas: se realiza el pesado de los materiales arriba
mencionados.

Preparacion de agua: El agua se purifica, y se calienta a 100°C.

4. Amasado de la pasta: Se coloca en una mezcladora- amasadora 118 kg de
harina de amaranto, 108.56 kg de sémola de grano duro y 9.44kg de sémola
de grano tierno. Se empieza a mezclar con 20 Its de agua caliente por medio
de un rociador.

Se incorpora lentamente 180 gr de Nipagin sddico hidrosoluble con 15 gr de
Naftol-s hidrosoluble previamente disueltos en 20 Its de agua. Esta operacién
dura de entre 15 a 20 min.

El amasado debe ser continuo ya que si la pasta se enfria se formara una
pelicula que afecta el aspecto de producto. Debe tenerse cuidado que el
amasado no se prolongue por demasiado tiempo ya que la pasta “se fatiga”
perdiendo cohesién presentando estrias y resquebrajaduras que le dan mal
aspecto al producto.

5. Refinado de pasta: Esta se realiza a través de una refinadora de rodillos, la
pasta se pasa por estos para poder pasar al equipo de compresion.

6. Compresiéon de la pasta y moldeo: el equipo de compresidén consta de

moldes que le van dando forma a la pasta, de este equipo sale extendida, y
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se cortan del tamafio deseado. En esta parte del proceso la masa pierde gran
parte del agua.

7. Area de secado: Se dejan secar en carros en un lugar bien aireado por
espacio de 24 hr. Una masa recién formada tiene una humedad del 3-11%.
Normalmente la pasta toma agua del medio pero en el mercado no debe ser
superior al 14%.

8. Area de empacado: La pasta seca se envasa en paquetes cerrados de 200
gramos, soOlo es necesario conservarla en un lugar fresco y seco. En el
rotulado debe aparecer: los datos del fabricante, denominacién del producto,
peso neto, ingredientes, fecha de caducidad, conservacién, tiempo de
coccion y el valor nutricional. Posteriormente se colocan en cajas de cartdon
gue seran selladas.

9. Almacenamiento del producto final: Se colocan en pilas de 3 a 5 cajas.

4.3.3. Equipo

En las tablas 4.1 y 4.2 se enlistan los equipos necesarios para la produccién de

harina y pastas alimenticias.
Proceso 1: Produccion de harina

Tabla 4.2 Equipo necesario para la elaboracion de harina.

Proceso Equipo Flujo masico

Recepcion de materias primas | Béscula electrénica. 440kg/ dia
Limpieza Por medio de cribas y ventilador para | 100 kg/hr
polvo
Acondicionamiento y | Atomizado, bomba de inyeccion 100 kg/hr y tiempo
Desinfeccion de residencia 4hr.
Tostado Reventador de amaranto, tamiz vibrador | 100 kg/hr
Molienda y clasificacion Molino de rodillos, tamiz vibrador. 100 kg/hr
Empaque Empacadora manual, bascula, maquina | 5 bolsas por hora
para coser sacos.

Elaboracion propia (2018). Basada en la investigacion.
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Proceso 2: Elaboracién de pastas

Tabla 4.3. Equipo necesario para la elaboracién de pastas alimenticias.

Proceso ‘ Equipo Flujo masico
Pesado de materia prima Bascula electrénica 900 kg/dia
Preparacion del agua « Marmita 50It/hr

* Equipo de purificacion de agua

Amasado de pasta » Amasadora 450 It 300 kg / 20 min
* Contador de agua10 It/min
* Rociador de agua caliente 10 It/min

Refinado de pasta * Refinadora de pasta 300 kg/ 30 min
Compresidn de pastas y moldeo + Equipo de moldeado de la pasta 1000 kg / dia
Secado « Carros de secado 1000 kg / dia
Empacado Empaquetadora  automatica 50

bolsas/min

Elaboracion propia (2018). Basada en la investigacion.

Politica de Produccion:

En un inicio la planta trabajara al 33% de su capacidad ya que sélo se laborara un
turno de los tres posibles. El turno sera de 8 hrs al dia, la produccién que se desea
alcanzar (tomando en cuenta la demanda) es de 1000 kg/dia es decir, 5000
paquetes dia (625 paquetes/h). Se trabajara 26 dias al mes por lo que la produccién
sera de 1, 560,000 unidades al afio trabajando al 33%, llegando a 4, 680,000

unidades trabajando al 100%.

4.4. Balance de materiales y energia.

Para el balance de materiales y energia se utilizar4d el método heuristico. Este
método nos permite resolver problemas similares a otros conocidos por lo que el
proceso base sera la transformacion del trigo en pasta alimenticia. El balance se

resume en la tabla 4.3.
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Tabla 4.4. Balance de materia.

BALANCE DE MATERIA
Materia Prima Productos, Subproductos y Desechos

PROCESO 1 : ELABORACION DE HARINA

SUBPROCESO 1: Limpieza de la semilla
496.7 kg de semilla de amaranto ‘ 495.7 kg de semilla limpia +0.99 kg
SUBPROCESO 2: Acondicionamiento del grano
495.7 kg de grano limpio + 19.8kg por absorcién de | 515.5 kg de grano acondicionado

agua

SUBPROCESO 3: Tostado
515.5 kg de grano acondicionado 469.1 kg de grano tostado + 46.4 kg decremento de
humedad (9%)
SUBPROCESO 4: Molienda

469.1 kg de grano tostado 452.7 kg de harina + 16.4 kg de merma (3.5%)
SUBPROCESO 5: Empacado
452.7 kg de harina 450 kg de harina empacada + 2.7 kg de merma (0.5%

en transporte + 0.1% en empacado).
PROCESO 2 : ELABORACION DE PASTAS

SUBPROCESO 1: Preparacion de masa
448.6 kg de harina de amaranto +38 kg de sémola | 1050 kg de masa

de trigo de grano duro + 360 kg de sémola de grano
tierno + 0.7 kg de Nipagin sodico hidrosoluble +0.06
kg de Naftol-s hidrosoluble + 152 1t de agua con una
densidad de 1kg/It

SUBPROCESO 2: Secado de la pasta.
1050 kg de pasta sin secar 997.5kg de pasta seca + 52.5 kg agua perdida en el

secado.

Elaboracion propia (2018). Basada en la investigacion.

4.5. Calculo de la mano de obra necesaria.
La base del calculo de la mano de obra esta basado en las actividades del proceso

productivo propuesto. El objetivo es el calculo del numero de operarios que
intervienen de manera directa para llevar a cabo la produccion, no se pretende en
este punto determinar el tiempo de cada actividad. Se tomara en cuenta también la
posibilidad de cubrir el ausentismo que por cualquier motivo se presente. La tabla

4.4 resume el célculo.
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Tabla 4.5. Calculo de mano de obra necesaria.
Actividad Descripcion Equipo Capacidad Mano de Frecuencia  Tiempo
utilizado del equipo obra por turno | total/turno
necesaria
Proceso 1: Elaboracion de harina
1 Muestreo y control de Balanza 20 min 1vez 20 min
materia prima electrénica 'y
tamices
2 Pesado del grano Balanza 300 kg 20 min 1vez 20 min
electronica
3 Limpieza del grano de Sistema de automatico
residuos ferrosos imanes
4 Limpieza por aire y 2 tamices y automatico
vibracion ventilador
5 Acondicionamiento y Tanque de 100 kg/ 4 hr 20 min 5 veces 100 min
desinfeccion reposo
6y7 Tostado de grano y Tostador de 100 kg/hr 60 min 5 veces 300 min
cribado lecho fluidizado
8y9 Molienda y cribado Molino de rodillos 100 kg/hr 60 min 5 veces 300 min
11 Empacado Tolvas, 100 kg / hr 60 min 5 veces 300 min
empacado
manual, bolsas
cosidas a mano
Proceso 2: Elaboracion de pastas
1 Recepcion de materia Béascula 40 min 1vez 40 min
prima electronica
2 Pesado de materia Béascula 300 kg 30 min 1vez 30 min
prima electronica
3 Preparacion de agua | Marmitay equipo 50 It/hr 30 min 5 veces 150 min
de purificacion
de agua
Amasado Amasadora 280 kg 20 min 4 veces 80 min
Refinado de pasta Refinadora de 300 kg 60 min 4 veces 240 min
rodillos
6 Compresion de pasta Equipo de 300 kg 60 min 4 veces 240 min
y moldeo moldeo
7 Secado Carros de 1000 kg/dia 15 miin 4 veces 60 min
secado
8 Empacado Empacadora 12 bolsas / 416 min 1vez 416 min
manual min
9 Almacén de producto Cajas / diablo 20 min 4 veces 80 min
terminado
TOTAL 2376

Elaboracion propia (2018). Basada en la investigacién.
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Para calcular la cantidad de obreros necesarios para el control de la produccion
tomamos en cuenta que una persona realiza un trabajo efectivo el 80% del tiempo
gue se encuentra en la planta, es decir 384 min por un turno de 8 horas, por lo que

se requieren:
2376/384 = 6.2 obreros

Para poder afrontar el ausentismo o faltas injustificadas lo ideal seria trabajar con 8

obreros como maximo.

