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Dentro de 1a dlimentacién humana, la fruts ha ocupedo desde tiempos remotos

un lugor muy importante. El hombre ha descubierto a través del tiempo mas y mas
caracterlsticas importantes de este alimento. Su ogrodchle sabor, propiedades cu-
rativas, valor mulritivo y valor comercial hon motivado ol hombre de ayer y de

hoy o interesarse por su produccidn, transformacibn y sobre todo conservacién,

Méxivo es un pafs con grandes recursos. El sector agricoln dusumpefla un papel
importante en su desarrollo. Gracias o su posicién geoardfica, en México se cul~
tivan una gran cantidad de frutes. Nuestro pafs ocupa uno de los primeros lugares

en la produccidn frat fcola mundicl.

E! mango { mangifera Tndica ) es una apreciuda fruta tropical producida por gl
arbol del mismo nombre. Perfenece a la familia de las anacardiccens, El @rbol
de mango crece de 9 a 27 metros de dltura, y tiene una copa ampli§ de hojos
verdinegras, puntiogudas ¥ lustrosas; los florés brotan en pequefios racimos, fraganres .

El mango es originario de la India y muy propagedo en Américo y pafses. intertropi-

cales.

El mango que en su pals de origen representaba una fruta sagreda, probableménte
llegé o América por dos v ias ¢ la apertura de rutes marftimas hqciq el lejano orien-
te por los poﬁuguéses y et estublecid\ien‘h;:de! 'mterccmbi;) comercial , extendieron
ol cultivo en Asia, fo llevaron of sur de Afsica y mes tarde o los costas de Brasil

en el sigle XVl 0.D. . De ahl pasd a la isla de Barbados de donde se intrbdujo o
Jamaica, Cuba y lo costa criental de México. Por otro lade fos espofioles la froferén

a la coste occidentel mexicang ‘e\n el siglo XVI , mediante el ‘comercid que se esfébleci6 ‘



con Filipinas.

Sin embargo lo folta de comunicaciones y tecnologia en este ramo, entre otras
causas, motivaron un lento desarrollo del cultivo. A pesar de ello octualmente

el mango es una de las frutas con mayor importancic en México, donde se cul_

" tiva en gran cantided.

México es el segundo productor mundial de mango, precedido Gnicamente por
lo India. En 1982, la India coseché 8,500 miles de toneladas representando un
65% dela proddccién mundial . Méx'icg por su parte cosechd 663,000 ronelodasv

(I1) representando un 5% de la produccién mundial.

Existen en el mundo més de 1000 variedades diferentes de mango. De estas no

todas tienen la misma importancia. Entre las variedades mas comunes se encuentran

la Menila , el tipo Criollo y los variedades mejoradas Kent, Keitt, Haden, Sensation :
y Tommy- Atkins entre otras. Existen en el pals alrededor de 20 variedades impor-

tantes de las cuales el mas popular es el Manila,

La composién quimica del fruto desde luego cambia con la variedad y les condicio-
nes de culﬁvo,‘bero en general la fruta fresca tiene un dlto contenido de sél idos
“solubles, un sabor acido ogradable en estado sazén que se cc;nvierte en mas dulpe o
debido of desdoblamiento de los olmidones en o'z_ﬁcdres en la ééocu de modurociSrl\.‘j‘-,‘
B contenido de azicar es dto comparado con otras frutas, presenta un buen o )
excelente cdnté_hido de carotenos ( pro- Vitamina A ) y de &’:idb ascérbico -~
“!ifmiina C,esun ocepfdﬁlveffwnte de tigming y niecina, pero su éonﬁhi_do es.

bajo en riboflavina, H éo’nfénldo de protefnas es un poco més alto que eln_'pmmedio*-v o

V.




encontrado en otras frutas. Contiepe calcio y hierro, pero en general s pobre como

fuente de minerales.

En cuanto al valor nutritivo, el mango compite ventajosamente con otras frutas tropi-
cales, asi como ¢on los de clima templado. De las frutas mas conocidas de este tipo
ninguna, excepto el aguacate, contribuye de manera mas adecuoda o logrer una buena
dieta de potasio, calcio, fésforo, vitaminas By y C para la dlimentacién humana.
Todos estos componentes: o hacen un buen alimento que purifica la sangre y se

le considera mejor aln que el limdn y demas citricos. Al mango se le adjudican
también algunos volores curativos como son el escorbuto, lo tuberculosis, tronstornos

en la boca, disenteria, bronquitis y otres.

En México se industricliza aproximadamente el 8 % de la produccién total de mango.
Para 1984 este porcentaje representd 59,752 toneladas. La varieded que mayormente

se industrializa es la Manila ya que para las variedades mejorodas cosechadas en el pafs,
no estaban determinadas correctamente [as condiciones de su tratamiento témico,
destinandose el consumo de estas veriedades como fruta fresca ol mercodo naciond

e interngciondl.

La mayor parte de las exporfaﬁiones de mango como fruta fresca corresponde o les
vorigdqdes mejoradas. México exporté en 1962 25,519 toneladas de mango. El

95 % de esta cifru se exportd o los Estados Unidos. Los envios de mango ol extranjero
se hen visto sériamenfe dfectados por el cierre de la fronters estadounidense o esta
fruta. Desde 1982 el empleo ‘de un insecticida ( dibromuro de metilo ) motivé a

fas autoridades sanitarios de Estodos Unidos ol cierre de la fontera, Con esto se-

.pordi6 el principol mercodo exterior del mango mexicano.



Lo duracién de la época de cosecho del mango obarca aproximadamente & meses.
Para evitar parar la plante durante los restantes 6 meses del ofio, se buscd un
producto complementario que se pudiera procesar- durante laépoca de ausencia de
mango. Considerando la temporeda de cosecha pero sobre todo la facilided de pro
cesar ¢l producto complementario con la misma moquinaria que se utiliza en la

fobricacién de derivados de mango, se escogib ol chile como producto a procesar.

México ocupa el séptimo mundial de chile verde. En 1982 se cosecharon 370,000
tonel odas ‘de chile, correspondiendec esta cmtidéd aproximadamente ol 5 % ‘de la

produccién mundial.

Les variedodes més importantes de chile verde son: Bell peppers , Jalopefo y
Serrano . La 8poca del chile se extiende prgcticamente o todo el offo debido a
la gran varieded de chile que se cosecha, sin embargo la temporada principal de

produccidn coincide con oquella en que no existe mango.

Recordando una de las definiciones-més completas del Ingeniero Quimico : ~-

" Ingeniero Quimico es un profesional copaz de oplicar las ciencias fisicas,
quTmicaQ y mateméticas junto con los aspectos Humcn6§ para aprovechar fos recur
sos naturales convirtiéndolos en un producto que keneficie ol hombre ", es como

nosotros, futuros Ingenieros Quimicos escogimos el tema del presente ‘trobajo.

B estudios de ung planta procesadora delmungo requiere de Iéi conocimientos y el
criterio que deb_e tener un Ingeniero Quimico. Este Gltimo debe ser copaz de recono
cer la necesidod de un producto, establecer un estudib‘d'e mercado, pluntelar las |
boses ‘de di;cﬂo y disefiar ¢ proceso y ol equipo necesario para ésta , asi como

evaluar los recursos humanos y la viabilidod econémica del proyecto,



Dentro de los objetivos del presente trabojo se encuentran :

.

~ - Lo crecibn de une industria dedicoda ol procesamiento de olimentos. Factor
importante para cubrir diversas necesidodes como pueden sar : 1a produccidn de
olimentos, necesarios paro sotisfacer lo creciente demanda de los mismos , debide
al com';:rvfo wmento en Iu‘poblod&n del pafs ; el aprovechamients integral de
lo materia prima pora la eloboracién de productos olimenticios ; lo expamibn 'y

reforzamiento de la industria de olimentos en el pals.

— Lo creccién de una empreso productiva, indispensable para apoyar los aspectos
siguientes : ol estoblecimiento de fuentes de trobajo ; la generacibn de divisas ;
el seguimiento de la polftica del gobierno de descentralizocién de los industriq; y en

especial ayudar ol desarrollo de un estado en vias de desarrolle como lo es Nayarit.

La creacién de una empresa que satisfaga los objetivos onteriores podrio servir
como modelo para ser utilizodo en otras regiones con necesidades y ventajos similares,

Dicho efecto sinergético multiplicative podifo oyudar o resolver los necesidades men

cianades onferiomente a aivel nocional .
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1.- PRODUCCION

A, Ma'\g_o_

Al Zonas de cultivo.

En el pafs la evolucién que ha mostrado el mango ha sido creciente merced a facto=
, res tales como clima y suelos fértiles, que haﬁ permitido la expansién a lo mayorfa
de los estodos de la Repiblica, sobresaliendo entidades como Veracruz, Oaxaca, Sin=-

clda, Nayarit, Guerrero, Michoacdn y Jalisco.

Las plantaciones/de mango de tipo comercial se localizan principalmente en lugargs‘
con clima tropical. Su dlsfribucién se encuentra, por lo ﬁnto, dentro dé los tré="
picos de Céincer y Capricornio. Puede prosperar en climas subtropicales, mientras fa
temperatura media del mes de cosecha no sea menor a los 15°C. En los trépicos de~
be explotarse & alturas sobre el nivel del mar, pero no mayores a los 600 m. Sin

embargo, tanto en la India como en México, el mango propera hasta altitudes cer=
canos a los 1500 m, consideréndose como ideal ia altitud entre 200 y 1500 m sobre
el njvel del mar que corresponden, en México, a las llanuras costeras del Golfo y-

del Paclfico y que integran la zona célida, con temperatura medic anual de 22°C.

Las plﬁntdclones de mango se hollan principalmente en las regiones costeras y en o~
tras zonas bajas del interior del pals, cuyo clima es suﬁcién'énen'a cdlido y em!'“e-
_ _xento‘de heladas, Casi tc@as Jas plontaciones se encuentran al sur del trépico de

thco'r pues al norte de e;tc zona, puedoh pre‘s.chtm‘o‘ helddos o l'm]os iemporo'umg

( Inferfor 0 7°C ), que en ocasiones afectan mi&nenfa los brotes tiernos y. la ‘flora=



Produccién Neclonol de Mango ( 1978 - 1984) (Toneladas )
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ESTADO 1978 V79 1980 1981 1982« 1983* 1984+
B.ColiforniaSur 1,300 1,40 1,%3 1,75 1,772 1,734 1,845
Compeche NA472 11,297 1,48 12,89 11,92 11,701 13,001
Colima 22,20 17,313 9,623 11,755 15,833 15487 16,551
Chiopes 80,350 84,026 84,356 04,407 68,2776 87,058 91,771
Chihuohua o - : - _ - .
Durango s M 7 7™ 7M. M8 T
Guenajuato 8 242 0 n3 262 193 189 165
Guermero 41,55 40,679 38,730 35,575 40,665 39,778 41,385
Hidelgo 1,899 1,58 1,412 1,610 1,797 1,758 1,794
Jdixco 49,94 51,780 52,308 53,229 54,211 53,008 56,644
México 2,98 1,532 1,59 1,605 2,13 2,088 2,022
Michoacén 15,09 27,070 39,944 31,93 0,493 29,87 31,017
Morelos 3,622 4,228 5,%B 5834 5,528 5407 6,088
Nayarit 20,305 33,501 52,3%2 039,814 69,471 65,339 70,338
Ooxaca 55,906 55,663 73,573 275,120 123,107 120,420 128,540
Puebla 3,299 3120 2,507 1,979 2,503 2,448 3,038 -
Querbtoro 40 1,00 %0 151 98 97 1,08
Quintana Roo 46 47 69 59 81 80 &0
Son Luls Potosi 12,763 9,005 19,429 3,82 11,651 11,397 12,197
Sinalos 52,500 42,58 84,615 71,042 65,277 64,782 69,057
Sonora 888 &8 117 4 A6 AW
Tobusco 5432 8,28 7,610 3,805 6,429 6,289 6,72
Tomaulipes 7,040 1045 8,152 3,89 7,632 745 7,979
Veracruz 145,523 146,987 137,582 144,822 153,795 151,417 160,443
Yucotén 4,335 4,45 4,509 6,802 5100 4,989 5,287
Zocatecas 435 04 440 %0 599 58 574

TOTALES 540,679 50,811 638,006 795,90 700,705 685,412 729,647

*  Datos extimados, ) .
Fuente : Produccién Agricolo Nacional. - Anvarlos Estadlsticos, DGEA (7))
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cién,

El mango, por su origen, es un frutal de clima’ monzénico, en el que se alternan
las épocas de elevada humedad ‘y de sequla. Es l&gico, por‘ lo tanto, que en nuestro
medio prﬁspere mejor en lugares en donde se clvternen épocas himedas dﬁpués de la
cosecha, ﬁaru estimular el nuevo crecimiento vegetativo y una época seca, que ocu-

rre varios meses antes de la floracién, para inducir @ un perfodo de reposo.

Para cultivar el mango bajo condiciones de temporal, se requiere que caiga una pre-
cipitacién pluvial de 1000 mm al afio, distribulda de tal foma que pemita una épo-
co seca dé 4.0 6 meses, en los cuales el promedio de lluvia no debe exeder los 60

mm. En caso de deficiente Huvia, el cultivo debe recibir riego.

En México, los estados de Chiapas, Oaxaca, Sinaloa, Nayarit y Veracruz, absorben’

‘tan sélo ellos, el 71.28% de la produccién de mango. *

A.2 Situacién tecnolégica de culfivo.

" Aunque los métodos tecnolégicos aplicados al manejo de las huertas de mango en la ‘
mayorfa de los estados, no se consideraq tan altamente tecnificados, las labores de

siembra, cultivo y cosecha, se efectdan a-niveles satisfactorios.

Segin t.écnicqs de CQNAFRUT, als chho, se conoce lo wficiente sobre el ﬁeioru;
‘miemp genético de injertos y control de plagas en,el cultivo de este producto. Por
“lo que, las actividades investigacién en este sentido no se justifican tamo"comb su
difusll(in y t;similaclén 'po( parte de los productores. La aplicacién por 'pur;e de los

, productoréi es escosa duda la inseguridad en la venta de los productos a pfecids justos. -
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En Chiopas, Oaxaca, Veracruz y Guerrero, la generalidad de las plantaciones que
actualmente prcducen mango son pequedas o grandes extensiones con un nimero re~
ducido de drboles de esté fruta, drboles que no reciben algdn tipo de cuidado. Por
lo comén, no se fertiliza, no se fumiga y no se realiza algin tipo de prdérica cul-
tural, Sin embargo, serfa erréneo el manifestar esto en téminos absolutos, pues st
existen uilgunus» plantaciones extensivas que reciben to&a clase de-cuidados y técni~

cas especiales para este producto,

Los produ.ctores de los estados de Jali;éo, Nayarit.y, Sinaloo, dirigen'lu\mayori’u de
su_fruta hacla el mercado exterior. Es por ello, que cultivando variedades mejoradas,
cbuentanicon uﬁ producto de mayor resistencia, Es comin fa fertlizacién y el riegé,
realizan précticas culturales y han logrado la "enanizacién" de los drboles, con lo
que reducen memas y obtienen un producto de mejor calidad. Esto es importante

pues en el resto de los estudos: no se ha introducido este tipo de tecnologfa.
A.3. Epocas de cosecha.

El mango tiene una oferta estacional bien definida en el mercado. ‘Aprox‘imadomen'e
en cinco meses del afio se cosecha ef 80‘% ‘de la producci6;1 total, Se comienza ¢
cosechar a fines de abril y la’ terminacién es eﬁ los primeros dlas de octubre. Da-v
pendiendo de las variedades que se obtengan. y de I§s es‘todosvproductor’els “seré es-
te ﬂe"'npq de cosecha. Asl', se Hene que en general Veracruz cosecha del 15 de a-
bril ol 30 de julio, Chiapas del 20 de enero ‘al‘»ls de ‘mayo, Colima levanta fa co-
secha de abril a'égos!o, Sinaloa lo hace del 15 de inafé al 15 de sepﬂembfe + Coxaw

ca inicla en febrero y hnullza el 15 de v'abrll, Guerrero"c/osecha, en los meses de mo=
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yo, junio, julio y agosto y por dltimo, Jalisco y Nayarit comienzan a recolecter el

mango a fines de abril hasta agosto y en ocasiones hasta septiembre.

Cada ofio la temporada de cosecha puede combiar, yo see por las condiciones clima=

tolégicas présentes, por las caracteristicas de sazonamiento del fruto en cada varie= °
_dad‘o porqbe se produzcan diferentes floraciones en el afo. Estos factores motivan

a que los-variedades tempranas inicien su produccién en mayo y las tardfas en agos-

to, mientras que en otros ahos, se inicien en abril y julio respectiQomente y duren

produciendo muchas veces hasta octubre.

A continuacién ‘se enlistan algunas variedades de acuerdo o su época de cosecha nor-

mal: (2)

VARIEDADES TEMPRANAS: Early Gold ++. mayo=junio
Haden ‘e mayo-i.ulio
Zill, «++ mayo-julio
lrwin «++ junio=julio

VARIEDADES SEMITEMPRANAS:
Tommy Atkins “vve junio=julio
Lippens oo junio=julio
Sunset ««+ junio-julio
Adams el julio

VARIEDADES DE MEDIA TEMPORADA:
Davis-Haden .e

julio-agoste

Ruby " ues julio-agosto



Smith

VARIEDADES SEMI ~TARDIAS:
Kent

Palmer

VARIEDADES TARDIAS: Sensation

Keitt

Brooks

15

++s julio~agosto

+s+ {ulio~septiembre

... julio=septiembre

“«ss agosto-septiembre

T agosfo-sépﬂembre

ces sepfiembre-octubre

En México, lo temporada de mango se presenta de acuerdo a su variedad, aproxi=

madomente en las mismas fechas, por lo que resulta Gtil conocer comparativemente

los hébitos de las diferentes variedades en cuanto o la periodicided de la produccién.

En la tabla sigulente se mencionan los principales estados productores de mango en el

pais, asi’ como la variedad principal que se cosecha en cada entidad y su época de

cosecha,

Entidad Federativa Variedad Epoca de Cosecha

Colima Haden 20 de mayo a 30 de julio
Kent - 15 de junio a 10 de agosto

Chiapas Haden I de mayo a 30 de junio

| Kent 1 de mayo a 30 de junio

Keitt 1 de mayo a 30 de junio
~Criollo ‘ 20 de enero o 15 de mayo
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Entidad F?deraﬁvc Variedad ) Epoca de Cosecha |
Guerrero Haden . 5 de junio a 30 de julio
Kent 15 de abril a 30 de junio
Michoacén Haden . 15 de mayo a 30 de julio
Kent o 5 de funio @ 30 de julio
NAYARIT Haden . 15 de abril 915 de julio
Tommy Atkins '\ 15 de junio a 15 de ‘i_ulio
Kent - : ‘15 dre\'iulio a 25 de agosto
Keitt : . 10 de agosto a 30 de septiembre
Oaxuca‘_ ~ Criolle 1 de febrero a 15 de abril
Sinaloa : | Haden | 5 de junlo a 20 de agosto
- - Ken.t . 20 de lun‘io a 15 de septiembre -
» Keitt 1 de agosto a 15 de septiembre
Veracruz : Manila | 15 de abril a 15 de julio |

.......

Fuente: Programa nacional de mango. CONAFRUT, ( 5)
Como 'ya se mencioné anteriormente, las ‘ékpocos de cosecha mencionadas son ilqs nor= -
males de produccién poro coda variedad. Por tanto, se pueden esperor. ligeros camblos

debidos, sobre todo, a las condiciones climatolégicas cambiantes.

De ‘ocu'erdo a -Ius‘époco‘s" de cosecha de cada ﬁpb de rhango_, éste se recibe en los

ciudades consumidoras de este fm'o. En la* capital del ‘;l)al's_‘, lo ‘gydn fnayofru del
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mango llega directamente a la Central de Abastos, de donde se distribuye.

Los estados que mayor cantidad- de mango mandan al Distrito Federal, son Sinaloa,

Guerrero, Veracruz y Qaxaca.

Existe gran competencia entre los estados productores de mango, ya.que la moyorfa
de ‘las entidades producen las mismas ‘variedades durante las mismas épocas del afo.
Esto hace .que el precio de- esta frufa sea muy bajo en los meses de julio y agosto,

‘época de mayor cosecha general.
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A.4 Corocterlsticas flsicas y quimicas de algunas va-fedades de mango.

Mango Criollo.

El mango criollo es por lo general un mango aromético con peso promedio de
200 gramos, con mucha fibra 7" sabor, el color de la pulpa es amarilla cremo=a

. suando madura .

E) Brix as de 9 a 12 grudo_;, y suvac(:idez es del orden de 0.35 % . Es'te: mun'go”' V
nio ;ir‘ﬁ para la produccién en reb'unudus, ya jue, como se'd‘iio anl‘e‘riormentev,

: ‘es muy flbrpéo,r_ozén por. la m‘ml se empleard para émducir ;‘:ulpa‘qt;e;e uséré
~ como base p‘:afd ‘dd‘r'le sabc r‘y‘urom;o al mezclarlo con ofras’ variedades de mah"go

como las mejoradas.

Sin embargo,” de entre este grupo, existen gran cantidad de nombres ya qde.
pertenecen al grupo de orfgen indé que son monoembriénicas, fenién'do gran hcb!_

lidad. para cruzarse y autopolinizarse en foma natural.

Los mayores concentraciones de estos tipos se presentan en los estados de Sinaloa ,

Nayarit , Jatisco , Colima , Michoacén ,  Guerrero, Ooxaca y Veracrui.'

Algunos nombres regionales de estos mangos son : petacén, bola,. tranchete,

mango ‘plétano, mango manzano, mango naraje, efc.

Mango M.ut;ﬂb‘.*'” R L Lo,

El mango manila peytgndce olgwpo de |°3"fndochiri65'.y ol poliembrwnico. s

‘ .
. ot
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Esta caracterfstica aunada con la que las plantas fueron originarias de embriones
nucleares presentan escosa-variabllidad. Sin embargo, exisien Grboles que provie-
nen de embriones cigéticos, originando manilas de muy alto valor comercial ast

como ofros de muy escaso valor.

En genefci lo fruto es de tamafo pequefio o mediano, con 9 a 17 cm de longitud
y 180 a'.550 grcm’os‘ de peso. Su forma_es mas bien eldngu&u, con color géheralmenre :
amu’rillvo o anaranjado uniforme. Algunos presentan un débil" chupeov rqsado,' lenti=
'cglps peciueﬂu‘s y una. resistenci& mayor que Iyos ma ngos monoembriénicos ﬁl otque
deilé»qnfﬁcnosis. Su pulpa es dulse, de bsa’bor ogn;odable,: gin fibro, Esta ca‘r‘u‘c-y
teristica o"u‘nuda a que +u hueso es plono lo-hace muy interesante para la fabri=
| cacién de rebanados; odemds tiene un sabor muy curccferi"sﬁcoque lo ha_ée muy

demandadp por el consumidor nacional.

En el gusto de lo poblacién mexicana, . éste mango es uno de los de mayor de-
manda.. Las concentraciénes de este tipo se encuentran en los estados de Veracruz ,

Oaxaca 'y Guerrero.

"Dentro de. |as carac rerl’sticos fisicas y qul’mncos tenemos que el color de la pulpo
va de- omorillo opoco a amarillo anonte, el oroma se ‘puede cohfmor de bueno
o excelenfe, bastante |ugoso, con poco ﬂbrc, una Iongitud de hueso que va de

9 o 'Il contl’metros. K

- El porcentuie de pulpo oscilo de 69 o 70 % de clscara de 12 a 16 % y de hueso‘
de IO' a 16 % EI porcuento de acidez de este mango oscilo de 0, 28 0 0.5 %

“los sélldos solubles torcles son de 14.5q 20° Bx.




y lenticelas pequetias y blancas, Pulpa sin fibrg, con aroma agradable y calidad
de buena a muy buena. Hueso relativamente pequefio. La fruta e puede trans=

portar en buen estado.
El érbol es hasta cierto punto enano y los frutos se producen en racimos.

Esta variedad se ha venido incrementando ‘en México debido o que se cosecha en
époc.cs tempranas y por su mognmcu. presentacién. Lo época de mayor cosecha’ es '

junio y julio.

Mango Keitt.
Originade de una semilla de la variedad inds " Mulgoba " .

Fruta grande, hasta de 12 centimetros de largo y hasta 680 gramos de peso. -

F;;rna 6vclada, vasta y rolllza . Fondo de cc.;olor amorillo con chapeo rosa pélido. :
Leni'écelas numerosas, pequefias y de colores amarillo @ rojo. Pulpa jugosa , sin fibra
exclepfuundo la zone cercana ol hueso , fica en sabor y dulce. Su calided se. co-
lifica de muy buencf el hueso es pequefio de 7 o 8.5 % del peo total ‘de lo

fruta .

Observaciones hechas en Culiacén Sin. ,la reportan como una fruta de produccién
medio y estable. Los tordlo de su'cos‘e‘cha , que es favorecida por un mejor precio
en el mercado ‘y‘jlo calidad de este mongo, lo hacen insqstifuible actualmente ‘o

pesar de su tamafo poco comercial.
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Mango Haden . .

Proviene de un Grbo! de la variedad " Mulgoba " { originaria de lo iIndia ;,
frute grande de 14 cepﬂ'rherros de largo y 650 gromos de peso. De foma ovalada
rolliza, con fondo de color emarillo , chapeo rojizo 0 camesl, cdn numerosas,

lenticelas de color blanco. Pulpe jugosa casi sin fibra, con sabor liéerqnente

écido, de buena calidad.

El drbol tiene hébitos de o}nplio crecimiento en longitud ,en espesor y - produce una flo

racién abundante con una ‘apariencia veteada afractiva.

En México, el mango Haden ocupa junto con el Kent , las mayores swperficies .
dentro de lc;s variédudas. Su lproduccién fué estudiada en Culiacén Sin. , come
probéndose sus hébitos alternantes y la tendencia a producir gran cantidad de -
frutos pequefios portenvockdrpiccs, especialmente abundantes en algunos afos. La

época de cosecho es junio y priméra porte de julio.

Mangoe lrwin .

Variedad que se origincS a partir de lo variedad Lippens " lo que a su vez

P /der!vu de 'd variedad " Hoden " .

Fruto de mediano tamoflo, de hasta 13 centimetros de lorgo, con un pewo de hasta 450
‘gromos y promedio de 350  gramos. Su fonm‘:.evs‘mds bien elonQudo v ovulqdq‘dn'-l-

gosta, con fondo de color amarillo anaranjado, con chapeo de color rojo brillante
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Mango Kent .

Variedad originada a partir de la variedad " Brooks ", la que a suvez so

originé de la variedad hindé " Sendersha ".

Fruta grande que llega a 13 cenH‘metrosro més de longitud, con un promedio
de 680 gromos de peso. Forma ovalada més bien vasta y rolliza, con fondo
de color verde amarillento chapeo rojo obscuro. .Lenticelas numerosas pequeas
y amarillas. Pulpa jugosa, sin fibra, rica en dulce y calided calificﬁda de

muy bueno a excelente.

Variedad que se ha adaptado a los estados productores del norte y centro del pals.
Observaciones en Culiacén Sin., la reportan como buena productora y con hébitos
alternantes en su produccién. Ocupa la mayor parte de superficie dentro de las

variedades comerciales cultivadas en nuestro pals,

X
v

Mango Palmer,
El peso de esta voriedad es de 560.a 850 gramos. Su tempondda de cosecha se
presenta entre julio y agosto, Con 'color;s'uperﬂcial que varfa de amarillo o ‘roio; La

produccién. de esto, variedad es alta.

Mango Sensation.

De orfgeﬁ ‘desconocido. Fruta pequeﬁd} a mediana, hasta 11 centimetros de longi- N

i .

tudo, con un promedio d,é peso de 280 a 350 gremos adn cuondo algunos mcngasf
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llegan apesar hasta 550 gramos. Forma oval, con fonde de color que varla de
amarillo bri“an;e hasta amarillo anaranjado, con un chapeo rojo obscuro.
Lenticelas numesosas, pequedas y de color amariflo pélido. Pulpa ligera-
mente dulce, de un caracterfstico aroma suave y con fibras cortas. Calidad
calificada como buena. Observaciones en Culiacan ,Sin. , reportan a esta
varledad como ligera alternante y muy buena productora. Por el hébito de
pro;iuchGn n.:rdfo y por ser el fruto de tamaio comercial més odec»uudo, ‘

se ha incrementado con éxito s explotacién en México.

Mango Tommy Atkins .

Variedad de relativamente nueva explotacién. D’_ejparen‘tesco desconocido, adn
cuando se estima que se deriva del Haden . Hasta ahora o se han descrito
sus caracterlsticas oficiales, sin embargo, se trata de una fruta .grande, de
454 o 680 gramos de peso, con color superficial que varfa de ammv'IIfo'a

1ojizo.

El érbol dé una buena produccién y su temporada de cosecha se presenta entre

junio y julio.

Mango Zill .

Se originé a partir de lo variedod " Haden " . Fruta de foma ovolada, pequena
o mediana, de hasta »l]ﬁ centimetros de largo y.con un promedio Heposo entre 180
e 270 ’gnmos. Fondo de: color amariliento, oon_cﬁcpeo de color carmesr encendido

a obscuro,
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Lenticelas muy obundantes, pequedar y omarillas. Pulpa jugosa, sin fibra, rica
en sabor y dulce. Calidod de bueno a muy buena. El huew ocupo aproximoda~
mente el 8 % del peso fotel de fruto. Epoca de cosecho muy temprona de mayo

o junio y hosta los primeros dias de julio.

Observaciones reclizados en Culiocén,Sin. , reportan aesta variedad como de

rpoduccién madia y alternonte.
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B, Chile
- 8.1 Zonas de cultivo.

La produccién nacional de chile involucra toda una serie de variedades, que
en clervta forma pudiera clasificarse en funcién del destino principal o de la
prdsentacién que tienen para su contumo final. AsT , existe lo varidad |lomoda
Bell pepper o Campana , cuya produccién se ajusta @ una pro gramacién de
siembra con el propésito principal de exportacién . Otras variedades como

el Puya, Cu:cobel', Morita y el Pasilla , por citar algunos ;, se consumen
preferentemente en esfagla deshidrotado. Las variedades Serrano,. Jalagefo

y Poblano son las que se identifican més con el mercado de consumo fresco

o verde. De éstas , el &errano es el que mds se liga o los hébitor de con-

sumo de la poblacién nacional,

Entre los- estados Je lo Repiblica, destacan como productores de chile Chihuahua
y Sinaloa . En este Gl*imo estado se concentra el 95 % de la superficie conside_
rada en el programa " Siembra = Exportacién de chile Bellpeppe}s ", ademés de
que existe una significativa produccién &e chileSerrano localizada en el volle

de Culiacdn.

La produccién nacional de chile verde ha sido de cardcter sumomente irregular
durante los Glﬁmo_(}; 10 ofos, hecho que esté dado por grandes tendencios a o
alzo de lo produccién, asi’ como por grandes bajas dados en perfodos interﬁe-
dios, Es por e||o,‘ que es dificil catalogar a las diferentes entidades federativa s

productoras de chile verde de acuerdo ol volimen cosechado afo con afio.
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1978 1979 1980 1981 1982+ 1983+
Agumcdionhs_ 1,600 1,151 2,72 15,637 5,445 4,009
B. Colifomia Norte 2,576 6,243 7,581 %1 4,495 3,95
B. Colifomia Sur 6,98 8,203 15,227 4,720 9,09 8,000
Campeche 289 197 68 181 153 135
Coohwila 3,9 5278 580 107 4,188 3,685
Colima 3,488 o7 188 1,32 1,540 1,708
Chicpes 2,204 1,400 1,406 79 1,38 1,168
Chihushua 85,700 84,680 68,964 66,293 75273 69,750
Durango 10,438 N481 8,28 7,97 588 8,674
Guanajuato 43,940 3,162 30,875 49,290 39,99 35,190
Guemero 6,589 2,004 2,972 2,002 3,524 3,100
Hiddgo 12,722 N,08 13,20 7,884 10,646 10,247
Jolisco 34,958 13,191 4,826 5325 1519 13,303
México 15 - 14 KT - -
Michoacén 2,640 5349 1,95 81N 7,253 6,362
Morelos 834 1,288 2,75 1,358 1,583 1,39
Nayarit 52,916 42,200 61,432 33,125 49,035 43,144
Nuevo Le6n 28 162 320 312 255 225
Owxoca 6,79 1,732 9,7 11,265 7,508 6,606
Puebla 17,27 1,830 8,384 9,601 12,208 10,741



{ Continuacién )

Produccién Nacional de Chile Verde ( 1978 - 1983 ) ( Tonelados )
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ESTADO 1978 1979 1980 198l l982* 1983+
Querétaro 2,664 2016 3,031 3,39 2,91 2,562
Quintana Roo - - 271 197 - -
SanLuis Potoslf 39,646 29,331 35,494  7,% 29,28 25,752
Singloo 103,463 117,62 100,079 71,898 101,95 89,704
Sonora 19,97 1,47 2,259 U589 17,673 15,550
Tabosco 340 a0 2 - P
Temaiipos 2,9 9,01 11,954 6@ 13,68 12,00
Tlaxcola 40 23 48 53 51 45
Veracruz 2,209 43,3 4220 U8 42,9  T7,%02
Yucotan 702 &7 7 1,3% 99 809
Zacatecas 265 43,95 AN A48 ¥E 278
TOTALES 531,286 497,718 530,573 409,190 510,777 449,421

. Datos estimodos

Fuente ; ProduccinAgricola Nacionol . Anuarios Estodisticos . DGEA (7))
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Sin embargo, se puede afimmar , sin grandes desviaciones, que los estados de
Chihdhua, Sinaloa, Veracruz y Nayarit, producén conjuntemente el 58 % de

la produccién nacional.

El productor de chile realiza generalmente una agricultura combinada en su
_propiedad agricolo yo que , en su linea de produccién, incluye el cultivo

de cereales, hortalizas diversas, frutas y forrajes principalmente

En cuanto al rango de productores, la especializacién es atribuible principalmen=

te o los productores més grandes.

B.2  Situacién tecnolégica de cultivo.

Al hablar de niveles tecrolégicos ;an la produccién de chile, forzozamente se cae

en apreciaciones polarizadas, ya que por un lado, la zona de Sinaloa registra una
alta tecnologio a base de mecanizacién, insumos con aplicacién éptima, riego, se~
.milla mejorada , y en cambio, se presenta el coso de Oaxaca, cuya produccién tie-
r;a marcadas caracterfsticas tradicionales. Sin embmrgo, @ manera de comentario gene-
ral, sel puede sefialar que la produccién de chile em:México, mantiene un rango tec-;
nolégico aceptable en el que, adn cuando en algunos casos se empiea la traccion ;:-
nimal, es generalizado el empleo de moquinaria, amén de la utilizacién de agrogquf=

micos y suficiente riego.

B.3 Epocas de comcha de chile. '

No obstante que la produccién de chile se extiende a todo el afio, sobre todo por
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la gran diversidad de variedades cultivadas, existen dos periodos de mayor produccién

coincidentes con los ciclos agricolas. Estos periodos son marzo=julio y noviembre-di-

ciembre.

-Estado:

Mes

Durango
Jalisco .
Michoacén
Morelﬁs
Nayarit
.Oaxaca

‘Son Luis Potos!
Sinaloa

Senora

Veracruz

F

M A M

xX X X %

X X X X X X X

X X X
X

X X
X

x x X X

~ Fuente: Direccién Genera) de Economfa Agricola. SARH, { & ).

La competencia se crea entre los estados productores de chile verde debido, princi-

palmente, o la coincidencia en la época de los cosechas. Sin embargo, en algunos

caswos, intervienen aspectos cualitativos.

El chile es uno de los productos agricolas de mayor importancia en México, no s6lo

por la cantidad que se produce anuaimente, sino tombién por la gran aceptacién que
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tiene el chile en la poblacién nociénal, aunado a la importancia en el mercado in-

ternacional del chile mexicono.

Considerando os volumenes producidos de chile verde en los Gltimos afos, y tomando
en cuenta su época de cosecha, asf como la aceptaci6n que tiene este producto, e
pvede considerar como un producto idénec para su industrializacién durante el perfodo

de ausencia de mango.

2.~ COMERCIALIZACION

A, Mangu .

A.1 Canales de comercializacién.

Lo comercializacién de este frutal esté vhicads en un esquema de excedva intermedia-
cién, vconsﬁfuyendo el canal principal la compra del producto por mayoristas, );u ea
- directomente { en contadas ocasion;s‘) o a través de agentes, que pued;n ser acopla-
dbres, comisionistas o camioneros establecidos. Estos entregan los volumenes de mango
acumulados @ fos comerciantes ubicados en las grandes ciudades. A su vez, los mayo=
ris'csv s0 oonsmuyen en una fuente de abastecimiento pora la industria, los medio ma-

yoristas y el mercado internacional, el cuél tamblién se nutre de empresas empacadoras

que cuentan con instalaciones para lavar, seleccionar, clasificar y empacar la fruta,

- Algunos productores de gran capacidad econémica poseen sus propias instalaciones de
empaque, asl como cdmaras de fumigacién adecuadas para cumplir los requlsifds sani=

tarios del comercio exterior.
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En casos poco frecuentes, los productores venden directamente sus cosechas a la in~

dustria que- las utiliza como materla prima.

