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REtlJERIMIENTOS DE MANO OE OBRA DE RASTRO. 

REGJ.JERIMIENTOS DE MANO DE OBRA DE PROCESO, 

AEll.lERIMIENTOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO Y DE VEN
TAS (PESOS). 

REQUERIMIENTOS DE SERVICIOS Y MANTENIMIENTO. (PESOS), 

COSTO DE LA OBRA CIVIL. (PESOS). 

PRESUPUESTO DE MA!llINARIA Y EQ.JIPO. 

PAE5UPUESTO DE EGl.JIPO DE OFICINA. (PESOS), 

PRE5UPUESTO DE INVERSION DE ACTIVOS FIJOS Y DIFE / 
RIDOS. (P!¡:SOS). 

PROGRAMA DE INVERSION Y FINANCIÉRO. (PESOS), 

ESTIMACION DE 9.JELOOS Y SAL.ARIOS. (PESOS) , 

ESTACO DE COSTOS DE PRCD.JCCION. (MILES DE PESOS), 

PRESJPUESTO DE INGRESOS POR VENTA Y-CUENTAS POR 
COBRAR (PESOS). 
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ESTADO DE PE:SJLTJIOOS PRCFORMA. (MILES DE PESOS). 

EVALUACION FINA~IERA DE RENDIMIENTO T.I.R. (EC) 
(MILES DE PESOS) , 

EVALUACION FINANCIERA DE RENDIMIENTO T.I.R, (EC) 
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EVALUACION FINMCIERA DE REOOIMIENTO T .I.R. (EC) 
CON UN 20'/o MAS EN LOS COSTOS TOTALES.-ANALISIS 
OE SENSIBILIDAD, (MILES DE PESOS). 

ANALISIS DEL VALOR AGREGADO, (MILES DE PESOS). 

CALCULO DE LA TASA SOCIAL DE RENDIMIENTO SOBRE EL 
VALOR AGREGADO. (MILES DE PESOS). 

EFECTOS SOBRE EL PRODUCTO NACIONAL BFlJTO. (MILES 
DE PESOS), 

CALCULO DE LA TASA SOCIAL DE RETORNO DEL PRCDUCTO 
NACIONAL BRUTO, (MILES DE PESOS), 

PUNTOS DE EQUILIBRIO, 
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IV.~l 

IV.-2 

DIAGRAMA 

CONCEPTO 

CANALf:S OE DISTRiaJCION UTILIZADOS POR LOS PACXlUC
TORES DE CARNES FRIAS Y EMElUTIOOS. 

CANAL DE DISTRIElUCION C€L RASTRO Y EMPACADORA DE 
CARNES FRIAS. 
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CONCEPTO 

SERIE HISTORICA Y PRJYECCION DEL CONSUMO NACIONAL 
APARENTE DE JAMON, 

SERIE HISTOAICA Y PRJYECCION Da CONSUMO NACIONAL 
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SERIE HISTORICA Y PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL 
APARENTE DE EMBUTIDOS EN GENERAL. 

SERIE HISTORICA Y PAOYECCION oa CONSUMO NACIONAL 
APARENTE DE OTRAS CARNES FRIAS. 

PUNTO DE EQ.JILIBRIO DE VENTAS AÑO l 

PUNTO DE EQ.JILIBRIO DE VENTAS AÑO 2 

PUNTO DE EQUILIBRIO DE VENTAS AÑO 3-10 
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IV.-l 
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IV;-6 
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CONCEPTO 
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PICEA SUR. 

· UBICACION DE LOS LOCALES. 

LOCALIZACION DE LAS GAANJAS POFCINAS. 

LOCALIZACION DEL. PARQUE !M)USTRIAL CUAUTLA, 
EN DONDE SE UBICAAA EL. ANTEPROYECTO. 

DISTRIBUCION DE LAS AREAS DE TAABAJO. 
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LCX::ALIZACION DEL. EQUIPO ESENCIAL DEL TALLER 
DE INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE. 



C A P I T U L O I 

RESUMEN 

Rey Arturo Yañez 8ustamante. 

MVZ, Alfonso Baños Crespo. 

El presente Anteproyecto, muestra la posibilidad técnico-económica 

para establecer un " AASTAO Y EMPACADORA ", con el objeto de procesar los cerdos

provenientes de ias Granjas Ejidalee del Estado de Morales, 

En base al Estudio de Mercado la Empresa tendrá una capacidad de -

producción para procesar el primer año a un 50 "/o de su capacidad instalada equiv! 

lente a 2'1 cerdos por día; 31 cerdos para el segundo y 42 para el tercero represeJl 

tando al ?5 y 100 "/o del aprovechamiento de sus instalaciones. 

Los productos a elaborar serdn Jamón de primera, Fiambre, Entrecot, 

Tocino, Salchicha, Queso de Puerco, Chorizo y Manteca. 

La inversidn t~tal será de $ 6612?4,684 y cubre los concepto de : 

inversidn fija S 42 1007,595, inversión diferida $ 6 1 751,511 y un capital de tra-· 

bajo de S 151 505,580. 

La evalúacidn financiera del Anteproyecto nos indica una TIA ( EC ) 

del 70.82 "/o. En la práctica del análisis de sensibilidad, disminuyendo las ventas 

en un 20 °/o la TIA ( EC ) resultante fué de -36,?1 "/o y aumentando costos totales en 

un 20 °/o fué de 48,61 °/o. 

La evaluacidn Social del Anteproyecto para el Valor Agregado fud de 

148, 19'l(. y para el producto Nacional bruto ·fué de 134.? 'f., 



C A P I T U L O II 

I N T A o o u e e I o N 

El presente Anteproyecto muestra la posibilidad -

Técnicc-eccnómica para establecer un rastre y empacadora para procesar les 

cerdos provenientes de las diferentes granjas ejidales del Programa Pcrcíccla 

del Estado de Morales. 

Se cuenta con 20 granjas que han sido proyectadas 

como Unidades Modulares, con una capacidad para 120 vientres y con ? sementa

les cada una; produciendo aproximadamente 130 cerdos mensuales al abaste, ar?'2 

jando un promedie de nacencias de 8 a 8.5 lechones y finalizando un promedio -

de ?.5 cerdos de un peso promecio de 100 kilos en pie. 

icmando en cuenta que en la zona oriente del Esta

do, encontramos el mayor número de granjas porcinas y con sus casi máximos li

mites de producción y que en conjunto sobreoasan a las de la zona centre y po

niente, se considera el Municioio de Cuautla come un lugar posible para la in~ 

talación de este Anteproyecto. Además de que cuenta con los servicies de in -

fraestructura, cerno son las vías de comunicación de las carreteras Cuautla~\lé

xicc, Cuernavaca, Puebla, Oaxaca y Jcjutla por la Villa de Ayala; servicies 

telefónicos, telegráficos, turísticos , energéticos, presencia de agua en abu~ 

dancia y centros de consumo, nos determinan esta zona come un Municipio facti

ble para la instalación de este Anteproyecto. 



La elaboración de este Anteproyecto como obra de -

!nf!"aestructura en apoyo del Plan Porcino Estatal, en pleno desarrollo nos co~ 

duce a implementar este rastro y empacadora como: 

1.- Amortiguador de las bajas de precio del cerdo en pie 

por introducción masiva al Estado de otras Entidades 

Federativas a través de canales de cerdo o animales 

vivos para su sacrificio en los principales centros 

de matanza, como consecuencia de las sobre producciJ?. 

nas del interior del país y en algunos casos como 

políticas tendenciosas de los introductores y tabla

jeros cuando tratan elles de controlar los precios -

de la carne en el Estado con perjuicio de los produ~ 

toras Estatales. 

2.- Creación de una nueva fuente de trabajo en el medio 

rural, la que producirá un aumento en el irgreso por 

cerdo en cada granja. 

3.- Abastecer de carne higienicamente procesada a aque -

llos lugares del Estado donde no haya rastros que 

reunan las condiciones sanitarias y técnicas indis -

pensables, 



C A P I T U L O III 

MATERIAL Y METOOOS 

Con el objeto de tener un panorama más adecuado en 

cuanto al material y métodos a utilizar, se realizaron visi~as períodicas a 

las granjas porcinas ejidales, as! como rastros y procesadoras de carne de ce,t 

do, acudiendo. a la información estadística, geográfica y económica disponible, 

as! como estudios similares efectuados en otras Entidades. Asimismo, se llev!: 

ron ·a cabo encuestas con los consumidoras, expendios de mayores ventas, tien -

das de autoservicio, hoteles y restaurantes de las principales Ciudades de la 

región. 