4.6. Justificacion del equipo comprado.
La tabla 4.5. da una idea de la utilizacion de los equipos a través de un turno de

trabajo y de esta manera visualizar de que equipos se requiere durante el turno.

Tabla 4.6. Utilizacion de equipo por turno.

Horas Proceso 1 |
1 Recepcidén de
materia prima.
Pesado.
Acondicionamiento
y Desinfeccion
2 Reposo Preparacién
de agua
3 Molienda | Pesado Preparacion Empaque
Amasado de agua
Refinado
4 Refinado Pesado Preparacién
Cortado Amasado de agua
Refinado
5 Cortado Refinado Pesado Preparacién
Translado a | Cortado Amasado de agua
secado Refinado
6 Tostado Cortado Refinado Pesado
Translado a | Cortado Amasado
secado Refinado
7 Cortado Refinado
Translado a | Cortado
secado
8 Cortado
Translado a
secado
9
10

Elaboracion propia (2018). Basada en la investigacion.
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Por lo que se puede deducir del diagrama anterior antes de empezar el turno normal
(8 hrs) se necesitara que una persona se encargue de empezar con la desinfeccion

y acondicionamiento de la semilla

Por lo mismo se observa que se necesitaran 5 tanques para la desinfeccién de la

semilla.

La inversion necesaria para la construccion de la planta y su equipamiento de las

areas se resume en la tabla 4.6.

Tabla 4.7. Inversiones en Bienes de Uso.

Inversiones Vida Util
en Bienes de Uso Monto en Afios
1 | molino de rodillos $17,180 10
2 | amasadora y refinadora $118,000 10
3 | 5 tanques de acondicionamiento $52,500 10
4 | 2 basculas digitales $7,400 10
5 | equipo de limpieza de grano $57,000 10
6 | tuberias y conexiones $30,000 25
7 | Equipo de purificacion de agua y caldera $144,750 10
8 | tostador de amaranto $125,000 10
9 | rociadores y termémetro $7,950 10
10 | transportadores de cinta $40,000 10
11 | cortadora, empacadora y maquina de coser $71,000 10
12 | tanque estacionario $7,000 25
13 | camioneta pick up $160,000 5
14 | carros para secado $90,000 10
15 | instalacién eléctrica y de gas $20,000 25
16 | equipo de laboratorio $30,000 5
17 | muebles de oficina y computadora $45,000 10
18 | construccién $2,000,000 30
Total Inversion en Bienes de Uso $3,022,780

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico.

4.7. Determinacién de las areas de trabajo necesarias.
Las areas necesarias para el funcionamiento de una empresa son:

» Area de pesado de materia prima.
« Area de reposo de semilla.

« Area de tostado.

+ Area de molienda.

+ Area de empacado de harina.

« Area de amasado.
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« Area de refinado.

+ Area de moldeado.

« Area de secado.

« Area de empaquetado de pastas.

» Almacén de producto terminado

« Area de descarga de materias primas y combustibles.

« Area de carga de producto terminado.

* Oficinas técnicas y administrativas.

* Vestidores, bafios y sanitarios.

» Comedor.

» Estacionamiento.

Memoria de célculo:

Almacén de materia prima se calcula que se necesitara tener en stock para
la produccion de pastas 13 toneladas de harina de trigo, no se almacenara
semilla de amaranto ya que los productores cuentan con bodegas propias
independientes de la planta pero cercanas a la misma. Los bultos de harina
son de 44 kg y las estibas son de 10 bultos. El area que ocupa cada bulto es
de aproximadamente de 0.5m?, por lo que el &rea ocupada por estos sera de
14.75 m?, mas el area de maniobra sera 25 m?

Almacén de producto terminado: Segun el estudio de mercado, las pastas
largas (espagueti) son las que se tienen que producir en un inicio ya que son
las que mas mercado tienen. Los paquetes seran de 200 grs, en cajas de 20
paquetes, las dimensiones de la caja son 9.5cm de altura, 29 cm de ancho y
20 cm de altura. Numero de cajas por cama son 20, y niumero de camas por
estiba 13, 260 cajas por estiba. Por lo que se considera suficiente espacio
para 4 estibas = 2.2 m?, mas espacio para maniobrar, 12 m? son los
necesarios.

Produccion: el espacio necesario sera de 14 x 22= 308 m?.

Sanitarios de produccién: serdn dos sanitarios completos, con lavabo,

regadera y vestidor = 28 m?2.
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e Las oficinas administrativas ocuparan 30 m?2.
e Oficinas de produccion y calidad =20m?.

e Barfios de oficinas, seran dos con lavabo = 14 m?2.

4.8. Distribucion de planta.

Para realizar la distribucion de planta se utiliza el diagrama de relacion de

actividades (figura 4.4) con el siguiente cédigo.

Letra Orden de proximidad Valor en lineas

A Absolutamente necesaria

E Especialmente importante

| Importante

o) Ordinaria

U Sin importancia

X Indeseable AN AN AN
XX Muy indeseable NI

1.Area de pesado de materia prima
2.Area de reposo de semilla

3.Area de tostado.

4.Area de molienda.

5.Area de empacado de harina.
6.Area de amasado.

7.Area de refinado

8.Area de moldeado

9.Area de secado.

10. Empaquetado de pastas.
11.Alm. de producto terminado
12.Descarga de mat./ combustibles
13. Carga de prod. terminado
14.0Oficinas técnicas y adman.
15.Vestidores, bafios y sanitarios.
16.Comedor.

17 Vigilancia
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Figura 4.4. Diagrama de relacion de actividades. Elaboracién propia (2018).

Con base en la figura 4.4 se desarroll6 la distribucién de la empresa tomando en
cuenta que las medidas del terreno son 50 m por 40 m de fondo y que al frente del
terreno estan construidos locales que se pueden habilitar como oficinas, comedor,

sanitarios y vigilancia. Esto se puede ver en la figura 4.5.

105



ESTUDIO TECNICO

%";’ %";’ Comedor n;:’ Oficinas
= = = ;
by 1y OO 3] o
= S oo L1 oo IS oo Ho
2 B 3 B &0
______________ :
Tratamiento |
1
de aguas !
Manteni
miento
Oficina de
Prod.
Area de produccion
Almacén
de
producto
terminado
Almacén
de
materia
prima

T
\

T
|

€l

T
\

€l

Vigilancia

OlUSIWeUoIde]IS]

v

Al

50m

Figura 4.5. Diagrama de distribucién de la planta. Elaboracion propia (2018).

La distribucién de los equipos ocupa un area de 17 x 20 m dentro de la planta y

guedan como lo muestra la figura 4.6.
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Figura 4.6 Distribucion de equipos. Elaboracion propia (2018)
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4.9. Organigrama de la empresa.

El objetivo de presentar el organigrama de la empresa es observar la cantidad total
del personal que trabajara en la misma, y de esta manera tener una nocién de la
némina que se va a manejar, esto se ilustra en la figura 4.7.

Una de las caracteristicas de la microempresa es que trabaja con poco personal,
por lo que algunas de las necesidades de la empresa como seleccién de personal,

contabilidad, algunos aspectos de control de calidad seran manejadas de manera
externa.
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Gerente general

Secretaria |
2 choferes
o repartidores
Vigilancia
Jefe de produccion
& obreros Mantenimiento 2 personas de

limpieza

Figura 4.7. Organigrama de la empresa. Elaboracion propia (2018).

El gerente general sera el representante legal de la empresa, se encargara de la
administracion de los recursos humanos vy financieros, del planteamiento de los
objetivos generales de la empresa y su planeacion estratégica. El es el encargado
de evaluar el desempefio de los diferentes departamentos y hacer ajustes en los
mismos en caso de ser necesario. Se encargara de preparar el presupuesto de

ventas, calcular la demanda a cubrir, buscar clientes, capacitar a los repartidores.

El gerente de produccién se encargara de supervisar el trabajo de produccion,
resolver los problemas que surjan con la maquinaria, garantizar el abastecimiento
de materias primas, vigilar el cumplimiento de las normas de seguridad, optimizar

los recursos utilizados den el proceso y cumplir con las especificaciones de calidad.