Canales de comercializacién utilizados por los productores de mango.

100 %

Concepto Colimq Chigpas Guerrero  Jalisco  Nayarit  Sindloa
Intermediario local W%  47% 36 % 28 % 30% 25 %
Intermediarlo ofras ciudodes % 43% 5%  45%  56% &%
Directamente a central de a- |

basto 12%  ~ae- —— 9% ———— -
Cadenas de autoservicio ———— - 4% - —— 3%
Empacédora local 12%  wem- ———— 10% 6% 5%
lndusfriu procesodora 3%  wme- 4% B % 3% ————
Comisionista del agricultor | s ——— 5% m—

" 10TAL 100% 100% 100%  100% 100 %

Fuente : DGEA, SARH. { 6 ).

A.2 Sistemas de comercializacién utilizados.

Empaque .-

~ Aunque es un producto que para su comercializacién y transporte requiere el empacado de”

éste, por sus caracterlsticas propfas, un alto porcentaje de agricultores lo negoclan a granel.

En general, un 60‘__,% de los agricultores,

En los casos en los que se vende a granel, es el intermediario el.que s encurgu‘d'e.él‘u-’
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stficar y empacar el mango. Asf, el intemediario proporciona gran parte del envase

utilizado.

El empoque utilizado por los empacadores-agricultores de mango es la caja de madera,,

con una capacidad promedio de 28 Kg.

Clasificacién .. =
Lo clasificacién del mango no parece estar muy ligada al empaque. No todo lo que

se clasifica se empaca, y no todo lo empacado estd clasificado.

En general, la clasificacién del mango es muy necesaria. Siempre se realiza en la huerta
o en las empacadoras locales,. En los estados del sur la venta en érbol es muy comon

y es por ello que el comerciante es el que clasifica la fruta.

La seleccién se bass en el grado de madurez y sanidad, desechando aquelios que mues~

tren dafios flsicos causados por plagas, enfermedades, mal manejo, etc.

Momento de la venta. -

Las ‘venfcs se realizan, en la mayorfa de los casos, durante la cosecha. Son importantes
también, las ventes antes de cosechar. El comprar antes de cosechar, s?gnifiéa el ha=
_ bgr vendido o pie. Esto ocurre , sobre todo, en los estados del sur del pals, ‘don‘de los

- comerciantes compran por huerta o por hectdrea cuando lo frute aGn estd verde.

Por Gltimo, ventas después de la cosecha, no significo el hober olmocenado el producfo,

e sh\o que se vande despu‘s de la cosecha general’ por hoborso otmsodo éms por razones

.cllmctoldglcus.



34

Lugar y forma de venta.=-

Debido a los serios problemas que existen para obtener transporte, la generalidad de las
entregas se realizan en la huerta, pudiendose hablar del 70 % de las negociaciones.

AsT, el ‘100 % de los pequeRos productores y el 50 % de los grandes, venden en huerta.
Por otro lado, los entregas en bodegas del cliente son aproximadomente el 25 %, siendo

. @l gran productor el que en su muyorfo realizo esté forma de ventas.

Por ﬁhﬁo, las enfregos a empacadoras e industrializadoras son minimas de aproximadamente

5%,

la comvpru-venm de primera mano se hace conforme a diversas modalidades que consti~
_fuyen costmnb}es regionales, y las normas que las rigen son por lo ‘general impuestas
l por los compradores. Las mds comunes son :
' l.. La venta a " pie de 4rbol " ( o de huerto ) es de contado, @ precios previomente
j“g:onvenldos, y se efectéo a medida que los frutos son recolectados por cuenta dql cocﬁ-

ﬁmdor. Los gastos de empaque pueden correr ﬁor cuenta del comprodor o del productor.

2. Cuando se trata de cosechas dg cierta importancia, es frecuente que se hoga la ven-
ta de la produccién entera, cuando los Grboles se hayan todavia en floracién o la fruta |
estd en fomacién. Mediante el pago de un anticipo del importe de la transaccién, a un
precio previmeﬁte convenido; el comprador sa:h‘uce carg§ de los gastos de recoleccién,
seleccion y empaque de la fruta, y al finel cubre el saldo resultante del importe de la

compra total,

- 3, Otra modalided menos frecuente: con'si.sto' en el alquiler del huerto por un.plazo no.

menor de dos'aﬁos, conforme dl,cunl los compradores arrendatarios don anticipo de pago
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o habilitacién al propietario para la atencisn del huerto, y una vez cosechada y vendida

lo fruta, los orrendotarios pogan el saldo de lo renta establecida.

- 4, En algunas occosiones se vende por anticipado la produccién de érboles determinados
cuando se trta de huertos muy pequefios, por plazos de alfrededor de cince aos y a

precios " por Grbol " previomente convenidos. El comprador asume los riesgos de pro-

duccién.

5. A veces, la fruta de alta calided es vendida por cosecha, corriendo, los costos de
recoleccién por cuenta de una de las partes contratartes, pero las operaciones de
selecciébn del mango son supervisadas por el comprador. De tal forma éste puede recha-

zor toda fruto que sea demasiado pequenia o esté mal formeads, mogullada o dofada por

plages o enfermedades,

Algunos productores de mango fino poseen plantas empacadoras, o que les pemite li=
brarse de los comerciantes acopiadores o adn realizar lo funcién de estos en su loca-

lidad, y venden su produccién directomente o los supemercados de las grandes ciudades.

Lo forma de venta més utilizada es al contado. Las ventas @ crédito se realizan en
todos los estados salvo en Chiapas, siendo los créditos més notorios Jalisco, Guerrero
y Colima, en donde el 25 % de los fuertes productores vende o crédito, Las ventas a

comisién son poco usadas, observéndose unicomente en Ooxaca y Jalisco,
A.3 Memas durante lo produccisn y comercializacién,

En genercl las memas que sufren los productores se pdeden ogwp::r en dos zonas di= .

farentes de produccién, en bawe a log variedades de mcngé que producen. A e
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hablaré de los estados del sur y posterlormente de las entidades del 'norte de! pals.
Veracruz, Chiapas, Qaxaca y Guerrero,

Se-tienen mermas durante la cosecha debido a que : Los érboles son muy altos, lo que
imposibilita el corte de la futa; el descuido por parte de los cortadores que golpean

la fruta; las pfcaduras de plagas y el exceso de Huvias, ciclones y nortes.,

o . .
En el empaque la fruta es dofiada por el mal acomodo. Durante el transporte, se
sefialan como factor de mema las condiciones climatolégicas normales en el recorido

como la lluvia y el 1al,
Colima, Jalisco, Nayarit y Sinaloa,

Para el caso de estod estados la tecnologla existente es:moyo;. Las vuriedad;s pro=-
duéidus son de mayor resistencia, asi que los. memas que suf;en son duruqre lo cosecha,
el mal corte, plagas, rdpida maduracién y factores climatolégicos. Poe otra parte, la

" fruta se ve-afectada por |§ mano de obra, descuido por parte de los cortadores y por
la deficiente calidad del envase. En el transporte, los problemas que enfrentan y por
los que se sufren las mermas son lo maduracién del producto a causa del wol. la des-

composicién del mango a causa de la lluvia y la deshidratacién natural delyproduc'o.
A.4 Transporte y Almacenamiento

La -mayor parte del transporte utilizedo en lo comercializacién del mango es proporcio=
nado por el comprador. S6lo algunos de los grandes ‘productoresi‘ poteen tervicios de
transporte propios. Para surtir el mercado nacional ¢ emplean los carroe dbigr}ot de

tadilos de 8, 10 y 15 toneladas, tapados con lona.
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Los transportes Henen importancia para el mango, no sélo por constituir un estabon
integral de la cadena de mercadeo, sino también por sus consecuencias estratégicas

por el factor costo.

En la mayoria de los estados, productores de mango, no se lleva a cobo un alma=
cenamiento en lugares especiolmente des tinados para ello. En promedio, slo el
15 % de los produdores utiliza un almacén para guardar su fruta, siendo més fre-

cuente esta modalidad con los grandes productores.

La fruta del mango puede ser dlmacenada entera en cuartos frlos a una temperatura
6ptima general de 13 grados Centigrados y una humedad relativa de 85 a 90 % en
un periodo de 2 a 3 semanas. No es posible un periode de almacenamiento mayor a

las tres semanas, debido ol excesivo ablandamiento y a la presencia de pudriciones.
A.5 Principales rutas establecidas por los producteres.

Las rutos myds utilizodas por los productores son en primer lugar de |a. zona de pro-
duccién a la ciudad de.Méxiﬁo, en segundo fugar e anuentm que los productores e
intermediarios acuden de Sinaloa, Nayarit, Jalisco y Colimo @ Guadolajara princi=
paimente y a Monterrey, Torreon, Aguascalientes, Moxicol.l y Querétaro en segundo
témino. Los productores de mango en el sur del pals acuden con su producto en un

80 % al. Distrito Federal y con el resto visitan mercados locales o regionales.
A.6 Fuentes de financiamineto

Las fuentes de fimnéiﬁionto para lo produccidn, por parte de los productores de

la fruta en cuestién, es en un alto porcentaje pro\}eniemo d recursos propios,



eproximadamente el 93 %,

'Pém’.‘ la’ comerclalizaciSn, se utiliza un gran porcentaje de recursos propios, en medida
monor se cuenta can la ayuda de la banca, pero se ve una alta bnrticipacidn ralative
del intemediario. Cabe mencionar que debido o que varios productores eminen la
comercializacién en lo huerta, y ‘en algunos casos antes de o cosecha, el intermediario

financia el corte, clasificacién, empuque, transporte y dlmacenamiento del mango.

A.7 Informacién de precios y mercados .,

El porcentaje de agricultores que no cuentan con infomacién de precios y mercados es

bajo. En general todos ollos cuentan con algbn tipo de infoﬁnacidn. El problema noes

si Henen o no accesa @ informacién sino el tipo, calidad y oportunided con que recibe esta -

informacién.

La fuente informética més utilizada por los productores, es el intermediario, Otra fuente - -

impertante y muy utilizada por los productores de mango es la Central de Abastos del

D.F., que les proporciona sobre todo a los productores del sur informacién telefdnica. Por

parte del norte y centro del peis, se utiliza la informacién que ofrece la central de

abastos de Guadolajora, Otras fuentes de lnfouuaﬁ&én, aunque menos importantes, sn los
asociaciones de productore, los mercados locales, las empacodoros .osiobiocidds @ las zonas

 de ‘prodt.;cc‘ién y los boletines informativos tranmmitidos: por Mid.




8. Chile.

B.1 .- Canales de comercializacibn

En la comercializacién del chile se manifiesta en alto grado |a dependencia
con los intermediarios tanto en las ciudades ubicadas en las zones de produccién

como en otras ciudodes.

En pnbmedio, la poniéipdcmn de los intermediarios de los principaleﬁ centros de
.. consumo, sepera el 50 % en elmanejo del producto, siendo el caso mas drastico
" el que se presenta en Sonora donde el 100 % de la produccién pasa a manos de

Intamediarios de ciudades extrafias ol estado,

Aunado a lo anterior, el intermediaris:ﬁo se acentia debido a la acclbén de lt;s C

comerciantes mayoristas locdes con lo que, salvo en algunos cesos especificos,

eiaiﬁerc’odo de &sta hortalize cul;ece‘ de una divensificacién en cuento a vies de . :.
~acceso ol abasto interno. ‘

Los cancles de vaita que en forma preferencial utilizan los productores de phlle

en las diferentes zonas de produccién del pals muestran datos interesantes entre

los que se encuentran los siguientes : el Informodiorlovlocd acopara de un 8k%‘ |

de la produccién ( en Sinoloa ) hesta un 33 % ( en Veracruz ) ; el intemediario

tlicf otras ciudades se Neva un porcentaie‘muc‘:ho ms dlto, variando éste dg un

4% (en ,Vorucru_i ) hasta un 82 % ( en Durango ) ; la industria-procesadora

a por s parte ﬁugstro un valor m&tiuiov‘vde,ll % en el ‘estado de Vgrcémz.
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B.2 .- Sistemas de comercializacién

La influencia que el intermediarismo tiene en la comerciallzacién del chile,
se refleja en las modalidades de compra ~ venta seguidas por los agricul tores
de las diferentes zongs de produccidn. Asi , los Tndices de venta en huerta,
durante la cosecha, sin clasificacién y por la via de pagos ol contado, ;;mvuu'

lecen sobre las demés variantes.
A-continuacién se andlizan factores importantes en la compra = venta del chile :

Empaque . = El cumplimiento de esta funcién es redizedo por los productores
considerados como grandes ; exceptuando el estado de Morelos en donde o pare-
cer, la cercania con el principal mercado consumidor del pais, influye tanto

en el canal de venta como enla presentacién del producto, ya que la totalided

de los pequefios productores negocian con empaque sus productos.

Clasificacién . ~ En este caso persiste el sentir de que son los productores Fuer-
tes los que llevan a cabo una seleccién de su producto depandiendo de lo im-
portancia de la zona productora o, como en el caso de Oaxaca, es el volimen

producido y el mercado ol que se destina lo que condiciona esta seleccién.

Momento de la venta . - Exceptuando’ a Durongo donde existen instalaciones
para la deshidratacién y conservacién del producto, en todas las demés zonas
productoras prevalece lg ;alida del producto durante la época de cosecha. En
algunos estados como son Jalisco Y Morelos , los agricultores emplbﬁn mas la

venta en los bodegas del comprodor en virtud de que esta opcién se facilita,
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debido a la posicibn de la zona de produccién respecto o los grandes centros

de consumo que son Gucddajara y el Distrito Federal,

Aln cuando la pmporci6n de ventas ¢l contado es mayor en todas y coda una
de lus zonas de produccifn, merece comentarse el caso del estodo de Morelos.
De acuerdo o los canales de venta utilizodos, los agricultores de esta entidad
practicon preferentemente el sistema de ventas o comisibn . por lo que cobe |
-aclarar que el témino vemc;; a contado se refisre més'bieq a liquidaciones en

~efectivo en la mayoria de los cosos.
8.3 .~ Memas durante la comercializacién y produceién

- Los brinc%;ales ofectantes del chile, en este aspecto, son los factores climatolégicos
como la lluvia y el granizo. También el corte deficiente y lo excesiva mad'urdcién
provocan bqus. Las plagaes que ofectan a  la siembra de chile son consideradas una
memaq de menor Importancia. En algunos estados por Ios estados metereotbgicos, se

Aliegan a percibir péxdidus' de hasta el 50 % de la cosecha.

B.4 .~ Transporte y Almacenamiento

Al igudl que el resto de fas hortolizas, el >chilp ;s un producto que permite en
| muy poca medida el ‘dniaconqnianto.‘ En cuento of transporte se puode ;eﬂdur v
| ;omo apr'eciociénk g§nér‘§co que ‘es el comprador el que oporta este servicio y of
igual que los grandos ugricuhoms que eventmlmento e encargon dol tronspom fo.

‘ unlizcn con unldodos nlquﬂodm.
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B.5 . - Principales Rutas establecidas por los productos

Como es ds esperorse la ruta comercial mas importante para el chile verde de
cualquier zona de produccién es la que conduce of Distrito Federol . Le sigue en
orden de importancia Guodalajara, Querétaro, Son Luis Potosf y Durango. H
destino final del chile de pende de su fugar de origen, siendo 16gico que se ‘

busquen les distancios mas cortas pora entregar ol producto procedente de las

divenas zonas de produccibn,

8. 6’ « = Fuentes de Financiomiento

En Puncién de la estructura de financiamiento para la produccién y comercializacién
del chile » ©s significativa lo participacisn de los proplos recursos de los agricultores
y de la banca, las demés fuentes de finonciamiento son poco significaﬁvusby si

aceso, sobresole fa intervencién de los intemediarios en alguna zona de produccién. -

B. 7 . - Informacién de Precios y mercados

La fuerte dependencia que el produ'ctor do';:hile tiene con el intermediario, se
refleja una vez mas en el hecho de que sin excepcién, en fodas {os zonas de
produccién, estos agentes de oomcmtdizocl&n on la principal corriente informa- |
tiva de pmcioﬁ‘y mercades; lo cudl da una idea de la p§aicibn de cada umd- |
1™ pahs noqocidgm_a Le siguen en orden de importoncie li consltos @ |
centrales de ebartos y otros pmﬁcm de la zona y ofras zonm pm&:ct_olfm.




A. Andlisis de la Industra Empacadora de Frutas y Hortalizas en México,

Bl nimero de empresas dedicedas a Ya industrializacién de la fruta en México,

se estimd en aproximadomente 230 en el afio de 1983. Esta cantidad fué mayor

que el total de empresas en esta rama para 1980. Et nimero de industrias en este -
sector fué fisminuyendo de 1970 o 1980, pero actualmente se advierte una tendencia

positiva en su crecimienfo, como se reporta en la tabla siguiente

. Ano ‘ No. de Empresas |
1970 289
1975 255 |
1980 25
1983 230

‘Las empresas procescdoras de fruta se clasifican en cuatro grupes de acuerdo ol
producto final que producen. A comtinuacién st describen estos grupos mencionando

su importancia en el sector fruticola naciondl,

Clase Descripcién e importancia ralativa

2012 Preparacidn, congelacién y elaboracién de con
servas y encurtidos de frutas y legumbres, in-
vcluso jugos y memelodo.
Concentra el 48.9 % de las empresas.y represen
ta el 84.5 % de la produccidn bruta total de

estg roma.



Clase Descripcién 8 importancia relativa

2013 : Fobricacién de ates, joless, frutas cubiertes o
cristalizadas y otros dulces regionales.

Concentra el 37.8 % de los emprasas del ramo.

2014 Fabricacion de solisas, sopos y otros alimentos
colados y envasados,

Concentra el 8.0 % de los empresas del sector,

2011 Empresas dedicadas a la deshidratacion de frutas .
En este grupo se encuentran el 5.3 % de los em

presas fruticolas nacionales.

Nota: B nimero y lo clasificacion de codo grupo corresponden o las utilizedos

por la Secretaric de Programacién y Presupuesto ; origen de ésto informacidn.

El grupo mas importante lo representan fas empresas clasificedas en el grupo 2012.
" Este grupo contaba en 1980 con 110 empresas, el grupo 2013 con 85, el grupo

2014 con 18 y en el grupo 2011 se encontraban (nicomente 12 empresas.

Aunque ¢l nimero total de empresas es bestante grande, son pocos las que abarcan
uno mayoria abrumodora de la produceién bruta de coda clase. De tal fomo se pre-
senta el caso de que 5 empresas de la clase 2014 generen el 95.6 % de lo produc~
cBn bruta, sblo 4 empresas se adjudican el 94.8 % de lo produccién de la clase

2011, Siete empresas cubren el 63.7 % de la produccién en la clase 2013 y el
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mismo nimero de industrics soporta el 43.5 % de la produccién de {a clate 2012,

La mayorfa de {as empresos se encuentran local iiodqs en la zona del centro del
pais.” Aproximodamente 65 % de todes las empreses dedicades a la preparacién

y envasedo de frutas y legumbres se localizan en los estados de Jalisco, Guana-
' juata, Michoacan, México y en el Distrito Federal, En este Oltima entidod se
encuentran concentrados el ?6 % de los industrios del pais dedicados a- empacar

frutas y/u hortalizas.

Actualmente se estima que Gicamente se ufiliza el 40 % de la capucudud insta~
lada, debido principalmente a la falta de conhnuudod en el abastecimiento de la
fruta por el caracter estacional de la produccién. Otres barreras que se presentan
en este tipo de industrics es la dlta inversién requerido para fa plonta y la concen

tracién monopélica de las marcas en productos de consumo,

Apesar de. los desveﬁfoias menciona'das con anteriorided, la inverﬂén de ucﬂyos

qumentd ‘en la década de los setentas en un promedio anual de 7.9 % . El pro-
ducto interno bruto ( PIB ) crecid en 5.2 % de 1970 o 1980, representando en

este Gitimo ofio el 3;9 % ael PIB en olimentos y el 0.18 % del PIB nacional

‘total .
‘Los principales productos procesados por la industria nacionol son ;-
Frutas : - pifia , neranja , durazno yaceimna o

Legumbres : tomate , chile y chicharo . e St
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PRINCIPALES INDUSYRIAS EMBORADORAS DE PRODUCTOS
., DE MANGO Y CHlLE )
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- Condal §.A : B R LR -

Allmentos ' R S L : T .
Lerl S.A X S S ad nd
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‘DE MANGO ¥ CHILE,

B

 PRINCIPALES EMPRESAS ELABORADORAS DE Puonucros -

Lt

( m'inuuclén )

_ Productos .

“entero

chile serano . rojos de -
‘entero . . - jalopefio

mangos en
ulmﬂm

| .n‘éfvr. de

mongc‘ w

tb!wclbn de la

UL Del Centro S.A
Elfos Pando S.A

"Bl Rancho S.A -
Enip&oudﬁu Co-
lifomia 5.A

" Empacadoradé
“Frutory Jugos S.A

R Em'pqoadom del o
BajloSA -

- Empacadora del
i Colfo do México

Empuoadm dol
*Soucito S,A

s "Empuwdon': Los
Reyes 5.A

y Enwwdau Paf

E ml’m S,A

o Empcoodwo de pro-:
ductos alimenticios’ ‘.

& La Mafinche .

- Del Contro.

. Pando
Calmex

nd

. Del Golfo
n.d

T nd

Llorén

‘ Jumex
Pueblito
La Gloria
Faro

‘P_mﬁc
"Troploal o

ln_:p@fo, Gto, . -
México, ©,F, -

s

nd
© México, D,F..’ ‘

" Edo. de México

Coloyo,.Gré;:'_k

" Veracruz, Ver,
n.d
~ Edo, de México -

. lgwila, Gro,

v Vma Azu;ﬁ(_ Ver,




PRINCIPALES INDUSTRIAS ELABORADOMAS DE PRODUCTOS.
. - { continuacién )

o DE MANGO Y CHILE, -
Producics chile falapefio chile s rojnde mongos en nécrde . "Morca © . iShieocin de b
entero entero jalopefio almibor mongo - empresa
Empacadora . SR ' . .
Rila S.A- X X X X - X Rile Aomllmm, Ags.
Empacadora » o .‘ sm M"m ’
Sen Marcos $.A X X X X ) Allanze Puebla, Pua.

Exportaciones y o - : L '

representaciones 5. A X ‘ X X . ‘ _ S nd México, D.F,
" Fidelcomiso, Co- ' - ' '

misién promotora
pora ol mejoramien- . ‘
to soclal (CONASUPO} X : X X Delven n.d .

Frivarla ‘ RE ’ Fruticost México, O.F,
Frutfeola Industriol X O ed nd

Hérdex S.A X _ X: X X X Hirdee  Ménico, D.F
In&uiﬁlel Ti- ‘ o \ L ' ‘ "

" zayuea, S.A | X : X R X : ) nd tdo. de México
Jugon del Veo- B e A R g k Tepozotén, Edo.
e S.A ) ‘ I o X Del Valle  de México.

Jugos y mes- S R _ T ‘ v S
melodas 5. A X X : X o Camporrico ' Aguoscalientes, Ags.

La Graniita del ' ST R : R S
Centro S.A X _ X R o T e ned




PRINCIPALES INDUSTRIAS ELABORADORAS DE PRODUCTOS

DE MANGO Y CHILE, . ( continuacién )

. : ’ : 4

Productos chile jalopefio chile serrano rajas de mongos en néctar de Marco Ubicacién de lo
entero entero jalopsie ' almibar mongo emprex

Empresa
Operodoras de
tiendas de des- . ‘
cuento S.A de C.V : ' ‘ X Marca libre  México, D.F. .
Productos alimen~ : “ Morena -
ticios La Morena S,A X X X X . Rio Gronde  Puebla, Pue.
Productos Del -~ - - N ' Del Mante
Monte S.A X ) _ X . X - ©oh o Migen México, D.F,
Productos Fru- ' : [ .
goS.A X : X “ X ‘ ) . Frugo Solomonca, Gto,
Productos : ‘
Kem's S, A , X nd . Ognxace, Oax
Productos Loma L ‘ : . Paponoa Loma Bonite, Oax.

Bonite S.A X » X X X Supra

Fuente s ANEPA.
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En lo que respecta ol comercio exterior, en 1980 , por cada peso importado
se exportaron 2,39 pesos de productos industrializados de frutas y legumbres.
Las exportaciones corresponden para el mismo affo con 43.2 % a fresa , 18,2 %

a pifia , 7.0 % a naronja , 5.7 % a tomate y 24,1 % a chile.

Los productos de chile , tomate , chicharo , mango , pifia , guaydba , durazno

y pera tienen un peso fijado por la Secretaria de Comercio.

Fuente ; Secretaria de Progromacidn y Presupuesto. Anuarios Estadisticos ,

B . Perspectivas de Industrializacién del mango .

Existen en el mercado naciondl diversos productos ofimenticios industrializados ,

en los que el mango constituye la base primordial, observandose que el procesa-t.
miento con mayor importancia es el que obtiene como producto final ; jugos , néc-
tares y rebanadas en almibar, con presentaciones ( envasado ) en lata y vidrio prin.

cipalmente, ademéas de otros productos de polietileno.

La posibilidad de diversificar tales procesos es muy concreta, debido o que pueden
ser desarrollodos con cierta facilidod, teniendo importancia potenciel los encurtidos, : -
salmuera, deshidratacién y congelacién. El conocimiento de la tecnologfo es accesible
ya que son utilizados corrientemente en la India, pals que posee la industria mas

desarrollada en este aspecto,

El aprovechamiento integrel de este fruto y la diversificacién de usos resulta una ne-

cesidad ante lo existencia de elevodos volimenes de desperdicio, por felta de mercodo
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o por lo 'coincld@ncié en la época de cosecha, con el cosecusnte abatimiento

de fo plaza.

En México serla necesario llevar a-cabo dgunas odaptc;ciones conforme o las’
‘,condicioms locales. Lo copccidod !nlhlodo para pmducir dorlvados de mango se -
asﬂmo en. wo ooo lonclcdu, eomdtm\dosa un fanto flexible on cuonto a que

, cudquur enlotodora puede orientar sus’ occiones ol benoflclo de éste fmlol,

o contando con un podor d- proccmmiemo de 10' tomladm dlarlm.

. 'La muyorfa de Iqs industrim pmmodoras do este. fruh n llmifcm su produccién ol
’_mlsmo Sin embatgo Ias empmos frurfcolas ‘no mpom:n upecff:caneme con que
_frulolcs y hortulizu frnbuicn. Es .por cllo que uunquo o mayorfa de os industrius ‘
| do este rano estun Inclufdos en el dlmctorio del Dopor?wnenro de Coordlnucién
_ 1Agmpocuarm, de Ia DGEA ( SARH ) , M todas roporfon todos Ios productos que

.olhboran, ni tcmpoco Homn lo oblagaeién de hocerlo

'. _En cl cuudro de mdmhia procesadora de mango se encuentian uquellus que uton
' registroda ante lo monclonodu dopondonclu o que son miombms “de la A!ociocuén
'&«fNociond do Bnpocdom d- Pmducta Allmonhcios A C. " faltcndo dwm que

. ‘no upociﬂcon Ios pmbcm que’ pmcum

I.os pnxhcm en cuyo mcaunlonfo ol mmgo eomtmyo Ic bu- prlmoldlol y -
| do mayor importoncno comcrciol on o mundo on : i

Lo Clmdlxdo

ﬁ..... En nbomdﬁ

b

.,”

i Doshﬂ'chlb vins B polvo - -

( oreionu )
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== Encurtido = Enlatodo

‘wm Joloa _ : == Jugo
- Memeloda @ -~ == Néctar

» - ‘Pulp‘u cenes Concgnfrodq
veees Cbnéeldo RIS
| --‘PUré R - Rebunodo; congolodas
) Rebunodcs en clml’bur T - RoIIOs »

- Licor de’ mango

Lm ‘productos tales como rebandas de mango el ulm’bar y nécram, csf ¢omo -

los. demos producfos Indusfrioles del wango obso:ben uproxlmodomonfe del 5 ul 8 %

.de la produccién. total de mango del pafs,’ destocando el mango de variedod

" Mcnilo “ como el mas utilizedo Indusfrialmente De la contidad totul de mango -
o mdustrial izado, el 60 % s dosﬁno alae produccl&n de néctams, ] 3) % se cano~
‘l |za' para la elaboroci6n-de. rebanodas demongo en almibar y el 10 % mtonre. se .
‘ vuﬂliza enlo clobomclén de pulpas parc yoghurfs Y punﬁs, sl como para mermel odas
(5).

-La’ industriolizoci&n de dorivudos de: mungo ‘estd cublnrto por opmximadmonh |
‘ ~‘25 ompma Sc oncuonm:n Iocdizodus on log siguionm ostodox 7. n o | ’
",x""-lDI:trito Fadorql cn ol Eshdo do México N 3 on Guonalucfo ; 2 en. choco ;-
: blc y Aguoscclionm y 1 oh Guorrero, Sinalou ¢ Vorocruz y Qunr&mo . So
puodo upm:icr quo la mnyorfo do -m: ompmu " cncuontrcn on Io zonc -- e

,anm - wr dol pou.fPor otrc porh, Iu fobncr-nisn dn Anrivdu da mnnoo “ L

REATE
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una parte de sus actividades ya que procesan otros Hpos de frutas y legumbres.

E problema ol que se enfrentan estas indusiries, ol menos la mayorfa de ellas,
es el de la odquisicion de materia prima, es decir no encuentran grandes can-
tidades a precios econdmicos, por lo que sélo procesan en plena 8poca de cosecha

y foman un "stock" para las siguientes meses.

La comerciolizqt;ién de los productos industrializodos del mango, lo redizan las
empresas productoras a través de sus departamentos de ventas y con base en progra
mas establecidos, ya que cuentan con furtes stocks de reserva que en ocosiones

les pemite mantener sus productes en el mercado durante todo el ofio

Las empresas éUonfm con sus propias unidodes de trcnspoﬂe pare la distribucién
Je sus productos. Ahora bién cada empresa tiene establecida una pélitica de
“ventas, qfreclandt; a los tiendes de distribucian de un 10 a un 25 % de beneficio
del precio de venta ol detalle, para la venta de sus productos, lo cudl hace que
‘el detallista prefiera vender determinadas marces que: le ﬁdlrﬁm mayores ganan-

cios .

El envase de los derivados industriales de mango es por lo general de dos formes ;
ya sea de hoja de lata o de cristal. Ultimamente esté aumentando ol uso de los |
envases tipo tetra-pack . Sin importar, el matericl del envese éste se manufactiura -
en fiferentes capacidodes, siendo Im més comunes poﬁ: los rabumdm en almibar el
envase para 2,800 y el de 850 gramos, aunque también se enlatan rebanadas en
envases de 1200 y 460 gramos. En cuonto o fos contemdores del n&ctor este

aporece en: n el mercado en lotas de 355 mi y.en ocosiones en envases de 3 |itros.
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Cuondo. se trata de poquef?as industries que dentro de su organigrama no cuentan
con una seccién especiol de ventos, nomalmente éstas empreses maquilan el pro-
ducto o lo distribuyen o tavés de c&npdfm de ventas quienes se llevan una co-
misién que fluctia entre el 10 y 15 % . De esta foma el producto menufacturodo
por la ;mpmo, llega ol piblico comumidor mediante las liondﬁ de outoservicio,
tiendos de gobierno y tiendos de detalle . Todos fos smpresas que dlltrlbuycn sus
propfos productos gostan fuertes sumas en compalias publicitarios, haclendo vio de

la mayoria de los medios informativos existentes.

Los rebanades de mongo en almibar no tienen ‘una gron duracin en el mercado, ya
q@ se consumen. lﬁplduilepte. Por lo que respecta ¢ los néctares, tienen mayor
duracibn en el mercodo, ya que ® procesa cesi el. doble volGmen en mango

pare la eloboracitn de néctor en relacién o .Io contided pivcosﬂa para la fo-
bricﬁcl&n de mango . Los néctares sonben su mayorfa de las marcos : Jumex ’
Herdez y Del Valle , ﬁue son quienes controlan el. mercado y mantienen_sus pro~

dustos todo el ofio prinélpolmente en centros de mayor con'eonh'aclSn de poblacidn,

La distribucién por medio de los canales mencionados anfariomonh, cubren la
principol zona de consumo que es : ol Dmmo Federal, a lo cual se le dosﬁnc ol
60 % de la produccién. El 40 % restante se envia o otros plazes lmportanm como

Guodel ojara, Monhmy, Torrebn y ciastaszonas fronterizas.

El mango * Manila " es una fruta que tiene una gron demanda por pdrto del con-
smidor mlond, por su sabor y aroma corochrrstico que lo hace hmr gnm
ouptocién. Es este tipo do mango que pnfonntomnto se emplea para su procuunhmo

indystrial ya que se desconocian los condiciones precises parg of frotcnlon'o de lcsv



_ variedades mejoradas de mongo. |

En ofecto, el conocimiento de las coracteristicas del proceso de las variededes me-
jorades de mango pfacticaments te desconoce a nivlie industriol por lo que o felta do -
mango " Menila " algunas empresas dejon de producir derivodos de esta fruta.El ciclo
tan corto de cosecha aunado a los factores ecolégico pueden reducir la produccibn
de fmto fresca hasta un 70.% . Esto hoc; que alﬁunos‘ enpresas como Del F:erte - .
1810 procesen. mango Cumdé  tiene um.: buena cosecha y ol precio do“odquisiéi&n

e baio.‘ También se da el caso de las o‘mpmscs que se‘ dedican o la elaboracién de -
donvodos de mango en casos de que. exista gran cantidod de fruta fmcu y no haya
suficiente mahric primu procesada nomalmente . Este es el caso de La E[Idul ; que
s8lo en olgunos casos traboja con mongo , debido a que su linea principal es ela-

. borar derivados de pifia y la época de cosecha de &ﬁ fruta nonnplmchfn coincide

con la produccién de mango.

Pbr l«; situacién anferiomente descrita, se mgisﬁ un. déficit en lo prochcg:i&n de
rebanadas de mango en almibar, al grado que durante los meses de septiembre o

, bfebm‘o’no ] pbsible encontrar este producto en los m_orchos principoles. Los prin- .
i'Cipdos praductores de ﬁbunpda de mango son : Clements Jacques , Del’ Centro ,‘
Del Valle , Del Fuoné"y Herdez ; intentan mantener un ‘s‘fock odecuado duronte |
Ho sl oo, pero no siempre lo logran hcsta ol grade de que ni estas empreses.

* fuertes phodon operer con mango todos »Ios afios,

Lc lltuoci6n de nicmu do mongo en o mercado so ve fovoncidc por Jumox con,

un 75 % , Del Valle . Dol Ccnho y Pando apomm un: 20 % y cl resto do In




produccién . Debido a la alta concentracién de este producto en unas cuantas
emprescs se propicia o que la existencia en el mercado seq fimitoda y solamen

te se encuentre en los principales centros de produccién.

Debido ‘o que para la elaboracién de memelada de mango se requiere més .
contidod de pulpa, que la que se utilize en fa elaboracién de néctar con un
costo mas elevodo y tomando en cuenta que al mercodo para la mamdoda es muy
poqueflo y se ftendrfan cltos gostos de publicidod dandola a conocor, {os empreses
han optundo por no hacerla. Es por ello que précticaments no se encuentra en el

mercodo.

C ‘Demanda a satisfacer.

g coQOQ nqg:lonol aparents de fruta industrializoda represents en 1964 el

5 % del total Je la fruta fresca , en 1974 fué del 5.94 % ( I:).y on
1984 llegs hasta 8.19 % . Esto ﬂgnifico que enlos primeros diez affos, el cré-_.
cimiento fué de 1.6 % onudl, mientros que en los ﬁltimos‘ diez dfios fué del

2.7 % onval.

"B consume percopifc de mango indusfriolizado ha variade® de 0,25 Kg. )
“ 1964 a2 0.35 Kg en 1974 ya 0 785 Kg en 1984 . Este consumo es sumamente
boio y muestra lo necesided de incorporar este sector ol nivel olcanzodo en

- ofros rnnglonu del slmmn dimenﬁcio. ‘




1984

Allo Produccién de fruta Comumo Industrial Comsumo percapita de
fresca { tonelades ) ( toneledes ) fruta industriolizoda .
( Kilogramos )
1964 200,863 10,003 0.25
1970 :)3.7,6|'5‘ 15,179 0.31
1974 " W,517. 120,046 0.35 ’
1990 8,00 48,510 0.61
1981 795,90 9,814 0.65
1982 700,705 53,212 0.69
19 685,412 56,923 0.74
729,647 59,752 0.785

; Fuente :Comisi&n Na'c‘ioml de Fruticultura .

Los precios de venta al piblico de las rebanadas de mango en almfbor son estandard

~ y s& encuentran outorizodas por o Secretaria de Industria y Coemrcio en funcién de

s copociqu s de la colided del producto y o su c&nhf\‘ndo. Solamente se obssrva

" una variacién en que algunos centros comercioles canbian de precio de acuerdo a la

otupu. comofcid} del momento o bién cuondo hacen ofertos.