CAPITULO IV 

DESARROLLO 

IV.l.- ESTUDIO DEL MERCADO 

El presente estudio de mercado pretende analizar 

la demanda y oferta del mercado nacional y regional da carnes frías y ambu -

tidos, con el objeto primordial de estimar las posibilidades de venta y la -

participacidn en el mis~o, que podrán tener los productos programados en es

te anteproyecto. 

Para realizarlo se acudid a la informacidn esta

dística disponible, así como a estudios similares efectuados en otras anti -

dadas. Asimismo, se l~evarcn a cabo encuestas con los consumidores, expen -

dios de mayores ventas, tiendas de autoservicio, hoteles y restaurantes de -

las principales ciudades de la regidn. 

IV.l.1.- PROOUCTO PRif\CIPAL 

De acuerdo al Estudio de Mercado realizado,.los 

principales productos a elaborar serán los siguientes: 

Jamdn de primera 

Jamdn de segunda 

Fiambre 

Salchicha 

Entrecot 

. Tocino 



Chorizo 

Queso de puerco 

Manteca 

a) Descripción.- Los embutidos y carnes fr!as -

son definidos p9r la Organizacidn Panamericana de la Salud, en los siguien -

tes ténninos: 

Embutidos.- Son los productos elaborados con 

carnes y otros tejidos animales, comestibles curados ó no, cocidos ó no, ah.!: 

mados y disecados ó no, que tienen como envoltura natural tripas, vejigas u 

otras membranas animales o una envoltura apropiada de material plástico. 

Carnes frias.- Jamdn es el producto preparado -

con piernil.de cerdo, con o sin hueso, curado en seco o en salmuera, candi -

mentado, ahumado ó no, crudo o cocido. Tocino es el producto obtenido por -

la salazón del panículo adiposo del cerdo. 

b) Composicidn.- Las materias primas principal -

mente son carne deshuesada o con hueso de porcino y deshuesada de bovino. 

En segundo término intervienen otros ingredientes como féculas de trigo y de 

maiz, ·papas u otras materias feculentas, especias e ingredientes para su Pf'! 

servación. 

La variedad de productos es extensa pero en ge -

neral son resultado de diferentes combinaciones dentro del mismo proceso, en 

basa a que contengan una mayor proporción de las diferentes partes de carne 
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de cerdo o de res, de féculas, de grasa, de especias o diferentes grados de 

molienda o bien al tratamiento del producto en un sencillo proceso adicio -

nal que puede consistir en el ahumado o curado de la carne materia prima. 

IV.1.1.1.- Subproductos. 

to los siguientes: 

Se consideran como subproductos del anteproyec-

cuero crudo 

v!sceras crudas 

manitas crudas 

hueso 

sangre 

IV.1.2:- CAAACTERISTICAS DEL PRO!lJCTO 

Las caracter!stices generales de los productos -

principales son de aspecto, olor y sabor original¡ en cuestión de color, ge

neralmente es el propio pero hay ocasiones en que intervienen colores liga?'! 

. mente rosados; de no ser mantenidos en condiciones apropiadas da conserva -

ción, su acción perecedera se agiliza. 

IV.1.2.1.- Propiedades. 

En las carnes fr!as y embutidos, el grado da ex

posición en el diseño del empaque, proporciona confianza al consumidor sobre 

? 



el producto a adquirir¡ sin embargo, demasiada exposición de él puede date -

riorarlo variando su color original por razones fctoquimicas. Propiedad pa.:;: 

ticular de estos productos es que,en función de su composición en su mayor -

parte protéicas, requieren que para su preservación, la mayor parte de elles 

se mantengan en refrigeración, ya que de no ser así, se producen cambios fi

sicéquimiccs y biológicos que alteran sus propiedades organolépticas, lo que 

provoca que el producto no sea apto para su consumo. En el siguiente apart~ 

do se amplia lo referente. 

IV.1.2.2.- Normas de calidad. 

Los productos a elaborar estarán reglamentados -

por las nonnas mínimas de calidad que marca la Secretaria de Salubridad y 

Asistencia referente a la sanidad de toda substancia o producto destinado a la 

ingestidn humana. Sus dictámenes de calidad sanitaria están basados en las 

reglamentaciones que a su vez expide la ·arganizacidn Panamericana de la Sa~ 

lud. En el tomo l de Normas Sanitarias da Alimentos, hace mención de los 

requisitos sanitarios que deberán cumplir los jamones, tocinos, chorizos y -

.embutidos en general, entre otros alimentos. 

En materia de embutidos y carnes frias señala -

las distintas calidades de la carne utilizada¡ característica de olor, sabor, 

apariencia y color del producto ya terminado¡ características químicas, tole

rancia de microorganismos y gérmenes, as! como de substancias preservativas -

en el producto¡ asepcia de los envases, etc, Además, menciona también las -

partes de carne que podrían ser utilizadas en la elaboración de cada producto, 



especificando en algunos casos los porcentajes de carne de res·o de puerco, 

así como la forma de elaboración manipulación, etc. de los productos. 

Iv.1.2.3.- Vida útil. 

Las carnes frías y embutidos son de consumo 

asiduo e inmediato, dado su bajo precio, mayor variedad, apariencia de fres

cúra y uso práctico por una parte, y por su perecedera durabilidad por la 

otra. 

Esta última característica es un punto débil de 

estos productos, mismo que los sitúa en desventaja frente a los enlatados y 

otros como son los sintéticos de carne. 

!V.1.3.- USOS. 

Los productos principales del proyecto general

mente se canalizan a la gastronomía pudiendo ser consumidos en forma fresca 

o. bien, sirven como insumos en la preparación de diversos guisantes. Igual 

mente, la mayor parte de los subproductos son canalizados a la gastronomía, 

una vez que estos han sido transformados de acuerdo al gusto de los consum! 

dores. 

En cuanto al subproducto como lo es el hueso, -

éste por lo general se usa para la obtención de harina. 

IV.l.3.1.- Productos sustitutivos. 

La producción de embutidos y carnes frias tiene 
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un mercado hasta ahora independiente de otros productos alimencicios alabo 

rados a base de carne, como son los enlatados. 

La carne de soya es un producto sintético y un -

posible competidor en el mercado de los productos en cuestión; sin embargo, -

las condiciones de preferencia y gustos se hallan distantes aún, como para 

tomarlo en consideración. Las ventajas competitivas de este producto radican 

principalmente en su bajo precio, su durabilidad y su alto valor nutritivo, -

sobre todo en el mercado de los consumidores de bajos ingresos y en la pers -

pectiva de la hoy deficiente alimentación de estos estratos. En relación al 

subproducto denominado manteca, este tipo de grasa puede ser substituida por 

grasas de origen vegetal, dependiendo esto de la idiosincracia de los consum! 

dores. Los demás subproductos generalmente son substituidos con partes simi

lares del ganado bovino. 

IV.l.3.2.- Productos similares. 

Se consideran como productos similares a todos 

aquellos que concurren al mercado en igual apariencia pero que difieren en 

cuanto al análisis de su composición bromatológica así como de presentación .Y 

empaque. Conviene recalcar que un factor importante en la decisión del con-

sumidor es el ~mpaque del producto, por el efecto logrado en cuanto a la hi -

giene del alimento, su apariencia y la distinción que pueda lograr entre.la -

gran cantidad de marcas existentes actualmente en el mercado. 

10 



IV.l.4.- AREA DE MERCADO 

IV.1.4.1,- Definición del área de influencia del anteproyecto. 

Para los efectos del andlisis del mercado donde 

concurren las fuerzas de la oferta y la demanda de los productos que contem 

pla. el presente estudio, se realizó una investigación a nivel regional, ra-

zón por la cual se consideró como el área de influencia del anteproyecto -

las principales ciudades del Estado de Morales así como Ciudades de los Es-

tados de Puebla y Guerrero, tomando en cuenta que hay un excelente acceso -

·da comunicación a éstas y por su cercanía. Cuadro No. IV.1.-

A futuro se ·contempla introducir los productos 

del anteproyecto al área metropolitana del Distrito Federal y al Puerto de 

Acapulco, considerados mercados potenciales para el misrro. 

ESTADO 

Morales 

Puebla 

Guerrero 

CUADRO No • IV. -1 

AREA DE MERCADO DEL PROYECTO 

CIUDADES 

Cuemavaca 
Jojutla 
Puente de Ixtla 
Yautepec 
Zacatepec 
Cuautla 
Atlixco 
Izucar de Matamoros 
Iguala 
Taxco 

11 



Las proyecciones de la población asi como su 

distribucidn en las plazas del área de mercado, se encuentran representadas 

en los cuadros No. IV.-2 y IV.- 3. 