En la empresa se contara con una secretaria como personal de apoyo a gerencia,
dos choferes repartidores, dos vigilantes, una persona de apoyo para
mantenimiento de las maquinas, dos personas encargadas de la limpieza de planta
y oficinas y, como ya se ha calculado anteriormente, contara con 8 obreros para las

tareas de produccion.
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4.10. Aspectos legales de la empresa.
Para poder iniciar la empresa dentro del marco legal, se deben hacer las siguientes

gestiones:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Permiso de uso de suelo.

Aviso de Declaracion de Apertura de Establecimientos Mercantiles

Licencias de funcionamiento

Dar aviso de funcionamiento

Registro en el programa de proteccion civil.

Alta patronal en el Seguro Social y registro ante el Infonavit.

Para la cuestién de seguridad social:

Registrar e inscribir a los trabajadores en el IMSS, comunicar las altas
y bajas y las modificaciones a los salarios.

Llevar registros, como las néminas, en los que se asiente el nimero
de dias trabajados y los salarios percibidos por los trabajadores,
ademas de otros datos que exige la Ley del IMSS.

Determinar las cuotas obrero-patronales a su cargo e informar su

importe al instituto.

Para la cuestion del fondo de vivienda:

Inscribirse e inscribir a los trabajadores en el Fondo Nacional de la
Vivienda para los Trabajadores (INFONAVIT) con el salario que
perciban al momento de su inscripcion, y se debe determinar el monto
de la aportacién.

Dar aviso de los cambios de domicilio y de denominacion o razon
social, aumento o disminucion de obligaciones fiscales, suspension o
reanudacion de actividades, clausura, fusion, escision, enajenacion y
declaracion de quiebra, y suspension de pagos. Asimismo hacer dei
conocimiento del Instituto las altas, bajas, modificaciones de salarios,
ausencias e incapacidades y demas datos de los trabajadores.

Pagar las aportaciones en las entidades receptoras.
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e Hacer los descuentos a los trabajadores en sus salarios para
destinarlos al pago de amortizaciones para cubrir los créditos
otorgados.

e Proporcionar los elementos necesarios para precisar la existencia,

naturaleza y cuantia de las obligaciones a su cargo.

Asi mismo, al tratarse de una industria de alimentos procesados se sujetara a las

normas que marca la Secretaria de Salud, estas normas son:

NOM-247-SSA1-2008 para cereales y sus productos.

NOM-086-SSA1-1994, bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas
con modificaciones en su composicion. Especificaciones nutrimentales.
NOM-120-SSA1-1994, bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad
para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.
NOM-127-SSA1-1994, salud ambiental, agua para uso y consumo humano.
Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua

para su potabilizacion.

El tipo de sociedad recomendada para los productores de amaranto del municipio

de Hueyotlipan, Tlaxcala es el de sociedad cooperativa cuyas caracteristicas son:

Se constituye mediante escritura publica y serd inscrita en el Registro de
Sociedades Cooperativas.

El capital que los socios deben desembolsar desde el dia de su constitucion
vendra estipulado en los estatutos.

Debe tener un minimo de 3 socios.

“S. Coop.”, es la razon social de la cooperativa.

Todos los socios tienen derecho a voto, independientemente del capital

aportado.

Principales obligaciones de las Sociedades Cooperativas:

Estar inscritos en el RFC.

Mantener actualizada tu informacién ante el RFC, en los casos:

- Cambio de domicilio.
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- Actualizacién de Actividades Econdmicas y Obligaciones.
- Suspensién de actividades.
- Apertura y cierre de establecimientos.

e Expedir y recabar comprobantes fiscales.
e Llevar contabilidad electrénica y registrar tus operaciones.
e Presentar tus declaraciones: anuales, mensuales e informativas

e Calcular y enterar las retenciones efectuadas.

Declaraciones para sociedades cooperativas de produccion:

Declaracion Anual.

Declaraciones mensuales de ISR, IVA y, en su caso, IEPS, asi como, el entero

mensual de las retenciones del ISR o IVA efectuadas.
Declaracion Informativa de Operaciones con Terceros.
Declaraciones informativas anuales.

Declaracion informativa de clientes y proveedores, en su caso.

En su caso, declaraciones informativas del IEPS.

Ademas requieres llevar una cuenta de utilidad gravable.

Si es sociedad cooperativa de produccion se calcula el impuesto sobre la renta,
acorde al Reégimen de las Actividades Empresariales y Profesionales, de

conformidad con lo establecido en el articulo 194 de la Ley del ISR.
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5. Estudio Econémico

Como se planted en los capitulos anteriores existe un mercado potencial para las
pastas para sopa de amaranto, asi como la tecnologia para llevar a cabo el
proyecto. En el presente capitulo se determinaran los costos de produccion,
inversiones, etc., que posteriormente serviran para realizar la evaluacion

econdmica.

5.1. Costos de produccion.
Dentro del estudio técnico se desarroll6 el célculo de produccion con base en un

solo turno, esto es, el aprovechamiento de la capacidad de produccion de la planta
es de solo el 33%, con esto se alcanza la produccién de 1,000 kg de pasta diarios
o 1, 560,000 kg anuales. Las proyecciones se haran a cinco afos, si después de
este periodo se llega a utilizar el 100% de la capacidad de la planta (trabajando tres
turnos), la produccién llegaria a 5, 100,000 kg.

5.2. Presupuesto de costos de produccion.
Para calcular el costo de la materia prima, se toma como base el balance de materia

desarrollado en el estudio técnico, dentro de este ya esta considerada la merma que
se puede tener durante el proceso. El costo de la materia prima queda como se

puede ver en la tabla 5.1.

Tabla 5.1. Costos de materia prima.
Costos de materia prima

Descripcién ‘ kilos / mes S/ mes kilos / afio 1 ‘ S/ afio 1

semilla de amaranto 13000 S 143,000.00 156000 S 1,716,000.00
sémola de trigo duro 1040 S 41,600.00 12480 S 499,200.00
sémola de trigo de grano tierno 9360 S 68,328.00 112320 S 819,936.00
nipagin hidrosoluble 18.2 S 12,012.00 218.4 S 144,144.00
Naftol-f hidrosoluble 1.56 S 936.00 18.72 S 11,232.00
Total S 265,876.00 S 3,190,512.00

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico.

Los costos de bolsas y cajas para empacar se consideran también como costos de

produccion, estos se exponen en la tabla 5.2.
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Tabla 5.2. Costos de envases.

Costos de envases ‘

‘ paquetes/mes S/mes ‘ paquetes/afio S/afo

Bolsas 130000 $ 260,000.00 1560000 $ 3,120,000.00
Cajas 6500 $ 71,500.00 78000 S 858,000.00

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico.

Para calcular la energia eléctrica consumida se toma en cuenta los HP de los
motores del equipo seleccionado, considerando que 1kw=0.746HP. Los costos en
kW-hr/dia por equipo se desglosan en la tabla 5.3.

Tabla 5.3. Consumo de energia eléctrica.

Consumo de energia Eléctrica

No. De motores HP kW/hr por motor kW/hr totales  hr/dia kW-hr/dia

Bascula electronica. 2 0.5 0.4 0.7 2 1.5
Cribas con vibracion 3 1.0 0.7 2.2 12 26.9
Ventilador para polvo 1 1.0 0.7 0.7 5 3.7
Rociadores 3 1.0 0.7 2.2 6 13.4
Molino de rodillos. 1 3.0 2.2 2.2 5 11.2
Maguina para coser sacos. 1 1.0 0.7 0.7 0 0.1
Marmita 2 1.0 0.7 1.5 6 9.0
Equipo de purificacion de agua 1 1.0 0.7 0.7 10 7.5
Amasadora 450 It 1 3.0 2.2 2.2 4 9.0
Refinadora de pasta 1 3.0 2.2 2.2 4 9.0
Equipo de moldeado de la pasta 1 3.0 2.2 2.2 4 9.0
Empaquetadora automatica 50 bolsas/min 1 3.0 2.2 2.2 4 9.0
Alumbrado 9.0 10 90.0
Total 199.1

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico.

Con estos datos obtenemos los siguientes valores:
Consumo anual: 60,000 kW/hr

Las horas al afio trabajadas son 2400, la razén del consumo anual y las horas

trabajadas nos de la carga total por hora: 26.25kW/hr.
Demanda concentrada (70%): 18.375 kW/hr.

Costo anual = demanda concentrada x horas trabajadas x precio del kW.
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Por reglamento se debe contar con una disponibilidad de agua de 150 I/dia por cada
trabajador. Tenemos 20 trabajadores en noémina por lo que el consumo seréa de 3000

I/dia. Consideramos el agua utilizada para la limpieza de equipos: 1,000 l/dia.