Allo Produccién de fruta  Comsumo Industrial Consumo percapita de
fresca { tonelades ) | { tonelodes ) fruta industrializeda .
( Kilogramos )
TV 200,863 0,009 | 0.2
1970 w85 157 . 0a
W sz - w06 0k
1980 Cosmes  Aes0 0.61
BR 795,99 084 B 0.65
w2 70,705 53,212 0
e e 692 074

1984 - 7B,647 59,752 ‘ 0.785.

 Fuente : Comisién Notiond de Fruficultura .

Los precios de vento ol piblico de las rebanodas de mango en almibar son estanderd
y e encuentran aulorizodas por la Secretaria de Industria y Coemrcio en funcién de
sv. copocidgﬂ + do la colidad del producto y o ) c&nhhﬁdo. Solamente 3¢ observa
una variacibn on que clgunos centros comercioles cambian de precio de ocuerdo a la

stapa comol"cicli del momento o bién cuando hacen ofertas.



Historla de precios del mango en olmibar ( 800 / 850 g )

Ao Precio. ( pesos ) Ao Preclo ( pesos )
1980 2.5 , 1981 45.10
1982 ( 2. 5.) 70.80 1982 ( 2do.S.) 86.20

98 10050 w3 0 1B

L 189.63 1984 * 226,42

1985 " 226.42

H corsumo opdrent; de mdngo. ‘mdusrr'iulizodo fué de 10,003 tomloﬂu en 1964

y corréspondié ol 4.98% de la produccién de fruta fresca ; para 1974 e comsy

mo industrial ounjonf&o 20,046 tonslodes , lo que reprasenté el 5.84 % del

mongo cosﬁchado '; en 1984 38 aprovecharon 59,752 tonelodes para la elaboracién
de productos industrializados, que significéd un 8.19 % de la produccién totol de
mango en ol pals . De 1964 o 1974 se presentt un incremento anudl ﬁmmedio

on el uso industricl de 10.64 % , mientres que para los diez anos siguio'n;m ol
incremento fué de 19.80 % . | |

Comparado con el aumento en la produccién de fruta fresca, 8ste fud de 7.1 %

do 1964 0 1974 'y de 11.2% de 1974 o 1984 . Si también s andliza el cre-
cimic;to de la poblqci&n en este ‘porl.‘odo ; que f_p& de apﬁximodcnan'; 3.5% awd ,
s:c ‘llogu a la conclusién de que t&nbién.ol consumo percépita ho aumentado con-

sideroblemente en fos Gltimos ohos. -

£l consumo per capita de mango ihdqs'tri'ollzddpyldo"'l%{{c 1974 fub de 4 %‘cmel_,_

A



que comparodo con un cumento de 12.4 % en los siguientes afios resulta bojo.
Para el primer ofic mencionado, el consumo por'capha se eostimé en 0.25 Kilo~
gramos, incrementandose o 0.35 Kg diez aflos después y llegando a un valér
~de 0.785 Kg en 1984,

De los datos mencionados anterioments, se observa que la demonda de mango
ind\jsrﬂdfzdo pt&éﬂcanonfo se triplics en la Gltimo década. Slvln embargo aoln
no se llcooouncommde 1 Kaporpouono, si se tomara este volorcomo
uno uhmocl&n eonurvadom. Se registraria asT un déficit do 16,000 fonelodos

i de : asango industridizado, quedando un mercado cbierto, que estarfa demandando

en Fonnc contfnuo estos productos,
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D. Perspectivas de Industrializocién del Chile,

B chile Jalapefio en escabeche, es un producto que tiene muy buena aceptacién
en el piblico, dado que por trodicién el mexicano lo consume en su dieta diaria,

en diversos fbtﬁlm.

Los centros de ;:onsumo de chile JolapeMo son cparts de los grandes ce;utms de
distribucibn , todos aquellos donde se concentra el mayor porcentaje de la poBlg
cién de ingresos medios y bajos, o sea que se incluyen los estados del fnferiqr
de la Repiblica, en donde se concentra el mayor porcentaje de la poblacién
roral, en ciudodes rurdles ~ urbanas .

Las brincipales plontos industrializadoras de chiles en México son : De La Tomre ,
Clemete Jacques , Calmex ' De! Monte , Herdez , Pando , Rila , Del Fuerte

y Femf , siendo as mas importantes los tres primeras en cuanto a les diferentes
formas de presentocién de sus productos, De las empresos productoras de derivodos
de chile 8 se localizan en el Distrito Federal , 4 en el Estado de México y
Guanajuato, 2 en Aguascalientes , Pueblo y Veracruz y 1 en Oaxoca , Queretaro

y Sindloa . En total son aproximodamente 30 empreses los que procesan chile.

Los foﬁnus'_dc presentacién de los chilestclopoﬂos son : chiles Jalapefios enferos
en escobeche, rajos de chiles Jolapefios en escabeche y algunas variedodes de chiles
rellencs de oltﬁn , sarding , .etc. Es necesario oclarar que éste Gltimo tipo de pro-
ductos sdiomﬁ ol mercado hace olgunos aflos , pero debide a que no tuvieron o
impacio esperado han ido dﬁupqnciendo.' Existen 8 diferentes tamafios de envases

on los quo‘ s comercializa ol chile en escébache.
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Los envases generalmente son de hoja de lata y sus capacidedes mas utilizadas

son : 2,800 / 3000 , 330 / 350 y 200 / 225 gromos de capacidad neta.

Los volomenes de produccién de chile Jolapefio en escabeche en sus diversas
presentociones, no se tienen cuontificedos en virtud de que las empresas no
proporcionan informacién estadistica ol respecto. Sin embargo se puede sefial ar
que se considera que un 60 % de las chiles so emplea para la elaboracién de
chiles enteros, 30 % en rajas y el 10 % restante en chiles rellenos, pudiendo

este éltimo dato ser menor en la actualidod por los motivos antes senalados.

La comerciclizacién de los derivados de chiles ¢ la redlizan las empreses pro-
ductoras a través de sus propies unidodes, quienes distribuyen sus producbs Q
los principales almacenes y tiendas de cbarrotes. La politica de comercializacidn

es dar un 20 % de beneficio a los tiendas y almacenes.

Los precios de los chiles Jalapefios y Serranos tanto en forma de rajes como los

chiles enteros, son controlodos y establecidos por la Secretarfa de Industria y

Comercio .

Lo copacidad instoloda de las empresas productoras de chiles en escobeche, es
mayor a la que se utiliza , en virtud a que no se dedican estas empresas a
la transformacién de un §6lo producto, sino que procesan diversos tipos de :

frutos y fortolizes.
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Historia de precios oficioles de productos de chile ( Pesos ).

Alto Rajos de chile Jolapefio Réius de chile Jalopefio  Rojas de chile Jalopefio
2800 / 3000 gramos 450 gramos 20 / 225 gramos
1980 sl w70
el X e
1982 ( ler. Som. ). 93.60 o '24.4‘0 1'5”.‘20'.‘
1982 ( 2do. Sem. ) 114.10 Y I - 1860
1963 ( ler. Sem. ) 128.50 . B 2100
1983 ( 2do. Sem. ) 200.00 | 52211 . B |
1984 ( Tor. Sem. ) 278.31 | 758 | 4717
1984 ( 2do. Sem. ) 401,89 X N
1985 ler. Sem. ) 462.27 - Y - 59,5’4 »

Fuente : lmﬁhﬁo Nociondl‘ del‘Cq'mumiJBr v :




MERCADO INTERNACIONAL
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A. Generolidodes del conercio exterior del mango.

México tiene grandes posibilidades de competir con éxito en el mercado exterior
del mango, en bose o la buena cdlidod del fruto y o sus volGmenes producidos.
Sin embargo es de sumo importancio que la imdgen creada en diversos centros de

consumo internacionales , fos cuales han cceptado el producto see dfienzedo con

una oferta estable.

" B consumiedor extranjero muestra cierta tendencia o jusgar el nivel de calidad -
de los pro&dctos de un pafs totalizandolos, es decir, atribuyendo una odiefiw:zizc.:cién _
ol conjunto de los productos: prosanientes de éste pais. Tol sihacién es debid;:
principnlmenfq , 0 que un exportador aislado dificilmente ﬁromue’re ung mcrc§ en
especial, paro crear uno imagen de calidad de su producto en los mercodos inter=
naclonales, ya que ésto resultaria altamente costoso. Por esta rozén la colidad de
varios productos no siempre es la mismo y ‘este desconcierto. a los consumidores
extranjeros. Tal situacidn se presenta con el mango mexicaﬁo{ lo ~l'm:)‘vm'i'v:: de las
. acaciones, se crea.un prestigio positive o negﬁtivo en relacién a un producte o
grupo de productos procedentes de un pais dajerminado, sin que se recliza t‘iif-emhk;i_t_a
cibn olguna entre los mismos, o entre una y ofta marca. Por lo mismo la mayor
‘ orgunizaci(m‘da los pmddcfores de mango, aundd_a ol mejor conocimiento del mercodo
_exterior, debe permitir el desdrro“o comspoﬁdiénte de las acciones fen\djont'e's,uv
incrementar {as exportociones del fruto, sin menoscabo de fa ﬁnen_cionodo calidad,

del producto vy dn su imégen.




Subyacente a tol activided se encuentra la necesided de ptanificar la produceién
destinada a los centra de consumo internacionales, con el objetivo claro de esta
blecer una oferta permanente. Ademas la diversificacidn de puntos de venta dentro
de los paises que actualmente reciben este producto basada en promociones adecuodes

resul ta necesaria.

Los variedades cosechadas en México con fines de exportacién provienen del grupo
" Mulgobo " : Hoden , Kem » Kent y Tommy Atkins que por sus ccroatrfsﬂcos
de sabor , color , pulpa resistonha ; sin fibrg y con amplia duracién , honen una

reconocida aceptacién en el mercodo internacional. -

Paralelamente o la produccibn nocional las exportaciones de mango tienen su esto~
cionolidod, reclizandose los envios de mayor importancia en los meses de junio, julio y

‘agosto, en los cudles se comercializa el 80 % de la oferta nacional.

Los principales problemas en fas exponccior;es de mango fresco ,‘ una vez dumplf-
dos los requenmuenfos necesarios de calldod, lavado , - seleccién y empoque of
como trumtes y procedlmientos legales son :

- La presencia de intermediarios extrumeros denominodos * Brokers ".

= La falto de mfraestructura bésica en los puertos mexicanos. -

- ‘I.u suturocl6n estcc:onal del producto 'y sus efectos neguﬂvos en lo domundc.

- lo dopondoncno con of_mercado norteamericano.

= Los polmcus proteccionistas dol puls smporiodor.

- Los ndomenm smnorios uvcm que unposlbilitan la cutorlzocién de. ponnlm:

de importacién en los’ pglm extranjeros.




Produccifn mundial de mango.

( Miles de toneladas ).

Lugar 1974-76 1980 1981 1982
Mindo 11,855 13,081 13,507 13,508
Mrica a4 823 835 84
Benin 12 12¢ 12¢ 12¢
Repdblica Africa Central 5§ 6F P (34
Chad 27 30F 3P 3P
Byipto N . 9b foor - 100¢
Ghana 4 4 ar 5P
(osta Ivory 10 10F 100 ur
Kenia 1 ¥ > -]
Madagascar 194 CA7F 74P 175¢
Malawi 23 P F 287
Mzashique - 32 3oF . 3P | 30F
Senegal 4 k7. k7 BF
Sterra Laon 4 w 3 4F
Somalia 1 - P 1
Sudffrica 9 0 14 15¢
 Suifn 60 6er 7P - ne
Tenzania 168 oanse 178¢ 1808
Alto Wlta 3 Y X N ¥
Zaire 159 13 Br  ur
Norts y Centro Mézica = 997 1264 s om
- S w 1?



ProducciSn mundial de mango. ( continuacifn )
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Lugar 197476 1980 1981 1982
Qiba 2 5 62¢ “r
bominigue 3 »r w» ar
Neptbilice Kmtnicena 163 176 180¢ 182
R Salvadr P u ur e
“Grannda 1 r > ¥
Quadalupe 1 i B w
Hases - 2% 326 330 33sF
Honduras 12 13 vr ¢
Smmica. 3 ar ar "
Mrtinica 1 2 2r >
Miico 388 581 620¢ 663F
Pareed 25 26F 26r 2w
‘Puscto Rioo 8 R 7 ™
Santa Lucta “ ar w“r “r
San Vicente 7 w w )
Mirica del Sur 856 779 ) 857
Argentina 2 1 1r o
Bolivia 1 3 o ar
Meatl 68 - 530 seor coor
Colosbia 15 20 e e
M - 30 "2 5 ur.
Qayana. 2 L W, Cap
yana v“ﬂxﬁrj

13

S

w




Produccifin madial de mango. { contimnuacile )

69

Mniratos Arabes Unidos 2

Luyar 194-76 1980 1981 1982
Perd 7 K ar wr
Venssela 82 101 104° 105¢
Meia 9,269 10,215 10,534 10,426

© Bengiadesh 25 w 20 203
China e . 2168 ur ner
India 7,83 8,363 8,516 8, 500r
Intonesia mn us A or
Israal 1 1 1r e
Compuches IM 18 ar 4 o
s 1 it 1 1
Malagia 10 vr rF Cnr
Onkin 2 > w» e
 Pacuiatén M 550 550 5528

. PMlipinas 254 - 3e0r 3%0P
Sri Lanka 6 7! I nr

2. r b1

mlmhm'm-(u,




” O so-ioqm;t.q/.m.la _
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Este Gltimo punto es de fundomental importdncia en lo actudlidad, ya que las
autoridades de salubridod en los Estados Unidos han prohibido lo importacién de
mango mexicano, debido a que o se fumiga con un pesticida no pemitido por

la FDA, el dibromuro de metilo & poar no fumigor se corre el peligro de que los
margos ;e infecten por larvas de mosca mexicana. Como los. Estodos Unidos
.ubscnben més del 95 % de las ekponaciones del mango nacional , of quedar

_ cerredas las fronteras de éste pals , se queda en México una aprecioble can-
tidad de m,uﬁgasu!ur&ndose de esta foma alin més el me;codo nacional durar'l- -
te la época de‘ mayor cosecha. { 5) ‘

Los principaieé ciudodes en el extranjero o las que se les envia mango, tienen

un dlfo porcentaje de habitantes de orfgen latino o de zonas en las que el mango
se consume como fruta integrante de o oferta nacional. Quiza esta sitvacion
apoite un efecto‘ multiplicador en la poblacién locdl , contr]Buyendo a lo awplia ~
cion de la demonda. En los niicleos de consumo de ésta fruta o nivel internacio- '
nat , &sta se considera un tanto exbtica en los paises eumpeo§ y demas paises de
-occidente. Se podria decir que el mango es ajeno a los gustos y preferencias
comunes de estas poblaciones, lo cual no slgnifica {a negacién anticipoda o -

~ degustarla, més bien of contrario , el mango ha ganado en aceptacibén contan~

temente sobre todo en el mercodo de Europa occidental.

En el oo de lm ¢ México exports 15, 568 tonelodas de mango fresco, em‘i"
- cantided es menor ol volémen exportado en 1982, que fué de aproximodamente de 3
25,500 toneiudas, pero es prééﬂcdnente igual o los cantidodes exporfudcn on"‘lyof:_i ‘

dos db: orteriores donde se. exportaron 15,400 y 15,750 tonnlodos respectivamente. -



De estos envios el 96.5 % llegd a los Estedos Unidos ; el 1.4 % se envid o
Jopon ; el 1.2 % se exportd ol Reino Unido y el resto a paises de Europa

Qccidentol, algunos paises centroamericanos y algunos peises arabes.

Exporteciones de mango fresco,

( Fraccibn arancelgrio 0B0100A03 )

Afo ' ~ Voldmen Valor

| ‘ ('Kilogrthxmos‘) : ( Délares.)
1980 | o 15!395,383 2'345,695
8t ©15'725,8% 93'186,513
982 25HI90m 4s6us58%2
C9e3 15'567,903 e

1984 ( ler. semestre ) 18'183,608 5'425 770

Fuente : 'Anbofio-de Ccmercio Exterior Mexicuﬁo (3)
Sectehrfu de Progrmucu&n y I’resupuesto, Depcrtanamo de
Biadfca

~Nota : Los datos de expor!'acioms der margo fresco desglosados por afio y
"por pais do destino se puden comuhar en ol Apéndlco l
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El mango mexicano se recibe en el extranjers como fruta fresca exclusivamente
( Fraccibn arancelaric 080100 A03 ) . En esta clasificacién se encuentra la
fruta fresco como tol y la pulpa de mango congelada o envasada en coliente.
En estos Oltimos 5 offos se registran solamente envios de fruta fresca ol exterior

sin enconfrarse ninguno de mongo industriclizado.

En los paises occidentales, sobre todo en Europa, la pulpa es utilizada en la
elaboracién de concentrados, jugos y néctores. Este producto es de creciente
demanda y se espera que sea a@in mayor en los préximos ofios debide o que el

mango apenas se estd dando a conocer y su gusto se ha generalizado.

La demande mundial de los derivados industrializados del mango, -estd formada
por un 85 % de los Estédos Unidos, cubriendo el resto Inglaterra, Espafia,
Alemonia Federal, Francia, Japdn, Canadé y algunos poises de América
Latina, quienes se estima que comprarfan practicomente cudlquier qferru i
que se les hiciera de mango industrializado, desteconde entre ellos Japdn

quién continuemente demanda pulpa y otros derivados.

Actualmente los paises ofricanos estan vendiendo tonto mango fresco como in-
dustrializodo o los poises evropeos, por fo cudl, el trotar de competir signifi-
carfa un gran esfuerzo por parte de los productores mexicanos. Sin embargo
debido o lo gron demanda, no se alcanze o satisfacer con la produccisn
ofricana y con una buena organizacién, precios competitives y una colided
buena y montenida, el mercado europeo representa un mercodo promisorio

paro los productos industril izatdos de mango mexicanos,
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El mercado estadounidense es un mercado muy fuerte para [os derivados
industrializados del mango. La cercanfa con dicho pais otorga una gran
ventaja con otros productores y su siempre gran demando easegura la

pronta y facil introduccion de los derivados industrializados del mango.

Canoda y América Lotina son mercados précticamente virgenes en lo que

respecta a ios derivados industrializados del mango. La preferencia por

estos productos va en qumento .por fo' que,establecer cancles de comercializacién ;
V. foﬁnenfar el que se comica el p;-oducto podria treer grandes beneficios

a productores mexicanos.

La exportacién de derivados indﬁsrrializodos de mengo no se ha presentodo
debido a diversos factores : el abastecimiento de fruta fl.'escc a los produc-
tores no es consfunfe'", la existencia de problemds de produccién , la expesiva
participacién de infennedjariOs y u.l manejo de varias frutas a procesar entll'e
muchos otros. Ante io demanda nocio.'.m|, el érea de exporfaci6ﬁ ha perdido )

importancia para el productor.
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3, Generalidades del comercio exterior del chile .

México es, seglin los datos publicados por la FAO en su anuario mundial de
la produccién ( 1982 ), el séptimo productor de chile verde en el mundo.
En-este’ oMo el total de la produccién correspondié a una ;ifrn de

7'209,000 toneladas de chile . China se atribuye la mayor produccién con
1477 miles de tonelndas, las cudles corresponden a un 20.5 % de la pro~
rdu‘cci6n mundial Je siguen Nigerfd conun 2% , Tuu]ufa cc;n un 8.9% ,
Espafia con un ‘7.9 % , ltalia produce el 6.2 % , Yu_gosloviu el 5.2 %

y México quién produce el 5.1 % .

Para México el mencionado porcentaje representé para 1982 la cantided de

370,000 tonelades de chile verde.

En México, el chile verde es de entre las legumbres, el preducto que més
se exporta . En 1982 represents el 43 % del valor total de las exportaciones

del pals.

El volGmen de los qrivfos dl extranjero de chile fresco ha ido en aumento en

los Gltimos offos, llegando a 5,202 tonelados en 1983, lo que representa un
1.2% de la produccién naciond . El mercado de los Estodos Unidos consume

: qpmximodomenfe el ‘99 % del chile mexico@ desﬁnndt.: ol extranjero . Son muy
pocos Iosb paises que. aparte de los Bto&os Unidos importan chile verde mexicano.
En Jos Gltlmos cmco aﬂos, s6|o Bulgariu, Francio, Alemonio Federdl, Ifdio y

" Bellce han nclbldo chila mexicano .



Produccifn mindial de chile verde.

76

{ Miles de toneladas ).
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Produccifin mindial da chile. ( continuacitn )
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" ProducciSn mindial de chile verde. ( continuacifn )

Iogar 1974-76 1980 1981 1982
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Exportaciones de chile o pimiento. -

( Fraccibn arancelaria 090400 AD2 )

Ao Vol Gmen Vdlor
R ( Kilogramos ) | ( Déleres )
i 1980 , 253,803 o 190,618
F i o Y o 200,549
% 1982 T MosB2 O 1s6,181
 1em O w43 866,006
1984 ( ler, Semestre ) 9'562,380 | 3'640,524' :

Toambién. en lo que a productos procesados dél chile. se refiere, los Estados Unidos - |

son el mercado principal pera los productos manufecturados en México. Este pals

absorbe entre el 95 y el 99 % del volomentotol de productos industriolizodos des
tinodos a la exportacién. Otros 30 paises reciben el resto de los envios of exte~

rior de chiles en conserva.

El ‘volGmen de la exportaciones de " Chiles pir}nien‘fos'.‘opmervdd_ovs\ * ho permane-
cidé-ﬁn_& o menos constante en io: Gltimos cinco dlos En 1980, 1982 y 1983
o} volGmen exportado fué de apmximodaﬁel;l'e 28,500 tonelades, con Higeras |
variaciones de tipo @s&ér\dente en los’ offos mencionados. En .*l‘_'9“8'I,so prq;erjté“ .uno
Iio’orq calda en Ios"\)‘cnfn's}'ol exironjero, ‘s_iendo';el vo|ﬁmon qxporté&"ag 26,500

 tonelodas,
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Exportaciones de chiles pimientos conservados.

( Fraccién orancelaria 200100 A02 )

Ao VolGmen ~ Vador
( Kilogromos ) ( Délares )
1980 S 28'332,765 17152,34
117 I W8T 17'459,076
1982 ‘.‘ S 2395431 19747,697
1983 28778,95 13'801,258
1984 (ler. Semewtrs ) 14012,204 §029,602

Fuente : Instituto Mexicano de Comercio Exterior » Anuarios Estadisticos

Los chiles conservedos representon oproximadamente el 81.6 % del valor de los
'exgo.rtaciones de legumbres, legando el monto en 1983 o 13'801,258 dolores
centided que a pesar de ;:orresponder of maximo volimen ianés expoﬁodo, es la'. :
. menor desde principios de &sta décoda. El valor mds elevado que se registed pbr |
concepto de ingresos_ debido a' la exportacién de chiles conservados, s ;;munfé

en 1982 con casi 20 millones de délares. |

Siendo el mercado internacional ton grande, con més de 30 paises recibiendo
productos mexicanos, el mercodo se comidera abierto a lo competencia e

insatisfecho en su‘du'n'unda.. »




ESTUDIO TECNICO




LOCALIZACION- DE LA PLANTA
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A~ Gemmlidaha

Para deteminar la Iocdizaci&n de la planta en estudio se tomaron en cuenta varios a8 |

pectos importantes: _ |

T~ Que se encuentre locdlizoda en una zoﬁé@n donde exista suficiente materia pri
ma. Zona que sea de Ici'primera_s productoras del qus de las voriedodes @ pro-

o :72.-' Que no existan ﬁmqsiadcs"rfl‘tdusfri'a proéesodorus"dve jfrutas b'vogo_tul'e_‘s yu: insta .

.- lQue existnn fos vfos de comunicucion mcesorius, sarvicuos d!sponibles, mumde

'obm y estfmulos a nuevas empresos por pcrie del. gob:erno es?nfol

Siendo el mango en algund .de sus voriedoddq mejorados el pmdqcto de mayor importu.r_i_
tio pard la planta en estudid , 58 redii& una investigecién de los estodos con 'ma);or -

» pmdbcci&_n de variedodes de mongo.

g L§s estodos de _lé_ repiblica con mayor bmduc;ién dé“vorledddés mejorades son'h; esta
. dos de Sinoloa y Nayo‘r‘io.. De la kpmducciﬁvn'f total de mango de coda~astod§,‘ Sihdoa

- -produce ol‘ a2. 1% de voriédodis meiorddus nii‘a"m:ru qua Nayarit cbsechc o 90.1%.
Pom Simloa, en ol oo de 1984 dicho porcentqe mpresentb 56,696 tomlodos. Para |
: qurit la cifro o slovb a 63, 375 tomladas._

. l.os mcmnm en las pmdn:clones son también muy buanos mdicodam. Nayori' ho in
| ;enmntado on mayor pnporcién sus eouchu de mungo, llcacndo Q. suporcr o Sindoo
“cn 1932, manhm-ndo w hndnncla al olxu. .

: Simlbo ocupdrm‘)‘{_l\.aqa_r;.muy3itﬁﬁ6r0¢ntﬂ"eh el‘ sactor agricola ncciond Existen por esta

,

3
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razbn un gran nimero de industries procesodoras de productos del campo.,’ Aurque"Nuyg
rit es también un estodo ogricola importante se le "ha dado menor impqrioncﬁ ya que
fos v_Jdm de produccién de cosi todos sus productos ogricoles son muy inferiores alos
do su vecino estodo del norte,
Gron pcio de Ia produccibn de mongo de ambos estodos se destinaba d mcrcodo uto .
0

dounidcme. Sin embcmo, por los m:icnm mmccmms alo impoﬂcncm del mcnoo

‘ mlcw, Iu dos utados w8 verdan Iiterdmenh " imndodos " do esta frutu., S

Es por esta rczén que no s&lo o el lugcl‘ indicado sino al tiempo lndlcodo. Se ollgt&l
osf. d Btodo de Noycrit por contor con mas vunfnias pora lo producciﬁn de derivdos
-de variedodes meioradas de morgo o

"De. los 19 municipios del Estodo de Noydrlr, 5 chsorben ef 86% de la produccién de |

‘mango del esfado d muniéipio, que por sv localizacién y, proJucciSn presento las ma R
y;res vaﬁtqas pnfu la instalacién de la planlo e el Mumcipio de Sanhcao Ixculnﬂc.
: "Em mumcspio produce ol 12 5% del totcl da mango couehudo en. Nnyorit. Le ciu=

: . dod mas importante: del municipio es lo civdod de Santiogo b}culnﬂo, luw dondqfu_

- yloculi‘zuré ,ylc‘ planta.

‘ '.IB:.‘- Pmducel6n Qr\'eoln on ol Eltudo de Nuywh

: ]iNcyuﬁt # por w Iocdizoci&n mrcﬂcc y por w cltmo un" uhdo pﬁmrdldmom i
Qﬂ'colo- ) ‘ ‘

‘,/‘

Enm s pmducm pnnctpdos n oncuomran, por ord-n dncnclomc d- volumn do " '_ .
j'.!pm(hccibn, Ion sigumnm Cdlo do ntflcor, Mnrz, Frl]ol Soron, tahoeo Héhm y




En lo que concierne a la produccién fruticola, en Nayarlt se cosechan més de 20 fry
tas diferentes, la mayoria de ellas se pueden procesar industrialmente con gran facili-
dod. Esto genera grandes olternatives para una planta procesedora de frutas que tiene

ta posibilidod de tratar una gron variedad de ellas.

Productos con més de 50 Ha. de Superficie Cosechada ( Tonelades )

1978 1979 1980 1981
Ajonjoli 1,415 1,00 o4 25
Arroz Peloy A7 20,997 “26,844 31,60
Cacahuate 8,234 4,257 6,843 4,94
Coobaza 1,669 6% 388 1,468
Cértamo 1,879 6,337 1,319 974
Chile Seco M43 88 | 2% 664 ‘
Chile Verde 62,316 42,261 a2 ;B |
Ejote 3 5,888 304 1,154
Friio'llr O B4215 102,506 107,547 133,69
Garbonzo p/Animales 632 1,74 1,49 2,355
Jicama 2,252 W53 1539 2,09
Maiz a3 183,29 20601 217,#72‘
Melon 0,24 2078 . 1508 10,9
Popa e w79 240
Pifa  1‘|,137  807 . 8,244 ‘6‘,6“22:
s‘;n‘qfo;’f S s mse 26w BN

Csee 124300 78479 - 51,382 100,467




Productos con més de 50 Ha. de Superficie Cosechoda ( Toneladas )

{ Contirwacién )

1978 1979 1980 1981
Tabaco 920 55,651 76,141 52,053
Tomate Rojo L6 24 22 7,504
Tomate Verde 864 1,243 1;049 4,512
Aguccate 6,710 8,034 8,104 9;17'3
cdé Om 2,248 2,875 2,017 3,167
Cofla de Axticar 1'223,912  1'411,263  1'A19,189  1'101,336
Cinela’ ) 6% 1,575 1,643
Coco Agua 7,425 4,230 ,7,'"_30 8,660

' Coco Frvta 5,500 2,730 4,510 6,32
. Copra | . 385 346 520 463
Coquito Aceite 520 500 199 . 588
Durazno W 150 77 408
" Guanébana | ~ 3,000 2,260 5,151 1,569

. Guayebo 760 4% 7m0 742
Lime 1,05 565 560 399
Limén Agrio 5,919 2,816 8,570 nos
Mango - 20,%5 33,501 52,362 39,814
Nopdlites 3,125 2,40 . 1,910 5,985

Popey O 2,3%8 4,59 9,20

C Platane 81,250 . 67,490 %750 101481
ian‘arindo 1,624 . 1,132 1,414 1,667

Fuente: Produccién Agricola Naciondl. Anvarios Estadfsticos; DGEA -
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C.- Macrolocalizacidn

Nayarit se localiza en la costa del Pacffico ( O ), situado entre las estribaciones de
lo Sierra Modre Occidental ( E) y la cordillera Neovolcanica ( S ). Limita con Si
naloa y Durango por el Norte, con Jalisco por el este y por el sur. Su extensibn -

territorial es de 27,621 km2, ocupando un 1.40 % de la superficie nacional.

El municipio de Santiago Ixcuintla se locoliza en la regién central del estado, que
se caracteriza por tener &ptimas condiciones climatolégicas, Se encuentran las cuen
cas de importantes rios, como el Grande de Santiago ( atraviesa el municipio y pasa

por la Ciudad de Santiago Ixcuintla) y el rio de San Pedro.

El clima en lazona costera del estado es el idéneo para el cultivo del mango; céli~
do con temperaturas anuales promedio que oscilan entre los 23 y 28°C, precipitacio-

nes anuales pluviales de aproximadamente 1,000 mm.

De acuerdo con el censo de 1980, la poblacién en el Estodo de Nayarit fue de - -
726,120 hobitontes, Lo poblacién econSmicomente activa fue de 210,188 habitantes.

Bl porcentaje de esta poblacidn que se ocupa de la agricultura fue de 34.43%.

B Estodo de Nayarit cuenta con un sistema de comunicaciones odecuodo, ya que cru
za por todo el estado la carretera Panamericona, o lo cual se une un sistema de ca-
meteres estatoles que une o los civdodes més importantes, dando tanbién occeso o los

puertos importantes como son: San Blas y Los Corchos,

D.- Produccién de mango por municipios
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Moyarit  Produccién de Mango por Municipios { Tonelados )

Municipio 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 "/T"ofc']‘,"
Acaponeta 2,075 2,489 4,292 2,727 4421 4,85 52% 7.43
Ahuacatian 28 60 U5 90 99 18 127 0.18
Amatlan - - - - - - - -
Compostela 2,083 7,69 9,738 10,179 19,795 15,015 16,144 22.98
Hugjicori - - - - - - - -
Ixtlan 18 40 77 60 66 78 84 0.12
Jala - - - - - - - -
Jalisco 10 7 24 24 0 3 35  0.05
Nayar ‘ 32 20 30 15 33 39 42 0.06
Rosamorada 195 415 840 826 40 810 872 1.24
Ruiz 1,350 1,454 1,843 2,423 2,277 2,8% 3,053 4.34
San Blés 2,918 5,380 9,344 6,774 10,162 10,493 11,29 16.06
San P. Lagunilias - - - - - - - -
Sta. Ma. Oro N 17 24 1% 187 229 246 0.35

Santiago Ixcuintla 3,451 4,182 4,998 3,613 10,580 8,141 8,764 12.46

Tecuala 4,079 6,375 9,372 8,373 12,79 12,434 13,385 19.03.
Tepic 3,70 5,159 11,351 4,434 8,470 10,075 10,846 15.42
Tuxpan 63 74 04 N0 128 14 155 0.22
Yesca 2 M 2 X 33 39 42 0.06

Totales 20,205 33,501 52,362 39,814 69,471 65,339 70,338 100.00

Fuente : Departomento de Estodistica. DGEA



E.~ Microlocdlizacién

Para la instalacién de la planta se tomd en cuenta la cercanfa a los zonas de produc
cién del municipio y de los municipios vecinos y la facilided de acceso a los princi-
pales centros de consumo del estado, osf como la disponibilidad de vias de comunica-

cibn odecuadas en las regiones oledofias.

La Ciuded de Santiogo Ixcuinla, locdlizeda en el municipio con el mismo nombre,

cuenta con todas las ventajos arriba sefialadas,

£l Estodo de Nayarit cuenta con 19 municipios. Cuatro de ellos tienen como Iimite = .-
Qeogr&fico al Oceano Pacifico, nueve son los denominados " centrales "y el resto (6)

se_encuentran en la cordillera.

‘Entre los cinco municipios que mayof volumen de mango aportan o Ia‘produccién del

‘estado, cuairo de ellos estan {ocaizodos en.la zona costera: Compostela, San Blas,

Santiago Ixcvinta y Tecudla. E quinto munfclpio en cuestién es Tepic donde se en-

cuentra- la capital del estado. Tepic se ercuentra practicamente en el centro del es-

tado.

" Estos cinco municipios producen conjuntamente el 86% del mango en Noyarit. Las -

cuatro focolidodes con'sélido ot mar engloban e| 70.5% del volumen cd@chado de.

" mango en el estado.

La produccisn de mango en Noyarit se ho mantenido relativamente estable -en Yos Gl

_ mos -tres afios. Se 'esperdh ﬁnicancm_q" pequefios incrementos en Im_w)olﬁmems de pm-"

S e

SRR AT T

. duccibn en los siguientes dlﬁs, yo que Ia‘plomogi6n' de drboles fruteles. de gsté espe’
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cie ha sido moderada y los aspectos técnicos para la cosecha de mango no han mostra

do grandes odelantos en el Oltimo tiempo.

Los mismos municipios productores de mango en el Estodo de Nayarit son los que me-

yor cantidod de chile aportan a la cosecha total del estado referente a este producto.

El Municipio de Santiago Ixcuintla tiene como limites geograficos‘ al Oceano Pac_ffico
por un lodo y estd @eudo por tres de los e;lodos de mayor produccién de mango: ol
norte se encuentra el municipio de Tecudla que produce el 19.03% del mango del es
tado; « sur-este se locetiza el municipio de Tepic con 15.42% de la produccién de
‘mango; la regién de Son Blés, o sur de Santiago Ixcuintla produce el 12.46% de la-
fruta en cuestibn; otros municipios que limitan ol municipio seleccionado para la ins-
. tdlacidn de la planta son: Tuxpan ol norte y Ruiz ol nor-este, El dnico municipio en
Nayarit que produce mayor cantided de mango que los ontériomnénte mencionados es
el municipio de Compostela ol que se atribuye el 22.98‘% de la produccisn del esta
~do, sin embargo, este municfpio se encuenira relativamente cerca de Santiago Ixcuin
tla, qpmximudmeme a 50 km ol sur. Considerando esta Obicucién de las regiones -
productoras de mango se puede concluir que el Muﬁicipio de Sontiago Ixcuintla es el
més céntrico entre los municipios que mayor. volumen de estc; fruta oportan, por o -
que a fdlto de variedades mejoradas de mango en el propio municipio, puede recurrir
sin dificulted a los municipios vecinos pora la abtencién de materia prima @ suminis-

trar a la planta.

Se anexa un mapa del Estado de Noyorit en donde se’ encuentran claramente ‘identifi . -

codos los municipios..




NAYARIT
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16. Tecuola !
! 8. Jalisco
17. Tepic . !
?. Nayor
18, Tuxpan .
\\ 10. Rosamoroda
19. Yesca .

\n
N . Ruiz
!

!12. San Blas
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La Civdod de Santiago tiene como principal via de acceso una carretera pavimenteda
que entronca con la carretera federa, México 15, 8 kilémetros ol nor-este de la ciy
dod. Continuando por la carretera secundaria que llega o Santiago, se tiene occeso

al Puerto "Bocas de Camichin " y a la Laguna de Mexcaltitflan.

Por lg cametera estatal, se establecen comunicaciones con la Ciudod de Tepic, cqp_i‘
tol del estado, a 0 km ol sur, asi come con el Distrito Federa a 800 kilémetros,
Guadaljora @ 280 ki, Puerto Vallarte a 167 km y Mazatdn a 290 km por mencio=

nar algunas ‘de las ciudedes mas importantes.

Una via sencille de ferrocarril ‘pcsu a aproximodamente 20 km de Santiogo, con eif_a ,

cién en Nanchi, a la cudl se tiene acceso por carreteras pavimentadas.