12 
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CUADRO No. IV .-2 

PROYECCION DE LA POBLACION EN EL AREA DE MEFCADO 

AÑO POBLACION 

19?8 11215,571 

19?9 1 1260,821 

1980 1'307,756 

1981 11 454,165 

1962 1 1514,267 

1983 1 1 574,368 

1984 1'634,4?0 

1985 11694,572 

1986 1 1754,6?3 

198? 1'814,??5 

1988 1'874,876 



CUADRO No. IV.-3 

DISTRIBUClON DE LA POEl.l\CION EN LAS PLAZAS DEL All::A OC MEP.CAOO 

(1982) 

PLAZA POBLACIDN oj, 

Cuerna vaca 502,66tl 33.20 

Jojutla 75,821 !l.00 

Puente de Ixtla !18, 250 3.85 

Yautepec 70,204 4.64 

Zacatepec 55,526 3.66 

Cuautla 185,649 12.26 

Atli><.CO 157,199 10.39 

Izucar t1e Matamoros 101,975 6.73 

Igualo 168,092 11.1 

foxco 138,l:l92 9.17 

TO 1 AL : 1'514,26? 100.00 



IV.l.5.- DEMAfl.OA. 

IV.l.5.1.- Caracteristicas de los consumidores o usuarios (hábitos, patro -

nas de compra) , 

Los productos de alto precio y fácil descomposi-

ción como son principalmente el jamón y el tocino, tienen un mayor consumo -

ent~e los estratos de mayor ingreso, mientras que en los niveles medios tie!l 

de a disminuir siendo más generalizado en éstos, y por último en los de bajos 

ingresos es menor, consumiendose productos más baratos como son: la salchicha 

el chorizo, fiambre y queso de puerco. 

En los estratos m~s altos suelen consumirse los -

embutidos y carnes frías como complemento alimenticio y con fines da diversi-

ficar la dieta en materia carnea; mientras que en las clases de menor ingreso 

su consumo tiende a ser sustitutivo de la carne fresca que es más cara. 

De acuerdo con una encuesta realizada para detern! 

nar los hábitos de compra de carnes frias de los consumidores del área de in-

fluencia, se determinó lo siguiente: 

EFECTUAN LA COMPRA EN: 

a) Supermercados 55.14'}(, 
b) Tiendas de abarro- 23.2S°/o 

ter.. 
e) Tiendas oficiales 16.10){, 
d) Carnicerías 3.0S°/o 
e) Otros 2.40){, 

El 87.7'3'/o de la población encuestada fué de sexo -

femenino y el 12.25~ de sexo masculino. La mayor parte de los consumidores ~ 

98"/o compra los embutidos sueltos, refiriendose a productos como el jamón, que-
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se de puerco, pasteles, chorize, lenganiza, fiambre¡ los productes como las 

salchichas y el pata se expenden empacades. 

Algunas marcas de embutidos venden sus produc -

tos en pequeñas cantidades en envases como sen: belsas de polietileno. 

En el cuadro No. IV.-4, se muestra la estratif,! 

cación económica de la población del área de mercado. 
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Estrato de 
Ingresos 
(Pesos) 

Hasta 499 

500 999 

1,000 1,499 

1,500 2,499 

2,500 4,999 

5,000 9,999 

10,000 y Más 

TOTAL: 

CUADRO No • IV • -4 

ESTRATIFICACION EGONCMICA DE LA POBLACION URBANI\ FEGIONAL 

(1982} 

Marca de Pea de las Plazas PEA de los tres Clasificación del 
Clase estudiadas Estados Ingreso 

! Absoluto Relativo 
1 

Absoluto Relativo ( 

249,50 9?,650 22.95 631,937 49.6 

749,50 119, 9BIJ 2B.20 325, 141 25.52 BAJO 

1,249,50 103,351 24.29 16?,412 13.14 

1,999.50 52,590 12.36 75,552 5.93 

3,749.50 29,997 ?.05 tll, 789 3.28 MEDIO 

?,499.50 14,467 3.4 19, 493 1.53 

10,000.00 7,403 l.?4 12, 7tll 1.0 ALTO 

425,446 100.00 1'2?4,()35 100.00 

FlJENTE: Datos del 5° Censo de Población y Vivienda. 

~ 

?5.44 

22.81 

1.74 



Iv.1.s.2.- Análisis y proyecciones de los que depende la demanda. 

Nivel Nacional: 

En virtud de no existir inf onnación actual dis -

ponible sobre la demanda nacional, solamente se utilizaron los datos obteni

dos de la Secretaría de Comercio, así como de la Secretaría de Programación 

y Presupuesto. Estos datos son los comprendidos en el periodo 1976-1981, 

con los cuales se obtuvo las tendencias y proyecciones del consumo de carnes 

frias y embutidos. Cuadro No. IV.5.-
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CUADRO No. IV. -5 

PAOCXJCCION Y CONSUMO NACIONAL APARENTE DE 
CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS 

T o N E L A o A s 

i Principal.es A Ñ O S 
oroductos 19?6 19?? 19?8 19?9 1980 1981 1982 

Jamón 13,65? 12,810 13,45? 14, 103 14, ?50 15,39? 16,044 

Tocino 3,132 3,361 3,532 3,?02 3,8?3 4,043 4,213 

Embutidos 23,??4 23,090 24,948 26,80? 28,666 30,524 32,383 
en General 

Otras Camas 4,350 4,153 4,17? 4,201 4,225 4,250 4,2?4 
Frías 

Método de proyección por mínimos cuadrados. 

FUENTE: Revista Estadística Secretaría de Comercio. 

Revista Estadística Secretaría de Programación y Presupuesto. 



Esta producción nos determina el consumo nacio -

nal aparente, ya que su ecuaci6n es: 

C. N, A. a Producción Nacional + Importaciones - Exportaciones. 

Considerando que en este ramo las importaciones 

y exportaciones son casi nulas, se establece que el consumo nacional aparen

te es igual a la producción nacional. 

En el curso del estudio de mercado se manejan 4 

términos, los cuales son los siguientes: 

1.- Jamón 

2.- Tocino 

3.- Embutidos en General: Abarca los siguientes 

productos: Salchicha, longaniza, chorizo, -

pathe, etc. 

4,- Otras carnes frías: Se refiere a productos 

como son: Chuleta, fiambre, queso de puerco, 

pasteles, salami, mortadela, etc. 

20 

A continuación se muestran las proyecciones de los que de 

depende la demanda de los principales productos de carnes frias y embutidos, cua

dros Nos. IV.-e., IV.-?, IV,-8, IV.-9, IV.-10, IV.-11, IV.-12, !V.-13 y IV.-14; 

gráficas Nos. 1, 2, 3 y 4. 



CUADRO No, IV , -6 

SERIE MISTOAICA Y METOOO DE PROYECCION DEL CONSltl!O WICIONAL 
OE. JAl.()N METOOO MINIMOS CUADRADOS (TOl'ELADAS) 

AÑO X y x2 XY TE1'.0ENCIA 

1976 -3 13,657 9 -40,971 12,856.715 

19?? -2 12,610 4 -25,620 13,343,429 

19?8 -1 13,4G7 1 -13,457 13,630.143 

19?9 o 14,103 o o 14,316,65? 

1980 l 14,?50 1 14,?50 14,803.5?1 

1981 2 15,39? 4 30,?94 15,284.265 

1982 3 16,0114 9 48,132 15,??6,999 

100,218 28 13,528 

n =?. 

a ~ ...J;'. = 100,218 = 14,316.85? 
n ? 

b ::; ~ = 13,628 = 4813, ?14 

:;: x2 28 

y=a+bx y~ 111,316,857 + 486.?14 (x) 

~--------------....... ....._ 
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CUJIDRO No, IV .-7 

PROYECCION DEL CDN6UMO NACIONAL DE JAMON 

T O N E L A O A S 

AÑO X CONSUMO NACIONAL 

1983 4 16,283.?13 

1984 5 16, 750.427 

1985 6 17,237 .141 

1986 7 17,723.855 

1987 8 18,210.569 

1988 9 18,697.283 

1989 10 19, 183.997 
1 
/ 



CUPDRO No. IV.-8 

SERIE HISTOAICA Y METOOO DE PROYECCION DEL CONSUMO 
NACIONAL DE TOCINO. METOOO MINIMOS CUADRADOS 

T O N E L A O A S 

AÑO X y x2 XY TENDENCIA 

19?6 -3 3,132 9 - 9, 396 3,163.5?2 

19?? -2 3,281 4 - 6,?22 3,340.286 

19?8 -1 3,532 l - 3, 532 3, 51? .ooo 1 

19?9 o 3,?02 o o 3,693.?14 

1980 l 3,8?3 l 3,8?3 3,8?0.428 

1981 2 4,043 4 8,086 4,047.142 

1982 3 4,213 ..:l 12,639 4,223.856 

25,856 28 4,948 

n "' ? 

a = :!.....l:: = 25,856 .. 3,693.?14 
n ? 

b. ~ .. ,4,948 = 1?6.?14 
::¡¡ 2 

y 28 

y .. a + bx y m 31 693.?14 + 1?6.?14 (x) • 

23 



24 

CUADRJ Ne. IV.-9 

PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL OE TOCINO 

TONELADAS 

AÑO X CONSUMO NACIONAL 

1983 4 4,400.5? 