El gas LP dentro de la planta se utiliza basicamente para la tostadora de amaranto.
El consumo de ésta es de 0.32 I/h; se considera que trabaja 5 h/dia, esto nos da el

siguiente consumo: 40 | al mes o 480 l/afio.

Estos datos se resumen en la tabla 5.4.

Tabla 5.4. Consumo de agua, electricidad y gas LP.
Consumo de agua, electricidad y gas LP
Consumo Consumo + 5% por Costo Costo anual

imprevistos mensual

Energia Eléctrica 165 kW/hr | 60,000 kW/hr | 63,000 kW/hr | $3,610.68 | $43,328.25
Agua 4500 | 1,350,000 | 1,417,500 | $833.33 $10,006.00
Gas LP 1.61 480 | 504 | $782.40 $9388.80

Elaboracion propia 2018
Presupuesto del capital humano:

El siguiente cuadro se basa en el organigrama desarrollado en el estudio técnico.

El total de presupuesto de personal se presenta en la tabla 5.5.
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Tabla 5.5. Presupuesto de personal.
Presupuesto de personal

Plazas / turno | Sueldo mensual S. mensual total Sueldo anual
Gerente 1 S 15,000.00 | S 15,000.00 | S 180,000.00
Secretaria 1 S 4,000.00 | $ 4,000.00 | S 48,000.00
Jefe de produccion 1 S 11,000.00 | S 11,000.00 | S 132,000.00
Jefe de ventas 1 S 11,000.00 | S 11,000.00 | S 132,000.00
Obreros 8 S 4,200.00 | $ 33,600.00 | $ 403,200.00
Encargado de mantto. 2 S 6,000.00 | S 12,000.00 | S 144,000.00
Personal de limpieza 2 S 3,200.00 | $ 6,400.00 | S 76,800.00
Choferes repartidores 2 S 4,500.00 | $ 9,000.00 | S 108,000.00
Vigilantes 2 S 4,200.00 | S 8,400.00 | S 100,800.00
Total S 63,100.00 | S 110,400.00 | $ 1,324,800.00

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico.

Costo de control de calidad:

El proceso cuenta con varios productos intermedios a los que se les tiene que
controlar la calidad, esto genera un problema para una empresa de este tamafio, ya
gue los equipos necesarios asi como los reactivos que se utilizan son muy caros y
no hay justificacion para un gasto de tal magnitud. Esto lleva a que se contraten los
servicios de una empresa dedicada a analisis de alimentos y a no crear un
departamento de control de calidad dentro de la empresa. El jefe de produccién sélo
realizara las pruebas béasicas como la granulometria, densidad, analisis de

apariencia, etc.

Se realizaron cotizaciones a laboratorios y se presupuesta la cantidad de $45000.00

anuales para las pruebas necesarias.

Costo total de operaciones:

Con los datos anteriores se puede conocer el costo total de operacion de la

empresa.
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En primer lugar tenemos los gastos involucrados directamente con produccion.

Para visualizar los gastos del primer mes utilizamos la tabla 5.6.

Tabla 5.6. Costos de produccién.

Gastos de Produccion Mes 1

Materias Primas e Insumos $ 265,876.00
Mano de Obra $ 44,600.00
Cargas Sociales $ 17,394.00
Electricidad, gas y agua $ 5,227.00
Mantenimiento $ 5,000.00
Control de Calidad $ 3,750.00
Envases $ 331,500.00
Amortizacion Bienesde Uso | $ 15,377.06
Total Gastos de Produccién | $ 688,724.06

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico

Para la proyeccion de los mismos a cinco afios utilizamos la tabla 5.7:

Tabla 5.7. Costos de produccién a cinco afios.

Gastos de Produccioén

Materias Primas e Insumos | $ 3,190,512.00 $,272,320.00 3,374,580.00 | $ 3,374,580.00 $ 3,476,840.00
Mano de Obra $ 535,200.00 $ 56,608.00 578,83;2.00 $ 602,027.00 $ 626,109.00
Cargas Sociales $ 208,728.00 $ 219,860.00 228,6$é4.00 $ 237,800.00 $ 244,182.00
Electricidad, gas y agua $ 62,724.00 $ 70,000.00 70,0(?0.00 $ 70,000.00 $ 70,000.00
Mantenimiento $ 60,000.00 $ 50,000.00 50,0§0.00 $ 50,000.00 $ 50,000.00
Control de Calidad $ 45,000.00 $ 45,000.00 45,0§0.00 $ 45,000.00 $ 45,000.00
Envases $ 3,978,000.00 $ 4,078,990.00 4,207,?00.00 $ 4,207,500.00 $ 4,335,010.00
Amortizacion Bienes de Uso | $ 184,524.67 $ 184,524.67 184,524.67 $ 184,524.67 $ 184,524.67
Total Gastos de Produccién | $ 8,264,688.67 $ 8,477,302.67 8,739,?30.67 $8,771,431.67 $9,031,665.67

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico.

A estos costos se les debe sumar los costos derivados de las operaciones de

administracion y venta. Para visualizar estos el primer mes utilizamos la tabla 5.8.
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Tabla 5.8. Costos de operaciones de administracion y venta.
Costos de administracién

VACIIES Mes 1

Sueldos de Administracién $49,800
Sueldos Comerciales $20,000
Cargas Sociales $27,571
Publicidad $30,000
Fletes $50,000
Impuestos y tasas $18,000
Varios $12,000

Total Otros Gastos $207,371

Elaboracion propia 2018.

Los costos totales de las operaciones de administracion y ventas con proyeccion a

cinco anos se presentan en la tabla 5.9:

Tabla 5.9. Costos de operaciones de administracion y venta a cinco afios.
Costos de administracion

y ventas
Sueldos de Administracion $597,600| $621,704| $646,572| $672,434| $699,331
Sueldos Comerciales $240,000| $249,600| $259,584| $269,968| $270,767
Cargas Sociales $330,852| $344,165| $357,932| $372,249| $383,189
Publicidad $360,000 $360,000 $360,000 $360,000 $360,000
Fletes $600,000 $600,000 $600,000 $600,000 $600,000
Impuestos y tasas $216,000 $220,000 $220,000 $220,000 $220,000
Varios $144,000 $144,000 $144,000 $144,000 $144,000
Total Gastos de
Produccion $2,488,452 | $2,539,469 | $2,588,088 | $2,638,651 | $2,677,287

Elaboracion propia 2018.

5.3. Costo unitario
En la tabla 5.10 se muestran los costos que influyen en el precio del producto.
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Tabla 5.10. Costo de produccion mensual.

Gastos de Produccion mensual

Materias Primas e Insumos| S 265,876.00
Mano de Obra S 44,600.00
Cargas Sociales S 17,394.00
Electricidad, gas y agua S 5,227.00
Mantenimiento S 5,000.00
Contro de Calidad S 3,750.00
Envases S 331,500.00
Amortizacion Bienes de Us{ S 15,377.06
Sueldos de Administracion| $ 49,800.00
Sueldos Comerciales S 20,000.00
Cargas Sociales S 27,571.00
Publicidad S 30,000.00
Fletes S 50,000.00
Impuestos y tasas S 18,000.00
Varios S 12,000.00
Total S 896,095.06

Elaboracion propia 2018

Se tiene proyecta una produccion mensual de 130,000 unidades, por lo que al dividir
el total de gastos de produccion entre las unidades producidas al mes nos da como
costo unitario $6.89 por unidad. El precio de venta sera de $9.00, el margen de
utilidad es del 31%.

5.4. Inversion en activo fijo y diferido.
Las inversiones necesarias en equipo se muestran en la tabla 4.7 del capitulo 4, el

precio del terreno no se considera ya que pertenece a la cooperativa. La
construccion de la planta es de 500 m?, el precio de construccion por metro
cuadrado en el estado es de $ 4,000.00.