El Puerto de San Blés, el mds importante en el Estado de Nayarit, también estg comy
nicodo con la Ciudad de Santiogo Ixcuintla a través de «carreteras pavimentadas y se

locdliza a 68 km ol sur-ceste de la ciuded.

EI. fugar seleccionado, tombién tiene disponibilided de servicios. La ciudod de Sunﬁ_z_:
go cuenta con suministro de energla eléctrica, proporcionado por una . subestacién que

se encuentra g 3 km del lugar, lo cual garantiza este servicio para la plonta.

B rfo grande de Santiogo fAluye pegédo o la ciudod y se considera que lova agua dy.
tante todo el afio, por lo que se cubrirfan las mceiidadcs en lo concerniente ol servi

cio méas importante.

. Ademas, Santiogo cuenta con lineas hlefﬁniém, drengje, servicios piblicos de seguri’

dod y comunicacién, etc.

A e -
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De acverdo con el censo de 1980 se estima que la poblacion en el Municipio de San
tiogo Ixcuintla es de 61,673 habitantes. De éstos, 37,004 estan en edad de trabajor
o sea, tienen entre 12 y 60 ofios de edad. De acuerde con los mismos indicadores, -
la poblacién econdmicamente activa para 1980 fue de 17,620, compuesta de los si~
guientes rubros: |
1.~ Pablacién econdmicamente activa

2.~ Patrén o empresario

3.~ Empleado, obrero o peén -

4.- Miembro de una cooperativa de produccién

.5.- Trabajedor por su cuenta |

6.~ Trabajador no remunerado

7.~ No -especificado

Ver tabla siguiente :

Poblacién ecdnomicamente activa
Actividad

1 2 3 4 S 6 7

Profesiondles ‘ 87 12 4 1 2

2 6
Técnicos y personal especializado 9 4 58 - 17 5 [
Maestros y ofines 4 9 B/ 2 A 7 7
Trabajodores del arte 08 3 N 9 4 2 9
Funcionarios plblicos - 7 - 7 - - - -
Gerentes del sector priv;:do ‘ 52 23 8 1 15 2 3
A&ninlstrodo‘r Agropecuario - 28 4 6 ] 4 | 2 1

Mayorales ogropecuarios no 9 - e .
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( Continvacién )

Poblacién econémicamente activa

Actividad

1 2 3 4 5 6 7
Agricultores 5,123 479 1,507 166 2,225 224 522
Operadores de Maoq. agropecuaria - 33 - 38 1 4 2 8
" Supervisor de obreros 2 - 2 - - - -
Artesanos y obreros ‘ 1,297 73 672_ © 32 N 235 1A
Ayudantes de obreros . 201 7 151 1 2 n N
Oficinistas .. 475 11 395 12 B 15 2
Vendedores Depend. 7 W7 9 a5 2 53
Vendedores ambulantes % 1 8 - U - 3
Empleado ?n‘ servicio ' 329 21 168 1 % 7 4
Trabajadores domésticos - 210 N 97 2 0 41 I
Operarios de Transp. 375 AR 228 19 5 N 28
Proteccién y Vigil. 8 2 % 2 1 1
No especificado 269 85 148 B 43 29 4%

Fuente : SPP. Censo general de poblacién 1980.

De acuerdo con lo cnteyior, las actividodes primordicles en el municipio son la agricul
tura ( 18.5% ), desempefiando el 29.4% la funcién de empleodo-obrero o peén y el -
43.4% comesponden a frobajodores por su cuento; lo otra. actividod importante la repre
sent-an'lés"dmsonos y obreros (4.7%), siendo la mayoria de ellos, 672 (51.8%) -
mpleddo;.‘Lu poblodiéﬁ en edod de vfraboiur y desempleoda asciende o 9,384 habifog_ -
© fes, - o '

Lo anterior nos indica que la plonta en estudio no tendra problemes en la ;ontr&tocién .
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de personal. Por otro lado este tipo de industria no requiere de mucha mano de obra

calificoda, basicamente se puede entrenar ol personal, durante la puesta en morcha,

A pesor de que en el Municipio de Sentiago Ixcuintla sl existen técnicos y permonal
especializodo, supervisores de obreros y maestros, su nimero no es considerable, por
fo que se considera la pesibilidad de contratar este tipo de personal en la Ciudod de
Tepic, ol principio, ya que también se tratara de capacita o buscar este tipo de ma

no de obra en el municipio de Santiago Ixcuintla.




ASPECTOS TECNOLOGICOS




- |nformacidn Técnica sobre Procesos

a.- Proceso Sanchez Nieva

En la Universidad de Puerto Rico, F. Sanchez Nieva y otros desarrollaron un trabojo

sobre procesamiento y enlatado de néctar de mango. La tecnologia recomendada por

ellos es la siguiente ;

1.~ Seleccidn y- lavado de la fruta.
Se elimina toda la fruta verde, la excesivanente madura y la que tenga antrac |
nosis. El mango seleccionadose lava con detergente y agua limpia. Esto se hace
con el fin de eliminar de la céscara {a mayoria de los microorganismos, ya que
en el método de extraccidn utilizado, la pulpo‘esra en contacto con la coscara
y el hueso.

2.~ Extraceidn de la pulpa.
Lo pul‘pu se extrue por dispers'ién de la frute entera en ogua por médio de agita
dores mecanicos utilizando 100 litros dé agua por cada 100 ki_logrumqs de fmtc;
La extraccién de pulpa comestible obtenida por este método, fue el 76% del pe
so total. El residuo ﬁue queda, se vuelve a tratar con agua recuperando el 23%
dondo un total de 99%. Contra el método de monder el mango, para eliminar
la céscara ylposéndolo a través de un despulpodor,’ el rendiﬁiento en la tecnolo
gia descrita es mucho mayor, Para la prepcrdciéa del néctar se mezcian Iﬁs-dqs .

' extracciones (la del 76 y 23% ). -

3.- Trotamiento de la pulpa. ,
La pulpa obtenida por dispersién se poso a fravés de un despul podor con tamiz -
de 0. 45 y de:pués e pata por un afmodor con tamiz. de 0,20, Con estos dos nq-

tamientos se remueven pequefios pedazos de“cuscqrq, fibra y otros materiales ex-
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traftos que puedan afectar la colided.

Mediante este procese no se tiene una gran uniformidud en el néctar producido,
ya que algunas veces es demasiado viscoso.

Sin embargo, la medida de la viscosidad, es un buen control para uniformar el
néctar.

Adicién de azicar y &cido citrico,

Lo pulpa asi obte.nida por dilucidn tiene poca acidez y también el pH debe ser
menor. Los pruebas organolépticas dieron un valor éptimo de 0.338 o 0.498 de
acidez con un pH de 3.7. Asl ﬁisno, es necesario agregar azdcar para obfener
un producto de acidez y dulzura ogrodebles ol poladar. Tombién, o través de-
pruebas orgamcléptices, se establecid que el consumidor prefiera el néctar con
15 grados Brix, |

Pasteurizacién y enlatado.

Lo; néctares fueron pasteurizodos a 90.5 grados centigrados por 45 segundos en

un intercambiador tubular de calor.

_ B llenado de latas se hizo en una lenodora automatica.

Este colentomiento de 90.5°C, se encontrd que fue suficiente para asegurar una
adecuoda pasteurizecién, El llenodo se reclizé o una temperatura de 85 - 87°C
y esta temperatura es facil de mantener,

Después de cerrar fos lates, @stos se invirtieron por especio de 1 minuto para es
terilizar fos tapes y entonces se enfrioron rapidamente en un enfriador rotatorio.
Este método tiene las coracteristicas de que puede ser util‘izodo Onicomente con
mangos que moduren ‘odecuodamente. :

Para mantener la calidad del néctar enlatado se encontré que o la temperatura |
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de 38°C, la cdlidad decrece rapidomente; sin embargo, o temperaturas entre 7
y 29°C, no hubo mayor diferencia después de un offio de qlmacenamiento. Esto
especifica la temperatura de la bodega del producto teminado que no debe ser

mayor a 29°,

Equipo requerido para un flujo de néctar de 1,200 | /hr,

1.~ Meso seleccionadora de rodillos con capacidad de 1 ton/hr,

2.- chm_:lor con espreas y tanque de remojo, c'on bomba para recircular el ogua,
_c‘on capacidod para 450 1/hr.

3.- Lavador rotatorio con espreas con capacidad de 450 |/hr.

4.- Mezclador He dlta velocided con tanque dé 240 1, provisto con cunasfé de to=
miz. Cada tonque con su canasta debe procesar 45 kilogromos de fruta coda §
minutos. El uso de cuatro canestas permiten un procesamiento continuo, mante
nlendo uniforme el flujo de producto a las despulpadores.

5.~ Despulpador con tamices y acero inoxidable, con perforaciones de 0.02" ope-
rando a una velocidod de 1,200 1/hr.

6.~ Afinador de paletas con tamices de acero, con perforaciones y un flujo ‘igual
que el despulpodor. |

7.~ Tanques de balanceo. Se necesitan dos tanques de balanceo con egitadores. -
Después de que el néctar ha pasado por el ofinodor, es necesario diluido o la
consistencio deseada. Aqui también se agrega él jarabe y el acido, Cada tan-
que debe tener uno copacidad de 800 [/hr.

8.~ Intercambicdor de calor, de tipo tubular con capacidad de 1,200 I/F;.'

9.~ Méaquina llenadora con tanque de acero inoxidable.

10.- Engargoladora
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11.~ Transportador, torcedor para llevar la Idl‘a Invertida y retenerda asi durante un
minuto, |

12.- Enfriador ;:on copacided pora enfriar {a lata de 82 o 37 grados centfgrados en
Iun lopso de 3 minutos,

13.~ Cinco bon;bm ﬂpo sanitario con velocidad veriable, que. provean rangos de 8 a
40 t/min.

4.~ Equipo auxilior: Lavadora de latas, efiquetadora, iransportadores auxiliares ‘y hla:

mitas.
b.~ Proceso. Mysore _ -
En la Universided de Mysore en la India, se han desarrollodo algunos procesos para

fa conservacién del mango, dentro de los cudles se menciona el siguiente:

Enlatedo de rebanedes de mango

1.~ Se selecclonon mangos maduros de pulpa fime de vuriedad.es odecuadas.

2.~ La fruta se dei)e laver y clasificar por tomafios ontes‘de pelaila,

3.~ El pelodo es hacho a mano Icon ayuda de cuchillos de acero inoxidable.

4.- Lo fruta pelada se rebana lengitudinalmente para obtener dos rebanodes simétri-
cas. También se pueden quitar fos dos rebanadas laterales. ’

5.« Les rebonadas se colocan en lotes de tamafio apropiado, adicionbndole jarobe -

| de 35-40°Brix. Conteniendo 0.25% de éacido citrico.

6.~ Despybs de llenar fos latas con jorabe, se ogotan a una temperature entre 77 y
80° Luégo se engargelan y se ﬁrodesun an uéuu a ebu“icién dufunlei20 a2 l
min. para lates del No. 21/2 y de 15 a 20 minutos para lufcs del No. 1. -

«~ Los lates se anfrfon, se secan, se eﬂquoton y almucenun.
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Pulpa de Mango

La pulpa odherida o hueso de mango se quita con la ayuda de una maquing despulpa
dora. Las frutas suaves y rebanadas malformadas tamblén se pason o través del despul
pador con tamiz de 1/32 " para obtener uno pulpa fina. Lo pulpa se colienta y se -
envasa cdliente en latas, las cudles se cierron inmediatamente, se procesan y se en-
frion. Los fatas del No. 2 1/2 y No. 2 se pueden procesar en ogua o ebullicién du
rante 20 y 15 minutos respectivamente of nivel del mar, Paro dturas mayores, el ~

tiempo se incrementa en 2 min. por coda 330 metros de oltura,

" c.~ Proceso Smith & Jones

‘ En la Universided de Hawel ;_se han Hevado a cabo distintos métodos pora conservar

el mango dentro de los cudles se encuentra ¢l flujo siguiente :

1.~ Se escogieron los mangos sonos, maduros, de pulpa firme sin dofos ni magullady
ros. € lavedo se hizo con ogua y detergente, la fruto se peld o mano.

2.~ Despubs del peludo‘, se reban la frut por la parte mas ancha paro obtener dos
_rebanadas siméfricos.’ Estos rebanedas se lovaron nuevomente y se cortaron meca
nicamente en dodos o " chunks ", Se empacan en lataes o en frascos de vidrio y
se les ogrega jarabe cdliente o 90°C, se agotan hasta que lo tempergtura inter
na de iu fr’ur'dq_lconco‘ 74°C. Los latas se engorgolan, se pmé_esan por espacio

de 20 minutos para latas del No. 2 y 25 minutos para frascos,

De acuardo a la tecnologla revisada, se procedié a seleccionar aquella a emplear en "

ol proceso qu§ se estd diuﬂondo; o



Es evidente que el equipo utilizodo en todos los cesos anteriores es muy similor, osT
como el tratamiento de la fruta en si. Las diferencias se encuentran basicamente en:
la presentacién final del producto, el mecanismo manuel o mecanico, el sistema de

lavado y los tiempos de tratamiento fémico.

Para poder escoger una tecnologia adecuado, en este caso no se elije solamente una
de los presentados, sino que se procede a odaptar y complementar todas ellcs en un -
proceso que incluye todas las vehrulqs y al mismo tiempo satisface las necesidodes re

queridos para la fobricacién del néctar de mango y mangos en almibar.

En la seleccién de clternativas se andlizaron los sigulentes aspectos :
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1,~ En la seleccién de la fruta, se rrabaiara dnicamente con la fruta en estodo madu '

ro; almacendandose el mango en estado sazén, y desechando la fruta verde y la -
demasiodo medura, asf como la que presdnfu' antracnosis. ;

- H lavado sa.efectu;:r& mecanicamente y sin detergente, y estara procedido por un
prefrotanien‘to‘en agua caliente que inhibe la reaccibn enzimatica y ol mismo -
vtiempo ofloja la. cascara.

3.~ El pelodo y rebonodo se realizard en forma manual. En este caso se eliminaréla
cascara parc el pmcesumiﬁnfo de la pulpa, ya que se considera qud oun con un
lavado extenuante con detergente no se dconzon o olinﬁnur todos los microorga=
nismos. Ademés en este tipo de lavodo se consume mucha ogua, es muy tardedo y
la céscara agrega un sabpr ‘Iiger’a'nenfe amargo o producto final. )

4.- El mecanismo de esrerilizucién se -lIevur& a cabo en cuo!quiera de los productos

en una oufocluve. Esfe equipo conrendru las Iuras engomoludm, teniendo la von

fuio de que el tratamenfo sea répndo tem&ndose pocas pérdidas de calor, Io cual
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represento poco gasto de vapor. La penetracién de calor en los latas serd adecua

da siendo la esteritizacién completa y rhunteniéndose las propledades de la fruta

en niveles aceptables,

8.~ Tecnologia selecclonada

}.= Fobricacién de rebanadas de mange en olmibar

Eacepcién de materia prima

l;o materio prima (mango ) se m&ibtra en rejas de .modera con éopuéldaa de
25 Ké sin colmo, para que se pueda estibar. De preferencio el mango debe
ser seleccionado durante el empoqua‘en el compo. Se debe clasificar porgra
do de madurez. El mango debe ser cosechodo cuondo se encuentre on esfodo
sazén. El mango cosechado en estodo verde no desarrolla oroma ni sabor y

se enjuta p'ercliéndose’ lo rebanada. Se puede casechar la fruta en estado ma

duro, siempre y cucndo no esté excedida en maduracién.

Una vez cosechado el mango se debe limpiar con'un trapo himedo y ol mis

mo tiempo eliminando oquellos moﬁgo; que estén dafiados, es decir que ten-

gan cortadures o manchos acucses de antracnosis.

Pesado
El mango se recibira en el andén donde se estibord para proceder a pesario.

Coda reja debe tener un peson que oscila entre 25 y 30 Kg. Pora efsctos de

control interno de rendimiento y de costos, es nacesario pesar la ri\ofeﬁo‘pl'_i_

- ma que entra en lo fabrica registrando el peip, pmceaencia, distribuidor y -

- tipo de mango.
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Maoduracién

En el cuarto de moduracién el mango "sezén " tarda en madurer un prome-
dio de 6 dics, Se estima que un %% dela fruta llega a madurar mientras
que un 10?6 deja de hacedo. La fruta denominada " pintona ", fruta que
se esta tornando anorilla’, llega a su estado de modurez en 2 6 3 dies. La
fruta madura no necesita ﬁlmocenan'lento' y pasa directanente a la scla de

proceso.

Banda de seleccién y recibido

Se reclosffico la fruta por su estodo de moduracién, llevando ol mango ver |
de a la cémara de moduracién y desechando el méngo que presente pudricio

nes o esté Aaﬂdo. |

H mango " maduro firmé " se procesa para rebanadas en almibar y el " moduy '
ro suave " se idesfinu pdrd la produccién de néctar.

Escaldodo
En esto etopa del proceso la fruta se lleva o una temperatura de 90-95°C

por espacio de 3 ~ 5 minutos, de acuerdo o la fimeza de lo fruta, Esto se

" logra sumergiendo ol mango en cgua que se encuentra a la temperatura mé_q

cionada y“estla en constante circulacién. Frecuentemente of ogua contiene -

contidodes minimas (2 = 5% ) de NaOH que. oyuda ol escalde. Este trata--

miento ( escolde ) tiene las finalidodes siguientes :
- Hecer una pre-pasteurizacién de la frute donde se elimina gran ;onridod

de micm-érgunismos.

- Ablondc:y; suaviza la céscara de la fruta para luego facilitar el " mon-
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dado " del mango que se redliza a mano,

- Inhibe el oscurecimiento enzimatico estabilizando el producto,

f.- Lavado
La fruta se pasa enseguida a la seccitn de lovado donde se eliminon los im
purezes adeheridas ol mango. Este lavado se [leva a cabo con ayuda manudl
y debe ser con agua potable, de preferencia fria, para facilitar el proceso

manudl .

g.~ Pelado (" Mondado ")
El' mango una vez limplo se pela ( "monda "} manudmente con cuchillo, -
comenzando de la parte inferior del mango hacia arriba, para no desperdi-

ciar pulpa. Siguiendo esta secuencia se sigue la direccién de la fibra.

h.~ Rebanado
Por lo general el corte se reuliia en forma longitudinal, obteniéndose dos
rebanadas por mango. Si la fruta resultara de medidas convenientes se -pue-
den obtener otras dos rebanadas transversales. La fruta cortadas se manda ol

proceso de despulpado, donde se aprovecha el resto de la pulpa del mango.

i.- Llenado
En esta etopa se llenan los lates que son transportades en una banda con rﬁ |
bonados de mango. Este procedimiento es manudl. En una |af¢; del 21/2 se
colocan aproximadomente 8-12 rebanadas, seglin el grueso de ellas. Debido
a que. este prﬁcﬁdimiento lo redllzu un obrero, éste aebe Vterv)er le experien-

cia suficiente para poder juzgar si la cantidad de rebanadas colocadas en el
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envase se gjustan a las especificaciones de las nomas establecides para el
producto. Esto es importante ya que, o pesar de que se efectian controles
de colidad para verificar el peso y la calidad del producto, ésto se hace
por lote y no por lata, por lo que el lenado debe efectuarse lo mas exacto

posible. El operador, debe ser, pues, una persona con experiencia.

En el caso de que los rebanadas sean muy grandes para el tamafio de la la -

ta, éstas » corton a la mitad.

jo=~ Agregecibn de jarabe (" Jarabeado ")
El dlmibar se prepara a una concentracién éue‘es funcién de la concen;ra-
cién de aziicar que trae el producto. Dependiendo del tipo de mango, la so
lucién es més o menos concentrada, pero en lo general se debe preparar un
jorabe con 35% de azlcar, para poder llegar a una concentracién final del

almibar_enlatado de 22 - 24°Brix.

] iarabe es preparado en los mamitas, que por medio de vapor son calenta
das a ung temperatura entre 85 - 90°C. E jarabe se agrega en caliente o

las lates @ ung temperatura no menor a 85°C.

k.- Agotomiento (" Exhaus-ter ")
Una vez llena de fruta y de almibar, la lata pasa sobre una bando o través
de un " tunel ". Dentro de &ste posa una corriente de vopor que tiene como
obieh‘} exfroer el exceso de aire de la lata creando de tal m anera un peque .
fio vacio, Por lo generdl las lates pennohecen:en el ogotador durante >8 "‘,i':“_{ o

tos o una temperatura de 95 °C,
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I.~ Engargolado o cerrado
En este punto, el envase metdlico es tapado heméticamente por medio de
una engargoladora. Es un proceso deficado ya que un engargolado deficien

te no pemnitirg la conservacién odecuada del producto.

m.~ Fsterilizado
El envase, una vez cerrado, se lleva o la autoclave donde permanece du-
rante aproximadamente 26 minutos @ una temperaturo que oscila entre los -

92 - 100°C, dependiendo de la variedad del mango.

n.~ Enfriamiento
Una vez concluido el esterilizado, las latas son transportedas de la autocla
ve en canastillas movidas ‘por una polea, ya sec o régimen manudl o auto-

matico, o la zona de enfriado,

En esta etapg los envases transfieren calor a un fluido de enfricmiento que

generalmente es agua.

Las latas se enfrian a una temperatura de 37 ~ 40°C en el interior del envq
se. No se recomienda enfriar a una temperature menor para evitor la oxida:

cidn del exterior del envase.
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DIAGRAMA DE ELABORACION DE REBANADAS DE MANGO EN ALMIBAR

'ISELECQONI
[escaLpaDo

CORTE EN |-
REBANADAS

PREPARACION]| ELIMINACION
DEL JARABE * | DE CASCARA

EBULLICION LLENADO
3 min. | DE LATAS

AGOTADO
(85°C)

8 min.

~ |eNcaRGOLADO)

ESTERILIZACION
- (92°C)
.. 26 - 30 min.

[ AMACENAMENTO | ‘ ey -
CONTROL DE CALIDAD| ENFR'AMIENTO |
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2.~ Fabricacién de néctor de mango
Los mangos maduros " suave " se pelan o mane y of igual que la parte sobrante

del mango utilizedo en la fabricacién de rebanadas pasan o un despulpador,

Dentro del despulpodor debe estar instolada una malla grvesa a fin de darte més
rendimiento o la maquina, la cual desprende la pulpa de grumo grueso. Esta pul
pa se pusa a un refinador con una abertura de mpllu de 0.025 (milésimas de -

pulgoda ).

La pulpa refinoda se precalienta en un sistema de mamites, a una temperatura

de 85°C durante 5 minutos.

Con esta fibra del mango se obtiene el néctar con la consistencia especificada
- por normas. La mezcla de la pulpa con los otros ingredientes requeridos es la

sigulente :

Pulpa de mango 100 Kg
Azlcar - 30 Ky
Acido Citrico 0.6 Kg

Agua Sl

Esta {6rmula es solomente una aproximacién y es claro que existen’ muchas étrcs,
formulaciones, y todas son vélidas, slie;ﬁpm y cuando " llegue a las condicia-
;\63 sigjienfes: | |
| 12-15 : oBx finales }
0.20.25% . Acido Clirico

o 0% | Pulpa de miingo .



12

La mezcla se calienta en pailes calentadas con vapor {mamites) hasta alcanzar
uno temperuﬁro de B5 - 87°C. Esta solucién sera vacioda en coliente en los - |
envases. Se prosigue con el agotado o 85°C durante B min., el engargolodO,-

la esterilizacién o pasteurizacién a 92°C por 15 min. y enseguida el enfriado o

una temperatura préxima a fos 40 °C.

El tratamiento descrito es genercl para cuclquier tipo de mango. Sin embargo,

e'ste procedimiento o de fundamental impartancio ya que del correcto establect
‘ miento de los tiempos y temperaturas en este punto, dependen las propiedades -
o;ﬁqmlépﬁcas delj pbducto findl, Es por ello que parai coda vdrieﬁod de mango

se deben encontrar les condiciones Sptimos en el tratamiento témico.
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DIAGRAMA DE ELABORACION DE NECTAR DE MANGO
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3.~ Fabricacidn de chile {alapefio en escobeche
El chile seleccionado en el compo se recibe en cajas de plastico, medera o cos
toles. Se pesa y se procede o lavar en agua fifa, dgunas veces se escalda a
70°C por espacio de 1 min., Mientras se lava, dguﬁos fabricantes prefieren pi
cor el chile para elimipar el gire infenso y permitir que se gbsorba ogua y de

tal manera se consuma menos vinagre -aromatizado,

Antes de envasar el chiie se'pone' en la lata la cebolla, zanchorio y ajo reba-
nado y pe|6do. Una vez ogregado el chile so ponen los hojas de laurel y se
, odicionaelr aceite comestible, Con el envase lleno de estos productos, se ogre
: ga'el vinogre aromatizado y s pasa por el egotador @ una femperoturc; no ma-
yora 75°C durante 8 minutos. A continuacién se clerra el envase y se esteri
“liza @ 90°C durante 15 min. Al fincl se enfria a una temperatura no menor
a 40°C. |

Para preporar el vinagre cromatizado, segin la fomulecién que se menciona mas
' bdelonte,‘primero se ogrego el ogua que se pone a calentar; se agregan sol, -
ﬁzﬁcor y &cido cltrico lh&sta Hlegar o una disolucién completa. Se ogrega el -
acido acbtico y las especics. La mezclo se Heva o ebullicion y se mantiene
o ;so temperatura por un lapso de 10 minutos, Antes de Qngurr‘ol vinagre o

la lata se filtra con una manta de cielo,



DIAGRAMA DE ELABORACION DE RAJAS DE CHILE EN ESCABECHE

INGREDIENTES

ISELECCIONI

RAJADO
Y

DESPATADO|

LLENADO

ADICIONALES

| DE LATAS

AGOTADO|

[ENGARGOLADO]

[ESTERILIZACION| -

: |ENFR|AMIENVTG] |

VINAGRE

AROMATIZADO

ALMACENAMIENTO °

~ |conTroL DE CALIDAD|

ns



_ DIAGRAMA

PULPA PARA)
l NECTARES [*{INGREDIENTES|
Y

DE PROCESO PARA EL EMPAGUE € l“WS'IRIALtZACION
o DEL MANGO . :

T .

-

ENADOI RECUPERACION—{CONC
DE LATAS \ARSNA 0

ENTRACION

AOIC‘ON DE
PRESERVATIVOS

ARGOLS ‘ ENVASADOJe——{LATAS
ﬁtn{aumo)
o

COMISION NACIONAL DE FRUTICULTURA



£




18
A.~- Generalidodes

La funcién principol de la planta es el industrilizar voriedodes me[dradc-u de mango
* en el Estado de Nayufit... Obfendremos do: produéfosv principoles': rebanodes de man-
g g ;n ol;r;_ﬂ?dr y néctar de mango. La funcién compleme‘nf‘oiria de la plonta en‘ las -
épocas en yque no se cosecha mango, es ia de industriolizar chile iali;:pono‘y._chile
serrano, »pbtg'nio,ndo rajas de chrile en»‘escbbeéhe, osf c&no';ﬁi_la; enteros ber.il eica~

becbe. S

Tanto el mungo como. el chlle 0 puoden procemr busicanonfe oon  la misma moquu-
naria, observondose los operuclones princlpules slgulenhs recopci6n, seleccnén, l‘l
" vado, escaldudo, pelodo o mondodo, despulpodo o despatodo y rajado, iarobeudO,

ugregado, ayorodo engamoludo, esterihzado, enfriodo eflquefodo y empoque,

Lo capucndod de Iu planta en pmyecfo se cdcul6 en funcién de Io dlsponibllldad
de la materia prina (Mango) ¥ do la demanda existente. Se observé mbisn la -
| . dlspombulldod de mcurxos finonclem y s osfudicron tcmvo los costos de produccién,
la mstalocién de serviclos y Io copocldod do dmoconamionto de mutenalos ouxll ia
res. Al undlzqr todos utos foctom, " dufonnln6 « tandh eon ol cuol Iogrom-

| mos y. huu:qnmos una buona enobll |dod ﬁmncloro Yy pmdu:hvo. S

Morcudo do comumo a
v"Al onulizur el estudio da mercodo sobn Ios dorlvodos dol mango industruclizoda,
: "oncontré quo iolo ) conwmiomn o 1984 59 752 tonclada d- manqo industricli-"

":do de un Mol do 729,647 'omladu do monno couchdo Esto npmonfa epmu

modamonfe un 8% de lo produccl&n torol Bro e trduco @ »un comumo p.rcoplta
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de 0.785 Kg. Se ha estimedo ( CONAFRUT) que la demanda potencicl del produc
to es de 1 Kg. percépita.dando como resultado yno demenda insatisfecha de 20,000

toneladas.

En caso de que fuera factible, por disponibilidad de mango, de acuerdo o esta de-
manda fmotlsfecha, la capacidod de la planta podrfa proyectarse” como méximo a
que. cubriera completdmente este factor, por lo qué, cuadlquier copacidad chejo de

esta 'demondo es factible.

Para cubrir la onterior demanda, la planta tendria que poseer una copacided de =
12,5 rom‘l_adas,por. hora, operando dos turnos diarios, durante cuatro meses (renipg_
‘roda de cosecha de mango ) con 25 dias de operacitn por mes. Esto significerfa -

que esta empresa entraria a formar porte de las grandes industrics.

Desde el offo posado, Estados Unidos. ha cerrado sus fronteras a .Iu importacién Jel ’
mango mexicano. En 1982 representd la exportacion de este producto la entrada al
pais de 50 millones de délares, Al cerrame lo frontera n§ sélo dejon de entror di :
visas, sino que miles de tonelados de ma@o se pudren ol existir un exces§ de ofer
ta de la fruta fresca. La empresa pretende disminuir estas pérdidos d procesor -

mango.

C.- bisponihilidad de Materia Prh‘nc.

De acuerdo con el capimlovcorrospondiénfo‘, existen en Nﬁyorir 5’mﬁniqipios que
juntos producen el 89% de la produccién fotal :dé. mongo del estado. 'E"tos'. munici |
pios, Idcdiz@dds on Io‘conu del PbcmAco,“-pn-.-Caﬁpoml_é, San Blés, Sontiago - .

Ixeuintla, Te’cUc-lp y Tepic. Juntos produjeron en 1984 62,568 tonelﬁdas de mango,
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Al estar localizada nuestra planta en el Municipio de Santiago Ixcuintla, no existe

problema para conseguir la materia prima.

Como también se observd en el estudio de mercodo, tampoco existe problema en lo

que respecta a conseguir los chiles utilizodos en el proceso complementario.

D.- Disponibilidad de Recursos Financieros.

La planta en estudio pertenece o la clasificacién de pequefia o mediana industria.
El gobierno apoya o estas industrias y mostrando fo viabilided de la misma y cum-=
pliendo con Jos requisitos solicitados por las instituciones bancarias, es factible con

seguir financiamients para instalar la planta.

E.~ Determinacién de la copacided de la Planta.

. Desde el punto de vista de la tecnologia empleoda en la fabricacion de rebanadas -

y néctar de mango, osf como el procesomiento de otres frutas, la capacidad estd -
en funcién basicamente del engargolado, es decir, la engargoladora semiautométi-
‘ca mas empleoda en la industria, cierra de 10 o 15 lates por minuto y la autema:

tica procesa hasta 60 latas por minuto,

En dlgunas etapas de la p.roduccién, para aprovechar ol maximo la materia prima,
se procesaran dﬁs tomafios diferentes de latas ol mismo tiempo - ( robonodﬁs y néc-
tar ). Es necesaﬂo cdlibrar con gran precisién las engorgoludofoi, lo cval consu-
me tiempo y dinero. Es por esta rezbn que se sugiere la adquisivcién de dos engar .

gol odoras para el j:rog:eso. Una semicutomatica y ofra automética. -

§i consideramos que la mayor cantided de lotas o producir son de néctor de man- |

g0, y coda lata contiene 0,1488 de pulpa entonces con la ehgnrgélodoro\uuf‘om‘g .
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tica, trobajando a su maxime capacided de &0 latas/min. se podrfan procesar -
60 X 0,1488 = 8,928 Kg/min, Esto nos darfa un valor de 535.68 Kg de pulpa
" procesados por hora. La engargolodora semiautomatica @ su maxima capacidad

cerrarfa 15 latas/min,  Suponiendo que estas latas son de rebanadas de mango en
almibar, .con un contenido de 0,515 kilogromos de mango, se procesarion -~ -~

15 X 0.515 = 7.725 Kg/min. Esto se troduce en 463.5 Kg/hr.

Sumando les cantidades de mango manejedas por cada engargoledora, tendremos:

- 535.68 + 463.5 = 999.18 Kg/hr.

La cantided aprovechable del mango es de aproximadamente un 70%, por lo que

la cantidad total de fruta fresca que entrarfa o la planta serfa:

-

999.18 _
—o | ,-f27.4 Kg/hora

Para deteminar la copacidad normal de lo pfenta, se empleé un margen de- 30%,

por lo que la capacided nomal dé produccién serg de 1,000 Kg/hora.

F.- Especificaciones de materia prima

Los variedodes de mango que se van a procesar son algunas de las variedades me-
joradas de mango. En especial se procesaran las variedodes del tipo Hoden, Kent

y Keitt,

Enseguida se mencionan los composiciones generales de este tipo de mangos, osf -

" como ofras caracteristicas importantes .
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Haden Kent Keitt

5 M S M S M

% Humedad 8.3 79.3 815 8.3 8.3 79.5
% Ac. Mélico 0.6 0.1 0.4 0.1 04 0.
M 3.6 53 A1 49 40 4.8
Ac. Ascrbico  29.2 16,2 0.6 17.9 344 13,9

Sélidos solubles
totales { °Bx ) 9.8 18.9 7.1 17.2 7.9 18.4

% Azficares 4.4 162 48 152 8.0 13.6

S=Smén M= Maduro  Ac. Ascbrbico = mg/100 g.

Otros composiciones importantes son;

Voriedades mejorodos (Composicién promedio )

Calorfas 456,00 g.
Prqiefnés 0.90 g.
Grasa 0.10 g.
Cdlcio 19.9%0 rﬁg.
Hierro 1,50 mg.
Tiamina (Vt. B) 0.06 mg.
Riboflavina 0.08 mg.
Niating 0.06 mg.
Carbohidratos 11.70 g.
Agua 81.3 %

Fuante : Tobla de Composicién de los ofimentos FAO e Instituto Nacional de la Nu
tricién, N
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Materia primo utilizada en el proceso

MANGO.~ La seleccion del mango a procesar durante los diferentes meses de ope
racién con esta frutq se realizd en base o las épocas de cosecha de -
las diferentes variedodes mejoradas de mango en el Estado de Nayarit

y estodos vecinos.

De tal forma los tpos de mango a procesar durante los meses de abril

a septiembre son los siguientes :

MES  HADEN  KENT  KETT
Abril XX
~ Mayo XX
Junio XX XX
Julio XX XX XX |
 Agasto XX XX XX
Septiembre - XX XX
Octubre ' XX XX

En octubre sblo se tiene planeado trabajor la primera semana con mango, siempre

y cuando todavia haya disponibilided de lo fruta,

Los variedades seleccionadas son las principales y més abundontes en el Estodo de
NQYOTNQ.. En principio se espera procesar una mayoria de esta clase de mango; sin
embargo, de no conseguir suficiente muterju prima de este tipo se puede recunﬁ a
otras variedades heiOrdu de mango como won: Oro, Tommy Atking, Clase, Cfiollo;

etc. Todos ellas se producen en Nayarit aunque en menor cantided.
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CHILE.~ Se utilizars el chile tipo jalapefio, o en su defecto se procesara chile serrano.

La colidod del mango cosechodo se ha dividido basicamente en dos grupos. Estos gru

pos son: Mango colided México # 1 y Mango colidod México # 2,

El mongo de calldad México ¥ 1 debera reunir las coracteristicas siguientes: deberd
ser de o mejor colided en cuanto o forma, éoloracién, sabor, aroma y texturo pro-
pias'de la varieded. Lo superficie de la fruta debe estar limpia y exenta de resina
y goma natural. Los daMos. ariginedos por los insectos, enfermedodes fungosaes o bac-
terianas y lesiones de origen fisico, no daben exceder del 1% siempre que no ofec-

ten la pulpa y no se concentren en drecs-de didmetro mayor de 2mm.

En general, la fruta contenida en coda cojo debe ser de la misma variedod y de -
iguol forma y tomafio, debe ser sano y con una presentacién global de tamafio y for

ma vniforme,

£l mango de colided México ! 2 debe reunir los siguientes caracterfsticas: ser de -
buena cu“dad yv présenfnr sb forma, sabor coloracién, aroma y textura bien definida
de acuerdo a su variedad. Puede contener hasto un maximo de 5% de resina o goma
natural en su superficie. Los manchas de antracnosis no deben ocupar mas del 5% de
la superficie total, siempre qn‘mv no sean moyofes de 3 mm. Los manchas de fu_m:_:gi- ,
na y rofia no deben ocupor més del 5% de la superficie de la fruta. Es impo.rtonte
hacer notar que las manchas tanto de antracnosis como de resina, dismi’nuyen cén el

tratamiento térmico,

Lo fruta contenida en coda cojo de mﬁngo no debe tener una variacién moayor def - -

10% en foma, tamafio y coloracién siempre que estas diferencias no sean muy noto:
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rios. Los daMos y varlociones en forma, coloracién y ofres caracteristices naturales,

son acumulatives sin que en ningln caso la sume total exceda del 10% por coja.