1984 5 4,5??.284 

1985 6 4, ?53,998 

1986 ? 4,930.?12 

198? 8 5,10?.426 

1988 9 5,284.14 

1989 10 5,'160.854 
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CUADRO No. IV.-10 

SERIE HISTDRICA Y METODO DE PROYECCION DEL CONSUMO 
NACIONAL DE EMBUTIDOS EN GENERAL. METDOO DE MINI-
MOS CUADRADOS (TONELADAS) 

j AÑO X y x2 XY TENDENCIA 
1 

! 1976 -3 23,774 9 -71, :22 22,411.748 

j 19?? -2 23,090 4 -46,180 23,997.927 

11978 1 24,948 1 -24,948 25,584.106 

¡ 1979 o 26,80? o o 27,170.285 
1 
\ 1980 1 28,666 1 28,666 28,756.464 

¡ 1981 2 30,524 4 61,048 30,342.643 
1 

; 1982 3 32,383 9 97, 149 31,928.822 

190,192 28 44,413 

1 

n .. 7 

a=~= 190,192 = 27,170.28S 
n 7 

b = ~ = 44,413 = 1,586.179 

:; x2 28 

y = a + b (x) y = 27,170.285 + 1,586.179 (x) 
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CUADRO No. IV.-11 

PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL DE EMBUTIDOS EN GENERAL 

T O N E L A O A S 

1 

j AÑO 

1 

X CONSUMO NACIONAL 

11983 4 33,515.001 

1984 5 35, 101.10 

1985 6 36,687.359 
1 
11986 
! 

7 38,273.528 

; 1987 s 39,859.717 
1 

! 1988 9 41,445.356 
' i 1989 10 43,032.075 
1 

1 



CUADRO No. IV.-12 

SERIE HISTORICA Y METDDO DE PFOYECCION DEL CONSUMO 
NACIONAL DE OTRAS CARNES FRIAS. METODO MINIMOS CUADRADOS 

T o N E L A o A 5 

AÑO X y x2 XY TEllJDE t-.C !A 

1976 -3 4,150 9 -12,450 4,138.498 

1977 -2 4,153 4 - 8, 306 4, 160.427 

1978 -1 4,177 1 - 4,177 4, 182.356 

1979 o 4,201 o o 4,204.285 

1980 1 4,225 1 a,225 4,226.214 

1981 2 4,250 4 8,500 4,248.143 

1982 3 4,274 9 12,822 4,270.072 

29,430 28 614 

n = .7 

a = ~ = 29,430 = 4,204.265 
n 7 

b = ~ = ~ = 21.929 

:E x2 28 

y .. a+b(x) y = 41 204,285 + 21.929 (x) 
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CUADRO No. IV.-13 

PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL DE OTRAS CARNES .FRIAS 

T O N E L A O A S 

AÑO X CONSUMO NACIONAL 

1983 4 4,292.001 

1964 5 4,313.930 

1985 6 4,335.859 

1986 7 4,357.788 

1987 8 4,379.717 

1988 9 4, awl.637 

1989 10 4,423.566 



CUADRO Na. IV.-14 

PROYECCION DEL CONEiJMO NACIONAL DE CARf\ES FRIAS Y EMBUTIDOS 

T o N E L A D A s 

Principales A Ñ O S 
produclas 1983 19l14 1985 1986 1987 1988 1989 

Jamón 16,284 16,750 1'7,23'7 17,724 18,211 18,69? 19,184 

Tocino 4,401 4,577 4,574 4,931 5,107 5,284 5,461 

Embutidas 3.'3, 515 35, 1.01 36,687 38,274 39,860 . 41,446 43,032 
en General 

Otras Carnes 4,235 4,235 4,236 4,236 4,237 4,237 4,238 
Frías 
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La serie h~stórica·de los principales productos 

de carnes frías y embutidos, demuestra un bajo consumo en el año de 19??, -

sobre todo en lo que se refiere al jamón y a otras carnes frías, debido 

principalmente a la inflación que se suscitó a nivel nacional y mundial, lo 

cual trae consigo un alza de precios de estos productos reflejándose en un 

menor consumo. 

En el período 1977-1982 la demanda presenta un 

crecimiento de la forma siguiente: 

CUADRO No. IV.-15 

CRECIMIENTD 
PRODUCTO PORCENTAJE 

Jamón 25.49'/o 

Tocino 25 .35'/o 

Embutidos en 44.251'/o 
General 

Otras Carnes 2.91% 
Frías. 

T O T A L 100.00'/o 

El consumo percapita nacional de carnes frías y 

embutidos en el periodo 1977-1982, se ha mantenido en forma ascendente prin-

cipalmente y en mayor consumo los embutidos en general, el jamón y el tocino. 

Solamente en lo que ·respecta a otras carnes frias su consumo percapita ha ido 

descendiendo, considerando que es debido a la preferencia de los consumidqres. 

Cuadro IV.-16. 



CUADRO No. 'IV.-16 

CONSUMO PER-CAPITA NACIONAL DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS 

l 2 Consumo L Gramos 
Población Nacional Embutidos Otras Car 

Año (miles de hatitantes) Jamón Tocino en General nas Frías 

1975 59,826.3 175.80 49.80 290.30 65,90 
1$76 61,800.6 220.90 50.60 384.60 70.30 
1977 63, 321.5 200.70 52.60 361.70 65.00 
1978 65,863.8 204.30 53.60 378.70 63.40 
1979 67' 971.4 207.40 54.40 394.30 61.80 
1980 70,146.5 210.20 55.20 408.60 60.20 
1981 72,391.2 212.60 55.80 421.60 58.70 
1982 74,707.7 214.70 56.30 433.40 57.20 
1983 77,098.3 216.40 56.80 444.10 55.70 
1984 79, 565.4 218.50 57.20 453.20 54.30 

1) FUENTE: Breviario 1980. Consejo Nacional de Población. 

2) FUENTE: Cálculo estimativo de acuerdo con la serie histórica y pro
yecciones del consumo nacional de carnes frías y embutidos. 

La demanda nacional de carnes frías y embutidos 

en el año de 1981 y de acuerdo a su porcentaje está representada en el si -

guiente cuadro: 

CUADRO No. IV.- 17 

DEMANDA NACIONAL OE EMBUTIDOS EN EL AÑO DE 1981 

DEMANDA TASA ANUAL DE CREC1 
ARTICULO PORCENTAJE MIENTO 1977 - 1981. 

Embutidos en 54,92°J, 12. 36'}'. 
General 
Jamón 28.8~ 8.3&/o 
O.Camas Frías 8.61~ l. 73"J, 
Tocino 7.5EI'/o s.ser. 
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Nivel Regional: 

En lo sucesivo se denominará región al área de -

mercado del proyecto, por abarcar ciudades tanto del Estado de Morales como 

de los Estados de Puebla y Guerrero. En esta región no existen estadísticas 

en cuanto al consumo de carnes frías y embutidos, por lo que se optó invest! 

gar este mercado a través de encuestas en las ciudades que forman esta región 

llegando a los resultados siguientes: 

La demanda de marcas de productos de carnes 

frías y embutidos por parte de las tiendas y supermercados, tomándose una -

muestra de ?4.centros expendedores de estos productos se muestra en el cua -

dro No. IV .-18 

CUADRO No. IV.-18 

DEMANDA REGIONAL DE MARCAS DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS 

DE LAS TIENDAS Y SUPERMERCADOS ENCUESTADOS 

No. DE PORCENTAJE LDCALIZACION DE LA 
MARCA TIElll)AS '/o EMPRESA 

Fud 53 41.73 Méxic:o, D.F. (Dist.Mor.) 
Zwan l? 13.39 México, D.F. 
Ibero-Mex. 15 11.81 México, D.F. (Dist .Mor.) 
Parna 7 5.51 Estado de México 
Viva 5 3.94 México, D.F. 
Empacadora 5 3.94 Puebla, Pue. 
Mex. 
San Rafael 4 3.16 México, D.F. 
El Riojano 3 2.36 México, D.F. 
Fritz 3 2.36 Puebla, Pue. 
Tochtepec 3 2.36 Tochtepec, Pue, 
La Española 2 1.5? 
Florencia 2 1.57 
Sorpresa 2 1.5? Iguala, Gro. 
Torres, S;A, 2 1.57 Iguala, Gro. 
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No. DE PORCENTAJE LOCALIZACION DE LA 

MARCA TIENDAS °/o EMPRESA 

Noreña l .79 México, D. F. 
Luggy l ,79 México, D. F. 
Higienica 1 • 79 México, D. F . 
Ida 1 • 79 México, D. F . 