En latabla 5.11 se muestran las depreciaciones de los equipos durante 5 afios.
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Tabla 5.11. Depreciacion y amortizacion de activo fijo y diferido.
Depreciacién y amortizacion de activo fijo y diferido

Vida UtilEn Afios

ano 1

ano 2

ano 3

molino de rodillos S 17,180.00 10 $ 1,71800|$ 1,71800|S 1,71800|S 1,71800|S 1,718.00 || S 8,590.00
amasadoray refinadora $ 118,000.00 10 $ 11,800.00 | $ 11,800.00 | $ 11,800.00 | $ 11,800.00 | $ 11,800.00 || $ 59,000.00
5tanques de acondicionamiento $ 52,500.00 10 § 5250.00|$ 5250.00|$ 5250.00|$ 5250.00|$ 5250.00|S 26,250.00
2 basculas digitales S 7,400.00 10 § 740.00|S 740.00 S 740.00 | S 740.00 | S  740.00 || S  3,700.00
equipo de limpieza de grano $ 57,000.00 10 § 5700.00 | $ 5,700.00 | $ 5,700.00 | $ 5,700.00 | $ 5,700.00 || S 28,500.00
tuberias y conexiones S 30,000.00 25 $ 1,200.00|$ 1,200.00|$ 1,200.00|S 1,200.00 S 1,200.00 || S 24,000.00
eq. De purificacion de aguay caldera S 144,750.00 10 S 14,475.00 | S 14,475.00 | S 14,475.00 | S 14,475.00 | $ 14,475.00 || S 72,375.00
tostador de amaranto $ 125,000.00 10 $ 12,500.00 | $ 12,500.00 | $ 12,500.00 | $ 12,500.00 | $ 12,500.00 || S 62,500.00
rociadores y termémetro S 7,950.00 10 § 795.00|$ 79500 S 795.00|S 795.00 S 795.00| S  3,975.00
transportadores de cinta S 40,000.00 10 $ 4,000.00 | $ 4,000.00|$ 4,000.00|S$ 4,000.00|S$ 4,000.00| S 20,000.00
cortadora, empacadoray maquina de coser | $  71,000.00 10 $ 7,00.00|$ 7,100.00|$ 7,100.00|S 7100.00|S$ 7,100.00| $ 35,500.00
tanque estacionario S 7,000.00 25 S 280.00 | § 280.00 | S 280.00 | S 280.00 | $ 280.00 || S 5,600.00
camioneta pick up $ 160,000.00 5 $ 32,000.00 | $ 32,000.00 | $ 32,000.00 | $ 32,000.00 | $ 32,000.00 || S

carros para secado S 90,000.00 10 $ 9,000.00 | $ 9,000.00 | $ 9,000.00|$ 9,000.00|S$ 9,000.00|S 45000.00
instalacion eléctricay de gas $ 20,000.00 25 S 800.00 | $ 800.00 | $ 800.00 | $ 800.00 | $ 800.00 | $  16,000.00
equipo de laboratorio S 30,000.00 5 $ 6,000.00 | $ 6,000.00 S 6,000.00|S$ 6,000.00|S$ 6,000.00( S

muebles de oficinay computadora S 45,000.00 10 S 4,500.00 | S 4,500.00 S 4,500.00|S 4,500.00|S 4,500.00| S 22,500.00
construccion $2,000,000.00 30 $ 66,666.67 | S 66,666.67 | S 66,666.67 | S 66,666.67 | S 66,666.67 || $1,666,666.67

S - |$ - |$ $ $
S - 1§ - |$ $ $
Total Inversidn en Bienes de Uso $3,022,780.00 $184,524.67 | $184,524.67 | $184,524.67 | $184,524.67 | $184,524.67 || $2,100,156.67

Elaboracion propia 2018. Basada en estudio técnico.
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5.5. Financiamiento.
Para poder financiar al proyecto se buscara apoyo de gubernamental por medio del

Instituto Nacional de Economia Social que apoya a organizaciones campesinas que
se encuentran en municipios que se consideren zonas de atencion prioritaria (ZAP

zonas rurales).

Por este tipo de financiamiento se pueden obtener hasta $ 500,000.00 a fondo
perdido para la implementacién de proyectos productivos nuevos. El aporte de los
emprendedores sera de $522,780.00

Se pediran $ 2, 000,000.00 a una institucion bancaria que se liquidara 48
mensualidades a una tasa del 20% anual, como: Credijusto. Ofrece hasta 6 millones

de pesos en financiamiento para una pyme.

Los pagos de la deuda se desglosan en la tabla 5.12.

5.6. Punto de Equilibrio
Para calcular el punto de equilibrio tomamos como base los siguientes datos.

Precio promedio de venta: $9.00

Ventas estimadas en unidades en los primeros 12 meses = 1,560,000.

Costo Var. prom = Gasto anual de materias primas anual _ $3,190,512.00 — 20452
Total de ventas anual (pzas) 1,560,000
(ec.5.1)
Contribuciéon Marginal = 9 — 2.0452 = 6.9548
Los costos fijos ascienden a $ 7, 847,285.00
L . Costo fijo
Equilibrio en unidades = =1,132,209 (ec.5.2)

Contribucion marginal

En la grafica 5.1 se desarrolla el punto de equilibrio econémico.
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Tabla 5.12. Pago de deuda

Tabla de pago de deuda

Monto: $2,000,000.00 Pesos Interés anual:
Cuotas: 48 mensuales Interés Men:
Importe de Importe total

Cuotas Capital Interés Cuota Saldo a pagar

Saldo Inicial S 2,000,000.00
1 S 28,519.88 [ S 30,618.94 | S 59,138.82 | S 1,971,480.12 | S 59,138.82
2 S 28,956.50 | S 30,182.32 | $ 59,138.82 | S 1,942,523.62 | S 59,138.82
3 S 29,399.81 | $ 29,739.01 | $ 59,138.82 | S 1,913,123.81 | S 59,138.82
4 S 29,849.91 [ S 29,288.91 | $ 59,138.82 | S 1,883,273.90 | S 59,138.82
5 S 30,306.89 [ S 28,831.93 | $ 59,138.82 | S 1,852,967.01 | S 59,138.82
6 S 30,770.88 | S 28,367.94 | $ 59,138.82 | S 1,822,196.13 | S 59,138.82
7 S 31,241.96 | $ 27,896.86 | $ 59,138.82 | S 1,790,954.17 | S 59,138.82
8 S 31,720.26 | $ 27,418.56 | $ 59,138.82 | S 1,759,233.91 | S 59,138.82
9 S 32,205.88 | S 26,932.94 | S 59,138.82 | S 1,727,028.04 | S 59,138.82
10 S 32,698.93 | S 26,439.88 | S 59,138.82 | S 1,694,329.10 | S 59,138.82
11 S 33,199.54 | S 25,939.28 [ $ 59,138.82 | $ 1,661,129.56 | S 59,138.82
12 S 33,707.80 | S 25,431.01 | S 59,138.82 | $ 1,627,421.76 | S 59,138.82
13 S 34,223.85 | S 24,914.97 | S 59,138.82 | $ 1,593,197.90 | S 59,138.82
14 S 34,747.80 | S 24,391.02 | $ 59,138.82 | S 1,558,450.10 | S 59,138.82
15 S 35,279.77 | S 23,859.05 | $ 59,138.82 | S 1,523,170.33 | S 59,138.82
16 S 35,819.89 | S 23,31893 | $ 59,138.82 | S 1,487,350.44 | S 59,138.82
17 S 36,368.27 | S 22,770.55 | $ 59,138.82 | S 1,450,982.17 | S 59,138.82
18 S 36,925.05 | S 22,213.77 | $ 59,138.82 | S 1,414,057.12 | S 59,138.82
19 S 37,490.35 | S 21,648.47 | S 59,138.82 | S 1,376,566.77 | S 59,138.82
20 S 38,064.31 | $ 21,074.51 | $ 59,138.82 | S 1,338,502.46 | S 59,138.82
21 S 38,647.06 | S 20,491.76 | $ 59,138.82 | S 1,299,855.40 | S 59,138.82
22 S 39,238.72 | $ 19,900.10 | $ 59,138.82 | S 1,260,616.68 | S 59,138.82
23 S 39,839.45 | $ 19,299.37 | $ 59,138.82 | S 1,220,777.23 | S 59,138.82
24 S 40,449.37 | S 18,689.45 | S 59,138.82 | $ 1,180,327.87 | S 59,138.82
25 S 41,068.62 | S 18,070.19 | $ 59,138.82 | $ 1,139,259.24 | $ 59,138.82
26 S 41,697.36 | S 17,441.46 | $ 59,138.82 | $ 1,097,561.88 | S 59,138.82
27 S 42,335.73 | S 16,803.09 | $ 59,138.82 | $ 1,055,226.15 | $ 59,138.82
28 S 42,983.87 | $ 16,154.95 | S 59,138.82 | $ 1,012,242.29 | S 59,138.82
29 S 43,641.93 | S 15,496.89 | S 59,138.82 | S 968,600.36 | S 59,138.82
30 S 44,310.06 | S 14,828.76 | S 59,138.82 | S 924,290.30 | S 59,138.82
31 S 44,988.42 | S 14,150.40 | S 59,138.82 | S 879,301.88 [ S 59,138.82
32 S 45,677.17 | $ 13,461.65 | S 59,138.82 | S 833,624.71 | S 59,138.82
33 S 46,376.47 | S 12,762.35 | S 59,138.82 | S 787,248.24 | S 59,138.82
34 S 47,086.47 | S 12,052.35 | S 59,138.82 | S 740,161.77 | S 59,138.82
35 S 47,807.33 [ S 11,331.48 | S 59,138.82 | S 692,354.44 | S 59,138.82
36 S 48,539.24 | S 10,599.58 | S 59,138.82 | S 643,815.20 | S 59,138.82
37 S 49,282.35 [ S 9,856.47 | S 59,138.82 | S 594,532.85 | S 59,138.82
38 S 50,036.84 | S 9,101.98 | S 59,138.82 | S 544,496.02 | S 59,138.82
39 S 50,802.87 | S 8,335.95 S 59,138.82 | S 493,693.14 | S 59,138.82
40 S 51,580.64 | S 7,558.18 | S 59,138.82 | S 442,112.50 | S 59,138.82
41 S 52,370.31 | S 6,768.51 | S 59,138.82 | S 389,742.19 | S 59,138.82
42 S 53,172.07 | S 5,966.75 | $ 59,138.82 | S 336,570.12 | S 59,138.82
43 S 53,986.11 | S 5,152.71 | $ 59,138.82 | S 282,584.01 | S 59,138.82
44 S 54,812.61 | S 4,326.21 | $ 59,138.82 | S 227,771.41 | S 59,138.82
45 S 55,651.76 | S 3,487.06 | $ 59,138.82 | S 172,119.65 | S 59,138.82
46 S 56,503.76 [ S 2,635.06 | $ 59,138.82 | S 115,615.89 | S 59,138.82
47 S 57,368.80 [ S 1,770.02 | $ 59,138.82 | S 58,247.09 | S 59,138.82
48 S 58,247.09 | S 891.73 | S 59,138.82 |-S$ 0.00 [ $ 59,138.82