Los mangos que se procesarén en la planta deben estar maduros o muy préximos o la
modurez. Se consideran dos estados de madurez generales: maduro fime y maduro sua -

ve. Algunos parémetros para seleccionar los estados de madurez son los siguientes:.

Maduro Firme Maduro Suave
S6lidos soluble totcles (°Bx.) 15.5 -~ 17 17
Fimeza kg/cm2 40 - 8.0 1.0 - 4.0

Acidez titulable % Ac. citrico 0.30 - 0.45 0.3

Fuente : Conafrut DTBAL { Depto. Tecnof. Basices Agro. Ind.)

Definidos los estados de modurez se utiliza el estodo moduro firme para el procasa-
. / .
miento de rebanadus en almibar y lo fruta madura suave se destina para ta produc-

~ cién de néctares.

El rendimiento de rebanodes, pulpa, hueso y céscara depende directamente de la va
rieded, el tamafio y el grado de modurez. En el cuadro siguiente se pueden observar

los rendimientos para las variedades seleccionados.

REBANADA PULPA HUESO CASCARA  DESPERDICIO
VARIEDAD Y TAMARO  REBA! RA

% % % - % TOTAL %
KETT |

 GRANDE 54.3 204 102 151 . 25.3

"CHICO 500 2.0 105 W5 290
KENT ;

 GRANDE 47.9 77 9.2 ' 4.2 2.4

CHICO 51.2 3 0.2 W3 245
HADEN 48.0 16,0 2.5

. 13.4 - 3.0
Fuente : CONAFRUT. DTBA! ' ' -
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G.- Especificaciédn de los productos

Las condiciones minimas requeridas para los productos teminados de! mango: rebanadas
en almibar y néctar, los establece la Secretaria de Potromonio y Fomento industrial -

por medio de la Direccidn General de Nomas.

Los nomas mencionadas son los siguientes: ‘
Nomo oficial de Calidad para " Rebanedes de Mango en Almibar
NOM ~ F ~ 104 - 1980 |
. Norma oficial Mexicana para " Néctar de Mango "
NOM-F-'S?-Sk-WBO
De tas Nomos se obtiene informacién importante, que serd resumide a conﬁpuocién

para establecer las " Especificaciones de los Productos .

NOM * Rebanadas de Mango en Almfbar "

1.~ | DeFinicién y Generalidades.

1.1.- Definicién.~
Se entlende por rebanodos de mango en almibar ol ‘p;woducto prepurado- con el
fruto moduro, sano y limpio de la especie Mang'ufera indica :venvasodos en re
cipientes de cierre hemmético y sometide o proceso de esterilizacidn ;Sura lo-

gror su consesvacidn.

1.2.- Generdlidades.='
Deberan emplearse frutas: madures, frescas, so:n'as,lavgaos, pel odas y rebong-
das. Como meaio Iiquido debe usarse iurubc; cuya concentracion fingt en el

producto eansodo no debe acusar menos de 15°Brix ni més de 25°Brix. ':Opcig
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nolmente puede agregarse &cido citrico, lo cual deberd declararse en la eti- .

queta.

£l Il_ehada debe ser no menor del 90% de la capacidod total del envase, y

el peso del drenado serd de acuerde con g Tablae I‘.

TABL A |
Presentacién - Peso del drenodo aproximedo
Peso Neto aproximado en gramos gramos '
| Mnimo Maximo _
800 40 550
2 m. 4w

Clasificacién y Espacificaciones.

Clasificacién, -

Esta noma establece para los rebanadas de mong‘o' dos grodos de calided:
Cdidod " A " - Suprema

Cﬁlidad "B " - Seleccionada

2.1.1.- Calided " A ",

2.1.2.

Son las rebanades enteras elaboradas con mangos de la mejor calided, libre
de dechtos. Se colificara con una puntuacién no menor de % puntos de -

ucperdo con“lo Tobla Il

- Calidad " B ".

Son las rebanadas enteras elaboradas con mangos de calided acepfablé ’ Iib;e
de defectos con_mnéﬁo voriuble. Se colificara con una guntoqcién .no monbr

de 75 puntos, de acuerdo con la Tabla U,



128

2.2.~ Especificaciones,
2,2.1,~ Fisicas.
Olor, Scbor, Color, Tamafo, Textura y Ausencic de defectos. Estas propieda
+ des deben ser tipicas de unv fruto sano y maduro y se clasificaran de acuerdo
o la Tabla il.
Lo Tabla 11 cdlificara cén la puntuacidn més alto o los mangos que posean -
las siguientes caracterfsticas: color uniforme coracteristico del hango modu-

ro, temafio y espesor uniforme, ausencio de defectos, textyra carnosa y con

sistente.,
TABLA I
. Caracterfsticas Fisicas Caolided " A ¥ Colidad "8 "
Color ' 18- 2 15 - 18
Temafio | M- 15 12 - 14
Ausenclo de defectos 7- 30 8-
Textura 3N~ 3B 25 -3

Clesificacién Totdl - 90 = 100 75 - 89

. 2.2.2.-’-‘Fi'sico - Quimicas.

H inrnf:e del producto final debe cumplir con los especificaciones de la Ta

bla
TABLA W
Colidad " A " Calidad " 8
Especificociones ‘ .
' Min, Max. ) Ml-f'h . M6X¢
pH 3.3 4.0 3.3 4.0
Brix S 150 250 150 25.0

. Vacié en mm de Hg 100.0 1000
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2.2.3.~ Envasodo y Marcas.

El producto sera envasado en recipientes, dentro de los cudles no se deben
alterar Lus caracterfsticas Fisico - Quimicas y Organoléptices del producto,

asegurando de esta manera su comervacion.

.Respecto a la marca, cada uno de los envases empleodos debera fievar una

etiqueta o grabado con los siguientes datos: Nombre y calidod del produc-
to, Nombre o Razén Socidl.y Direccién del F briconte, Peso Neto Aémﬁi-
mado en kilogramos, Nomero de Lote, Adicién de Acido Citrico, Sﬁllo' de
Garantia de la D.G.N. y la leyenda : " HECHO EN MEXICO ".  '

NOM " Néctar de Mango "

2.1.-

~ Definicién.

Néctar de Mango es el producio alimenticio, liquido pulposo elaboredo con
el jugo y pulpa de mangos ( Mengifera Indica) maduros, sancs, limpios, la-
vodos, fihdnerite divididos y tamizados, cqncentmdos ono, congelqdos o no ,
adicionados de agua, edulcorantes nutritivos y aditivos alimentarios pomﬂti-
dos, envosodo en recipiantes heméticamente cerrodos y sometidos a un proce

0 térmico que asegure su conservacién.

Espec!ficocionos.v . ’

El néctar de mange en su {nico tipo y gr_od;) d; holIdQ debe curﬁplir con -
las siguientes 'especiﬂcocfone.f;: | |
Sensoriales, | C

El Color y el Olor deben ser caracteristicos ol jugo y pulpa recién obtenidos
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del fruto fresco y moduro. Bl seber debe ser caracterfstico del producto con
venientemente elaborado, no admitiéndose el gusto a cocido o de oxidacidn

ni cualquier otro sabor extrafio. Su opariencia debe ser densa, sin fragmen-

. fos de c@scara y semilles pudiendo presentar trazas de partfculas obscuras.

Flsicas y Quimicas.
El nactar debe cumplir con las especificaciones anotodos en la Tabla |, -
TABL A
Especificaciones Minimo Mbéximo
Sblidos solubles por lectura :
refractométrica a 293°K % m/v 14 16
Acidez Titulable expresada en
gcido cltrico anhidro en gra-
‘mos/100 cm3 0.20 0.50
Sélidas nsolubles { en suspen-
sibn), % m/v 35
PH , 3.5 4,0
Microbiolégicas.

+ E néctar de mango debe estar exento de microorganismos patbgencs y de to

da substancia #éxica producida por microorganismos, exento tombién de micro
organismes que puedan desarrollarse en los condiciones normales de odmacena
miento. Ademés, debe cumplir con los especificaciones siguientes :

Hongos.- maximo de campo, positivos por cada 100 campos = 10,

~ Prueba hecha por el método de Howard.

2043-

~ Contenido de Pulpa.
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2.7.-

2.8.-

3

El producto debe contener como minimo 40% m/m de pulpa natural de man-
go, lo cual debe pasar por un tamiz de 0.33 mm. de obertura de malla co-

mo maximo.

Edulcorantes Nutritives,

Socarosa, dextrosa, jarabe de glucosa seco y jarcbe de maiz.
Aditivos.

Aci&iﬁccnfes: Acido Cftrico, &cido mélico, acido fumérico.
Antioxidantes : Acido uscérb.ico méximo = 150 ppm

Llenado.

El envase debe ocupar como minimo el 90% de su volumen de producto.

Vacfo.
El vacio referido o 101.3 KPa de presién barométrica (1 atm. ) y a 20°C,

no debe ser menor  33.3 KPa (250 mm Hg) en los envases.

Muestreo.
Cuando se requiera el muestreo del producto, éste podra ser establecido de
comin acuerdo entre productor y corhprodor recomendandose el uso de lanor

ma NOM -R - 18,

Etiquetado, Marcado, Envose y Embal afe.

g marcado y etiquetado se rige de igual forma que la norma de las rebana-

dos (2.2.3).

3] pm&ucto debe gstor,envdsado en:recipientes de tipo sa;"itor?o, que tengan

cierre hemético, elaborados con matetiales resistentes a los distintas etopas
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del proceso de fabricacién y o las condiciones habitucles del almacenaje; de
tal naturaleza que no reactione con el producto, ni se disuelvan olterando -
Yas propiedades organolépticas del producto.

.Para el embalaje final del nécter de mango envasado, se deben usar cajos de

cartén o de algln otro material apropiedo.

H.~ Forma de suministro de materia prima y productos

= Alimentaciones a la plunfd.‘ |
el mango.~ Se recibe en ca|os de mudera con peso oproxamodo de 25 Kg,
ya moduro o muy préximo a modurarse,
Chile.- Se recibe en ca|os de maodera con un peso cpmx(modo de 15 Kg,

. maduro 0 muy proximo a este estado.

- Azicar.~ Se recibe en costoles de 50 Kg. Por las condiciones de los pro
ductp§ finales debe ser azGcor refinada.
Agua.- Se suministra a la planta por tuberfos piblicas.
Ac. ucéf.ico.; ‘Llega a‘ la planta en forma liquida en envases de 50 |, con
95% de pureza como minimo.
Aceife de oiorﬂol f.~ Se suministra a lo planta en tombos de 250 1, con un -
méximo de 1% de impurezas. |
Sol.~ Se reﬁibe én la planta en costeles de 50 Kg.
Acv.l Citrico,~ Llega o la plenta en forma s8lida en socos de 25 Kg.

Todos los dems componentes que se éomiderén como materia prima ( zanaho
ria, u]o, colbo"a, hoiés de lqure| . orégano, etc. ) se reciben en la plﬁn'o

. en recipientes do mndera o.en cosfcles, que llegan del mercodo qbosface-

_dor més cercano a o plunta.
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Condiciones del producto terminado.
Los lates de rebanadas en almibar con peso eproximado de 850 g. se entre

garan en cajas de carton que contengan 24 unidodes.

Las latas de néctar de mango, del No. 11/2, conteniendo un volumen de

355 mi, se entregardn en cajos de cartdn que contengan 48 unidades.

Las latas de chile en rajas o entero del No. 10, conteniendo 3 kg, se en

tregarén en cajos de cartdn que contengon & unidades.

Las latas de chile en rajos o entero del No. 303 X 306 con un contenido

de 450 g, se entregarén en cajos con 24 unidades,

Las latas de chile conteniendo 215 g de producto, se entregeran en cajas

de cortén, conteniendo 48 unidades.

Eliminacién de desechos.
Para el coso del mango, los desechos existentes son bésicomente dos; fa '~
ciscara y el hueso. Estos desechos no son téxicos, sin embargo, una gran

contided de eilos pueden atroer a moscas y roedores, pudiendo éstos conta

‘minar materia prima almacenada.

Lo cantidod de desechos acumulados en una hora es aproximadamente el -

'30% del producto que entra o proceso. Esto significa 300 kg de desecho

. por hora: 2,400 kg por turno.

" Los desechos pueden ser utilizodos. Ya secos, se les puede. triturar y ser -

empleodos como dlimento para ganado.’ Los desechos generados por la plan

-t serén desolojodos cada 2 6 3 dias y serén enviados o una empresa que
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los transfome en el citado alimento para ganado, £s asf como no sélo se
desalojan los desechos, sino que se obtendrian recursos cdicionales con po .

sibﬂ'gdaé de, en un futuro, ileger o redlizar la tronsformacién de los dese

chos en'la misma planta.

- B cxo del chile es muy diferente. Los desechos representon cantidades -

mucho menores o los presentados por el mange y no pueden ser utilizodos

en otio proceso de transformacién.

El chile practicamente se aprovecha en un 100%, quitandole en ocasio-

ne‘s.lcs semillas y el rabo o " pata ",

En caso de generarse desperdicios importantes, seran desclojodos coda sema -

na de la planta.

Sistema de Almacenamiento.
Les cajas del producto terminado serén almacenadas en una area especial-

mente destinada para ello. Se pretende tener en " stock * la minima can

tidod posible. Esta cantidod se ha estimado en aproximadamente 2,500 ca

jos de-producto terminado, o que representq tres fumos de produccién.

. Durante este tiempo, se deberén efectuar los controles de calidad descri~

tos en las nomas. Este control de colidad se deber llevar a cabo por -

lote.

Servicios Auxiliares.

. Onico servicio cuxilihr‘eximme‘en' la planto es ol Agua. Esta puede -

presentarse en estado-Ifquido o como vapor.
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~ Agua de Proceso.~ Como se pudo observar en los bolances de materia, el
agua es uno de los ingredientes principales del producto terminodo.
El .agua proviens de la tuberfa municipal, asumiéndose que serd potable
y no necesita trataniento previo, ya que u;ré esterilizoda durante el -

proceso,

- Agua de enfriamiento.~ Este servicio sera utilizado para ol enfriamiento’
de los latas, despus de que stas hayan solido de los outoclaves. Eite

es el Gnico coso en donde » requiere de'esre_i':i;fy')icio.

Se ‘puede utilizar para este servicio el agua que ha sido utilizada para
el lovodo de la fruta, siempre y cuando la temperatura de retorno no ~
sea mayor a' 115°C.  En coso de que la temperatura exceda este imite,

se agregara més ogua ol tanque de enfriamiento.

- Agua de Servicios y Usos Sanitarios.~ Considerando la cantided de per
so};tos ocupadas en la fabrica, y que ésta cuenta con regaderes y vesi‘_i;
dores, el consumo de agua se ha estimado en 70 litros/ por persona -

por dia,

El ogua emplewda pare este servicio, sera tombién la proveniente de lo

tuberia municipdl.

~ Agua Potgble.- Serd suministrada en garrafones comerciales, los cudles
seran ubicados en puntos estretégicos en [a plante. Ya iquo‘ nuestra plon

to se ubica en tierra caliente, se debera supervisar el cohﬁnuc_) y efec-
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tivo suministro de la misma.

- Agua contra incendio,- No se contard con un circuite cerrodo pora este
_ servicio, yo que se instalaran extinguidores tipo ABC localizedos en -

'};»unfo: 6stru!égiccs_ de la planta.

Se considerd que es mas que suficiente contar Gnicamente con los extin~
guidores ya que no hay ni liquidos inflomables ni gran contidad de subs

tancias inflamabl es.

Agvo para vapor.=- La canfidod de ogua necesaria pora cubrir los reque

rimientos de vapor se estima en 10,200 litros por tumo.

Debido o que la caldera producita vapor de baja capacidad, no es nece
sario un fratamiento dréstico de desmineralizacidn, Sin‘embargo, como -
se desconoce el contenido de slidos solubles en el agua que se utiliza-
ra paora Ja colderu_, se_recomienda ampliamente la odquisicién de un sis

tema desmineralizodor para agua.



BALANCES GLOBALéS DE MATERIA Y ENERGIA:
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A.- Balance de materiales por lata.

1. Mangos en almibar { rebanadas ).

Latas del 2% ( 401 x 411 )
Peso neto de la lata ceesvenses 860 gramos
Peso drenado evessessas 515 gramos { nomma oficial )

Paso del almibar seerssesee 345 gramos
El almibor estd compuesto por : agua, azdcer y dcido clirico.
Azicor del almibar,

En el mango existen 18% de sélidos y 82% de agua.

- Por norma, la concentracién de la solucién en la lata debe ser de oproximadomeﬁ;a '
25° Bx (Brix), ( % de s6lodos solubles ).

S6lides aportados por el mango ¢ 515 x 0.18 = 92,7 gramos de sélidos.

El poréiento d;a fibra que contiene el mango y que no es soluble : 2.54%.

Sélidos no solubles del mu.ngo ¢ 92,7 = 13,1 =79.6 gramos. .

Considerando una solucién de concentracién final en fa lata de 24° Bx, se tendrfa una
cantidad de sélidos disueltos de 860 x 0,24 = 206.4 gramos.

El mango proporciona 79.6 gramos de esta cantidad, debiéndose agregar.

- 206.4 - 79.6 = 126.8 gromos de sélidos solubles.

" Es necesario agregar entonces 125 gramos de azécar y 1.8 gromos de 6cido cliricoa

cada lota del 2 % .
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Agua del almfbar |

Siendo el peso del almibar de 345 gramos y debiéndose agregar 126.8 gramos de
azdeor y dcido citrico, la cantidad restante serd de 345 - |26.8 = 218.2 gromos

de agua, esto es, 218.2 ml. de ogua ,

Resumen-'.del caatenido de una lata del 2 § { 401 x 411 ) ;

: Mango en rebanadas Ceteeteieriiniis.., 515 gromos
| Agua _ . '218.2 gramos  218.2 m|

Azicar o “eessriisssiaaiies 125 gromos

Acido chirico | “rrecsrrecisaiiens 1.8 gromos

2. Néctar de mango.

Latas del 1 3 (211 x 413 )
Volomen de la lata erieeenierienaress 355 ml

Densidad del néctar 1.05g / mi

El peso neto del contenido ser6 : 355x 1.05 37 gramos .
La noma oficial NOM - F - 57 - § 1980 establece que el néctor de mango debe
contener de 14 q 16 % de stlidos solubles ( grados Brix ), de 0.2 a 0.5 % de dcu-

do chtrico anhidro y un mrnimo de 40 % de pulpa natural de mango.

Pulpa del néctar , .
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Considerando un 40 % de pulpa de mongo tenemos por lata : 372 gramos x 0.40 =
148.8 gramos de pulpa .

Si suponemos que el mango ya estd maduro entonces tendré en promedio ( dependien=
do de la veriedad del mongo ), un 15 % de azdcares. Con esta consideracién tendre~

mos un total de azicores suministrados por el mango de 148.8 x 0.15= 22.32 gramos.
Azicor enh el néctar .

Tomendo un valor requerido de 15° Bx en el néctor, se tendrfa 372 gromos x 0.15=

55.8 gromos de sélidos solubles totales.

Ef mongo aporta 22.32gramos  de éstos s6lidos solubles, por lo que debemos agregor

558 = 22,32 =33.48 grumos de sélidos solubles.

St agragamos 0.25 % de Gcido chrico, utilizarfomos un total de 372 x  0.0025 =

0.93 gromos de.dcido ciirico.
De ozicar se necesitorfon 55.8 - 22,32 - 0.93 = 32,55 gramos
Agua en el néctar.

Poro calcular la cantidod de agua que debemos agregar, se plantea el siguiente
balance : 372 gramos totales ~ 148.8 gramos de pulpa = 32.55 gromos de uzécér -

0.93 gromos de écldo clirico = 189.72 gromos de agua = 189.72 ml de agua. -
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Resumen del contenido de una lata del 1 3 ( 211 x 413)

Pulpa de mango teencessrersnssess  148,8 gromos
Aguo Crecsenesesesanens 189.72 *
Axbear treseieerasaisenn . 2.55 "
Acido cltrico TN X< B
372.00 gramos

B.- Balance global de materia en el procesamiento del mango.

ENTRADA -+ GENERACION = SALIDA + ACUMULACION

" Revisaremos a continuacién 4 diferentes casos de produccién, en los cuales a partir
de un flujo de entrado de. materia prima de | tonelada / hora obtendremos la canti=

dad de latas obtenidas tanto de rebenadas en almiber como de néctar.

En cunlquier caso la generactén serd =0 . En el término de acumulacién se encuen=
tran los cantidades referentes a los desperdicfos y en ef caso de las rebonades de mango
tombién se incluye la pulpo no aprovechada que se agrega al néctar { con signo negati-

vo ).

Cuso.'l_ :
40 % en rebanadas 60 % én néctar

Entrade : 400 kg / br. mongo 600 kg / br.
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40 % en rebanadas 60 % en néctar.
84.76 Kg / hr agua 637.5 Kg/hr
48.26 " azécar “109.4 "
0.98 " ac.cltrico 3.1 "
Salido : 200 Kg / hr mango 500 Kg / hr { puibc )
134 u almlbar ‘
solucién - 7% "
Acumulacién : 120 Kg /hr  desperdicio 180 Kg/ hr
| 80 pulpa 80 .

1884 Kg/hr = 1584 Kg/ hr + 300 Kg/ br
1884 Kg/hr = 1884 Kg/ hr ‘

Latas producidas :

Rebanadas A Néctar .
388.35 latas / hr ‘ 3340.22 latas / hr
6.47 latas / min 56.00 latas '/ min
7.00 latas / min - | 56,00 latas / min
Caso 1 2 o
50 % en rebanadas S . 50 % en néctar

Entrado : © 500Kg/he  mango 500 Kg/hr



Salida :

~Acumulacién :

Balance global

Latas producidas :

Caso ! 3

Eﬁfrodc :

50 % en rebanadas

105.9 Kg/ he °

60.2 "
0.97 "
250 Kg / hr

147.5 "
15 Kg / br
]w "

agua
azdear

ac. cﬂi'ic;)

mango
almibor

solucién

desperdicio

pulpa
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50.% en néctor

Kg / hr
%'4 "

573.8

2.81 "

450 Kg / hr

675 "

150 Kg/ hr
100 "

1842.5 Kg/ hr = 1842.5 Kg/ hr

Rebanadas .

485.4 latas / hr

8.09 fatas / min

9  latas / min

60 % en rebanadas’

600 - Kg/ b

mango

" Néctar

3024.2 latas / he:
50.4 latas / min

51 latas / min

40 % en ‘néctar

400  Kg/hr



Safida :

Acumulacidn :

Balonce global

Latas producidas

Coso ¥ 4

40 % en rebanadas 40 % en néctar
127.1 Kg/ br aguo 510 Kg / hr
n.2 " ozdcar 87.5 "
1.2 " ac. cftrico 2.5 "
300 Kg / hr mango 400 Kg/ br
201 " almibor |

solucién 400 "

180 Kg / hr desperdicio 120 Kg / hr k

2o . pulpa 420 "

180 Kg/hr= 1801 Kg/hr

Rebonadas | Néé?ur

582.5 latas / hr ~ 2688.2 latas/ hr
9.71 fotas / min -~ 44,8 Iaras/.min
10 iulas/ min ) 45 'latas’/ min

80 % en rebanadas - g 20 % en néctar .
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"Entrada :

" Salida :

Acumulacién :

Balance globai

80 % en rebanadas

800 Kg / hr mango

169.5 " agua
96.3 " azlcar
1.6 " ac. clirico

400. Kg/hr mango
267.4 o . almibar

soluclién

240 Kg / hr- desperdicio

160 " pulpa

20 % en néctar

200 Kg/ hr
382.5 "
65.6 "
1.9 .
300 Kg/ hr
450 "
40 Kg/ hr -
<160 - "

17174 Kg/he = 1717.4 Kg/ hr

Latas producidas : .

Rebanadas
776.7 latas / hr

12,94 latas / min

13 latas / min.

Néctar-
2016,1  latas/ hr

33.6 latas/ min

34  latas /min.“ '
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De los casos anteriores se cbtiene el sigulente resumen :

Condiciones - Enﬁadas Latas producidas por minuto Fiujo de mango
Rebanadas” - Néctar Kg / hr Rebanadas  Néctar Kg / hr
40 % L 60-% 18840 6.47 56.00 1000
50 % 50 % 1842.5 8.09 50,40 1000
0% - 40 % 1801'.0" 9.7 44.80 1000
80%  20% 1717.4 12,94 33.60 1000

De' esta Gltima tobla podemos observar lo sigutente :

La mayor cantidad: de latos se produce al procesar un menor porcentaje de rebanadas
en almibar. Esta cantidad. es.lo suma de las latas obtenidas de almibar y-de néctar
dando 63 latas / min . Es en este caso cuando mds se oprovecha la capacided de la

engargoladora automdtica { 93 % ).

Utilizaremos menor cantidad de materiales auxiliares en el procesomiento de menor
porcentaje de rebanadas en almibar, Esto no necesariamente implica un menor costo,

yo que no tudos los costos de la materias primas son iguales.

" C.,= Ingredientes necesarios por lata de chile en escabeche.

Se requieren I‘b"'s‘v 'slguienfeQ ingredientes y cantidades : -
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Ingrediente lata ( 603 x 700 }  Lata ( 303 x 36) Lata ( 211 %300 )
Chile { Kg ) 1.25 - 1.5 0.230 - Q.15
Vinogre aromatizado ( | ) 1.20-0.8 . 0.153 0.077
Zanahoria (g ) 100 15.3 7;7 :
Cebolla (g ) 100 15.3 7.7

Ao (g) ' 10 1.5 0.8

Molas de laurel ( g ) 2 S0.3 o5
Aceite comestible (ml) | 30 4.6 2.3

Para obtener aproximadomente 108 litros de vinagre aromatizado se utilizan :

100 litros de agua
1; litros de acelte b
450 gromos de ozicar
300 'gromos (!o dcido cltrica
350 gfunos de orégano
300 gramos de pimienta negra
50 gromos de clavo .

50 gromos de comino

2.5 kilogramos de sal
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D .= Calendario de produccién

Una voz determinade la copacidad de la plonto se procede a establecer ¢l calendario

de préduccién.

Se planteé el colenderic para 5 ahos de operacién . Se fijoron primero los dios
progromados, tomando en.cusntu dlas festivos, épocas de montenimiento y semanas Je

5 dfas loborales. Se fijan entonces la cantidad de turnos @ Irabujor por mes. Es asl

. COmo & ;)bsarvu que después de un afto de operacién, en &pocas de abundancia dev
moteréa p'rh_rm‘:, se loborardn hasta dos turnos dicrios. Se establecen enseguida la can-
“tidad de toneladas o procesor por tumo. Al principio no se trabajoré a toda Ja capaci-
‘d’u'd'de lo planta ya que por un lado los obreros se estdn fomilicriz;':ndo con el equipo,
"_ud.quir!endo la experiencia necesaria, y por el otro, el producte deberd darse a conocer
“en ei mercado hasta qﬁe lo demanda del mismo requiera de trabajar o lo capocidad -

total de lo planta. -

Multiplicando los turnos programados por las toneladas por turno praducidas obtenemos

las tonelados totales procesadas.

Para deteminor el tipo de lata que vomos o producir coda mes, se tomaron en cuenta

varios factores :

- Considerar primero fus épocas en que se enlataré chile o mango.

~ .Tomar en cuenta las engorgoladoros utilizadas para optimizor lo contidad de luta s

obtenidas



CALENDARIO DE PRODUCCION -
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Dfas Programados

Turnos Programados

Tonelodes/Turno

Tonelodos Totoles

86 67 68 89 %0

86 687 88 89 90

86 87 688 89 W0

8 87 88 89 %

Observaciones

Enero
Febrero
Marzo

Abril

Mayo

Junio

202 20202
19 19 21 20 19
2022 2 222

17171717 77

191920 21 20

2 22222

2020202022

191921 20 19

2022 44 44 44

VAR VAR VAR VARV

121920212

21 44 44 44 44

4 7 8 8 8

.80 140 160 160 160

95 133 168 160 152
100 176 352 352 352
85 119 119 N9 N9

114 152 160 168 160

147 352 352 352 352

s trobajara con chile
(603 x 700; 303 x 306 )

Se tr&ojofé con chile
(603 x 700; 211 x 300)

Se trobajaré con chile
{ 603 x 700; 303 x 306)

Se Ie dard mantenimiento o
la plonta y trobajaré con =
Mango 40% Rebanodas 60%
Néctar,

Se enlataré ¢l £0% en reba
niados en olmibar y 40% en
néctar,

Se enlataré ef 80% en mb_c;
nadas en almibar y 20% en
néctar.




CALENDARIO - DE PRODUCCION

( Continuociéh )

- Dfas Programados | Turnos Programados | Toneladas/Tumo Tonelodas Totoles
‘Mes — - Observaciones
"7 119 86 87-88 89.90 |86 87 88 89 90 186 87 88 89 90.| 86 87 88 89 KN
Julio 232321 21 22|23 46 42424417 8 8 8 8161 368 336 336 352| Se enlatard el 80% en reba
' ‘ nadas en dmfbar y 20% en
nécfol‘.

Agosto 21 21 23 23 22(21 42 45 46 44| 7 8 8 B B 147 3% 368 48 352| Se enlataré ol 60% en reba

' nodos en olmibar y 40% en
, néctar,

Septiembre ‘191920 20 20|19 38 40 40 40| 7 8 8 8 8133 04 320 320 320 Se enlatarh el 50% en reba
nodos en clmfbar y 50% en’
néctar,

Octubre RN NN NNL 66 727 7{72 66 77 77 77le lo.‘ semano se enlatard

. - | mango , 40% rebanadas 60%
néctar; lo 2a. y 3a. mante
- nimiento a la plonta y 4a.
Chile ( 603 x 700;
211 x 300)

Noviembre 2020 20 20 0({20 2040 40 40| 7 8 8 8 8140 160 320 320 32| Se eniatara chile

. - | o (603 x 700; 303 x 306 )

Diciembre 19204040407 8 8 8 8[133 160 320 320 320 Seenlatars chile

192020 20 2

.(603x700;2l!xm0)'. ;




151

~ Para ol mango considerar el clima para la produccién de néctar,

« Presentar todas las alternativas mencionadas en el balance de materia.

Es asi’ como pora el coso del chile se fijordn dos tomofios diferentes de latos a
, producir en cada u;mo, mientras que para el mango se fijardn los porcentajes de

latas de néctar y de almibar.

Los ‘dfas trabajados pc‘or‘oﬂo son en promedio 231, con lo que obtenemos un factor

de servicio de 231 / 345 = 0.63

El promedio de turnos progromados por aio de produccién es de 340.2 . Si con este
valor consideramos quercadu dfa del afo trabajarfomos un sélo turno, el factor de

servicio anterior se elevarfa a 0.93 .

Al comienzo de las operaciones, lo planta trabajord ala mitad de su capacided

( 4 tonelados por turno ), pero degpués de 14 meses yo trabajaré a copacidad total
ya que los obreros ya tendrén lo experiencia adecvada y el producto estaré demendado

con regularidad,

Los totales de produccién para mango y para chile por afto son los siguientes :

" Especie 1986 1987 1988 1989 1990
© Chile (Ton) 584 802 135 1350 1342
© Mango (Ton ) 823 1684 1694 1702 1694

Totales 1407 2466 3052 3052 3036
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Se enlataré chile en los meses de enero, febrero, marzo, octubre, noviembre y

diciembre.

Se ftienen 2 engargoladoras, una manual semiautomética y ofra automdtica. En todos

los meses se enlatarén chiles en las latas més grandes: § 603 x 700 ) , utilizando la
‘engargoladora semiautomética. El resto del producto a er';lofar en el turno se hard con la
| engargoladora aqumdﬂﬁa y alternando en los meses en los que se trabajord con chile en

los latas ‘pequenas ( 303 x 306 ) y ( 211 % 300 ) .

El mango se enlotard de marzo hasta octubre. En el primer mes se le daré prefere;\cla’ ‘
al enlatado del néctar, ya que por el clima, éste producto presenta una gran demanda.
Este primer mes se eﬁlu'a tan sSlo 40 % del total en rebanadas en almibar, el siguiente
mes este porcentaje aumenta al &0 % y lc;s préximos dos hasta un 80 % , volviéndo

a hoiar‘ después en agosto @ 60 %, en septiembre o un 50 % y en octubre a un 40 %.

En estos Gitimos meses la materia prima esté cada vez més madura y el p(;rcentaie de

néclar producido aumenta, por lo que el de las rebonadas disminuye.

Se Incluyen,de esta manera, -dodas. las opciones presentadas en el balance de materia.
La optimizacién de estas alternativas viene al haber considerads aspectos de operacidn
en lo planta y de haber realizado un estudio més a fondo de las alternativas con sus

interrelaciones con los aspectos técnicos de la planta y del mercado.




Cantidad de latas utilizadas por afic.
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403 x 700

- 545,637

Ao Tipo de loto Cantidad Porcentaje del total
de Icmu‘
1986 211 x 413 2131, 382 56.9
303 x 306 537,600 i
400 x 4N 502,806 13.4
211 x 300 331,650 8.8
603 x 700 242,465 6.5
1987 211 x 413 4'203,621 61.6
| 401 x 411 11051,241 15.4
303 x 306 799, 680 1.8
211 x 300 429,638 6.3
. 603 x 700 335,145 4.9
1988 210 x 413 4315,183 54,1
o 303 x 306 1'397.760 17.5
401 x 4 1059, 782 13.3
211 x 300 657,019 8.3
6.8



Contidad de latas utilizados por ato { continuacién ) .

Ano | Tipo de lata Cantidad Porcentaje del total
: de latas
1989 211 x 413 4'336,689 54.3
303 x 306 1'397,760 17.3
401 x 41 11064, 442 13.3
211 x 300 646,969 8.1
603 x 700 541,610 6.8
1990 211 x 413 | 4'304,428 - 54.2
303 x 306 14397,760 17.6
401 x 41 11062,889 13.4
211 x 300 636,919 8.0 -
603 x 700 537,583 6.8

- E.= Balance de vapor y energla eléctrica,

v

1) Vopor

El consumo de vapor-de la planta se ha estimado de acuerdo o la maquinaria

[y

descrita, ‘de la forma siguiehfé 't
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. Concepto ‘ Consumo de caballas de vopor {Cv)
| 1 escaldodor ' 9
1 agregadora de colmibar y solmyero ~ 3.5
3 autocloves 13.0
4 tanques para balanceo 8.0
4 momiitas 450
! agotador - postevrizador .0
pérdidas N : o _2.5 |
Total S 840

Fuente: Estimados por Polilngenieros S.A,

Todos los valores son aproximados.

La caldera que més se adapta a las necesidades de vapor pora la -planta, es uno
caldera marca “ Clayton " , con capacidad de 117 CV , que se eligié tomando en
cuenta la calidod de las celderas producidas por dicha empresa. No existe un tamafio
menor que satisfaga los requisitos de consumo. las ventajos de esta caldera son que
produce vapor.a@ uno alta velocided y su mecanismo de proteccién hace prdcﬁcumeme‘

imposible la posibilidad de una explosién.

2) Energla eléctrice.
‘Lo contidad requerida de este servicio se ha dividido en dos secciones que son,

fuerza e iluminacién .



Energfa eléctrica requerida por el proceso .
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Ccn;epvo HP KW

1 banda de seleccisn 0.75 0.560

} transportador 0.5 0.370

) escaldador 0.75 0.560
1 lavador rotatorio 0.75 0.560
2 baindas de pelado 1.00 0.750

1 tranportador de hueso 0.5 0.370

1 transportador e levador 0.5 0.370

1 despulpador 15.0 11:190

1 refinador 15.0 H-.'|90

1 bomba sonitorla 0.5 0.370
4 agitadores 3.0 2.240

1 transportador de envases 0.5 0.370

1 tronsportador jarabeador 0.5 0.370

1 bomba para jarabe 0.5 0.370
3 torcedoras LS 1.120
} méquina lavadora envases  0.75 0.560 -
1 lenador vibrador 0.75 0.560
2 engargoladoras 1.5 1.120
3 etiquetadoras 0.2
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Energfa eléctrica requerida por el proceso ( continuacién ).

Concepto HP Kw

1 clasificador de chiles 2.0 1.490

1 bomba de enfriomiento 1.0 ‘ 0.750

| quemador { caldera) 0.25 ‘, 0.190

| honsportador elevador 5.0 - 3.730

2 trasportadores centrales 0.5 | 0.370

2 bombas pare agua 2.0 ‘ 1.490 .
1 ogotodor. ’ 0.75 0.560

2 bandas extra 5 BRI
TOTAL | 57,45 42.840

Fuente : Polilngenieros S.A,
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Energl’u eléctrica requerida para iluminacién .