Los requerimientos de calidad exigidos por las 

tiendas y supermercados fueron las siguientes: 

lA Buena Calidad. 

2A Poco contenido de grasa. 

Referente al manejo de los-prciductos el 64.3?)(, 

considerd que el empaque facilita el manejo de los productos¡ el 34.48°/o -

considerd la fonna y el 1.15°/o el peso. 

Por parte de los consumidores se detectó que -

el 98,42'){. de la muestra consume carnes frías y embutidos y el 1.58°/o no CO,!;l 

sume, La demanda de marcas de estos productos de acuerdo a la preferencia 

de los consumidores de la región, se muestra en los siguientes cuadres: 

CUADRO No. IV.-19 

PREFERENCIA DE MARCAS DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS DE LOS 
CONB..JMIDOAES DE LA REGIDN 

MARCAS 

Fud 
Zwam 
Parma 
Ibero-Mex. 

PORCENTAJE 
°/o 

35.32 
16.85 
15.48 
13.85 

37 
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MARCAS PO~ENTAJE 

'/o 

San Rafael 4.61 
Viva l.65 
El Riojano l.08 
La Sanitaria .84 
La Higienica .55 
Los Kuinitos .27 
Noreña .27 
Otras 9.23 

100.00 

La preferencia de estas marcas por los consumi-

dores de la regi6n: 

a) Gusto 58.6~ 
b) Precio 14.05'){, 
e) Higienica 13.65'){, 
d) Color 4,04')(, 
e) Unica Marca 4.02"/o 

que se vende 
f) Olor 3.61')(, 
g) Por Promoci6n 2.00J(, 

100.DIJ)I, 
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CUADRO No. IV.-20 

PRODUCTOS PREFERIDOS POR ORDEN DE IMPORTANCIA . -

ARTICULO PORCENTAJE "/. 

a} Jamdn de la. l'J .97 

b) Salchicha Viena 11.83 

c) Chuleta ahumada 11.38 

d) Jamdn de espaldilla 9.33 

e) Tocino ahumado 9.22 

f) Chorizo ranchero 7.39 

g) Chicharrón 4.77 

h) Salami 4.21 

i) Queso de puerco 3.98 

j) Chorizo español 3.53 

k) Pathe 3.19 

l) Mortadela 3.07 

11) Salchicha cock-tail 2.39 

m) Fiambre 2.28 

n) Longa liza 2.05 

ñ) Pasteles 1.82 

O) .. Solonía o salchichas 1.59 

100,00 a¡. 