Elaboracion propia 2018

122



ESTUDIO ECONOMICO

Punto de Equilibrio Econémico
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—&—\/entas Costo Total Costo Fijo

Gréfica 5.1. Punto de equilibrio econémico. Elaboracién propia (2018).

Equilibrio en pesos = $ 10,189,879.00

Si se producen 1,000 kg de producto, es decir, 130,000 unidades mensuales se
puede observar que este punto se alcanzar4 poco antes de los 9 meses de

arrancada la planta.

5.7. Balance General
El balance general tiene como objetivo determinar cudl es la situacion econémica y

financiera de una empresa en un momento determinado; esto se hace a través de
tres conceptos, el activo, el pasivo y el patrimonio neto. La tabla 5.13 muestra el

balance general al primer afio de operaciones.
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Tabla 5.13. Balance General.
Balance General

Activo Pasivo
Valores e inversiones 1,199,320 |Proveedores 319,051
Cuentas por cobrar 1,579,500 |Sueldosy Cargas 159,365
Inventarios 20,452 |Impuesto a Pagar 892,560
Materias Primas 0 |Pasivo Corriente 1,370,976
Activo Corriente 2,799,272
Prestamos 1,661,130

Pasivo No Corriente 1,661,130

TOTAL PASIVO 3,032,106

Patrimonio Neto

Bienes de Uso 3,022,780 |Capital 522,780
Amortizacion B. de U. -184,525 |Utilidad d. imp. 2,082,641

Activo No Corriente 2,838,255 2,605,421
Total Activo 5,637,527 |Total Pasivo + PN 5,637,527

Elaboracion propia 2018

5.8. Estado de resultados.
Este reporte muestra los ingresos obtenidos, los gastos generados y el beneficio o

pérdida de la empresa en un periodo determinado; es decir, si la empresa ha
generado utilidades o0 no. La tasa de impuestos sobre las ganancias para el

presente célculo es del 30%.

La tabla 5.14. representa el Estado de Resultados. Dentro de los gastos de
produccion fijos se consideran gastos en mano de obra, cargas sociales,
electricidad, gas y agua, mantenimiento, control de calidad y envases asi como

amortizaciones en bienes de uso.
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Tabla 5.14. Estado de Resultados.

Estado de resultados

Afo 2 Afio 3 Ao 4

ingreso $14.040,000.00] $14,400,000.00] $14,850,000.00| $14,850,000.00] $15,300,000.00
Costos de produccion $8264688.67 $8.477.30267] $8739.13067| $877143167] $9,031665.67
Costos de admon y ventas $2,488.452.00 $2,539,469.00] $2,588088.00] $2,638,65.00] $2,677,287.00
Intereses 311657.00]  $269,313.00]  $181.243.00]  $75558.00 $892.00
Total Gastos $11064,797.67] $11,286,084.67] $11,508461.67| $11485,640.67 $11709,844.67

Utlidad Antes de Interesese |« g7c 505 33 | 63113.015.33 | $3341538.33 | $3,364359.33 | $3,590,155.33

Impuestos

Impuesto a las Ganancias $802,560.70|  $934.174.60] $1002,46150] $1,009307.80 $1,077,046.60
Utilidad Después de Impuestos |  $2,082,641.63| $2,179,740.73] $2,339,076.83| $2,355,051.53] $2,513,108.73
Depreciacion S 1845500 184525.00|$ 18452500 (S 12148500 S  1.471.00
Pago de capital 633887000  $440,352.00  $52842200]  $634107.00]  $58,247.00
FNE $192829.63 6192391373 $1.995179.83] $1,842,420.53| $2,456,332.73

Elaboracion propia 2018.

5.9. Evaluacién econdmica.

En esta parte del estudio econdmico se determina si el proyecto propuesto es
atractivo para invertir en él o por el contrario, resultaria riesgoso para el
inversionista. Por lo calculado anteriormente se puede ver que el negocio propuesto

genera utilidades, ahora se demostrard si el negocio es econdmicamente rentable.

Para poder conocer esto se utilizaran dos métodos de evaluacion que toman en
cuenta el valor del dinero a través del tiempo: el Valor Presente Neto (VPN) y la

Tasa Interna de Rendimiento (TIR).
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5.9.1. Calculo de VPN y la TIR.
El calculo de este valor tiene como principal ventaja que se interpreta facilmente

utilizando términos monetarios.

Sus desventajas serian la formula supone la reinversion de las ganancias en el
periodo del calculo lo cual es poco probable que suceda en la realidad, ademas de
que el resultado depende del valor de la TMAR (tasa minima aceptable de

rendimiento) que es un valor determinado por la persona que desea invertir.

Bésicamente este valor refleja la diferencia entre las ganancias esperadas y los
desembolsos realizados. Cuando las ganancias sean superiores a los desembolsos
el valor de VPN sera mayor que cero, por lo que el criterio para aceptar una inversion
es que el VPN sea mayor que cero o igual a cero; en este ultimo caso significa que

se estd ganando lo minimo fijado como rendimiento.
Se toman las cifras del estado de resultados.

Como valor de salvamento se toma de la tabla 5.11 el valor VS del total de bienes

de uso pero afectado por afectado por la inflacion.
VS =$ 2,100,156 (1.045)5 = $ 2, 617,177

Para que la TMAR sea valida no s6lo en el momento de la inversion, sino a través
de los cinco afios proyectados, la inflacién considerada para poder calcularlo debe

ser el promedio del indice inflacionario para los proximos cinco afos.
Para el presente calculo se toma como base el reporte del 01/mar/2018 de Banxico.
Promedio = 4.5

La TMAR que se considera sera mixta considerando el capital de los accionistas

con una inflacion del 4.5% y la del préstamo con un interés del 30%

TMAR = 4.5%inflacion + 50% premio al riesgo + 0.045*.50 = 57% (ec.5.3)
_ 2000000 1022780

TMAR mixta =——— (0.20) + ———— (0.57) = 0.33 (ec. 5.4)
3022780 3022780

Una vez definido este valor se aplica la ecuacién 1.2 que ya se definié en capitulol
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i~ P FNE, . FNE, . FNE; . FNE,+VS 5n 1.2
= P+ ———F ——=F = iieu.ns —_— ecuacion 1.2.
1+ (14?2 (1+i)3 (14" ( )

Donde:

VPN = Valor presente neto.

VAN = Valor actual neto

FNE = Flujo neto de efectivo.

i = Tasa de interés a la que se descuentan los flujos de efectivo.

n= Corresponde al afio en que se genera el flujo de efectivo de que se trate.
P = Inversion inicial

1,928,296 + 1,923,913 + 1,995,179 + 1,824,429
(140.33)1 (1.4.033)2 (1+.033)3 (140.33)%

VPN= - 3,022,780

2,456,332+2,617,177
(1.+.033)5

VPN = $2,170,714.00

5.9.2. Tasa interna de rendimiento (TIR).
Este valor presupone que el dinero que se gana afio con afio se reinvierte en su

totalidad.