Concepto Luxes Area de Lumenes
Recomendados lluminacién ( m"~ )

salo de proceso 215 A 700 150,500
maduracién 108 75 8,100
almacén de latas 108 ' 75 | 8,100
almdcen de prod. terminado 108 80 8,640
zono de azdcar 18 105 | " 11,340
sanitarlos ' ‘v 54 - 160 8,640
oficinas y laboratorio - 300 103 30,900
caldera y taller 215 B . 8,170
TOTAL = | T 2343090

Fuente : Comisién Federﬁl de elctricidad

Se determiné que la iluminacién debe hacerse .con lémparas fluorescentes del tipo
" Slimline " , de 2.40 metros de largo , modelo T = 12 , de 73. Sonm , que

preducen un flujo fuminoso de 5220 lumenes.

El consumo real de las ldmpoaras de iluminacién es de 30 % mayor al consumo nominal,

por lo que 73.5 x 0.30 =95.55 Watts ., siendo éste el consumo real de las |émparas,
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Los lumenes totales calculados son 234,390 . A este valor se le debe agregar un
5 % por concepto de iluminacién en los patios y exteriores. Tomando esta consi=
deracién se llega a un total de 244,110 IGmenes requeridos para la iluminacién total.

Para cubrir esta demanda se requieren 246,110 / 5220 = 47 ldmparas " Slimline ",

Total de Watts consumidos : 95.55 x. 47 = 4,491 Watts

Se ha estimado que ld carga instalada .de tluminacién se operard a un 90 % de

sv capacidod durante las horas de trabajo. En lo que concieme a lo carga instalode

de motores se estima que se operard a un 80 % de su: capacidad en las horas de trabojo.
Durante el perfodo de descanso, un 10 % de la capacidad instalada de iluminacién «

se considera una aceptable aproximacién para evaluar el consumo de energlo eléctrica

durante ésta etapa.

Capacidad aprovechada de fluminacién en horas de trabajo T M9 x 0.9 = 4,02 W

Capacidad aprovechada durante horas muertas : 449 W

Capacidad aprovechada por los motores : 0.8 x 42,840 = 3,272 W

. Carga consumida por turno de iluminacién : 32,34 KWh- Sy

3

Corga consumida por motores : 274.18 KWh

L TOTAL : 3.5 KWh

I

¥



DISTR!BUC.ION Y DIMENSIONAMIENTO DE LA PLANTA -
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A,~ Distribucién y dimensionamiento de la planta

El proyecto queda dividido bésicamente en 4 zohas que son:

la. Zono administrativa
2a. Zona de produccién
3a. Zono de servicios

40. Zona de mantenimiento

Estas 4 zonas e localizan dentro de un terreno de 4250 m2 y a continuacién se

describe su distribucién . -

la. Zona administrativa .~ Se ho proyactado dentro del cuerpo que ocupa lo ng
ve industriol y su acc;eso es fdcit a portir de la entrada principal de la plonta ;
y del estacionomiento que estd ubicado en una de las cabeceras de la plantﬁ . Lo
odministracién tiene una liga directa con lo zono de produccién; asto con el objeto

de montener una cierta vigilancia €on el personal. Se comprende de 5 locales que

1.~ Oficina gerente (a)

Oficino pagador y contedor (b )

Secretaria y orchivo (e¢)
Sala de espero (d)
Servicios sanitarios ({ e )

2a. Zona de‘ preduccién .~ Consta de uno nave industrial que tiene un érea de

850 m ( 50m x 17m )}, se localiza en la parte central del terreno y tiene una

lige directa con eli patio de moni.obras, facilitondo ast el ri_scibo de la materia prima,
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asF como la salida del producto elaborado. Las dreas y locales que comprenden esta

zona son los siguientes:

2.~ Zona de recepcién de materio prima (a)
Cémora de maduracién (b)

Sala de proceswo {c)

Almccén de producto terminado ,castones y etiquetas (d)

Laboratorio de controf de calidad (e)
Almacén de latas (f)
Areo de azicar " {g)
Areo de futuro crecimiento ) ‘ h ‘( h)

El andén de descarga tlene ligo directa con la zona de recepcién de materia
prima que u su vez esta directemente comunicada con las salas de maduracién yb la

zona de produccién . Esta Gltima esta unida ol almocén de productos elaborados

cuya drea es de 80 m2.

El foboraterio de control de calidad esté localizado de tal monera que une a o

zono de produccién y a la zona administrativa.
El 4rea onexo para el futuro crecimiento esté colculada a razén de 720 mz‘

Jo. Zona de servicios .- Llos servicios estén proyectados en diferentes partes de

lo planta segin sea su necesidad y fos constituyen :

3.~ Estacicnomiento {a)
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Tanque elevado (c)
“BoAos y vestidores hom!fm ) (d)
Baftos y vestidores ( mujeres ) (e)
Caseta de vigilancia (f)

El estacionamiento se ubica en la cabecera principal de la planta con fécil acceso

a la entrado principal y @ la administracién, os7 como al acceso de personal.

El algibe y el tanque elevado estdn destinados a wministrar agua a nuestro proyec=

to y han sido ubicados en la zona lateral de la nave de produccién logrdndose ast

: el frayecto mds corfo a donde son requeridos,

Los bafos y vestidores se integran también a la zona de produccién y se buscd que
w liga fuera directa y que se cumplieran con una funcién de filtro para controlar
la limpieza del personol, asi como legrar un fécil acceso de la entrada principal

sin interferir con las funciones de las demés partes del tema de estudio.

La caseta de vigilancia tiene la funcién de controlar a todas las personas y vehi-
culos que acudan a la planta y por esté razén ha sido localizada en la entrada

principal.

4a. Zona de mantenimiento.- Estd es una parte importante del proyecto ya que de

ella depende el buen funclonomiento de toda la plonta intégradu a la nave indus-

* trial. La componen las siguientes partes:

4,- ‘ Subestucién. eléctrica L () |
Tanque de combustible .* ' “(b)

_Caldera : L | (c)



ESQUEMA:DISTRIBUCION Y DIMENSICNARIENTO DE LA PLANTA

ESCALA “kemdm.
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Cuarto de méquinas {c)

Taller electromecdnico (c)

B;- Materiales y espéciﬂcuciones

El terreno serd de 85 x 50 m. A continuacién se hace una breve descripcién de los

procedimientos constructivos y especificacién de materiales empleddos.'

Limpieza de terreno.~ Toda la basura, cascajo y la copa de tierra vegetal que esté
dentro del Grea que se va a construir, se levantard y se sacar fuera de las obras.

No podrd: ser usado este producto como material de relleno de ninguna clase.

S8

Trazo.~ De acverdo con el plano ;;Jﬁite:rdn!co y tomando en cuenta los puntos de
referencia que se indiquen en el plano topogréfico, se procederd al trazo de los ejes
principales, los cuales se.seﬁgiurdn con mojoneras de concreto , con dimensiones ne=-
cesarlas para su fdcilﬁ} Iocali%éc;f:ép; todos los ejes secundarios se trazan refiriéndose o lo-
ejes secundarfos. -

Una vez hecho lo anterior se procederd a cercar el terreno con malla de alombre -
tipo ciclén y que la puerta de acceso sea tubular.

Las dreas de estacionamiento y patio de maniobra serén niveladas déndoles una per;-
diente del 2% que permitiré un desaglie odecuado; se ‘coh‘wpuctord con grava y terra
ysi el presupuesto lo permite se cubrirén de asfalto,

En las zonas jardinadas se removerd- | tierra y se nivelaré para la plantacién de al-
gunas espe.cies de la regién, con el c;bieto de ornomen tar el edificio.

La nave industriol seré construida a base de columnas , traves y costillos de concreto
armado y muros de tabique rojo recocido juntados con morteros de cal-arena propor=
cidﬁ 1:5 . Las columnas tendrdn una cimentacién o base de zapatas aisladas de con-

crefo armado; los muros cuya altura mdxima serd de 6 metros zapatas corridas de
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piedra braza ligada con mortero cal ~ arena proporcién 1 : 4; el acabedo al exte-

rior seré aparente y el interior con pulido de cemento a una altura de 2 metros y la

parte restante con aplanado de mortero.

Los pisos c.ie. la zona de produccién, la bodega de producto terminado y de las zonos

de ca;gu y descarga serén de concreto armado y acabado antiderrapante.

En los andenes de carga y descarga deberd instalarse un tope de fierro cubierto.con

hule para su proteccién.

- Lo cublerta de la .nave seré con amaduras de tipo arco bde flecha, 1émina de usgesro '
‘cemento, intercalando algunas transldcidas de fibra de vidrio o cada cuatro metros

" con el objeto de pemitir el poso de la luz solar.

El laboraforio de control de calidad y los baiios y vestidores estardn recubiertos con un

‘fambrin de azulejo blanco hasta 2 metros. En .adelume seré con acabado de yeso y

pintura vinilica; los pisos serén de loseta de granito de 20 x 20 cm. No deberd

olvidarse Ja Instalacién de uns fosa céptica que de servicio a esta zona.

C.~ Descripcién de maquinaria y équipo

1.~ Ur-w tolva de alimentacién con varilla pera alimentar un transportador para selec~
.¢ién de disefio sanitario, de fabricacién naclonal, marca MAPASA, con banda sanita-
" ria de &1 em de ancho por 4.50 m de largo. La estructura es de hierro estructural
~-bases de hierro oiu_sﬁ:bles para: éroporcionor al transportador lo‘uhuru necesarid;
Equipado con dos carriles centrales al final de los cuales se instalarén dos tolvas late-
rales de desc_ufga.r
Para su funcionaniénto el fitrompor'ador seré equipado con motor ql,érctrico trifésico de

0.75 HP, 50/60 ciclos, 220/440 V.C.A., reductor de velocidad y poleés de veloct-
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dad variable pi:ru proporcionar a la banda un avonce de 3 a 6 metros por minuto.

Acabado de pintura anticorrosiva.

2.~ Un transportador elevador, marco MAPISA, poro alimentar a 2.5 m una cali-
bradora ‘MAPISA. Estd construido de acero al carbén, equipado con motor eléctrico

trifésico de 0.5 HP, reductor de velocidad y poleas.

3.~ Una méquina escaldadora-blanqueadora rotativa, marca MAPISA, de 1,2 m de
oncho per 3.6 m de largo, de acero al .carbén. La mdquina cuenta con serpentin
para vapor indirecto. Para su funcionomiento estd equipada con motor eléctrico de -

0.75 HP con reductor de velocidad y poleas.

4,~ Una méquina lavadora rotativa, MAPISA, modelo L-1 con tambor de o;:ero, a-
rillo de salida, tanque de acero, con fondo inclinado plaro el desalojo de agua, con
registros. Tranmisién calculada para trabajo pesado, motor eléctrico trifésico de 0.75
HP, 60 ciclos, 220/440 V, "corriente alterna, con reductor de corona endurecida y
sin rvet.:ﬁf'lcado. La méquina esté equipada con un distribuidor para agua y tuberfa,
con espreas para efectuar un lavado enérgico. Con un didmetro de 90cm y 1.0 m

de largo.

5.= Dos bandos doblgs parc pelado y desalojo de desperdicios.
6.~ Un.’a banda 1ransp9rtadom de hueso de mango .

7= ‘l‘ln despulpador, mqy#a P‘OLI NOX, con motor de 15 HP,

8.- U}\'refinodor, marca POLINOX, con motor de 15 HP,
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9.~ Dos tanques para balanceo, con capacidad para 1500 litros, POLINOX, modelo
T-1.

10.~ Sistema para preparacién de salmuera, jarabe y vinagre, disedade para la pre-
paracién de |iquidos o una temperatura controlada. Equipado con una bomba de 0.5

HP, Capacidad de cada marmita 450 litros, con tres mamitas.

11.- Un transportador elevador para botes vacios, con estructura de acero al carbén

y banda de lona chulada. Motor de 0.5 HP eléctrico. Esté a una altura de 4.0 m.

12.~ Un alimentador para énvuses vacios, girator‘io, de 91 cm de diémetro, La cu-
bierta ’del disco construfda de acero inoxidable T=304, la estructura de acero al
curbér.\‘froquelodu; con altura ajustable de 812.8 mm ( 32" ). Equipado con guias

a todo el rededor y guia central para Hevar envases metdlicos hacia el 'traqs;iortodor,

con motor eléctrico de 0.5 HP, Mesa de acero inoxidable.
13.= Tres torcedoras para envases wacios, marca POLI,
14.- Una méquina lavadora de envases vacios, MAPISA L-3.1. -

15.- Una mesa paro agregor ingredientes o para cortar tipo artesa, POLI, construlda
con charola de acero inoxidable con cadena, gulas de acero al carbén, chumu_cgras
embaladas, acoplada a la transmisién de la Henadora automdtica para efectuor una

sincronizacién adecuada; de 3.0 m de lorgo.

16.~ Un equipo de llenodo automético por medio de vibracién pare llenor lotus. De

acero !noxidable. Modelo que consta de las siguien'es partes: '
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Tolva de alimentacién vibradora- con motor de 0.5 HP; transportador con gufas ajus=

tables y un sistema elevador rotativo de cangilones con motor de 0.75 HP,

17.- Una agregadora pare jarabe, salmuera, etc., POLI, de acero inoxidable T-314.
De 2.44 m de largo, acoplada @ bomba y motor de 0.5 HP, tanque con serpentin

para calentomiento, equipada con todas las conexiones necesarias.

18.~ Un exhaustor-agotador pasteurizador y precalentador POLl de acero al carbén,
con tapas de acero inoxidable de 6.5 m de largo, de velocidad variable. Cuenta con
tuberfa para vopor directo, con campana para vapor y ducto de salida de acero ino-

xidable.

19.- Une méquina engargoladora POL] M-5, semi-automé&tica tipo pedal, equipada
con motor de 0.75 HP. Produccién aproximada dependiendo del envase y habilidad

del opesario: 10 = 15 latag/min.
20.~ Una engargoladora automédtica POLI E-5.4,

21.- Tres autoclaves cilindricas verticales de 100 ¢m de didmetio por. i83 em de al-
tura, disefiados para uﬁa presidn de prueba de 4 Kg/cmz, tapas semi-eifpticas, caja
para controles, con niple para termémetro, vélvula de seguridad y mandmetro, niple
paro entrada al serpentin. - Boses construi’das de placas denb, 4,7,9,3,2mm ,. c;)n

mariposas en la tapa y sistema de contrapeso.

22.- Veinte y siete canastiilas para autoclave, POLI, con las sigulentes caracterl’sticﬁs:
diémetro . 900 mm ; oltura ‘500 mm ; refuerzos solera, Asa 25.4.mm ; oltura to-
tal con ascl‘: 1000 mm ; calibre 3.2 mm ; material acero 1010 ; copacidad 10-70

envases segin el tamono.
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23.- Dos juegos de controles para autoclave,

24.- Pollpastc; manual de cadena.

- 25,- Tangue para enfriamiento.

26‘.- Tres engomadoras de etiquetas, POLI modelo E~4, con motor de jf/l5 HP,
.‘27.-: ’Tres mesas para trabajo y acondiclonmfento, P-‘DLI modelo M-2.3,

8.~ Tres carros ;;Iutaformo para canastillas, POLI modélo C-3.2.

22.- Un iuego de .controles manvales para vopor.

30.- Una mdquina clasificadora para chiles, MAPISA, de 1.4 m de diémetro por
5,50 m de largo. Estructura construlda en tubo cuadrade. La méquina esté diseriada
para calibrar 4 tamafios de chile y esté equipada con motor eléctrico de 2 HP, re-

ductor de velocidad y poleas de velocidad variable.,

" 31.- Un tronsportador elevador, MAPISA, para alimentar a 2.15 m una lavadora
MAPISA, Constn;ui’do,de acero al carbén con motor eléctrico de § HP, reductor de

~ veloﬁidod. acoplada a la calibradora.

32;- Uné roiadomk y d‘asputadorakde chile MA-PISA.
33.- Uhv'ta-'\qule di;sel para alchenomiento de 5000 l
-“;-'_Unoculﬁem CLAYTON de 120 CV

35, Una‘bésc‘:'ulo para una fone!ada.‘ ‘



3.~ Dos carretillas.

37.= Dos bombos de agua de | HP.

3.~ Un sistemo de desmineralizacién para agua.

m
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A.~ Generalidades

En esta seccién se revisaran los puntos que en el proceso tengan mayor importancia.
Estos puntos representan operaciones criticas ya que del correcto control de ellas
depende: el dptimo funcionamiento de la planta y o su vez se asegura una dlta

calidod en el producto final.

£l proceso se puede dividir en tres grandes arees ; area de limpleza y corte,

Grea de tratomiento térmico y Grea de envasado y olmacenamiento,

El érea de ”mpiezovy corte comorende las siguientes operaciones : seleccidn de

la fruta, escaldadoy, lqvado , mondado y pupleade . La importancia da esta area
radica en que dl ser un producto dlimenticio , la limpieza debe ser realizada con
cuidado y efectividad. Al ser el mondado una operacidn manual, es importante que
se efectle de manera eficiente y répida, ya que este punto puede convertirse en un

* cuello de botella " ., -

El @rea de tratamiento témico comprende las siguientes opemcionés : preparacién
del jarabe para el olmibar, preparacion del néctar, llenodo, agotado y esterilizado.
De no realizarse odécuodarlnente las aperaciones anteriores, no se obte'ndra,un pro-
ducto con les propiedodes organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas requeridas

en el. producto final o comercializar.

El érea de envasodo y almacenamiento comprende bésicamente 3 ospectos : engargo-
lado, etiquetado y almacenado. En esta &rea se asegura la correcto comservacion,

identificacién y- manejo del producto terminado.
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B.- Esnecificaciones

8.1.~ Area de Limpieza y Corte

o) Selaccién de la fruta. Lo seleccidn primaria de la fruta consiste en aceptar
o rechazar los envios del mongo. Se rechazarén aquellos envios en los cuales lo
fruta este verde , excesivemente modura o que presente defsctos como antracnosis,
magulladuras, etc. Los mangos que se oceptaran seran oquellos en estedo sazén y
moduro y que se encuentren en buenasv condiciones, Es importante estq etapa ya
que de la correcta eleccidn dependeﬁ lo calidad del producto.

La selieccién secundaria se llevard a cabo en und banda de seleccisn donde se
separaran los frutos " maduro firmes " , destinados para la produccion de rebenodas,
y los mangos " maduro suaves " , que se empleardn en o eloboru;:ién de néctar.
También oqui de la adecueda eleccién dependeré lo colidad del producto findl.
En esta operacién no se requiere de ninguna instrumentacién especial. Stlo lleva
reguladores para ajustar ta velocidad de la:banda de seleccion de ocuerdo a la

contidad de fruta reviseda y a la velocidad del operario en realizar su labor,

b) Eicaldado de lo fruta. En wl tratamiento.de las variedades mejoradas de

mango no es forzosa esto operacién, yu' que este tipo de mango conﬁehe menos
sustancias oxidantes que el mango " Manila " con el cudl se tiene que redlizar el
escaldodo.

Sin embargo para asegurar que no se presenten monchas ébscurm en la frute y para
facilitar ‘el pelado posferiof, si se incluye esta operacién-en el proceso. El mango
se moﬁﬁer‘\e‘en agua caliente, que puede ser olca“nizuda con. 5 % de sosa?_ﬂuronte

'3 a 5 minutes. La- fgmpdmfuro del flufdo debe estar entre 85 y 90 grados centlgredos.
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El calentamiento se llevaréd a cabo con vapor exterior ¢l tanque de escaldado.

Para osegurar el correcto calentamiento en el tanque , se coloca un medidor de

lemperatura en el recipiente y una vélvula regulodora pare el flujo de vapor.

¢) Lavado de la fruta. Después del escaldedo, la fruta se lava en un tanque ro
tatorio . En esto etapa, se separan del mango los materiales extrafios incrustados
y se remueve |a sosa que oln tenga la fruta., Es importante este lavado para evitar

una posterior contaminacidn. del producto.

En la lavadora rotatoria se debe regular lo velocidad de giro, para evitar que
la fruta salga muy golpeada. Tombién es aconsejoble controlar el flujo de agua
para evitar un posible derrame.Para ello se adapta un motor de velocided voria-

ble ol tanque y una vélvula para control del flujo de agua o la entrada del equipo.

d) Mondado de la fruta. Esta 6perac16n se reélizara manualmente . Es importante
que el pérsonol ‘en'cargado del pelado y corts del mango tenga experiencia para
obteper- el méaximo rendimiento de la fruta. Se entiende por rendimiento en esta
etapa, obtener la moyof' contidad de mango rebanodo en el menor tierﬁpo posible.'

En’ esta operacidn no se requiere de instrumentacion afguna,

e) Pulpeado de la fruta. El pu!peado de la fruta consiste en despojar ol mango
ya pelqdd de la pdrta carnosa que contiene . Este proéeso se realiza en lades-
pulp@a‘doro, en forma eutomética. Para obtener lo méxima eficiencia del equipo

se debe ajustar de tal ‘forma que se obtenga toda la pulpa adherida af hueso,- pero
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no parte de &ste. Una vez separada la pulpa, ésta pasa al refinador o afinador
donde se reduce y uniformiza el tamofio de la particula de acuerdo a las especi
ficaciones en las nomas, esto es, fa apertura de 1a mdlla no debe ser mayor a

0.33 mm.

La operacién de pulpeado y refinado lleveda o cabo correctamente asegure un méximo

rendimiento y la fabricocién de un néctar de buena calidud.

Se requieren motores con reguladores de velocidad para cjustar la velocided de

piro de la despuipeadora y de la centrifuga del refinodor.

Los servicios utilizados en esta area son ogua.y vapor, En ccs6 de que falte vapor,
no se pedra llevar o cobo el escaldado, sin embargo esta operacién no es indispen-
sable pur;: el proceso, por lo que éste no se tendrd que interrumpir . En coso de

que llegara o folar agua, no se podra lavar el mango. Se podrio emplear ogua

yo utilizada f;aru la misma operacién, ya que es t;n lavado externo, sin embargo

Qi este ogua estyviera excesivamente sucia y no existiera mas, se tendrfa que parar

el proceso. .

§i existiera una falla en el suministro de energia eléctrica, los operaciones de
‘lavodo se tendrian que realizar manualmente, ofectando directamente sobre la

velocidad del proceso.

8.2.- Area de Tratomiento Témmico .

a) Prepuracfén del jarabe para el almibar. En esta elopa se méic’;l_an los ingre-
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dientes necesarios para la elaboracién del jerabe. Para la adecuada disolucién de
los sdlidos en el ogua y como precalentamiento, el jarabe se calienta con vapor

externo hasta flegar a una temperatura de 80 a 90 grados centigrados.

La preparacién y calentamiento se lleva a cabo en mamitas enchoquetados. La
importoncia de esta etapa radica en la adecuada disolucién de los sélidos en el

jarabe y en el calentamiento de éste, que debe ser agregado caliente a la lata.

En este punto se deben controlar la temperatura del ITquido y la presién del vapor de

calentamiento. Se debe contar con una valvula reguladora del flujo de vapor.

" b) . Preparacién del néctar. Debido a que se utiliza el mismo equipo y las condi-
ciones de operacion son muy similares a los del inciso arfierior, se emplearan los -

mismos instrumentos de control antes mencionados.

c) Llenado . El jarabe o néctar ya calientes son agregodos a les latas por medio
de una llenadora automatica. Para evitar el enfriomiento del jarcbe o néctar en la-

llenadora, éstu esta equipada con un serpentin para colentamiento con vapor,

En este equipo se deben controlar la velocidad de llenado o les latas y la contidad
por aogregar. La velocided se controlaré con un motor de velocided varicble, debien
do estar sincronizado con la velocided de la bonda tramsportadora de envases vacios, »
La cantidad por égrogcr se controlaré olustondp of volOmen de! pistén de la llenadora.
También se debe conocer la temperatura del fluido en la llenadora, por fo que con

ayuda de una valwla se regulard ol flujo de vapor.
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d' Agotado, En esta seccidn del proceso se deksuloiaré el oire que prcviene de lo

fruta. Este aire se produce ol entrar en contacto la fruta con el jarobe caliente. Al
entrar | fryta o temperatura cmbiente en contacto con el jarabe celiente, la tempe-
ratura global disminuye, por lo que se busca en el agotado elevar la temperatura de

la mezcla cercana « la ebullicion.

El equipe consta de una banda sobre la cudl esta instalado un " tunel " , por el cual
P

fluye vapor. Se debe controlar la velocided de la bonda y el flujo de vapor.

e) ' Esterilizado. ~ Se lleva a cobo én avtoctaves o una temperatura entre 92 y 95
grados ‘centi'grados. Al ser unaﬁ temperatura ‘bt‘:iq el autoclave puede usarse abierta o
cerrada.. Genralmente el eﬁuipo estd cerrado para evitar pérdidas de cdlor. En el
esterilizado se inhiben completamente los microorganismos existentes lo que impide

se propogacién.

La instrumentacin requerida consta de un medidor de presidn y temperatura, para
evitar que la temperatura exceda a la establecida yo que de lo contrario los pro-

piedds organolépticas ¥ nutritivas se ven negativemente afectadas.

El. agua es un compuesto escencial en esta seccidn. Sin él no se puede continuar

el oroceso. No hay liquido que pueda ser substituido como materia prima en la pre~
paracidn del jarabe y en la foimulacién del néctar. En ousencia del ogua tempoco
se  dispondria de vapor pdré colentamiento. de fos equipos. Aunque estebcolenfan‘ienro
s podria efectuar de manera directa, esto requerirfa de. instalaciones odicionales

que no se poseen en la planta - disefada.
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A Ffalla de energfa eléctrico se dificultaria el llenado de los envases asi como el

transporte de estos, pero si seria posible esta operacién a una menor velocidod.

En caso de faltar el servicio auxiliar del ogua la planta no podria operar. La
suspensién de actividades se debe redlizar ordenademente, intentando que todos los

equipos queden vacios y {impios en el momento del paro totel.

8.3.- Area de Envasado y Almacenamiento.,

a) Engoréolcdo. Este es uno de los aspectos m 4s im,:orfanfés de fodo el proceso.
La lata procedente del ﬁgorador‘es cerrada herméticamente estando atn caliente en
la engargolador;:. De.esta forma se genera un vacio ol enfriarse el contenido del
. envase, El enggrgolado debe efectuarse con la lata a una tempen.:fura de 80 a 85

grados centigrados, para asegurar un vacio adecuedo.

Para una buena y profongada conservacién de los ol imentos es indispensable un en-
gargolado totalmente Vibre de defectos. Es por ello que una calibracién de las maqui-

nas engargolagoras muy precisa. sea necesaria.

El ajuste de los engargotadoras debe hacerse cada vez que se procese envases de
diferente tomafio, o en su defecto llevar a cobo un mantenimiento 'prevéntivo del

equipo coda cuarenta turnos de operaciin.

Lo hobilidad del operario en el cerrado de las lates con la engargoledora semi-ou-
tomética es de primordial -importancia , y de ella puede depender la velocided del

‘proceso.’
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b) Etiquetado. Después de posar por el esterilizado los latas son enfriadas en
agua fria, pasteurizandose las mismas. Laos lates se extraen de lg tina de enfriomiento
cuando han alcanzado una temperatura de aproximadamente 40 grados centigrados.
Con ello se fogra que el agua adherida a los envases se evapore y se tenga lista

la lata para se etiquetado en seco.

El etiquetado se redliza autométicamente, En caso de que no exista una maquina

etiquetadera la operacién puede redlizarse manucimente.

c) Almacenamiento, Los envases una vez marcados se introducen en cajos de cartén
y se estiban en la zong de dlmacenamiento. Es importente que las cajas estén bién
cerradas para evitar que se desfunden. La altura de estiba se debe controlar para
facilitar el manejo de las cajas; éstas se deben guarder anotando el nomero de lote

al que perfenecen"l, de tal forma que los fotes con mayor antiguedad salgan antes dl
mercado y que los controles de calidad s2 lleven a cabo adecucdamente.,

El especto mas importante en esta area es el- engargoledo, ya que a falta de éste

no se obtiene producto terminado, y a folla de les engargoladoras, no existe maquina

ric alguna que cierre los enveses herméticamente.

Por el alto costo del equipo y por el hecho de que el sistema de engargolado
puede llegar o ser un " cuello de botella " se debe tener especial atencién con

esta moquinaria.

En toda el area de envasado y almocenamiento no se requiere intrumentacion de

control .
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A.~ Inversidn Fijo
La inversibn fija es el conjunto de bienes de la empresa. Se oplica generalmente
en la etopa de instolacion de la fabrica, que consiste en inversién fija e inversidn

indirecta y se utiliza en todo el periodo de vida Util de lo empresa.

A continuacidn se desglosa cada uno de los componentes de la inversién de lo plan
to en"esvtudio.

Terreno y: Obra Civil

I.’-' Temno':‘ p.uarq‘ la ubicectbn de lo planta égrqlndustrial, con una ,
‘ suﬁrfit‘:i_.e_.de‘ 4,250 m2 o r;zén de § lw.Ob/mz-- .- 765,060: '
2 Acondici‘onaniven‘fo del.roﬁm, incluye trazo, Iimﬁia y nivela -
cibn. de ‘4,250,_,“2 a razéﬁ de $ 90.00/ m2 e - _332,500
 3.- Cercavperimqtrql' de mallo de clambre tipo ciclén.en 270 m i . ‘
heales a $ '3>,200.00/m linedd = == == - - - - - S 864,000
4- Cirﬁentocién’ corrida de‘mapbo;teri'o en 265 m lineales o - - | ‘
§.3,000.00/m lineol = = == = = = === = = = = e 700
5.~ Esﬁucturd_de fierro y techo de lamina de asbesto con laminas
» qunsbomntg; cada 4 m, en una supedicie de 935 m? a razén , N
de § 2,800.00/m? = = = = = = = = - e w0
6‘ Mu;s de ‘t’ob'ique.roio recocidos con a‘cabodyts‘op;arente ol ixt;e_‘ . ‘ » i
rior'v‘y acc;bodos interiores on. 945 m? g razén de $1800.00/m 1'701 ,000 .' R

7.- Custil_lvo.s y dalcs‘"de concreto armado en 705 m linedles a ra- il 3

26n de §1,500.00/m linedl = = = === &= o 2en s PO5750




8.~ Fime y piso de cemento con ocobado antiderraponte en 1,077
m2 g sazbn de § 2,000.00/m 2 = = - === o -
9.~ Fime y piso de loseta para oficinas, Iabo‘rutorim y gerencia’
en 112 m2 g razén de § 3,500.00/m2 ----------

- 10,~ Fime y piso de loseta para vestidores en 160 me o rozén de

11.- Techo .para oficinas, lchoratorio y vestidores de concreto or -
‘ mado en 170 m2 a rezén de. $.2,500.00/m2 e mae
12, Cosota do voldor de 2x2 m o $30,000.00/m2 - - = = - - |
‘13-.— Cuarenta lockers para cesilleras - = = ~ = - = = = =« - = -
14.- Cimenkaci‘én pora tanque diesel, bases para sostener tanque -
elevodo y caldera = « - - - i
15.7- Cisterna para dlmacenomiento de ogua con capacided de 4 mS
16.~ Lote de 14 sanitarios, 8 tovabos, 12 regaderos = = = = = = -

17.~ Red de drenaje, foso séptica, registros~ = = ~ = = = « = = =

18.- Tanque elevado de agua con copacidad de 15 o

Subtotd "AY - - -~ - -
20% imprevistos. = = = = =
. Sub'o'd “B“ ______

15% LV.A, === -
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2'154,000
392,000

43_),000

300,000
1 200,000
450,000

4'617 000

 TOTAL--- $35397,000

Fuente : Constructorq * Los Remedios u

A Pmupuesfo‘ pora Mqrié de 1985,
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Costos de Maguinaria y Equipo

}.~ Tolva de climentacifn = = =~ = = = = = = == = = = = =« 1:397,900
" 2, Transportador élevador I I R N 557,900‘
3.- Miquina escoldadora-blanqueadora rotativa = = = = = = ~ =« 1‘225,000
4.~ Migquina lavadora rotativa ~ = =~ = = ~ = ~ = = ~ =« - -- 679 ,000 |
5.- Dos bandas para pelado y desperdicios = - = = = =~ = = « = 950 ,060
, 6.-.- Banda transportodora.de hueso de mango - - = ~ .- 325,000
 7.- Un despulpodor = = = - = = == m - = - - 1'550,‘000'_
8.~ Un refinador = = ~ = m == mam=nmmemann o 1 550,000
9.~ Dos tanques para balonceo = - = -~ - - - - - .- - -~ 1'714,000
10.~ Tres marmitos para preparacidn de jarobe = = - = = = = = 3'465,000
H,- Traﬁsportudor paro botes vacios = ~ ~ = = = = = - = =« - 557,900
‘12.- Alimentodor para envases vacios = = ~ = = = = = = ~ = - ‘ 557,000
13.~ Tres forcedorgs = =~ = = = = = = = = = = =~ = -« PR 123,900.
H.- M&quino lavedora de envases voclos = = ~ = = = = =~ = = = 259,000
15.- Mesa agregadora = = == = = = = = == = = = = =~ = - 7,50
16.- Llenodor vibrodor de fatas = = = = = = « » = = - 3'4%0,000
'. . 17.- Agregadora de ior.abe y salmuera = =« w = = < -~ - 1'953,000
© 18.- Exhuuster;ogotédorApcsteufizodor- RIS 2'779,000
| 19.~ Méquing engargoladora semiautomética R 798,000
.20.,- Méquina eﬁgurgolddoru automética - - - e ]0‘740,600 B
2.~ Tres autoclaves - = <<= m o= e SR 2"'933,760

22.1- V;intisieie canastillas para oufbclaye R ---- 1'3‘23',000



23.- Dos juegos de controles para qutoclave

24, - Polipasto manual
25.- Tonﬁuel de enfriomiento

26.- Tres engomadoras de etiquetas

27.- Tres mesas para trabajo y acondicionamiento

v ao Moquunu closlﬂcodoro para chnles
~ 31~ Transportodor efevador

| 32.- Rajodora despatadora de chile

35.- Bascula para una tonelada

. 36.- Dos carretillos

| 37.~ Dos bombas de ogua

' 38.- Sistema de desmineralizacién de agua

28.- Tres carros platefoma pﬁm canastillas

34.- Tanque para almacenamiento de Diesel , 5 000 1

e - a ¢ ."‘_ e

‘29 Controles manucles pcra vapor- = e e e e
33.- Coldera Clayton de 120 CV = = = = = = =~ = =« = = = = -
Subtotd " A" - == - -

Imprevistos 2% = = - -~ -

Subtotdl "B * -~ - - -

.QVOA. ‘5% -----

TOTAL ---

Fuomo Poli Ingonicros, S.A.‘ |

Presupuesto pera Marzo de

1985. -
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497 ,000
64,170
12,600
333,900 ‘
291,900
291,%00

350,000

1'362,500

50642,270
1'012,845

51,655,115

7'748,267

$ 59'403,302
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" Muebles y Enseres de Oficing "

PRECIO

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
' Escritorio Ejecutivo 1 85,000 85,000
Escritorios Secretariales 2 50,000 100,000
Escritorios 3 0,00 12,00
Cestos de basura 5 1,200 11,006 B v
Archiveras con 3 gavetas 4 30,000 | 120,000
Archivero con 2 gavetas 1 22,500 22,500
. Sillén giratorio 1. 28,00 - 28,000
Sillas secretariales 5 6,800 34,000
sille 3 4,700 14,10
Charola papelera 5 800 4,000
Calculadoras ‘ 2 " 32,000 . 64,000
- Maquing de escribir ejecutiva 2 ‘ ‘.‘120,000 s 240,000
Maquina de escribir mécanicq 2 k 45,000 90,000
Tarjetero . 2 S 2,000 i 4,000
Librero 1 45,000 45,000
Teléfono 2 6,00 12,00
Pizarrones 2 15,000 30,000
"Mesa » b 6,000 4,000
Sbtotl " A " 1'029,600
- CImprevistos 10% 102,960
Fuente Invesfigucién Directa ~ = Subtotal "B " E m
P M. Steel, 15% 1.V.A. 169,885

Productos Pimienta - ‘ ;
R, T TOTAL  §1'%02,444

o Pmiupuésf'd ’;‘)’qra; murzode 1985




“&hﬂdcs Y Utensilios para Process ®

CANTIDAD
fom&mfros do lmﬁnnén , 4
Fundos pura termémetros de 14" (mehlacos) 4
Expﬂmidom do Acero Inomdable a 10

f :nglqdom

o

Cuchlos de dlforonm tcmdlos . 50 |
lotad.hulo (poma) 20
: Gummdol\ulo(pcm) 0

Noi de pared Wostclocks ’ L -
Boiiqufn Rebeter | i
E Garos )
L g: Sublotal. # A »
R : ’lmlb"t'evi;tos 10%
: Subroro_l. e

LV.A, 15 %

nh : lnvcsrigocién Dlnch
vandom Cummcos

Glocnh, Fommfm. s

' inmto pqro-Murzo d- |985 il

TOoTAL

VALOR
$ 10,860
9,002

15,000 -

. iz,om B
w0
 31,360'
54

18,240
i‘_4‘.l40

153,708
15,370

‘-—-—-..