CUADRO Nl¡l • IV, -21 

1 

1 

1 

PRODUCTOS QUE CONSUMl¡:N CON MAYOR FRECUENCIA 

~~~~~~~~-!~~--~~~~~~ 
ARTICULO 1 PORCENTAJE 

a) 

b) 

c) 

d) 

e) 

f) 

g) 

h) 

i) 
j) 
k) 

1) 

11) 

m) 

n) 

ñ) 

o) 

Jamón de la. 
i 

Jamón de espald~lla 

Tocin~ ahumado lj 

Salchicha cock-t~il 
1 

Chuleta ahumada 
1

1 

Salchicha viena 

1

1 

Fiambre 

Bolonía o salchi1rhón 

Queso de puerco 1 

Pathe 1 

Chorizo espariol 1 

Salami \ 

Chirizo ranchero 1 

Longaniza j 

Chicharrón 1 

Mortadela 

Pasteles 

27.79 '/o 

10.72 '/o 

10.50 '/o 

9.19 '/o 

9.19 "/o 

7,66 "/o 

5,47 '/o 

4.28 '/o 

3.59 o/o 

2,84 '/o 

1.97 "/o 

1.77 "/a 

1.63 o¡. 

1.31 °/o 

1.09 o/o 

,66 o/o 

~"/o 
100.00 o/o 
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El consumo regional se calculó tomando como base 

el consumo per-capita nacional, demostrando una demanda ascendente en el pe-

r!odo 19?8-1984, siendo la tasa de crecimiento en los principales productos 

de carnes frías y embutidos de la fonna siguiente: En el jamón fué del 

43,95')1,¡ tocino 43,0?')/,¡ embutidos en general 61.3~ y por último otras carnes 

frúis con un crecimiento del 15.saoj;, 

CUADRO No. IV.- 22 

DEMANDA REGIONAL DE CARNES FRIAS Y EMBUTIOOS 19?8-1984 

T O N E L A D A S 

POBLACION CONSUMO REGIONAL DE LOS PRINCIPALES ARTICULOS 
AÑO TOTAL DE JAMON TOCINO EMBUTIDOS OTRAS CARNES 

LA REGION EN GRAL. FRIAS 

19?8 1'215,5?l 248 65 460 ?? 

. 19?9 1 1260,821 261 69 49? ?8 

1980 1 1307,256 275 ?2 534 ?9 

1981 1'454,165 309 81 613 85 

1982 1 1514,26? 325 85 656 8? 

1983 1 1574,368 341 89 699 88 

1984 1 1634,4?0 35? 93 ?42 89 

IV.1.5.3.- Cuantificación de la demanda, 

IV.l.5,3,l.- Actual. 

Nivel Nacional: 

El comportamiento de la demanda nacional actual 



en el período 19?8-1982, muestra un crecimiento mayor principalmente en el -

consumo de embutidos en general y el jamón; en menor proporción se incremen

tó el consumo del tocino y por último otras carnes frías, cuya principal 

causa del bajo consumo de éste articulo es probablemente la preferencia de -

los consumidore9. C1Jadro No. IV.-23. 
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CUADF\'J Ne • IV. -23 

DEMAf\OA NACIONAL DE CARl'-ES FRIAS Y EMBUTIDOS 

T o N E L A D A s 

1 
Variación 1 Productos A 

¡ Principales 19?8 1979 1980 1981 1982 Porcentual 

1 

i 
19.22% : Jamón 13,457 14, 103 14,?50 15,39? 15,044 

1 

\Tocino 3,532 3,702 3,873 4,043 4,213 19.28~ 
¡ 
! Embutidos 24, 948 26,80? 26,666 30,524 32,383 29.80J(, 
¡en General 

I Otras Carnes 4, 177 4,201 4,225 4,250 4,2?4 2.32'j{. 
, Frías 



Nivel Regional: 

La demanda regional (cuadro No. IV.-22), calcul~ 

da de acuerdo a la población total de la región, a la cual se le aplicó el -

consumo nacional per-capita para calcular esta demanda, presenta un crecimie~ 

to anual mayor en los años 1981-1982, principalmente en los embutidos en ge

neral y jamón con una tasa de crecimiento anual del ?.01% y 5.lS'jb respectiv~ 

mente¡ el tocino con un 4,94o/o y el 2.3~ en otras carnes frias. 
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CUAORJ No. 24 

COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA REGIONAL ESTIMADA 
DE LOS PRINCIPALES ARTICULDS 

PROOUCCION TASA DE CRECI-
ARTICULO AÑO (TONELADAS) MIENTO ANUAL • 

Jamdn 1981 309 5.18'J{. 
1982 325 

Tocino 1981 81 4.94'j{, 
1982 85 

Embutidos 1981 613 7.0lo/a 
en General 1982 6513 

. Otras Carnes 1981 85 2 .35"~ 
1 Frias 1982 87 1 
1 
1 
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IV.1.5,3.2.-f'utura 

Nivel Nacional: 

El comportamiento de la demanda futura represen

tada en las proyecciones de la producción de carnes frias y embutidos (cua -

dro No. IV.-14), que representa el consumo nacional aparente por no existir 

exportaciones e importaciones, en el período 1983-1989 demuestra un incremeu 

to mayor en los embutidos en general siendo de 9,51? toneladas, con una va -

riacién porcentual de 28.40'/o; le sigue en orden de importancia el jamón con 

un incremento de 2,900 toneladas con una variación porcentual de 17.81~¡ el 

tocino con l,C60 toneladas siendo su variación porcentual de 24,09J(, y por -

ultimo otras carnes frias cuyo incremento fuá el más bajo siendo de 3 tone

ladas con un o.?){, de variación porcentual, 

Nivel Regional: 

La demanda regional futura, como se mencionó an

teriormente 'se calculó tomando el consumo nacional per-capita, el cual se le 

aplicó.a la población total de las ciudades que forman la región, resultando 

que en el periodo 1980-1984 se registra un incremento mayor en los embutidos 

en general, siendo de 208 toneladas con una variación porcentual de 38.9!:1'/o; 

le sigue el jamón con 82 toneladas con una variación porcentual de 29 .81')(, -

el tocino con 21 toneladas y un 29.leio de variación porcentual y por ultimo 

otras carnes frías con un incremento de 10 toneladas que represent_a una va -

riación porcentual de 12.6!:1'/o. 

IV.l.6.- OFERTA. 

Segun la información proporcionada por la Cáma-



ra Nacional de la Industria de Transfonnacidn, operan en el país actualmente 

97 fábricas de carnes fr!as y embutidos. 

La produccidn bruta total en 1965 ascendid a 

757.9 mil~ones de pesos; en 1970 fué de 2,077.0 millones de pesos y en 1975 

de 4,923.7 millones de pesos, o sea 132.2')(, mayor que en 1970. 

IV.l.6.l.- Capacidad de produccidn de los oferentes actuales. 

En este aspecto solamente se menciona esta capa

cidad de producción de los oferentes actuales en millones de pesos, ya que -

no se cuentan con estadísticas. De acuerdo con la información de la Cámara 

Nacional de la Industria de Transformación los lO principales productores da 

embutidos en al país, tomando en cuenta su capacidad de producción estimada 

en al año da 19811 fué la siguiente: 
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CUADFll No, IV .-25 

PRINCIPALES OFERENTES DE CARNES FRIAS Y EMB..JTIOOS 1 DE 

ACUEROO CON aJ CAPACIDAD DE PROll.JCCION ANUAL EN MILLONES 

DE PESOS 1981. 

Capacidad de produs_ 
ción anual est. 

Raz6n Social Entidad (millones de pesos) 

1.- Empacadora Brener, S.A. Edo. de Máx. 5'872 

2.- Nueva Empacadora Ibero- Ml§xico, D.F. 812 
Mex., S. A, 

3.- Zwanemberg de México, Edo. de Máx. 543 

S. A. 

4.- Parma Industrial, S. A. La Piedad, 275 
Mich, 

5.- Nueva Empacadora San - México, D.F. 211 
Rafael, s. A, 

6,- Productora Industriali- México, D.F. 146 
zadora, s. A, DE C. V, 

7,- Productos Alimenticios México, D,F. 100 
la Higienica. 

8.- Kutsen, S. A, Ml§xico, D.F. 81 

9.- Ind. delikatessen Ale- México, D.F. 65 
manas, S. A, 

10- Empacadora Harry, S. A. México, D.F. 52 

FUENTE: CANACINTRA 



IV.l.6.2.- Análisis del régimen de mercado, 

El mercado que prevalece en la oferta de carnes 

frias y embutidos se define con el nombre de oligopolio, el cual se encuen

tra formado por unes cuantos vendedores, en que cada uno de ellos puede par; 

cibir los resultados directos o indirectos del precio que fija a la canti -

dad_ de mercanc!a que individualmente ofrece. 

En el oligopolio el número de compañ!as es lo -

sufi~ientemente reducido (o la disparidad en tamaño entre las pocas compa -

ñ!as de gran tamaño y las muchas de tarreña reducido es tan grande) que las 

grandes compañías no pueden dejar de afectar la situación del mercado. En 

estos mercados los precios puedan ser fijados a voluntad, al menos dentro -

de ciertos limites, por la acción directa de las empresas principales como 

son la Fud,· Zwan, Ibaro-Mex, etc. 

A menudo estos mercados est~n dominados por una 

compañia muy grande como seria en este caso la Fud, la cual fija los precios 

subiendolos y bajandolos de acuerde a las condiciones económicas del remo. 

Actualmente la competencia entre los oligopoli~ 

tas significa ganar parte del mercado a través de la propaganda, el servi -

cio al cliente o proyectando productos. 

IV.1.6.3.- Cuantificación de la oferta. 

IV.l.6,3.1.- Actual. 

Nivel Nacional: 

La oferta nacional esta representada por los -

preductores de carnes frias y embutidos en el pa!s, entre los cuales est~n 



considerados como los principales los siguientes: 

QJADRO No. IV. -26 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE EMBJTIDOS 

MARCA PRODUCTOR 

Kir Kir Alimentos, S.A. 
Fud Empacadora 8rener, 

S. A. 
Ida Industrial de abas-

tos, Emp. de carnes. 
Ibero-Mex. Emp. Ibero-Mex, S.A. 
Zwan Zwanemberg de México, 

S. A. 
Parma Parma Industrial, s. 

A, 
La Higienica La Higienica, S. A. 

Nivel Regional. 

En el mercado regional se encontraron las si -

guientes marcas de empresas productoras de camas frías y embutidos: Ibero-

Mex, Viva, El Riojano, San Rafael, La Noreña, La Higi&nica, Ida y Española, 

cuyas empresas se encuentran localizadas en la Cd. de México; Parma, loca -

lizada en la Piedad Michoacán; Fud y Zwan ambas localizadas en el Estado de 

M~xico; Fritz y Tochtepec, localizadas en el Estado de Puebla, Sorpresa y -

Torres localizadas.en el Estado de Guerrero. 

La marca de mayor preferencia es la Fud que ex-



pende su producto en un 54.59'J(, de las tiendas encuestadas, siendo en su meyg 

r!a del Estado de Morelos y algunos del Estado de Guerrero; Ibero-Mex, ocupa 

al segundo lugar con un 20.451., siendo su principal centro de consumo el Es