El criterio de aceptacion del proyecto con base en este calculo sera: Sila TIR es
mayor que la TMAR acepte la inversion, es decir, si el rendimiento de la empresa
es mayor que el minimo fijado como aceptable, la inversion es econémicamente

rentable.

TIR se define como la i que hace que la suma de los flujos descontados sea igual a

la inversion inicial.

FNE, . FNE, . FNE3 . FNE,+VS
T+ @42 T @+)3 T (1+D)™
TIR = 58%

Con base en estos resultados se puede ver que invertir en este proyecto es

aconsejable ya que tenemos valores de VPN >0y TIR > TMAR
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5.9.3. Analisis de sensibilidad.
El analisis de sensibilidad permite evaluar diferentes escenarios a lo largo del

horizonte del proyecto a través de la modificacion de ciertas variables. Para el
siguiente analisis se consideran variaciones en las ventas pronosticadas,

variaciones probables en las tasas de interés, precio del producto, etc.

En primer lugar consideramos tres escenarios de riesgo posibles en cuanto a
aumentos del costo de la materia prima, el bajo que considera un aumento del 3%
en el costo de la misma, el moderado que considera un aumento del 10% vy por
altimo un escenario del riesgo alto con un aumento en costos del 20%. Estos se
plantearon en la tabla 5.15, sin hacer cambios en el precio anteriormente

establecido del producto.

Tabla 5.15. Sensibilidad con respecto a precio de materias primas.
Aumentos en precios de materia prima sin modificar el precio de venta

Riesgo Escenario VPN TIR
Riesgo bajo aumento 3% S 1,404,627.00 46%
Riesgo moderadojaumento 10% S 1,038,278.00 40%
Riesgo alto aumento 20% S 500,985.00 31%

Elaboracion propia 2018.

Como se puede observar, para los dos primeros escenarios tanto el VPN como la
TIR son aceptables, sin embargo, cuando las materias primas sufren un incremento
del 20% solo el valor presente neto nos indica que es una inversion aceptable pero
el valor que presenta la TIR queda 2 puntos porcentuales debajo de la TREMA

esperada.

Las ventas pronosticadas pueden variar debido a la inflacion o por la competencia
en el mercado por lo que consideramos los siguientes escenarios. Riesgo bajo, las
ventas pronosticadas bajan un 3%, consideramos riesgo moderado si bajaran un

4% y un riesgo alto si el descenso fuera del 5%.

La tabla 5.16. muestra el desarrollo de los tres escenarios
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Tabla 5.16. Sensibilidad con respecto a ventas.
Variacién en ventas

Riesgo Escenario VPN TIR
Riesgo bajo bajan 3% S 854,544.00 37%
Riesgo moderado|bajan 4% S 489,267.00 30%
Riesgo alto bajan 5% -S 6,137,896.00 -21%

Elaboracion propia 2018.
Por los resultados obtenidos se puede concluir que el proyecto podia soportar hasta
el 4% de decremento en las ventas y permanecer rentable.
También se consideraron los posibles escenarios en caso de que el precio del
producto tuviera que variar debido a, por ejemplo, por introduccién a un nuevo

mercado (tabla 5.17.).

Tabla 5.17. Sensibilidad con respecto al precio del producto.
Variacién en el precio del producto

Riesgo Escenario VPN TIR
Riesgo bajo se mantiene S 1,562,430.00 49%
Riesgo moderado|baja a $10.25 S 912,372.00 38%
Riesgo alto bajaa $10.10 S 522,338.00 31%

Elaboracion propia 2018.
Otro posible escenario es que el precio de las inversiones sufriera un aumento

imprevisto. Para contemplar cémo afectaria esto al VPN y TIR tomamos como

referencia la tabla 5.18.

Tabla 5.18. Sensibilidad con respecto a los costos de inversion.
Variacién en costos de inversién

Riesgo Escenario VPN TIR
Riesgo bajo suben 10% $ 1,260,152.00 43%
Riesgo moderado|suben 20% S 1,057,874.00 39%
Riesgo alto suben 30% S 655,596.00 33%

Elaboracion propia 2018.
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Observando la tabla anterior se aprecia que el costo de equipos e infraestructura es
el que menos afecta al resultado del VPN y la TIR, ya que con aumentos de hasta

el 30% el proyecto puede ser todavia rentable.

Por ultimo otro factor que queda fuera del control de la empresa es el posible
aumento en los intereses a los que se obtiene el préstamo, por lo que se

consideraron tres incrementos en el mismo. La tabla 5.19 muestra este analisis

Tabla 5.19. Sensibilidad con respecto a los intereses del préstamo.
Variacién en intereses del préstamo

Escenario VPN
Riesgo bajo suben a 22% S 606,894.00 33%
Riesgo moderado|suben a 24% S 558,288.00 33%
Riesgo alto suben a 25% S 534,025.00 32%

Elaboracion propia 2018.

El proyecto como se puede estimar es muy sensible a este ultimo factor.
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6. CONCLUSIONES

El objetivo inicial de esta investigacion surge a partir del problema presentado por
productores de amaranto del municipio de Hueyotlipan, Tlaxcala ya que
practicamente no se obtienen ganancias por el cultivo de esta semilla, por lo que el
planteamiento inicial del problema es buscar una solucion para incrementar las

ganancias y asi evitar que el cultivo del amaranto sea abandonado en esta zona.

De esta manera surge la propuesta de la creacién de una empresa que elabore
sopas de pasta de amaranto; esta idea plantea las siguientes preguntas de

investigacion:

. ¢ Existe mercado potencial para sopas de pasta de amaranto?
. ¢Cudles son los recursos materiales y financieros necesarios para la
produccion de sopas de pasta de amaranto?
. ¢La inversion necesaria sera econdmicamente rentable?
Se plantea la hipétesis de investigacién: “La creacion de una empresa que
manufacture pastas de amaranto es viable para los productores de semilla de

amaranto del municipio de Hueyotlipan, Tlaxcala.

El desarrollo correcto de la metodologia que se siguid, permitié elegir las variables
y los indicadores necesarios para desarrollar el instrumento de medicion, asi como
diferentes métodos para verificar el alcance de los objetivos y la veracidad de la

hipétesis que se planted.

El objetivo general fue: “Evaluar la factibilidad de un proyecto de inversion para la
creacion de una empresa que elabore pastas para sopa a partir de la semilla de

amaranto”.

Para alcanzar este objetivo se plantearon a su vez objetivos especificos.
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El primer objetivo especifico fue realizar un estudio de mercado que nos permitio
identificar el mercado potencial para sopas de pasta elaboradas a partir de la semilla

de amaranto.

En primer lugar y con base al analisis de la encuesta, se encontré que soélo el 13%
de la poblaciébn consume menos de un paquete de sopa de pasta a la semana lo

gue nos muestra que el producto propuesto cuenta con muy buena penetracion.

En los resultados de la encuesta también se puede observar que la voluntad de
compra del producto es favorable, ya que el 94% declararon que es probable que

se cambie la sopa que acostumbran por la de amaranto.

En el estudio de la demanda basado en fuentes secundarias, se observé que la
demanda anual de pastas para sopa presentan un crecimiento del 2.13%, lo mismo
que la demanda potencial insatisfecha que llegard a 58,150 ton en el 2021 y el

consumo per capita presenta un crecimiento cercano al 2%.

Ademas, también debemos tomar en cuenta que la tendencia mundial es hacia el
incremento del consumo de productos saludables que ayuden a mejorar las
condiciones de salud y evitar las enfermedades crénico-degenerativas que,
lamentablemente, también van en aumento. Con fundamento en lo anterior se
puede concluir que si existe un mercado potencial para el producto que se propone,

contestando esto a la primera pregunta de investigacion.

Para poder contestar la siguiente pregunta de investigacion se ejecuté un estudio
técnico para determinar el tamafio de la planta y la infraestructura necesaria para la
produccion de la sopa. Como resultado de este estudio se puede ver que la

fabricacion de pastas para sopa a partir de la semilla de amaranto es factible.

La produccién que se pretende alcanzar para cubrir el 6% de la demanda en el
estado de Tlaxcala se puede realizar con la tecnologia planteada, en un sélo turno
de trabajo de 8 horas, adicionando solamente a una persona que entre 2 horas

antes para la preparacion de la semilla.

El disefio del area de produccion que se propone ofrece la flexibilidad de producir
amaranto reventado y harina de amaranto de manera independiente, ambas se
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pueden comercializar para tener una mayor ganancia para la cooperativa. Sin
embargo el estudio econdémico se realizd s6lo planteando la produccion de pastas

para sopa.