169,078

189
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" Materioles y -Equipo para Control de-Calidad "

N PRECIO otAL
 DESCRIFCION CANTIDAD  ynirawo TOTAL

 Porenciémetro No, 10 " TN
Wehocttmetros Pt 2 %0 4,00
b Bureta dl50 m - | ,- ' 2. ’; | 14,960 29.920
'\-;'V»‘Pm:u para buma o . 2 | 575 o ; I,ISO S
E'Sopom Universd _‘ o 2,05 . z,_zos' |
 brobtos groduads e 0 ml 2 315 62
. Vaws do . do 20l o0 ®e . oam
" brobeta de 100 ml (plosﬂco) 1 1,0 1,650
Espétla ( 10 cm) | E- 358
| Vasos do op. de2000m 2 2,4 o
Pipeto do 25 ml grad, = . R T 1A e 1,34

| Vocubmatr y Micnsm.u; o T mame sm
Vernier de pléatico BRI ERRNY BT N A

b i‘f'admzc’gmmrio. _‘ _: . R 28,000 28,000

“Subtotdl ¥ A ¥ 26,662,
Imprevistos 10% 20,666

L s "Bt 0,38
LV 15%. 39,049
‘ Lo L totaL s mar
8 'Fucnh lnvoniaccibn Dim:!o','” B )

vaudor Chntmco": o L '

f k’,'."?‘ﬁépq,-irdi;,d?, Morto do 1985
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blica, o la subestacibn eléctrica de la planta.
“En la planta se encontrard un transformador tri
|  fasico para intemperie con copacided de - -
75 KVA, postes de concreto, alombre de co-
Bu, i:rucotos, cuchilles, fusiHes,’ bqui de -
concreto, oparta royés, cerca protectbra".y’ - ’ o
e neei il pmsm
| f '_b)'.-u‘a_.a gpsc;rico de baja.tensién (Tr:rés{c; PR
4 hi‘los.a 22 :\,/):“JO lo subestacién ol éqn'rc; o 5
doic‘ﬂ,sfr‘ibuéién‘.' Linea pro;egidc ’envtubo‘ con - |
duit galvanizado, - = = = = = = - = - - - - 255,000
Vc).- EiectriflcuciGn para fuerza motriz de toda Id |
‘pl‘onta consistente oﬁ un ceﬁtm do dishisu--
cién, fonnado por un lntermptor Npo funblo
pora corh general ofros para motores moyo- '
m . 1 HP, otros para frocclonunos y otro.
poro‘;com_ gomrcl de iluminoclén,: centros - -
' -de ‘control ’y pﬁotoccié;o outoméﬂco do lbs’ ﬁd

tom, Iocdizdos uﬂaﬁgicunonu, Nniondox Lo |

coda motor frifoslco un. intorruptor tipo fusi-
blo y un urruncodor hpo monuul 'Rcrnu|eow-‘

paro la eloctriﬁcocién da fum'.o motriz con T

conducforos do copocidod do ocuordo a w - '

°°'9°r Pf°fﬂsld°5 ca, ducfos cuodrados y tu i
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bo conduit gelvanizado, instalacion bajo con
trol y por personal especldlizado- - = - ~ ~ 1'630,000
d).~ Electrificacibn para iluminecién exterlor a - -
las construcciones en patios de manfobras, -~
trénsito de vehfculos y cerca perirﬁofrol con -
. arbotantes y {amparas RLM e eim s 625,000
. Sublotal AT - - - - 7'660,000

10% Imprevistos = = - = 766,000
. Sublotal "B ¥ - = - 426,000
15% LV.AL - - -- - 10263,900

TOTAL - § 968950

i

:"quntc 3 Construc'to_rg " Los Remitdlbﬁ " L

'

Prowpuesto pare Marzo de 1985, .
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B.~ Inversién Indirecta

B.- 1.~ Instolacién de Servicios.
1).~ Instal acién de vapor.
a).- Instalacién de linea de vopor y retorno de con
densados, linea de conduccién de vapor de la
caldera a la sala de proceso en tuberfo negra
sin costuras de 2" de digmetro ced. 40 con ba
joda a coda uno de los equipos que necesitan
vopor. Vélvulas de expansién, coples, tez, co
dos, tapones, reducciones, filtros y valvulas -
de compuertq = = = = == = =~ == = - « = 550,000
b ).~ Instalacién de valvulas de segurided, valvulas
check, filtros, manémetros, codos, niples, -~
uniones y reducciones = = = = = = = = = - = 1'450,000
2).~ Instalacidn de red hidraulica
Ramaleo para agua en toda la planta a los lugares
especificos de fubo de fierro galvanizado ced. 40 de
varios digmetros, del tanque elevado o la planta pro
cesadora, oficinas odministrativas, |aboratorio, sani-
tarios, etc., incluyendo véalvules de control de va-
rios didmetros y conexiones - = = = - - =~ - - = 865,000
3).~ Instalacidn de red eléctrica
a).~ Subestacién eléctfica y linea eléctrica de dlta

tensién de la toma o la linea cbastecedora pd
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B.- 2,~ Supervision Técnica, Montaje y Puesta en Marcha
1).~ Supervisidn técnica por conéepto de instalacién de
fa subestacion y de la red eléctrica incluyendo pla
nos definitivos de lao instalacion ~ = = = = = = = - 856,000
2).~ Servicios técnicos por concepto de la instalecitn -
de la ?ed hidréulica, ast como el montaje del equi
. po y maquinaria, incluyendo la instalacién de va- '
| por, ‘con plﬁﬁos definitivos~ = = = = = = = « - - 1!800,000 .
‘ 3).- Servicios fécﬁicos por éoncepto de Ig edificacion -
de la obra civil, incluyendo planos de detalle de ‘
la consfruécién, 4asi' como supervisién = - ~ - - - 1'500‘,00‘0

4).- Costo de la puesta en marcha de la procesadora in

" cluyendo adiestramiento del personal . 1'450,'000
TOTAL --- 5'600,000

B.~ 3.~ Gastos‘ de la Organizacidn, Tramites y Registros de 'la Eﬁlpresa.

1).= Gaostos en la organizacién de la empresa, = = = = 300,000
2‘).- Gastos de registro de marca y fébrica - = - - = = - 150,000
- 3).- Estudio de preinversidn «» = =« - = «'u - - - l.'500,000
TOTAL =+ $1'950,000




C.~ Céleulo del Capitdl de Trabajo y Depreciacién.
El .capital de trabajo se calculd de la siguiente manera:
a).- Efectivo.~ Tres meses del costo totel.

b).~ Inventarios:

b').- Materia Prima.= Diez dios de materia prima més-un mes de materiales

auxil fares.
b''). - Producto en Proceso.- Se.considerd despreciable.

b'"').= Producto teminado.~ Diez dias del costo totdl.

¢).- Cuentas por cobrar.- Dos meses de ventas brutes ( producto teminedo ).
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d).~ Cuentas por pegar.= Diez dfos de materia prima més un mes de materia=

les ouxiliares,

B copitel de trabojo total por affo serd fa suma de :

Efectivo + lnventarios + Cuentas por cobrar -~ Cuentas por Pagar.

Para el affo de 1985, el calculo del copitdl de trabajo es el siguiente:

Efectivo = Costo total X _% = 345'676,538 _1%_ = 8 419,135

i

Materia Prima = Costo de materia prima X -3‘395- = 114'367,500 X —3]3%-

n

_ Materia Prima = 3'133,35

. - . - 1
Materides ouxiliares = Costo de materiales auxiliares X ——

12

12

= 174'639,832 X — = 14'553,319

Pnoducf’o Teminodo = :Costo fofal xj‘é%_ 345'476 538 X—% = 9:476;5?0 |
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inventarios = Materia orima + Materiales auxiliares + Producto Teminado = 27°157,265

Cuentas por cobrar = Ventas brutas X-]-zé-= 745°579 ,412 X—l-2§-= 124'263,235

Cuentas' por pagar = Costo de meteria prima X 10+ costo matericles auxiliares X ]

w5 Tz

Cuentas por pagar = 114'367,500 X 10/345 + 174'639,832 X 1/12 = 17'786,675

El copital de trabojo total serd:
86'419,135 + 3'133,356 + 14'553,319 + 9'470,590 + 124'263,235 - 17786, 675-—

86'419,135 + 27'157,265 +124'263,235 - 17'786,675 = 220°152,960

Los siguientes capitales de trabajo se calcularon de o misma manera

ANO CAPITAL DE TRABAJO
1986 . 220'152,960
1987 : 538'637,987
1988 . 962'366,976
1989 1 392'498,248
1990 2 008' 897,960

. En base o estos copitates de trabajo, por exfrapoblacuén se obtuvieran los copltules

: de troba(o de |os cinco afios sngmenfes

- AR " CAPITAL DE TRABAJO

1991 2 912'902,042
1992 4 223'707,961
1993 - : ‘6124'376,'543
;"994 R - 8880'345, 987

1995 12 876 50],680 .
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La Depreciacién y la Amortizacién oplicables a los bienes y servicios necesarios po

7o la planta, son deteminades en la Ley del Impuesto sobre 1o Renta.

En esta Ley se definen los siguientes porcentajes:

Concepto Porcentaje { anval ) Totel { anual )

INVERSION FiJA:

Terreno y obra civil 5% $ 1'769,850

Moquinaria y Equipe + Mat. y utensi

lios para el proceso " 8% 4'767,826

instalacién de servicios, materidles y

equipo para control de calidad, ofros

actives, equipo para oficina 10 % , 1'129,172
INVERSION DIFERIDA ;

Registro de marca, estudio de preinver

sidn, aspectos legales, gastos de” orgo

nizacibn, supervisién técnica, pruebas

de puesta en marcha, montaje y capa

citacidn , 10 % 755,000

TOTAL: $ 8'421,848

De este total, se le cargo ol Departamento de Administracién § 1'749,850 y ol de

Produccién $ 6'651,998.



D.~ Resumen de la Inversién

INVERSION FliA:
1.~ Terreno vy obra civit
2,- Moquinoria y Equipo
3.- Instolacidn de servicios
4.~ Materioles y Utensilios para Proceso
5.~ Materiales y Equipe para Control de Calidad

6.~ Otros activos; equipo de oficina

Totel de Inversidn Fija

INVERSION INDIRECTA

1.~ Registro de marca

2.~ Estudio de preinversién

3.~ Aspectos legales y gastos de organizacidn

4.- Supervistdn técnica, pruebas de puesta en morcha,

montaje y capacitacion

Total de lnversibn Indirecta

INVERSION PERMANENTE
Inversidén Fija
Inversion Indirecta

Inversibn Pemanente

35' 397,000
59'403,382
9'689,200
194,439
299,377

1'302,444

$ 106'126,542

150,000
1'500,000

300,000

5'600,000

$ . 7'550,000

106 '126,542
7'550,000

$ 113'776,542

199
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INVERSION TOTAL .
La inversién total de cada ofic es la suma de la inversién pemanente y el capl

tal de trobajo,

ARO INVERSION TOTAL
1986 333'929,502
1987 e 49 o
1988 | 1,07%'143,518
989 . ' 1,5'0&274,790
T 2,022'674,%02 ©
D 3,026'478,584
1992 B 4,337'484,503
1993 - . 6,208'153,085
199 L B9MN2259
1995 . - ‘1.2",9‘90'2‘78,222




ESTIMACION DE COSTOS
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A. Costos de produccién.

Materia prima

Conciderando los precios rurcles de las variedades mejorades de mango Haden, Kent

~y Keitt en los diferentes meses de cosecho, para su disponibilided en la planta y «w

~-empleo programado, - se estimaron los precios de la materia prima més importante del

-proceso. De tal forma,a partir de los datos proporcionados por CONAFRUT: de precios
de variedodes especificas de mango en suc diferentes meres de corecha, v tomando

un factor de incremento en lor precior de 40 % anual, se ectimaron lov corto por

concepto de materia prima del mango.

Para estimar los precios del chile «e tomé en cuenta e precio ﬁaedio rural del chile
verde durante todo el oflo, yo que no existen datos sobre precios de tipos e.vpecn’flt;os
de chile verde ni sobre precios en diferentes épocas del afio. También en este caso
para evaluar los costos de materia primc; del chile se utilizé un factor de incremento

de-40 % anudl,

Los precios obtenidos de la manera anteriomante descrita corresponden al chile para
los meses de enero a marzo y noviembre a diciembre, época en la cuél se procesaré

vnicamente chile.

De aBril d septiembre se procesaré unicamente mango por lo que para estos meses.

se consideraron solamente los precios estimados para esta fruta.

En el mes de octubre, en el cuél se elaborarén tanto productos de mengo. como de

chile, s golculéroﬁ ,p'recios de mango ( varieded Kent ) y de chile verde.
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Costo por concepto de materia prima

( mango y chile )

ANO Costo total anual de materia prima
1986 114'367,500
1987 4' 245132,100
| 1988 4211352, 600 |
e sosane0
1950 O 763129,900

Nota: Datos estimadoc o portir del calendario de produccién,
deI‘> empleo programado de cada variedad y de los precios

estimados para mango y chile durante el offo dé operacisn.
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Costo del vinagre aromatizado

CONCEPTO  Catidad  Costo unitaric ~ Costo fotal

Ag‘uo 100 | - 4.50 por m3 | 0.5 pesos
Acido "acético o3 3000 ML %0.0 "
Asgcar . 450 g 07.9 " Kg - 485 "
Acido clirico 300 660.0 Kg  198.0 " "
6'raggno | R “350 g - 3%7.0 f "'_kg 107.5
'P.imienvto“‘ne'gm - '300'9 i49o.o " x,‘,: 470 "
Clave 509  459.8 " Kg 2300 "
Comino . g 2172.0 " Kg ‘1‘(8.7 "

Sal 75K 200 " Kg 1%.0
CTO0TAL 10801 | © 2234.63 pesws

Costo unitario del vinagre aromatizado

ANO Costo del vinogre pér Yitro

wes 2069

e Bew ‘
e L A0sM ‘
1990 O 9.7 S

Loy costos uniterios s obfuvieron utilizando como factor de incremento 'anycl un 40 %.

Fuente de pracios: Central de-Abastos del Df;trito Federal, | l‘




S O)S\tg'ide'promccion por concepto do materiales auxiliarcs én;,qi prbcesmin_:nt'§ dol mango. ( Pesos ).

\

" ‘@bnsumos T Precios " Gastos P,
BRI BERERY, B T2 ESRY: 21/2 Spve
1986 latas. 02,806 . 2'131,382 - 47,141126 - 28,92747 23702841 ° 61'655,489
(1987, © U 1v0s1,241  40203,621 - 65.99776. 4049846 63'379,552;. 1101240,177.
L1988 © 7 0Se,762. 315,183 9239687 S6.69784 - 97'920,538  244'001,555
1089 S 1i064,442 ' 41336,089 - 129.35562 '~'79.37§9s " .137'691_,'550 | 3447288,275
19900 o T 10062,889  4'304,428  1B1.00767. 11112777 192'486,932  478'341,491

LMo Goncepto

1986 Btiquetss 502,806 . 2,80 . 1aonst -
s s e RS2 e anagges ..
1988 . : 1‘059',7:82"' - s B T 51818,203 -
1989 S V064,42 e 6B e gMels e
oo 1'062,889 . e sl

1968 Kajas 20,950 4,408 8025 @ 1B 17864,959
, i9§7 S 43,802 97,675 L5 588 C2WsH00 514,430
1988, 44,158 - 89,900 © 94325 w32 465,100 T'600,889
o
o

4,352 90,348 132,085 10525 . 5'50,870. - 10'412,571
44,287 89,676 186,877 10135 BUIT,U55 - 14'469,155

Moxicana de Envases, ‘S.A, de C:V. ; Papel y Cartén do Méhico

e




- .Gosto. de"’p’rodxcéidn por. concepto de materiales auxiliares fen‘el procesamiento; de mango ( Gontinuacién )

. o o Pesos ) o , 4 ‘
Mo Oncepo o Gnsumos . i -Preciqs" I ~ Gastos
| | SRRV RN RV ERV RV 2172 11z
1986  petiear 62,348 69,376 107.863°  107.863. 6'725,036  7'483,156 -
1987 ( Kilogranos ) :f130,354"' 136,828 151,00 151.00 19'683,436  20'661,007
1988 31,413 140,459 21!.410 211,410 27'782,016  29'704,313
98 Coam,eer 141,159 295.980 295‘.980‘. 391066,639  41'780,308
w0 131,798 . 140,109 414,370 014,370 . 54'613,235  58'057,021
1986 - ' Acido (Ttrico 1,006 1,982 660,00 660,00 663,704 1'308,242
T _x'iiégmnos ) 2,002 3,90’9;‘ 924,00 024.00  1'942,695  3'612,256
1‘98.‘\‘" o | B z,m‘y 4,03 1,03.60  1,203,60 2'741,868 5_'i91,37z
1989 o ’ 209 4033 1,811.04  1,811.04 31855,494  7'304,143°
990 o :z,i‘zﬁ‘ 4,003 2,535.46 2,535.46. 51389,825  10'149;446

1

Fucnte : Uni6n Nacional de 'P'ro"‘duc'toms de Azﬁcéf; Bj'bgueria Gsmopolita




- (osto de producciéa por concopto de materiales auxilisres en el procesamientosde chile ~ ( Poses ) v

o . Qmcopto 211 x 300 303x306  603.¥ 700 211 x 300 303 x 300

1986 ~latas

1987
g8
(989
19900

1986 Etiquetas
1987; B
- 1988
Cfoso
1990

1986 . (Cajas
C 1087 :

Tl 088

L1989
1990

- . Punte -

" Conswinds

351,650
429;638
657,019
646,969
636,919

331,650
429,638

657,019 -
646,969
636,919

690
' ’itss,szo L
58,240
58,240

~g,981

13,688 -
13,479
om0

~ 537,000
* 799,680

11397,760

11307,760

11397,760

‘537,600

799,680
11397,760 -

11397,760
11397,760

22,400

58,240

242,465

335,145
545,637
541,610

537,583

242,465
335,145

545,637
541,610
537,583

- 40,411

55,858

. 90,940

90,268
89,508

Precios

22,50684
31.50958°
4411382

79 89,88748
| 12586247

61,75879
86.46230

1.30
1.82
2;55
3.5‘7' 7
4,99

54,60
76,44

07,02

149,82

45.86096
64,20534

2,10
2,94

S

5,76
8,07

38,00
53,20 °

. 74.50
104,30
146,00 - -

3275783

603 x 700
101,87478
© 142,62469

199,67456
270,54430
301,36215

3,50
4,90
_6.36’
9,60
13,45

81.76
114,46

160,28

224,35
314,09

Mexicana delhvms.s A de CV. ; Papel y) s1tén de M!.xic‘o‘

Gastos

211 x 300

71464,394

13'537,713
28'983,355
39956023
551069, 482

431,145
781,941
1675,398

£ 21309,679

3'168,226

269,490

488,725
11046,311

| 11442,523
1'988;111 o

303 x 306

17'610,609
361674093

89743656
125'641,124
1751897,571

11128,960

21351,059
'51758,771
84051008
111279,923

851,200
11772,624

16'074,432
8503040

41338,880 -

603 x 700

241701,089
477799,980

108'949,828

1511404,037
210'389,039

848,028
1oz, 21
31743,070 -
5'199,450
71230,491

31304,003
6'393,507 -
147573,185°

201251,6%6

28,141,886




o gb:;to; de prodlccian por concepto do materiales auxilmres en 5 roccsm\iento de chue ¢ ('ontmlucion )
o T : : : , . , (Pesos ) . o
,Ounsunos A R Precios Gastas. -

% o Concepto 211 x 300~ 303 x 306 603 x 700 211 x-300 303 x 306 603 x 700 211 x 300 303 x 306 603 x 700 .

’ . 1986 Vinagre 25,537 - 82,283 u2,465 20691 (-precio por litro) 528,386  1'701,897 5'016,843
. ggy Mromatizado 33082 122,351 35,15 28,967 e essue 3i554,141 91708, 145
1988 ( 1itros ) 50,590 23,857 - ‘545’,637' 058 “n 051,627 81672,757 22'12?,763;
1989 9,817 38T 541,610 56,776 "o 21828,410 121141,945 301750449
1990 4,043 213,857 sy,588 19480 " " 3'898,262 10'998,851 421730860
1980 Keitc de 765 2,469 7,05 - 200,00 z('preéiﬁ por litro ) 153,000 493,800 11455,000°
g7 Nomrltqom . 3,@72" 10,083 280,00 no 551,880 1'028,160 ‘2'8\5-,68.(’);‘
988 (titros ) 3,0 6,47 16,368 ’39'12.00 ' " »t'181,880. 2'515,464 .0‘416,2'5@
1989, ‘ 2,970 6,17 ' 16,248 se.00 00" 11630,530 31522,033 s¥9id;152'
1990 ; ‘2,937 e M7 16,128 768.00 B 2'255,616° 4'928,256 1z-3so,'3m'
T 1986 : (tros Gastos 1 Este rubro incluye los gastos por concepto dc : 208,587 - 162,252 2'643,288
ERRRTY ' ' " zanchoria’, @bolla , Aoy Hojns de laurel S '.."-750,4'49_7 11397,736 31827,98
*1988 s . O qv615,687 21263812 84770,303
1989 C20221,783 4800314 121155,602
R ‘1990 13'074;611 " §1715,048 . 16'879,818:

Yool

Puente ] I’recios consultadoa en o Cbm:';hl de Mostos -, . iy
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. Congumo y costo de agua

El ‘agua requerida en la planta para su operacidn sera utilizada
como insumo en el proceso, para limpieza de la maquinaria y materla

prima, asf como para los servicios auxiliares.

El agua necesaria como ingredientélen el producto.se estima de
acuerdo al balance de materia Yy ‘al nﬂmero de latas producidas anual

i mente da cada tipo.
.‘Para el lavado de la fruta (;méngo ynghiie ) se estin un COnSuKo
. de 3 liﬁrbﬁ‘de‘agua por céda kiIogréﬁb de. frutafprbcesada;

- Se consider5 un consumo de 70 litroa por persona por d!a de opera- -

3

? cién. Eata consideracién arroja un total de 805 m al aifio de agua,

3 cantidad que se considera igual para todos los afios.

j Lg caldera producird aproximadamente 85 CV para cubrir las necesi-
Z dades de la planta. Siendo 1 CV =15 Kg/h de agua, se calculd que .
i’pOr cadQ_gufnq'se'émplearan 10,200 litros de agua. '

2 édmb'una aproximaci6n razonable se'considerﬁ'que-para otros usos,
( esterilizaci6n, enfriado, riego, etc. ) se consumirs la cantidad

de 1 litro de’ agua por cada Kg de mango o chile procesado.

 "consumo‘anua1fdehagua

3 3

f a NLO " Precio por m> - . Consumo en m ’xCosto anual .
450 . 12,585.6 56,635
Coe30 137 115,742
e azf L 1,739 191,742
b 12. 35 PR 21,739.6 268,486 ..




Combustibles y Lubricantes

La caldera consume en promedio 112 litros de Diesel por hora a
plena capacidad. Considerando que operari a una capacidad del 73 %
del méximo, el consumo de Diesel estimado serf de 81.8 1/h. Por

turno se consideran 8 horas de trabajo, lo que orroja una cifra de

654 litros por turno, de Diesel.

Consumo y Costo anual e Diesel.

ARO  Precio por ‘ Litroé consumidos | Costo
litro de Diesel . Anual

- 1986 ©49.80 . 150,420 7,490,916
1987 . 69.72 | 207,972 14,499,808
1988 . 87.61 - 251,790 24,576,718
1989 136.65 251,790 34,407,406
1990 191.31 _ 250,482 47,920,132

El gasto de lubricantes se estima en 10 % del costo total de Diesei,

Costo anual de lubricantes

ARO o Costo anual
1986 - 746,092 | :
1987 1,449,981 LT
1988 . 2,457,672
1989 3,440,741

1990 . 4,792,013

Fuente: Diesel S.A.
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Costo de la Energla Eléctrica

Segun datos proporcionodos por la Comisiéﬁ Federal de Eiectricidud, los precios de la
Energla Eléetrica oplicables para la carga o instalar en la planta en estudio, estén ra=
gis'rddos en lo tarifa No. 8 . Los cdstos para‘este servicio se detemminon ¢ partir de '
los tarifas establecidas paro.e! afo de 1986, Estas tarifas muestran un increﬁwnto anval
considerable. Ei aumento establecido ya por la. mencionadaComisién es de‘f’2.5 % |

mensual, aumento que se supone seré constante durante los aftos de operacién de la

empresa conciderados en el estudio. Con esta consideracisn se cbtuvieron los siguientes

datos:

A N 0 Costo de.la Energla Eléc‘tri‘ca ‘
1}36 525,202 |
1987 o708
C1ves - 183,173 '
e 219,004
ey 2'845,930

Mantenimiento

B | ‘vﬁ@r‘nu’piﬁﬂento que se lo doré a Iti‘r‘noqbihdlrla y ol equiﬁo‘,' ol edifiéio,y Vovl"n‘\‘oBi-‘

liario de pf_iclna se calcularé en base @ un porcentaje de la inversién de’ coda rubro.

En 1986 -y 1987 se tomard un 2 %, en 1988 y 1989 s uhluzor& cproximadcnen'e un

3 % y o 1990 un 4 % de lo invorsuén respec'o o moquinaria y eqmpo, nrreno y

ednhc:o RE equipo v mueblano de of:cina.




rik}

Gastos de mantenimiento

AN O Gastos totales de mantenimiento

1986 178,057
w7

e 2m,04
1989 Lo _'15"2"‘592,034

980 3404,005
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Mano de obra

Para determinar los costos por concepto de mano de obra directa,se
estind que durante la temporada de mango sergn 44 los obreros re-
queridos para desempeiiar las labores de proceso, y durante la &poca

de procesamiento de chile se necesitaran unicamente 35 obreros.

La mano de obra indirecta estarf formada en todo momento por 5
1personas, gue se enbargaran del buen funcionamiento del equipo y de

la adecuada ejecucifn del pfoceso.

Por medio de la " Comisibn Nacional del salario minimo " se obtuvie-
ron los salarios vigentes a marzo de 1985 para los_siguientes'emf
pleos: Salaric mihimo, velador, Ayudante de contador, calderero y
profesionista, para el egtado de Nayarit, A &stos salarios gimples
se les agreg8 un 20 % considerando: costos del IMSS por el seguro

de enfermedades; costo del seguro social para el sequro de invalidez,
‘vejez,cesant;a Yy muerte; cuota del segquro social para el seguro de
accidentes de trabajo; impuesto para la educdci§n: impuesto del
iNFONAVIT y gratificaciones. De tal forma que en suma se obtuvo un

salario ninimo compuesto,

‘Este salario minimn, oficial para 1935, se tom8 como base para esta-
blecer los salarioé a congiderar en los aiios de operacifn de la

‘planta, siendo el factor de incremento anual del 40 % .

El mismo factor de incremento ( 0.4 ) se considerd al estimar los’

sueldos a pagar en los pximeros cinco aﬁdk de funcionamiento de

la empresa.
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La mano de obra indirecta estaré formada por los siguientes empleados:
1 encargado de proceso, 1 encargado de control de calidad, 1 almace=
nista, 1 calderero y 1 mecdnico, De tal forma Jos gastos per concepto de

manc de obra indirecta serén:

AR O Gastos

1986 ‘ 735,000

1987 1'029,000
1988 14490, 600
1989 2'016,840

. 1990 ' 2'823,575

Por. concepto de mano de obra directa, concidérando 44 obreros durante la 6ﬁoca en
“la cuél se trabajaré con mango y 35 operarios durante fa temporada en que se pro-

cese chile, se pagarén:

AR O Gastos

1986 11060, 696 P I S
YRR 282,08
1988 36'367,600 '

1989  50'944,376

1990 - o 70'947,500



. Costos de' Produceifn

CONCEPTO . . 1986 - 187 1988 - 1389 ¢ 1990 . .
Agua: . © . 56,635 118,742 191,742 268,486 374,228
Combustible - . 7.490 916 14,499,808 24,576,718 34,407,406 47,920;13:l

"Lubricantes : 749,091 1,449,981 2,457,672 3,440,740 14,792,013

" Energfa Eléctrica " 825,262 970,088 - 1,583,173 2,129,304 2,046,930, -
Costo de Materiales' 174,639,832 - 433,764,871 740,987,614 1037,677,887 1444,667,791 "

" Auxiliares v o . o .

 Costo de Materis 114,367,500 * 245,132,100 421,352,600 570,537,600 763,129,900
~Prima . - o A . ' .
‘Costo de:Mano de f ' 11,060,696 21,982,068 36,367,600 50,944,376 70,947,500
Obra-Directa . : : s _ o E ’ .
Costo de Mano de - 735,000 1,029,000 1,440,600 2,018,840 2,823,575
Obra Indirecta ) : o o » . [ R
Costo de nantonimlonto 994,068 994,068 1,491,101 © 1,491,101 1,988,135
Dopteciaciﬁn ’ 6,651,998 6,651,990 6,651,998 6,651,998 6,651,998

CroTAL 317,270,998 726,589,724 1237;100.;;0{1709;567;73g 2346,142,202

Notaa: ll tlutno de daproctcidn no mcluyc 01 factor cornlpondionu a. torreno y odusciou. L

80 lmnn cndn uno do lo. :ubzo- dnqlondos on las’ ncciono- counpondiontn. :

“h ‘,A
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B. Gastos de administracidn y ventas,

El departumento de administracién estard formado por 6 personas que desempefiaran

las siguientes funciones:

1 gerente, 1 pogador=contador, 1 ayudante de contador, 2 secretarias y 1 velador.

El total de sueldos a pagor al personal de este departamento anvalmente se enlisto

o continvacién:

Para estimar los gastos de administracién se consideraron gastos como papeleria, Telex,

ARO GASTOS
. 1986 12684,00 o
1987 174757600
} 1988 24'860, 640
-‘ 1989 34'804, 986
_ W0 T 4726,8%8 a

teléfono, correo, etc., los cudles se evaluaron en base @ un 10 % del sueldo del

v;;:;ré“&éf‘—? k=

personal aproximadamente.

4

A

" En este departunemo también sa agregan los téminos de deprecmcién de terreno y .

:-:,‘ff

e

~ adificio, que aquwulen a 1,769, 890 anualmente, saendo el valor igunl para todos

los aifos en estudio.

o

AT
Y

.-a-;m»;(

et
&

De tal foma los gastos de adnm!sm:cién estén compuestos por: suefdos, otros gasfos

‘y depreciacién.

oy



16

Gor;tos de administracién

AR O GASTOS

1986 15'730, 690

1987 © 211315010

1988 29'133,058

1989 40078 ,325

1990 55'401,683 ' v

1
Para estimar los gastos requeridos en la seccién de ventas, la que incluye costos de
publicidad, fuerza de ventas, transporte y todo aquello necesario para colocar el
producto en el meramdo, se caleuls el 2 % de las ventos netas considerandose

como aceptable el valor obtenido.

AR O GASTOS
1986 12'674,850
1087 32849, 994
188 &0'618,772
1989 - §9983,388

199 . 1331122,424
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A. Pronéstico de ventas, . C . i .
) : . Precios de venta estimados. ( pesos / lata )

Concepto . 1986, 1986, 1987, 1387, 1988, 1988, 1989, 1989, 1990, 1990,

“Mango. 2k ©284.2  335.7  396.4 468,17 552.9 6529 771.2 910.8 1075.6 1270.3
Mango 1% 80,6 100.8 . 126,0 157,5 196.9 ~ 246.1 307.6 384.5 - 4B0.7  600.8
Cchile .0 78.8  95.5. 115.8 140.5 170.4 206.7 2507 304.1  368.9  447.5
211 x 300 ; ‘ :
chile . 131.27 159.2 193.1 234.3 284.2 344.7 418,1 507.2 615.2 746.2
.'303 x 306 , : .
Chile - 636.9 770.7 937,1 1136.6 1378.6 1672.4 2028.6 2460.7 2984.9 3620.6
603 x 700 o

‘Notas ( 1) iébxeaenta el priﬁét semestre del afic en cuestidn.

( 2 ) representa el segundo semestre del afio en cuestifn.

Tomando en cuenta los precios que se registraron en los Gltimos cuatro gﬂou

{ 1980 ~ 1984 ), se llevs a cabo una regresifn lineal matemStica, con) la cufl
‘se repreﬁentd el comportamiento hist6rico de los productos enlatados de mhngo
' Y chilé. Con la ecuacifn matemftica i:&ultanta\u kextrnpo).‘aron los precios
L.AGB, | ub:;"o a bordo ) para los afios 1986 ~ 1990, obteniendo valorely pnrn

cada medio afio.

BT



thtié‘piéil estimadas, ('nilipn;l de pi‘o-_)'

Concepto . 19861 19962 19871 _19875- laﬁﬂl 19382 19891 k 19892‘ 19901 ‘ 19962
. " Mango 2 60.71 97.08 161380 301.08 22?.24 422,46 321.94 589.23 444.02 825,79

Mango 1% 71.64 125,23 191.29 423.12 303.12 683.03 480.24 1067,25 738.59 1661,11

Cﬁile 9.39 20.27 22,11 33.53 35;96 92,19 50.39 135.63  70.44 199,56

211 x 300 . . . _

Chile 39,70 37.45 102.53 .62.97 244.42 185;31» 359,63 272.64“529.14 401,16

303 x 306 : : ) ‘ _ :

Chile- 69.71 102,51 173.08 170)?8 350.31 477.90 519,03 703.17 751.69 1034,62

603 x 700 .

Total . e

Anual 633.742 '1642.500 3030.5%39 4499.169 6656.121

Notas 1 { 1 ) representa el primer ssmestre del afio en cuestién.

( 2) represanta el segundo lcmoatré del afio en cueitidn,

‘_qunfdotorminqt lnlivehtal brutas al valor calculado para:las ventas netas.

~ . .se le agrega el 15 4 del vqlor~$q;.qido IVA .

81T
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B. Analisis econémico.

Criterios econdmicos empleados,

1. Rentabilidad sobre ventas. ~

Es la reluclén que existe entre las uhlidudes brutas y los ventas brutas.

R. V = utilidad bruta / ventas brutas _

-2, Renfobilidnd sobre inversién.-
' Es la relﬁéién q’ué existe entre lo _utilidad rietu yla inversién 'fbfal.‘l.a invervsién"lfobl"'ql

A lo sutnd de le inversién permonenl‘e y el capﬂal de trabajo.’

R | = uhlcdud neta / inversién foful

3. Flujo de caja.-

Es la relacién que existe entre las entradas y salidas de la empresa, referido en pe-

508 corrientes..

. Se calcula de la siguiente maners :

Fe = entradas ~ salldus = ( utilidad nera + depreciacion ) - { mvemén parmanente
4 + incremento en copital de trabajo )
i .
4. -Flujo de caja descontado. = -
Esla relacién qi_:_e‘ex iste entre las entradas y las salidas de lo empresa pero referido’a pesos
constantes. La. transformacién q_péos constuntes. se lleva @ cabo considerando uni T‘n.q'i‘ce :

detde:cuenté o :Tndice de cambio del poder adquisitivo, q_ue' generalmente sa_entiende como

»mdlce de’ inﬂocion.

Se obﬂcno un fuctor de descucnto de lo slgunenfe manera:
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Ffp =1/(1+i)"

‘. En donde : n‘ = nimero de afos.

i = indice de descuento,

Ei ﬂﬁjo de cojo se mulﬁplfcu por su ;éspbctivo fat;;o;' de‘«devst':uenf:o')’? oliténbmos Ql
flujo 89 clzuiu descontado. -'

| - Feg = Fc X FD

5. Taso mfemu de retorno { TIR )

3 Esfe volor indico el monto anual promedlo de recuperucién de Ia mverslén necesurla po-.

ra la realizacién del proyecto.

Se empleo la siguiente ecuacién

:l/(l+i)x(Fc1)+l/(l+|) "(Fc2)+ .+1/(l4:)"x(#m}=o

_L; La‘splucvién a estd ecuacién se obtiene por método iterativo, y serd oquella cuando la

f}

g supuesta satisfaga la ecuacién,
i 6. - Pariodo do racuperacién, - -
Es el *-iémpo' en ol cual fo empresa’ rewporo foh:lmenfe Ic inversién roolizadu para o

mplunfocnén del’ proyecto; .

T T T

Pum determinar el porlodo de recuperecron es necesario wmnr |os ﬂups do cnp y |u -

vq_:tén inicial. Esta suma se raoluzo de manera groduol Es decir; no ;” suman todos- fos

)
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. . '
flujos en una sola operacién, sino, que se van sumando paulatinamente de tal forma que
en el momento en que la sumo sea exactamente cero, se sobrd, de ocuerdo ol Gltimo

flujo de cojo sumado, el tiempo en que se ha recuperado lo inversién,

7. Punto de equilibrio. -
Este punto se alcanza en el momento en que los ingresos y los egresos de la: empresa seon

iguales: no existen pérdidas ni ganancias.

Caleulado de manera anclitica se utitiza lo siguiente ecuacidn :

P.E = Costos fijos / | ~ ( Costos variables / Ventas netas )

‘!vi! puhio de équiﬂb&io se' puede obtener ae rﬁnnera gr&ficu, trazando las curvas de costos
fijos, costos variables y venh:s netas contra hempo o unidades producidas. B punto de

_ ethbno se loculizard en lo interseccién de o liea de costos variables con fa de ven-
tas netes. El resultado indicuré el tiempo que se llevard alcanzar este punio .o fas unida-

‘des que deberdn ser vendidcs‘poro salvar el periodo de pérdidas y pasar ol de ganancios.