tado de Morelos; las Marcas Zwan y Empacadora Mexicana ocuparon el tercer l~ 

·gar con un 11.~ y sus principales centros de consumo son para la primera -

el Estado de Morales y para la segunda el Estado de Puebla; el 6.87"{. corres

pondió a las empacadoras el Riojano y Viva las cuales venden sus productos -

en el Estado de Morales y Fritz y Tochtepec unicamente en el Estado dé Pue -

bla; las empacadoras Sorpresa y Torres obtuvieron el 4.54~ siendo su princi

pal centro de consumo el Estado de Guerrero y por último obtuvieron el 2.2?)(. 

las empacadoras San P.afael, La t-klreña, La Higienica, Panna, La Española e -

Ida. 

IV.1,6,3,2.- Futura. · 

Las condiciones futuras del mercado regional PI'!; 

sentan·buenas perspectivas, tomando en cuenta que los productos de buena ca

lidad de las principales marcas como son la Fud, Ibero-Mex, Española, que -

tienen almacenes refrigerados en el Estado de Morales, tienen precios mucho 

más altos comparados con los del proyecto, cuyos productos competir4n con -

mejor cal:l.dad. 

Con el objeto de introducir al mercado los pro 

duetos del, proyecto, se llevantn a cabo políticas de control de calidad y 

costos, así como de precios, publicidad y promoción. 

IV,l.?.- BALANCE OFERTA-DEMANDA. 
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IV.l.7.1.- Balance actual. 

Debido a que no se cuentan con estadísticas 

cuantificables sobre la oferta tanto nacional como regional, lo cual es ne -

cesario para llevar a efecto este balance, solamente se menciona el compor -

tamiento de la demanda en el periodo 1977-1982 en el cual se observa un cre

cimiento a nivel nacional es la siguie~te forma: En los embutidos en gene -

ral se registró una variación porcentual de 44.2~¡ en el jamón fuá oe 25,4g:'.· 

en el tocino del 25.33}(, y por último otras carnes frías fué del 2.91%. 

En lo que respecta a la demarda regional, ésta -

se incrementó en los aros 1981-1982 de la forma siguiente: en el jamón fuá 

del 5.lB"ti; tocino con un 4,94~; embutidos en general con un ?.01~ y por últi 

mo en otras carnes frias fué de 2.39)(,. 

IV.1.7.2.- Balance futuro. 

En este balance como en el anterior, se llevará el 

mismo método ya que como se mencionó anteriormente no se cuentan con datos cua~ 

tificables de la· oferta. 

Nacionalmente y conforme a las proyecciones, se -

observa una variación porcentual mayor en la demanda en el periodo 1983-1989, 

en los embutidos en general, siendo ctel 28.40'¡{,¡ el tocino cor un 24.09'fo; el -

jamón con un 17.91~ y por último otras carnes frías siendo su variación por -

centual representada por el O. 7'/o. 

En este mismo periodo se prevea Una variación PO! 

·centual en la demanda regional principalmente en los embutidos en general la 

cual será de 38.95j~¡ al jamón tendrá un 29.81%; el tocino con un 29,16'7(, y 
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otras carnes frias cuya variación será de 12.65'fo. 

IV.l,?.3.- Posibilidades del Anteproyecto. 

Las posibilidades del anteproyecto las podemos -

considerar como ventajosas, considerando que los productos elaborados en él 

tendrdn buena calidad as! como precios más bajos comparados con otras marcas 

cuyos costos de fletes son rnás costosos. 

Asimismo se considera que tanto la demanda nacia 

nal y regional va en aumento. Se plantea también que se extienda el área de 

influencia del anteproyecto, considerandose como futuro mercado potencial la 

Ciudad de México y el Puerto de Acapulco •. 

Sin embargo, para llegar a.lograr el objetivo de 

penetraci6n en el mercado, habrán de implementarse politices de control de -

calidad y costos como ya se mancion6, as1 como de precios, publicidad y pro

moci6n sumamente agresivas. 

Las encuestas realizadas a los expendedores de -

estos productos (tiendas y supennercados), dieron a conocer que el ?4"/o de la 

muestra aceptaría vender los productos siempre y cuando su calidad superara 

o estuviera al mismo nivel de las marcas competidoras y que su costo no fue~ 

ra superior, señalando también que se debe tomar en cuenta el ·servicio y la 

atención hacia los expendedores de estos productos¡ el 2efo restante no acep

taron, aduciendo no interesarles probar nuevos productos y otros por tener -

convenios de exclusividad, siendo el 14.8&¡{, de la mustra. La mayoria no ti! 

ne ningún convenio con otras empresas. 
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IV. l. 8. - PRECIOS Y COMEFCIALIZACION. 

IV.1.8.1.- Análisis del comportamiento de los precios del anteproyecto. 

Los precios de las carnes frias y embutidos en -

los últimos años se han ido incrementando debido a la inflación que suscitó 

a nivel nacional y mundial a partir del año de 1976, lo cual trae consigo un 

encarecimiento de los insumos reflejándose en los precios de los productos -

en general, 

El análisis de los precios de los productos de 

los oferentes en el mercado, se muestran en el cuadro No. IV.-27, que a su -

vez sirvió de base para la determinación de los p~cios para los productos -

del presente estudio, que se determinó obteniendo una media. 
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aJAOí-IO No. IV .-2? 

·-:o-.::,, 

ANALISIS DE LOS PFECIOS DE LOS OFERENTES Y DETEIWINACION 

DE LOS PRECIOS DE VENTA PARA EL PROYECTO 

(KILOGIW.10) 

o F E R E N T E s PRECIOS DEL 
PRODUCTO FUD ZWAN SAN RAFAEL IBEAO-t.1EX. VIVA TOTAL MEDIA POOYECTO 

Jamón l~ 291 364 37? 331 291 1,654 330.8 330.80 

Jaman 2~ 250 319 32? 28? 250 1, 43.3 286.6 286.60 

Fiambre 199 199 199 199 199 995 199 199.00 

Tocino 242 242 242 242 242 1,210 242 242.00 

Entrecot 260 260 260 260 260 1,300 260 260,00 

Queso de Puerco 182 18? l?? l?? 160 883 176.6 176,60 

Salchicha Granel 185 23:J 196 233 151 999 199.8 199.80 

Salchicha Paquete 165 165 165 165 165 825 165 165.00 

Chorizo 19? 224 224 224 224 1,093 218.6 218,60 

Manteca 120 120 240 120 120,00 



Comparando los precios de otras marcas con los -

del anteproyecto, se observa que los precios de éste último están abajo de 

las principales marcas.de los oferentes¡ señalando que estos productos serán 

de buena calidad lo cual los sitúa a un buen nivel competitivo. 

IV.l.B.2.- Canales de distribución utilizados. 

Los embutidos son transportados de las fábricas 

en camiones refrigerados para evitar pérdidas por descomposiciones y se manti~ 

nen en refrigeración hasta la venta al consumidor final. 

Los canales de distribución oue utiliza la indus

tria de los embutidos se dividen en dos secciones: 

a) Productor en el D. F. 

8) Productor en el interior. 

En cualquiera de las dos secciones la consecusión 

de la materia prima (cerdo en pie o en canal) es proporcionada por rastros o -

porcicultores. 

a) El productor en~rega sus productos a sus distri -

buidores regionales o mayoristas, los cuales a su vez distribuyen a las cada -

nas de supermercados, restaurantes y al detallista, y éstos al consumidor fi -

nal. 

.b) El productor en el interior con el fin de abarcar 

la mayor parte del mercado realiza la misma función anterior pero con la va 

riante que necesita mandar sus productos al Distrito ~ederal (regularmente su 

mayor consumidor) y en algunos casos cuando el productor es pequeño ofrece sus 

productos directamente al consumidor final. 
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Los canales de distribución utilizados por las -

"arcas existentes en el mercado regional, lo hacen a través de sus distribui-

'lores que cuentan con depósitos o bodegas refrigeradas dependientes de las 

compañías empacadoras, las cuales son operadas por vendedores y supervisores. 

Diagrama No. IV.-1 

Las encuestas realizadas en la regidn a las tie~ 

das y supermercados, nos muestran el período en que los distribuidores los 

prevean de productos cárnicos lo cual se observa en el siJUiente cuadro: 

No • de Tiendas 
Muestreadas. 
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8 

5 

2 

CUADRO No • IV. -28 

O!as de 
Abastecimiento 

cada 8 días 

cada 15 días 

2 veces por semana 

cada 30 días 

Porcentaje 

?9.45 % 
10.96 °/o 

6.85 °/o 

2. ?4 °/o 

iOO:Oo % 

El abastecimiento.se hace mediante dos formas, -

la primera es por medio de los distribuidores los cuales están ubicados en el 

Estado de Morelos en la Ciudad de Cuernavaca, dichas distribuidoras son bási-

cemente las empresas Fud, Ibero-Mex. y Zwan; la otra forma de distribución es 

directamente de la fábrica a las tiendas y éstas son de empacadoras más pequ!! 

ñas como las de los Estados de Puebla y Guerrero, 
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Las tiendas y supennercados muestreados no tia -

nen en su mayoría ningún compromiso con las empresas de estos productos, lo -

cual los obligue a vender unicamente una sola marca. 

En lo que se refiere a la forma de pago, se ob -

servó que principalmente es al contado, siendo el 65.9'~ de la muestra que lo 

hacen de esta forma¡ el 34.l'l(. restante lo hacen a crédito, el cual varia de 8 

a 60 días, dependiendo del volumen de compra as! como la solvencia económica 

de la empresa expendedora para cubrir con los adeudos. · 



.1 

1 

CANALES DE DISTAia.JCION UTILIZAOOS 

POR LOS PRODUCTORES DE CARllES FRIAS 

Y Bla.JTIOOS 

DIAGRAMA No. IV.-1 