Otro de los objetivos fue efectuar un estudio econdmico para identificar los recursos
financieros, materiales y humanos requeridos para la produccion del producto. En
el desarrollo de este estudio se presenta el presupuesto de los costos de
produccion, asi como los costos relativos a las operaciones de administracion y
ventas. También se muestran las inversiones totales necesarias que en bienes de
uso son $ 3,022,780.00 y una posibilidad de financiamiento, con base en estos datos
se realiza un balance general, el estado de resultados y el célculo del punto de
equilibrio que se dara a los $10, 558,449.00, es decir, poco antes de los 11 meses
de operacion de la planta. Estos datos responden a la pregunta de investigacién
planteada acerca de cuales son los recursos materiales y financieros necesarios

para la produccién de la sopa de amaranto.

El dltimo objetivo especifico fue verificar la viabilidad economica de la creacion de
la empresa. Este objetivo automaticamente da respuesta a la pregunta de
investigacion ¢el proyecto serd econdmicamente rentable? ya que si existe
viabilidad econdémica, el proyecto de inversidon es entonces factible. Basandonos en
el célculo del Valor Presente Neto que arrojé como resultado $1, 562, 430.00 y de
la Tasa Interna de Rendimiento que es del 49% podemos concluir que el proyecto

desarrollado es econémicamente rentable y atractivo para la inversion.

Asi mismo se observa en el andlisis de sensibilidad que el proyecto se mantiene
rentable considerando escenarios de riesgo muy negativos, aun tomando en cuenta
gue en su etapa inicial la planta trabajara sélo al 33% de su capacidad, ya que sélo
se trabajara un turno, ademas no se esta considerando en el estudio econémico
posibles ingresos alternos de los productos intermedios del proceso que se pueden

comercializar también obteniendo ganancias extras.

Todo esto responde de manera positiva a la hipétesis planteada, “La creacion de

una empresa que manufacture pastas de amaranto es viable para los productores
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de semilla de amaranto del municipio de Hueyotlipan”. Es decir, la creacion de la

empresa propuesta si es viable.

Recomendaciones:

e Se recomienda realizar estudios de factibilidad tanto para la harina de
amaranto como para el amaranto reventado, los cuales son productos que

se pueden también elaborar en la planta propuesta.

e Aprovechando las instalaciones y maquinaria se aconseja que se desarrollen
estudios de factibilidad para otros productos como tortillas de amaranto ya
que sélo se necesitaria un poco mas de inversion (como la adicion de un

horno) para adecuarlas y sacarles un mayor beneficio.

e Asimismo se sugiere realizar estudios de mercado para ambos productos de

manera previa a los estudios de factibilidad.

e Esrecomendable desarrollar propuestas a cerca de la comercializacion y de
la promocion necesaria para que estos productos alcancen el nivel de ventas

esperado.
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7. ANEXOS

Anexo 1.

Instrumento

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO Zdll
INSTITUTO TECNOLOGICO DE APIZACO __.)7‘*4,&:3&

Instituto Tecnolégico de Aplraco
Sopas de harina de amaranto

1. :Qué cantidad de sopa de pasta se consume en su casa a la semana? (paquete de 200grs)

5 O 4 O 3 O 2-1 O Menos de un paquete a la semana O

2. (Qué marca de sopa acostumbra consumir?

BariIIaO La PerIaO La ModernaO ItaIpastaO Knorr O Maruchan O

Otra

3. ¢Por qué la prefiere?

Precio Q Sabor O La encuentro en todos lados O Facil preparacién O Buena Calidad O
na

nutricio

Otro

4. ;Qué variedad prefiere?
Menuda (estrellas, letras, ojito) O Huecas (caracol, codito)O Largas (fideo, espagueti) O
Lasafia O Para nifios (con figuras de fantasia)

Otro

5. ¢Qué envase prefiere?

La bolsa tradicional O Vaso de cartdn (ecoldgico) O Bolsa resellable O Bote de plastico O

Frasco de vidrio O

6. ¢Qué presentacion prefiere?

200 grO 250gr O 500gr O 750gr O 1kg O

7. :Dénde acostumbra comprar la sopa?

Supermercado O Tienda de la esquina O Tienda NaturistaO Internet O

Otro (por favor especifique)

8. ¢Por qué medio conocié las marcas que consume?

O O O O
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Televisidon Internet Revistas Por recomendacion
Directamente en el super

9. (Sabia que el amaranto puede reducir la presién sanguinea, el colesterol, el azlicar en la sangre y el peso; asimismo,
aumenta la inmunidad, trata la anemia, desordenes del tracto gastrointestinal y es conocido por sus propiedades
antioxidantes, antinflamatorias y beneficios para la piel y el cabello?

Definitivamente lo sabia O Si lo sabia O Conocia la mayoria de sus propiedades O

Conocia alguna de las propiedades O No lo sabia O

10. si pudiera encontrar los beneficios del amaranto en una sopa de pasta éhasta qué cantidad estaria dispuesto a
pagar por ella?

$35C0 $30 O 525 O 50O s15 O
11. ¢ Donde le gustaria encontrar nuestro producto?

Supermercado O Tienda de la esquinaO Tienda NaturistaO Internet O

Otro (por favor especifique)

12. :Qué tan probable es que recomiende la sopa de amaranto a familiares y amigos?
Extremadamente probabIeO Bastante probable O Muy probable O Poco probable O
Nada probable O
13. ¢Qué tan probable es que cambie la sopa que acostumbra por la pasta de sopa de amaranto?
Extremadamente probable O Bastante probabIeO Muy probable O Poco
probable

Nada probable

14. ;e agradaria encontrar en la sopa, algunos de los siguientes sabores?

Chilelimc’)nO TomateO EspinacasO ZanahoriaO NopalesO

Otro

15. Aproximadamente ¢A qué opcidn se acerca mas el nivel de ingresos mensual familiar?

Menos de $6,000 O e $6,000a$8499( )  De$8500a$ 12,499 O besias00as O
16,499

Mas de $16,500

16. :Qué edad tiene?
15-19 afios O 20-29 afios O 30-49 afios O 50-59 afios O Mads de 60 afos O
17. ¢Qué grado de estudios tiene?

Primaria O SecundariaO Preparatoria O Profesional O Post-grado O

18. :cual es su ocupacién?
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Anexo 2.

Datos demograficos obtenidos de la encuesta

La edad de las encuestadas se distribuye de la siguiente manera: solo el 2% se
encontraron el rango de 15 a 19 afios, 13% fueron de entre 20 y 29 afos, el grueso
de la muestra varia de entre los 30 y 49 afios (57%), el 20% se encontré entre los

50 y 59 afios, y sélo el 8% fue mayor a los 60 afios. Como se muestra en la gréfica.

Grafico. ¢ Qué edad tiene?
Edad de los encuestados

8% 2% m15-19

®20-29
0% m 30-49
m50-59

B mas de
60

Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

También se les pregunt6 por su grado de estudios, que se encontrd6 como sigue:
s6lo el 2% ha cursado un posgrado, el 31% contesté que ha cursado profesional,
aunque de esta manera también contestaron las que cuentan con carrera técnica,
el 28% alcanza el grado de preparatoria, el 34%, es decir la mayoria cuenta con la

secundaria y el 5% sélo concluyo la primaria. Como se puede observar en el grafico

Gréfica 2. ¢ Qué grado de estudios tiene?
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GRADO DE ESTUDIOS

2%

M post-grado

H preparatoria

E primaria

@ profesional

31% M secundaria

Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

Cbémo se puede ver en la gréfica 3,dentro de las ocupaciones a las que se dedican
las entrevistadas pudimos encontrar varias profesiones, sin embargo las que
predominan son: empleadas con un 23%; el 26% se dedica al comercio y 38% ha

optado por quedarse en casa.

Grafica 3. ¢ Cual es su ocupacién?

OCUPACION

%
0
2% 2% 594 H abogada

M ama de casa
H comerciante
23% 38% E docencia
@ empleada
H empresaria
M estudiante
M instructora
2 M profesora

Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

El preguntarles por los ingresos que perciben obtuvimos los siguientes datos: el
49% declaré ganar menos de $6000 al mes, el 37% dijo ganar entre $6000 y $8499,
el 11% gana entre $8500 y $12499 (grafica 4).

Gréfica 4.Aproximadamente, ¢a qué opcion se acerca mas el ingreso mensual familiar?
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Ingresos de los encuestados

2%

W $12500 a $16500
37%
M $6000-58499
49%
= $8500-512499
mas de $16,500
M menos de $6000

1% 11%

Elaboracién propia, 2017. Basada en datos de la encuesta.

La media de los ingresos se encontré6 en $6363.14, la mediana fue de $7,250, es

decir, la mitad de los encuestados ganan menos de $7250 y la otra mitad gana mas

de $7250.
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