" _ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS PRO-FORMA,

" Con c§pt°

1986

1987

1988

LA

1990

| , Ve;was brotas

lm’pﬁésto al valor.
ogregado (15% )

Ventos netas

Conto de produccién

“Cotto de administracién

Cosfo de vo;nt‘ds ‘

o ..Unhdud bnm:

e Impuoﬂo Fodml
( a2%)

jum.dnd antesior gl
uperto do unhbdu

e Ropcrto da uhhdadu
> gl-} umsm neta

745579, 412

11'g36, 912
633742, 500
.317('270,993
15730, 690

12'674,850
200'065,962
- 120'987, 704
167'0?8 2%
- |6‘707,826 |
.jlso'amm S

1932952,508

289'852, 888

16421499, 700
726'589,724
211915,000

32'049, 994

8617M72

aB12,084

e, 209

9'830, 876 :

3565'810,118

'534'871,518
3030'938,600

1237'100,81 8

wm,oss‘
69'618,772
- 1704'085,952
%1'932,888 - 715716,100
988'249, 852
988%, 985

52931140, 47 .

793'971;07

4499'169,400.

1709'567,738

40'078,325

. 89'983,368

| 2659'539,949
- 1117‘-006,”779

1542'533 170’
f 154-253,3:7 |
, m-m esa;.‘ |

7830730,824

1174609, 624
66561121, 200

2346'142,202

5500, 683
13922, 404
412454,891

1731011, 054

/ fﬁf,239b!443 87
290, au ,
”2151-399,453 |
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Céléul§ de fos rdﬁbﬁlihdw.- _

Pcm el affo de 1986 fenemos. s
Rentabilidad sobre ventas = 2681065, 962/ 74S579,41220.38 CRV=0.38
-.Renfobtlidad sobre mvorslén = 150'370 432 / 333'929, 502 0 45 R'.|' =0 45

: Do |c| mlsma fomlo se obhonon los vulores pora las renfabiluhdes de |os aﬂos :tguionfes.

Concept: 1986 . 987 8 1969 1990
Rentabilided o P TRt
sobre'ventes - 0,38 ' 0.45 - - 0.48 0.50 ~ 0,53 -
‘Rentabilided R TR
‘sobre inversion 0,45 0.69 0.83.. S092 101

Caleulo de los flujos de cafa.-
Fe={ Uﬁlidod neta + depreciacién ) - inver'siénjpermahenre + incremento del odpitnl.de' h‘fabai.o Y

Concepto -~ 1986 . o7 “lsss 1oy 19%0

Uilidad neta 130,370 449,831 889,593 108,280 . 2151,399 -
Deprecmcién a2 842 82 8,422 8,42 .
’mverslGn permanonfo s - _ il ———m——— 1 ﬁ.---;___;.
incromentodel 5 ‘ , ~ L ERT
copital da trabajo 220, 153 318,485 " 423,729 430,131 616,400

Fipioae o‘oj&__. (81,361 )y ,1'39,768 L ATA6 966’,',5]@ -, ";‘175'43,421

Pcm dotermlmr ol flugo de: caia descontado, se uhllzé un fndlce do descunnfc oy con valor

doo 40poro todos los oﬂos i
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Concepto 1986 987 1% 1989 190

" cvento oM 050 034 0.260 ol
" Flujo de cafa o S :
- dueonhdo ‘ (4.3,812;)‘ N, !72.808 251,308 287,07
_No'al.olvnlammthcmiludopm | L
B I.al cunﬁdodu ontre purinusls upmonhn vulom nogotives , v

‘ Lo tnmlén pcmanm'. de $ "3'7’6,542 » mlimﬁ ‘na :ola vez y cumpun-
. m ol dlo do. e, o

. lns qmuc!ana dola p!cnh -mpmmin o 1986,

Pm dct«mhm Iol ﬂu[u de euic de los afios suguimh: 1991 q 1995, y de osfo monoru,

podot ealeuhr to lmu infm de rolomo para un periodo de dioz cﬂm, s oxtrupoluton los

y 1990 emsidmdu eumo affos do-opmcién nwmol de lc plqnh.

; Cnnupto R - 1992 .\9‘9‘33-,‘ e ams
umaumn aUSES6 UMM S02,M6 12553 VWSRO
o-me:-eun E om‘ . w2 s ‘s,m-j e
upn.u.mio 904,04 '_l-sweoa V900,68 2'755,969 3'996,156
| Fluiodacolo 240, m‘ | ]3-901 6200199 9'337 m Vgvans, 038
"9"".",‘“".' e S | ', L
' aento ‘0;1‘33 ' 0.094 ., 0,087 = 0048 e 0035
el
. descontdo . m,au- %6702 A543 A5 o 537,684

wlau de uﬂli&d mh y eapitd dc mboia a pofﬂr de Iol wloru uﬂmdu pam 1989 o
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Cétculo da la tasa interna de retomo { TIR ). -

-"3.777+l/(l-i)x(-é‘%‘)#!/(l+.i‘)‘2‘x‘(.?»39,'768’)‘+
~1/(1+:)3.(474,m>+1/e|+:)x(m,mnu(u;)’
(1'543,42l)+|/(l+I)6x(2'450,274)+l/(1+l) x(3'90‘092)+
~.1/(n:)“x(o'zoo,wv)n/(nz) x(9'aa7,m)+1/(|+:)‘°
Q‘(ts'sas,oae) o‘ L

ln"km‘" iﬁm do momo o dohrmim dq:n"lo'ndo-le i " quo nﬂafngu |o cmctén.;
L nlucién " obﬁm por método iterative, Aﬂ' wmmos quo o :

m-im | R |
1o cual upromta n promdm do' uo % d. rocupmcién muol do - invmlén msi-' Sl
o domndo o pcrlodo a. op.mcaan de: 10 clm. ‘

té!wlo dol pw%odov de ricupcruci&m.é -

i .Tmndo ™ W'ﬂ; de. Im ﬂugu de cajo obhnidu ummrmmu, . cfocluu una suma,
.t&mlnopor Mrmlno d. mth aﬂo En ol momonto " que lc wmo m do nogntivo a :
] | po;mvo, ” po&é dlhrmlnur ol mommto mcfo dol porlodo do ncqum:ién. D- h:l
'7 -na,m | lnvorslGn snicm A
- 61‘36% Flulo d- euh dol prlmr cno do cpuuciﬁn s |
“ ~mm7 s.mmmm e s
L m,m Fluic . cale & ma ono’ a. mcmn S
P 35,369 ” sm mgoﬂvc L £

K. 474,m ‘ Flulc a. cuh a.a m.f ofo: d. apmwn
m 557 Smpnitivu LT el




- 229

EI periodo de r.cupcmclﬁs " tncucnh'o entre el ugundo y el tercer ofo se opnmcién ) |

Pcm dommimr ol tiompo exacto, se utmn lo !iguimn ecvacibn '

ﬁltlm suma nnguﬂvu / { Gitima suma noguﬂvu + suma. pwﬂvu )

35,369/(35,369 + 438,857) = 00746

Em volor uprmnfo lu fmcclén wmiw, o0 oﬂoa, _dupuis dol ngundo uno do oporc- :
ci&n " quo 1 obﬂono oI pcrtodo de ucupcmclén.

-0.W46cﬁmx$656fm/oﬂo=28dm N | o
' fAsl’ pun, ol pcriodo do rooupmctén do |u mvmtén mﬁ do 2 nnos con 26 dfus. - o

| C«"-'_cfﬁ!" *',‘Pvn'éiéi’qvilibri,O‘burd tl»qfio do 19:90.“-' et
. Contos warlablesr .
-“"e) Mono do obm de- produccién

d‘f‘Cfﬂunon clllllctv.nlllcoo 70‘947,5“

L

iﬂd"‘c'ﬂ---o-o-atv--aanco.o oy 2'833!575

;-b) Mnhrlnla oumliam... . Seeeees \444‘667 79]
V m’ﬂ"l "'m‘t..tlfﬂl;thvOQlll"l' [EERXEY ."'ll' 763"29,“ ::;-l 8 !

‘:,'Xc) Manhnlmhnto y rcpcmctmu....... cessereiiisbs 3'404,0!5
"_'f‘tj‘) 'mw-'fol y r-puno de uhhdnda.. - .........Jm'oss ,433
CERRNE T 1om... et 4255'020;219
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o) DOPracioein «viveeesieesersaeeisnns 842,848 e
b) Cocfo\qa&ninixfnﬁm.;‘....‘.’...........' 55‘401,683 | .
<) Cvost‘s"'s’_do vm‘m...‘.‘..,.“....”...........:133'122,424" : _ .
L TOWbLeeieerien i 19855

: v‘ﬂh] -..cy?c-niyo.y.-ol;-ovnu:-ao¢--4-u:.nol’ “56']2‘,“
e pumo do oqumbno o ¢ Co‘fos ﬁm / ( l P ¢ coofoo varicblu / ventas: ) )
"'A:r towmcs quai - PLE = 545'958.094 S

' f}f' Nom- Se tané como bou de oélculo ol ano dn 1990 pcrqua e eomidm como cﬂo 1

normui dc opomci&n ya que da munm o aimilor se opmni " |a ofios siguhnm. f.:

- “".Obhncién gr&fiea del punro de equillbno do la tmprm.

lPoro podor reuliznr ute Omto, 20 roquum do conocor los co:m vonubles, costo: ﬂ-v

,:ii“ y vtntcs pure oudn nﬂo, do 1986 o 1990

] “"":Lo: cwos vu " ublu estén dnda P°" le suma do q mno de obru do produccién dhocta,

" mnno de- obm do produccién indtrccfn, mchrinlu auxlhcm, mauriu pnm, monmi-

mlon?o Y I"Pﬂmeionu o imP""’“ Y "”m d' “'mdﬂdﬁ' ; ‘ T
lcl eosfos ﬁios s obfionon de lo swmo de kX d.pnciucién, °°!'°' " °*’"“i‘"°°‘6“ .V .

‘-'f lm v«im quo u umim son Ion vonm ntros. L

Lou &m obhmdos m los :iguhntw o




.

Ao 1986 1987 198 1989 1990

Ventas &S0 1642499700 3030938600 4499169400 6656121200 .
Costos S ' ‘ o \
variables 439492626 1114816203 2014242600 2933927900 4255028219
Costos ' : o
flow M g MW WG 105

: .De:pué: de hacer el gréfico de ventas netqs, -costos vnnables y costos i |os conm tnempo, -

en nﬂos, se encontré que lcs curvns de ventas Yy costos wrmbles se !nfersectan en un ,

| punto quo nquivule a2 mues \2 dfcs

'Por To lcnto, el pumo de equnhbno de la empreso se olcnnm alos 2 meses y 12 dfus o
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Se conacen mds de 1000 variedades de mango en eI mundo.. En. Méxuco se comerclullzun

aproxlmodamente 20. Para uso industrial se empleu sobre todo el mango Manila.

Los principales estados productores de mango en la repéblica son: Veracruz, Oaxaca,
Sinaloa, Nayarit y Guerrero. Esta fruta crece en reglones- con clima tropical y mon-\,‘: i

‘zénico, generalmente en lus llanuras costeras.

' La fecnologl’o empleoda -en el cultivo de mango no es olcumemé avonzudo, bero se
considero aceptable. I.os estados productores del norte del pul’s uhlizan en: mayor

.grado femllzontes y riego que las qntidqﬁgs»del sur. T,apbién es notorio que ‘en los
estqdos'ddl"Jd‘lisco,‘ ‘Nayarit y Sinaloa 'sqg_lculm)an en 'espeélul‘kvariedudes meibtudos,

g qué ‘posea’ﬁ mdyor resiﬁencﬁ que las Qéiiedudes comunes, -

S la épocc de cosecha de mango depende de la vunedad a cosechar, péro en gene;al

‘se puede decir que la. temporoda princlpul de recoleccl6n de esta fruta se encuentro - )

‘4e‘ntre‘los meses de junio y ogosfo, empezando en ocasiones a fines de abril pudiendo

termina‘[ hasta octubre.

‘ Las vurledades més Imponantes y conocidus de mango en Méxnco on: Manlla, Cnollo

‘ 'y Ics vanedades meiomdas Haden, |rwm, Kenf Keitt y Tommy Atluns. S

La produccién nacional de chile involuér& toda una serie de ,vo(iedddes,[} siendo las.

més comungs el chile Bell Peppers, el ‘jalépeﬂo y.'el,\serfano-‘.

'lus princlpales esfcdos pmductores de chile en Io repdblico son: Chihuahuu, Sinuloo, i .

vVeracruz y Nuyorof.
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La tecnologta empleada en la siembra y cosecha de chile depende de fa regién de
cultiva. En los estados del norte, principalmente en d estado de Sinaloa, - existe un
gran avance fecnolégico, mientras que en los estados del sur la produccién tiene

marcadas caracterfstices tradicionales.

El chile se cosecha, prochcunenie durante todo el ano, scendo Tos penodos de muyor

: produccién los de morzo o julio y de nov:embro a diciembre.

Lo cclrnﬂe‘u"cit‘!vl‘iiz'ccidn del man'gé como frd};: frescd esﬁ vublca'da en un esquema de _

excesiva !nfermediucuén. El miermednarlo mane[o Opmxlmadcmente el 75 % de lq
‘vfrula El sistema de udquislcnén del mango puede ser reoltzudo dnreclcmenle con el
. productor mediante diversas modahdades de. compra - venta, saendo las mds importan-

‘tes lo venta a "

p|e de Grbol " y oque“u en |o cudl se venden cosechns enteras
;-vcuando el 4rbol se halla todavl’a en flornclén. Las opernciones de compra - venta de

mango se reulizan ‘en»rem con capacidad promedno de 25 Kg.
Lay prfndpgies rutas establecidcvis"pqr los comerciantes de mango son: el Distrito Fe~ -

&erél, donde ilegé aproximcdﬁnente el 40 .% '_de lo fruto,: Gu@da!uioro, Monterrey y

otras ,ciu&ndas iniportdntés. del pals.

En in comercichzacién del chile mnbun se. aprecic én oho grcda lo dependencla con
" os irtetmedmrlos por. parte de Jos productores. :Asf, los l’ndices de venta en huerfo,
"dumn!e Iu cosecha, sin closmcaclén y por vra de pagos ul comudo, prevclecen sobre h

los dlmdx vorluntes do’ compra - vento de este producto._, .
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Lo industria nacional empacadora de frutes y hortalizas ha ido creciendo a un ritmo -
Ichto, siendo w toza-de crecimiento de Blo 5.2 % en la década da los setentas,

Este ramo de lo industria nacional representé para 1980 ef 0.18 % de! PIB nacional.

Lq's_.pﬂ»nc!palos empresas productoras ’dc derivados de mongo, también elaboran pro-

dud&i«envasodos de ehﬂe. Lo moyorrc de los industrias pmocewdorus de mango, no

) Ilmmm ala producchn de’ darivcdos de este fruto. La lfhea de proceso puedc en-
Iator procnccmenve cualquler fruto u hortulizo. La copucadod instalada potencial puru .
procnnr mango, e esﬁma en un 20 a 25 % de Io produccidn naclonal - demungo No
" puodo prociynr con oxacmud lo ocpocidad oprovechodo exclusivanenu pcru pro- -
‘cewor mango, debido o que |9g amprms _que‘frcboicm con esta fruta no yepor?un en

dntal!_c w prod,uccidn.'

- Log productas industr!clhudo: de mango que mayor aceptacién ﬂenan en ol mercado

‘ lson el néctar y los rebcnodasde mcngo en dimibor, La’ produccién de derivados de

‘. mango mendi6 on 1984 o 59,752 foneludcs, lo que representé un 8.2 % de la pro- :

: duccl&n total de fruto fresca. Dicha produccién esi& confomuda por &0 % do nictum,’

25 % rebcm«hs on clmlbar 'y 5% de oim producm. Le dcmando nacional do eitos

: pcoducm ha ido en oummo eomlnuunanto, llogando " |9B4 0 0.785 Kg do pvoduclo" . o

‘lndumlallzmb eonwmltbs por cdpita, Esto demanda so ennstdon insoﬂsiocha yd qus .  ; :
eomiderueioms eonmvodom: nﬂalon ~un conwmo de l Kg por pmona eomo monoblo.
Lus cmpnm pfoduchrcs do dnrivcdos de mango, ﬂomn como principcl problnmu, el T
‘eosto du *cmcimionto do mamlo primc, obliuﬂndolos clgurm veces o do]cr dc pno-

duelr, 0 an a compror a mwés dc lntemedlcrios a un prcclo mds elevodo. Eafo
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determina que la industria estublecida no satisfago totalmente la demanda de derivados

de mango.,

La industiializacién de productos de mango esté cubierta por aproximadamente 25
empresas, slendo las mds Importantes Clemente Jacques, Del Centro, Del Valle, Del

Fuerte, lberfa y Jumex.

El precio de las rebonados de mango, estd controlado por la Secretarfa de Comercio;

el del néctar lo fija la libre competencia. -

Las varledades de chile que mayor uso industrial pfesentcn swon el chile jalapeto y

el serreno.

Les princfpﬂles plantas productoras de chiles envasados so.n:v De lo Torre, Clemente
Jocques, Del Monte, Herdez y Pando. Estas empresas colocan sus productos princi=
palmente en los centros de mayor consumo del pals. Sin emborgo los chiles en esco-
beéhi tienan gran demanda en las zonas rurales de lo repoblicu, demanda que se& con=

. sidera !nsdlsf«bo.

~ Todos los productos derivados del chile poseen precios fijodos por la Secretaria de

Comercio, que generalmente se ajusten 2 veces al afio.

México exporfa mango en forma de fruta fresca & como pulpa. Son fas vorledades mejo~
. rades las que .mﬁs se exportan. El mercado estadounidense dbsorbe aproximadamente el
95 % de la fruta exportada. Al haber imuesto, 6ste pals, el cierre de sus fronteras al

Mdnqo mexicano, debido al. v nacional de un Insecticida no autorizado en los Estados
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Unidos, se espera una gran oferta de esta fruta, en especial de varledades mejora-

das, a nivel nacional,

México es el segundo productor mundial de mcngo, superado unicamente ;:or la India.
‘Entre unbos.poises. cubren oproximadamente el 70 % de la produccién mundial, corres-

pondién'dole a Id Indlu el 65 % con 13,508 }nll‘tonelodcs en 1982 yel 5% a Méxic& |
Z _con 663 mnl tonoludus en el mismo afo. Son pocos los paises productores de mongo, -
: locoliz&ndose !a muyorfo do ellos en’Asia y . América del Sur. Esfo I"ruiu no crece en
.Europn, reguén dondq el mango esté gonanclo en acephclén conrinuomenle, por lo que :

ol merqodo exfeﬂor se concidera ablerto o la fruta mexicana,

Respecto a productos industrializados de mango,, no se registran exportaciones en este-: 5
- renglén. Sin embargo e consldera al mercado europeo y demés mercados occidenroles
fcomo marcudos potencid es fuerfes pura este tipo de pmducros.

. En lo ooncernienfe oI chile verde, México ocupa e! séptimo Iugar a nive| mundial

: ‘1982 con 370 mil tonelodas abcrcé ol 5% de |o producclén mundiul

Los Estados Unldos'cbsbrlﬁlen‘enfre el ?5 y el 99 % del volomen total’ do‘prod'ucfjo‘s in
duttrlallzodos de. chile doshnudos a.la expormclén, lo mismo sucedc con el chile como
cllmento fresco. Otros 30 pmm roclben el resto do los envfos de conmvcs de chilo

. al extarior, lo cu6| abre un prominorio ponoranu paro las expor'cciones de estos pro=.. i

ducfos enel. futuro.‘
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En hase al estudio de mercado se defenﬁiné que el estads da_Nuyarif aporta poco menos
del 10 % de lo cosecha de mango del pals. En i9B4rNayurit contribuyé con un volGmen
de 70,338 tonelades de esta fruta. De esta cantided, el 90.1 % correspondié o varleda=
des mejoredas, lo cuél representa el mayor de esie tipo de mango en toda la repdblica,
Es por ello, como razén principal, que se eligi6 al estado de Nayarit poro instalor lo
"planta en estudio. Dicho estado también produce suficiente chile verde para ser aprove-

chado como materia prima complementaria en el procew.

Se enconiré que el inuryicip'uo més adecuado para localizar la planta es el municipio de
.Sunﬁbugo Ixcuintla, Dicho Iocalitjad produce aproximadamente e|’12-.5 % del mango dal
estado y ‘6596 rodeado por los cuatro municiplos, que mayor volimen de mange cosechan
en lo entidad, Et‘ par ello que se considera satisfechovel requerimiento de disponibilida&
de materia prima, ya que de no encontrarse mango en el municiplo de Santiago Ixcuintla

se puede recurrir @ fos municipios vecinos,

‘Denfro del citado municipio, lo planta se ubjcaré en el poblado de Santiago Ixcuintla,
ciudud més impértunte del municipio, que |leva el misno nombre, Esta ciudod reune tados
los requisitos indispensobles para la instalacién de la planta, ya que cuenta con buenas
yqu)idm vias de .cotr;ur;i;:acién; u.‘B Km de 4a carretera panamericana ( México 15 ), a
58 Km de Tepic, capitol del estado, la via del ferrocarril pasa o menos de 20 Km y el
_pueﬂ'(‘a:.marmmo més cercano se localiza a unos 40 Km de distancia. Los servicios indis=
ﬁens&»loa para el process como son Energla Eléctrica y Agua estén disponibles ya qﬁé el ‘
rfo Gropda de Sanﬁogo fluye junto a la ciudod y la mge’stocién”eiédrica mds cercana

se ancuentra a 5 Km. De acverdo con el censo de poblacién realizado en 1980, .y al
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Tndice de creclmlento estimado, se espera que no exisfa gran probloma para la adqui-
dcién de mano de obra, en especial considerando que no se requnere mano de obra
oltanente esoaclalizada.

. Después de analizar las tecnologlas existentes, se eligié oqueltas cuyas: operaclones
fundaﬁentaies on las siguentes: recepcidn de nﬁ?oﬁb prima, pesado, mﬁddmcian, o=

Ieccidn, escalde- lavado, pelado,. rebcnado llencdo, iarabeado, ogofcdo, engcrgolodo,‘* :

: csurilizado, enfriudo y nlmacenodo. Dacho procaso w puede llevor a cobo con moqui-f
‘_ norio da fabricuclén neiunante nuclonal la misna moquinario que 8 empleu paru el
: mmmienio de mungo, 58 empleo con pequeﬂus modihcuciones puru |c eloborucidn de

pmductos enlotados de chile,

Una de lus prlncupales conclusmes del estudio de mer?odo,I indica una demondc lnsam-
E\: fecha de productos Indusmullzadas de mango, que. CONAFRUT ha eshmodo en o
20 000 fon. Debudo ol cicrre de. lo fmmera norteanerluuno al mungo mexicono, @
espem una aho duponlbilidod de materia prlmo. De ucuerdo a estos dos factores y. a ..

] las limitaciones tecnoldgicos, en’ esta caw eI sisremo de engurgolodo, 58 calculé la.

cupccudod de la pl.niu para procesar ung. ioneladc por hora de fruio fresca, trabciando

~ con un- morgen dol 30 % .

Las vcricdodes ospcciﬁcas dc Npos maiomdos de mango. c proce:m depnnden dc la" LR

époco de wucha de las miu\us. De ml formu, los prmcupcles tipos con los que se C

trubciurd on Hoden, Kcnf y Kem, pudiondosa sin embcrgo mm:r otm voricdudes mg .,-

;‘ti““dﬂi o falta de |°f moncionados unuriomenn.r S - 
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Los pi'oductos. a elaborar, sus cdrccterfsﬁcus y especifléaciones, estén determ )wdo's de
acuerdo a las normas of'cioles existentes, Los célculos reulizodos en el bolunce de ma-

teria del pmceso, s bosuron en Ius especlficaclones mublec*das por lus nomas.

Se' obfendrdn dos productos principales de mango, que son ur;a fotu de rlebanudus de mango

‘en, olmlbur, oon un poso neio do 860 g, y una lata: de néctor de mango, oon!enlendo ‘
un’ vol(men de 355 ml Lo relacldn de produccndn enire estos producfos se planlaé de
ocuerdo al clumu que en paﬂo defermino Io demandu por eI néctar do mango, ala;

Fo:ma en. que se recube Ia materia prima, que a mayor grado de madurez, sﬁlo se

'puede emplenr para la: fobncacién de nécmr lo cudl ocurre a fines de lo temporcda de
oosechn de esta fruta Y al buscar la ophmlzoccén de Ia maqumanu de ‘tal fonna que se

: pmdusca ol may'or n(;mero de lates de cada especie. Lc rolocién exlstento en Ios volO-'-_'

" menes producldos de! rebanadas en ulmabur de néctar, tunblén se generd en busa a. Ia |

necesldad de: planfeor dnferenies alternahvas para el apvovechunlento éptimo de est fruto

Con el chile se fabrlcurdn fres diferentes tanui’ios tunuﬂos de lutas de chiles en esccbeche

que son de 3 Kg, 460 y230 g oprox:mcdanente.

Tunbién ‘en esfe caso, e opﬂmizé lu moqulnunu, de tal fon'nn qua todos s meses e o
: pmducen latas de 3 Kg y se vcn intercclundo cudo mu duronfo lo 6poco do elobora- s
_ cldn de ptoducfos de chile, Ias Iatus de menor fanuno. | S

3

‘ Pura que: Ios perurios y trubqodores se. ucoplen Y. conoscon q fondo sus funclones, y { B
pqro que Ios producios o'cborodo: se dcn ] conocer .an el morcudo de; consumo, en Ios k

‘ prlmelos dos oﬂos de operucién, se tiene ploneado lrobular un s6|o 7urno diurio y con
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un 70 % de la capacidad, A partir del tercer afio, se legaré al méximo de lo capacidad
nomoal de la plamta, operdndose con turnos dobles durante los meses de méxima cose-
cha de mango y chile. De tal forma, una vez que la planta se opere ¢ su caopacidad
nomal, se producirén aproximadomente 54 % de latas de néctar de mange, 18 % de

latas de 460 g de chile, 13 % de rebanodas de mango, 8 % de letas conteniendo 230
gramos y 7 % latas de 3 Kg de chile en escobeche.

La plonta en estudio ocuparé un area de 4250 m2

. Enella se encontrarén cuatro zonas:

de administracién, de produccién, de servicios y de mantenimiento. La zona de adminis-
N 9

tracién se localizard en un area de 88 m2, la ssccién de produccién abarcard 850 m ,

2 &
la zona de serviclos consume 59 m2 y por Gltimo en 316 m se localizardn las instala= -

ciones de mantenimiento. Se considers una zona de futura expansién de 720 m2.

La moqufmrin y el equipo uti lizados, son es;rictmenra indispensables para el buen fun~
cionamiento de la empresa. La moquinaria seleccionada para el proceso es fobricada .pqr

la empresa de Ingenierfo mexicana més conocide en lo referente a la fobricacién de
equipo utilizado en el procesamiersto de olimentos. Esta empresa, POLI INGENIEROS S.A.

también s& encarga de la instalacién y puesto en marcha del equipo.

La maquinoria emplecda para este proceso, se puede utilizar, no sSlo para transformar
mango en rebanadas y négtar, sino que, agregando y cambiondo algunos de los equipos
especlficos, la linea del proceso sirve pora enlator pmcﬁcunénh cualquier ﬁpd de fruta

o vegetal que se preste para envasarse en lata, Esta es una Ordnandu ventaja que pmnh-
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6vproce|¢r onu producto. De Igual manera, si olguno de los productos a procesar llega
.a preunfar und demanda noforic, no hobré problema para darle priorldad Y soﬂsfocer
cho dcmcndc.

EI servicio mds Impormme pam al proceso o sln dudu nlgum ol ogua. A folfc de os’e
urviclo, " tondrl‘c que poru Ia plonh, ounquo o dispone en Ia mimo do una cq:ocldod .

do o!moconcninato de 55 m‘ . !o que povmlfe oporor por uno- umuno. -

El trmmlcn!o Iim!co o3 fundanemal pcro Ilagcr uproducir un producto .con. carccfc- ;
’ rmlcus orgcndépﬂcos 6pﬂmus Y pmpmdodes nlimenﬁcms dcseobhs. Los ﬁempos y
umpomtums de proceso hun :Ido dotermlnodos cien'l’ﬁcanente, por lo cull dobon

ugutm ol ple’ de Iu ietro. - : T ,_:‘ -

El engcrgolmb o un pasw euncial y crmeo en In elaboraeitsn de’ pmducros altmenﬂcios, !

V al buen mam]o y conlroi do este arpecto gamfizord lu exisfenclo de un procop

| eonﬂ'nuo Y cfecﬂvo. .
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En el estudio econémico se tomaron en cuente los aspectos de inversidn y costos de

la empresa. Con estos puntos se realizé posteriormente la evoluacién econémica del

proyecto.

Cm primer paso pora determinar la inversién fija, se planteé el esquama de la plan-
" ta, de acuerdo a los necesidades puvistcs. Para ello se eonsidercrcn cuatro zonas: ad-

2\_ ministrativa, de produccién, de servicios y mantenimiento. Uno vn definida la utruc-‘

- ura de la fébrica, se procedlé a consultnr una consfructoro profeuonal que cotizé to-

v lo roforonfe a fmono y obra civil asi como gustos de inshlaca&n

Lo moqutnarin y ol oquipo necesarios poro el proceso fueron cohmdos por " Polulngeme-?
ros S.A. » empresa. lfder en su ramo en México, y reoonocidu e nivel mundinl Do
tal forma que ol oquipo para proceso empleado ser& de fabncucién nacional, sin fenor “

que recurrir @ mequinaria extranjera.

Para determinar’ el monto de la in&ersién fija, .tumbiéﬁ se afimorﬁn cargos bor ﬁqlupto'

de materiales y utensilios porup;oc’e@) para - control- de calidad y equipo para oficina, .

Lu mvmi&n mdim:fa mcluye los aqm:to: do registro de marca, mudro do pmnvmuén,

%nspcctu legales, gastos -de otgunimcuén, supervisién. técnica, pruebas de puesta en mar-

), -montoje y eapuclhcuén El monfo de lo. lnvomén indlredo asciende o $ 7'550,(!!).

onuderendo la inversién fuu y lu dlferida se obﬁeno la inversién permonenfe que tJma

ennhdud de $ 113‘776 542 prcsupumo vélido puro murzo de 1985

So wgmo constituir !a ompmo A Socicdad Anénim pom que Ios wciu dcl gmpo .

.
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aporten 2 capital necesario para la instalacién y operacién de la plonta y ol mismo

‘tiempo se encargan del manejo de ella y supervisan sJs propios intereses.

Al analizar los costos que se tendrdn en lo empresa, estos se dividieron en costos de

hroducc.ién, costos de ventas y gastos de administracién,

o Co:fos de produccién son fodos aquellos que tienen esfracha relacién con la munufcc-
v_turo del producto Iermmodo En este punto se consnderaron costos de servicios auxi-~

“ hcres, costos de motoncles auxitiares como son |ufos, ehquctus, cajos , etc., cos=
"rtos de materia prnmu { mango y chile ), costos de mano de obra directa e lndlre.cfu,
gastos de mpn_tengmiento y _la depreclocaén ala inversién uprovechudu para |o.p_roducr '

»ciénl.”

Costos de venta, son uquellos que se necesitan pofa la venta: del producro terminodo

asi’_como publlcldcd fuerza de vantus, tmn:porte, efc,

;Gdsfos de adrninistrucién se cargan a aquella parte de la empresa que se dedico oda
organizacin de lo misma, Estos gastos incluyen sueldos, depreciacién del terreno 'y o;- '

tros gastos administrati/os como son ol del teléfono, papeleria, correo, etc.

Para uﬁmur los coutas en todos esfos depurfomenlos, en los primeros afios de operoc:én.
g‘do Ie unpren, e comidefé un i‘ndu:e do mﬂoclén del 40 %, duto eshmado por -
thrton-Daemox ( Econometnc Foroonsﬁng System ) para. México en loa proximos seis

‘Los pracios de venta de los productos procesador, ,”-“-’l,"‘”’im'"\ anolizando los P"!';““:
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de loc mismou on los 6ltimos cuatro aflos y realizando una rogreslén muloméﬁcu paru

poder pronomeur los pm:loc de. venta a futuro, -

| I.ou cr!f«iou oeonémleou obhnidoc nos pomuhn observar lo. siguiente: _
| a ronlublluhd sobre las vantas wrié de 0,38 on 1986 hustu 0,53 en !990 Esfo sig- -
nifics un cummto o, promodlo dol 2.79 % onuol siondo la r-ntcbiltdud sobu lm
; 'v...n. promdlo d- o.ma. | L

Lo nnlubnli&d aobu mmién wrié mﬁa &Gﬂieumnnto ya quo s incrementé. do 0.45 B
: o 1986 al, o o 1990 Esto simlﬂu un oumenté promcdno do H 20 %- cnual, sien-_
lo mmb.l.dud promodio de O, 78, |

1 I.n r.lilhibi|idutll sobre Icl,vonm pfomddib cbtenida, permite llegar o iu:emglus!&) de. | |
" que por_ eudu pqo ﬁuu:nd-hnfh.'pn‘ utoc clneo dﬂﬁs, 10 obfin&i una util!dud de '0.4678., :

. -

'_ Por w pnm, Ic mmbili&d aobn Invmién, nos ponn!h ecncluir quo por cudu peto

‘ invmldo, " obhn&i una ufilidud notn de 0. 78 pm o loc prumros cmeo m '

EI ﬂuio do ulo soré noguﬂvo o ol cllo do 1986 y posihvo cm:lom poro |os afios -
do mr a ms, vutiundo " m. amme. m. d- apmtm.amm uo mmm o
1543 mlllonu | "

-"l

Pm uleulor ol focm da duwomo, u uﬂlln& un l’nd‘u do 0 4 ‘con ol euul .
mleulé ol ﬂulo do eaio dueontado, ol cuél nli roforido e pm eomhm“. Fu. o
mwﬂvo "ol pﬂ"‘" °“° Y, "‘“‘“‘ una P"Iudh undcnclo cl alma porﬂr dol se- -
_Mmdomem(lm) ' S ol
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la tasa tnhma de rofotno obronldn fue de 1.40, Esto quiere docir que, o pmmedm,

se recuperard la inversién en un 140 % anual, $in embargo, “sste valor e promedio

por lo que el porl’odo de rocupor_qcién no te ncuonho‘dmh,o del primer aflo de o~
peracién como uq:ml’u por lc; cifra de la TIR, sino que se encontré despg& ‘de‘

2 uﬂonj'y 28 dics de cperacién. - : . ) ‘

El wlordt fo. TIR & oonsid«ogi&lalto“ﬁv%mci& con'la mayorfc d. |osomprcm |
?d-iuh '°!!\o. | 7 A T P

EI punro d. oqullibrio se culculé para ol uuo d. 1990, eauid-mdo como oﬂo mroch- ", .
jrfmoo do oporoclén de la: plcmfo, ya quo oen c:h cﬂo dond: 8 ho alcnnmdo el mé-
ximo do producclén. Bl valor obhnldo do 545'958 094" mupond. of 8% de los s ven-

;lu s tohla dol uno. Esto signiﬁeu que se Ilngn ul punto de oquuhbrio en los primeros

‘meses dp op«ocién. -

EI punto dn nquilibrio tnmbtin s obtuvé gmﬁenmmte, resultondo- . de 2 mm con

[

12 dl'us o ol pvimﬂ afio de opomcién.
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En Bou al estudio realizado, se puede decir que la instalacién de una planta pro- .

‘cesadora de -variedades majoradas do mango y chila es recomendable ya que se ob-

hmhin posiblemente diversos. bcnoﬂcoou.

Beneficios en ol orden social ya que podrd genergr fuentes de trabajo, podrd olo-
var el nivel do vida de los trabojadores de la planta y vigori:nté la plcnlu pro-
‘ducﬂvn del municlpio y del .mdo do Noyarit. |

Beneficios oecnémieos al producfor de mongo y chde, a los provudom de mahriolos-'.-
_ cuxllinm y a los: comorcianm del producto hrmmcdo De Iogmr exportor Iot pro-
ductos, se podmén genomr divisas: para ol péfs. Lu gmmcién de utilidades no n6|o

beneficiaré o los invmionlstqs s $ino ol pagar mpunfos, _se’oppycré‘c‘lidmrrqllo‘do E

la regién.

Benaficios politicon .olbduun‘fralimr laindustrio apoyando asi los planes de!_‘ éqbieho‘.; =
federal. y a)"Udt‘mdovol progreso del munit_:ipio'y por ende del osfado ‘

Lo Imtulcd&h‘dd Id oméron;-u”fecmﬁdubf;; fcﬁimdo epacial. ;uidudo o

= Aseguror las fuontu de sumlmstro de materlu prima. | | |

- :Determinar eomcfummh Y ctoeur cdocwdnmonto o mercado de ennsumo

- Cwucom y moh\m ol pomncl ompludo poro obhnor of m&ximo do uﬂcicnelo y
ouihhd B | e

- Manhmr un. rigurm eonh'ol dc ulihd y cdceuado mnhnlmlmto. SRR
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