RASTROS PROD. DE CERDOS 

- - - - - -

1 
-· 

DISTRIWIOOR 
REGIONAL 

1 

•• • 

FABRICA DE EMBUTIDOS _..,. MERCADOS D. F. 

MAYORISTAS 

' L------------1 
L 

CADENAS DE SUPEPMER-
005 

TIEl\OAS Y CARNICERIAS 

f 

j_. - - - - - - - - .. DETALLISTA 

. 1 
~ _ _ _ _ _ _ _ _ _ CONSUMIDOR FINAL 
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IV.l.8.3.- Estimación del precio del producto sustitutivo. 

Están consiaerados entre los productos sustitu

tivos los embutidos y carnes frias enlatadas, asi como la carne de soya. 

Los precios de estos productos en la actualidad son los que se detallan en -

el cuadro No. IV.-29 
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CU.ADRO No. IV.-29 

PRECIOS DE PROOOCTOS SJSTITUTOS 

Producto y Marca Estimación del Producto ~ 

Pathe de hígado 160 grs. $ 70.60 
Clemente Jacques 

Salchicha de viena 160 gr 4?.60 
'Clemente Jacques 

J' 

Jamón endiablado 140 grs. 126.80 
Clemente Jacques 

Salchicha de viena 200 grs. 215.00 

Jamón endiablado ?5 grs. 59.00 
Zwam 

Jamón endiablado ?5 grs. 63.40 
Laik 

Carne de soya 1 kg. ?5.00 
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IV. l. 9 .- ESTIMACIQflES DEL ESTUDIO DE MERCADO. 

IV.l.9.l.- Producto principal. 

El estudio de mercado indica que en la serie de 

encuestas realizadas en las ciudades que abarcan la región demuestran que en 

la mayor parte consumen carnes frias, tomando en cuenta que la demanda tanto 

nacional como regional se incrementará en años posteriores reflejándose en -

un mayor consumo per-capita. Aparte hay que hacer mención que los productos 

elaborados en el presente anteproyecto tendrán buena calidad y menores pre -

cios en comparación con otras marcas ya establecidas en el mercado, los cua-

les pueden ser comprados tanto por la población de bajos y altos ingresos, lo 

cual le da amplias perspectivas al anteproyecto. 

Los productos elaborados en el anteproyecto en 

lo que se refiere al jamón de la., jamón de espaldilla, fiambre, entrecot y 

queso de puerco se venderán en bolsas de polietileno de 5 y 6 kgs.; en lo 

que respecta al chorizo el 50j~ de la producción se venderá a granel y el re~ 

tante en paquetes de 200 grs. cada uno; finalmente la manteca se venderá en f. 
! 

latas alcoholeras de 17 kgrs. 

La producción estimada del rastro y empacadora 

de carnes frias, en los años 1, 2 y 3 al 10 se muestra a continuación: 



CUADRO No. IV.-30 

KILOS 

ARTICULO Producción Principal Productos. 
AÑO l AÑO 2 AÑO 3-10 

Jamón l'.:. 86,282 127,368 172, 564 

Jamón 
a 

2-. 47,526 71,160 95, 054 

Fiambre 74,870 110,522 149,739 

Tocino 53,861 79,509 i07,?24 

Entrecot 60, 147 88,789 120,295 

Queso de Puerco 15,892 23,460 31,?85 

Salchicha Granel 81,531 120,329 163, 002 

Salchicha Paquete 81,531 120,329 163, 062 

Chorizo 34,360 50,722 68,720 

Manteca 8,531 12,593 17,001 

FUENTE: Balance de Materiales, correspondiente a Pro

ducto Terminado. (cuadros IV.-3, 6, 7 al 15) 

IV.1.9.1.1.- Ofertas que generará el Jnteproyecto. 

Las ofertas que generará el anteproyecto son las 

ventas de ganado porcícola de las granjas existentes actualmente en el Estado, 

las cuales abastecerán de materia prima al rastro y empacadora de carnes frías 

y embutidos. El abastecimiento en el primer aro de operación será de 5,048 -

cerdos¡ en el segundo de 8,928 cerdos y del tercero al décimo de 12,095 cerdos 

con un peso promedio de 98 kg. en pie. 
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IV.1.9.1.2.- Proporción en que la oferta estatal se incrementó con el 

Anteproyecto. 

Ya que no se cuenta con datos cuantificables de 

la oferta estatal, se menciona solamente el incremento de la producción de -

los productos a elaborar en el anteproyecto. 

CUJIDRO No • IV. -31 

PAOOUCCION ESTIMADA DE LOS PRINCIPALES PADDJCTOS DEL 

ANTEPROYECTO, DURANTE SJ VIDA UTIL 1981-1990 

K I l O S 

p A o o u e e I o N 
Artículos Año 1 Año 2 Incremento Año 3-10 Incremento 

Jam6n la. 86,282 12?, 369 4?,61 '/o 172,564 35.48 °/o 
Jamón 2a. 4?,526 ?l, 160 50.35 '/o 95,054 35,48 o/o 
Fiambre 74,870 110, 522 47.61 '/o 149,739 35.48 '/o 
Tocino 53,861 79,509 47.61 '/o 107, 724 35.48 "/o 
Entrecot 60,147 88,789 47.61 '/o 120,295 35.70 "/o 
Queso de puerco 15,892 23,460 47.62 '/o 31,785 35.48 % 
Salchicha granel 81,531 120,329 47.58 °/o 163,062 35.51 °/o 
Salchicha paquete 81,531 120,329 47.58 '/o 163,062 35.51 "/o 
Chorizo 34,360 50,722 47 .61 °/o 68,720 35.48 '/o 
·Manteca 81 531 12,593 64.24 °/o 17,061 35.48 % 

.FUENTE: Balance de Materiales (Cuadro No. IV.-30). 

IV.1.9.1.3.- Número de consumidores. 

El número de consumidores comprende a la poblá -

ción total de la región, la cual en el año de 1982 fué de 1'514,267 habitan -

tes. (Cuadros No. IV.-2 y IV.-3 área de mercado}. 

64 



·rv.1.9.1.4.- Sistema de comercialización a emplear. 

El rastro y empacadora de carres frias de este 

anteproyecto, en su estrategia de comercialización cubrirá todas las plazas 

de mercado de la región en el primer año de operación y posteriormente con 

la experiencia de la primera etapa, se harán los ajustes necesarios ya con 

un conocimiento real del mercado, introduciéndose en nuevas plazas como se-

ría principalmente el área sur metropolitana del D. F. 

El personal utilizado para llevar a cabo la C!2, 

~ercialización constará de 4 vendedores, de los cuales 3 cubrirán las pla -

zas localizadas en el Estado de l,1orelos, para lo cual ,;e dispondrá de J ca

mionetas con capacidad de 750 kg. y 1 vendedor foraneo que abastecerá las -

plazas de los Estados de Puebla y Guerrero, utilizando una camioneta con c~ 

pacidad de 3.5 toneladas. Estos vendedores estarán bajo la supervisión del 

jefe del departamento de ventas de la empresa. 

Los vendedores tendrán una comisión represent~ 

da por el 1% de las utilidades netas sobre las ventas que realicen con los 

compradores. 

Las rutas o salidas diarias por los tres vende

dores que cubrirán las principales plazas localizadas en el Estado de More -

los son mostradas a continuación en el cuadro No. IV.-32. 
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CUADRO No. IV.-32 

*RECORRIDO 
UNIDAD DIA R U TA APROXIMADO 

l Lunes a Planta - Cuernavaca - Planta 930 Kms. 
Sábado: 

2 Lunes a 
Sábado: Planta - Cuernavaca - Planta 930 Kms. 

3 Lunes: Planta - Cuautla - Planta 27 Kms. 
3 Martes: Planta - Jojutla - Zacatepec- 141 Kms. 

Planta. 
3 Miérco- Planta - Yautepec - Civac - 139 Kms. 

les. Jiutepec - Emiliano Zapata -
Planta. 

3 Jueves: Planta - Cuautla - Planta. 27 Kms. 
3 Viernes: Planta - Jojutla - Puente de 172 Kms. 

Ixtla - Planta . 
3 Sábado: Planta - Cuernavaca - Planta. 155 Kms. 

i~ El recorrido incluye la estimaci6n de movilidad que las unidades 

llevan a cabo dentro de cada plaza. 

Se hace incapié que en los recorridos se tocarán 

puntos intermedios o adyacentes a la ruta original, tales como las cabeceras 

municipales de Tlaltizapán, Tlaquiltenango y Temixco principalmente. 

Las rutas o salidas alternadas que cubrirá el ~ 

vendedor foraneo en las plazas localizadas en los Estados de Guerrero y Pue-

bla, se aprecian en el siguiente cuadro No. IV.-33, 
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QJADFCJ No . IV • -33 • 

-
*RECORRIOO 

UNIDAD DIA A U TA APROXIMAOO 

4 Lunes a Planta - Iguala - Taxco - 348 Kms. 
Miérco- Planta. 
les 

4 Jueves Planta - Izúcar de Matam~ 212 Kms. 
a Sába- ros - Atlixco - Planta. 

* El recorrido incluye estimación de movilidad que las unidades 

llevan a cabo dentro de cada plaza 

Para efectos del presente estudio se considera -

que las ventas se realicen en su mayoría al contado y en algunos casos con un 

tiempo máximo de 8 días en función de resurtir el negocio. No obstante lo ª.!l 

terior la empresa no se verá limitada en cuanto a ventas a mayor plazo, siem-

pre y cuando se consideren las disponibilidades de efectivos que puedan inver 

tirse en cartera de clientes, lo cual no traiga consigo una descapitalización 

de la empresa, evitando así fuertes in1Je:-siones en capitai de trabajo desde -

su primer año de operación que ocasionarían un incremento en sus costos por -

concepto. de intereses. 

En el diagrama IV.-2, se muestra el ·canal de di~ 

fribucidn de la planta. 

IV.1.9.l.S. Promoción y Publicidad. 

La publicidad es de gran importancia, considera!! 
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d:J qlJB los proéluctos elaborados en el anteproyecto son nuevos en el mercado -

Para lo cual ésta deberá ser intensiva en el primer año de operación y a la -

vez deberá refor;:arse con frecuentes promociones .,en los establecimientos ma -

yores. 

Se utilizará como medios de publicidad a los pe

riódicos de mayor circulación en el Estado, así como volantes y carteles pu -

bJ.icitarios en lugares visibles de mayor circulación de vehículos y peatones. 

La promoción se considera cc~o un factor impar -

tanta, ya que mediante ésta se podrá dar a conocer el nuevo producto. Estas 

promociones podrían consistir en obsequiar un articulo del producto por dete~ 

minada cantidad comprada, Con esto se lograría incrementos en las ventas de 

los artículos, siendo este tipo de promociones en los fines de semana que es 

cuando hay una mayor afluencia de compradores, siempre y cuando lo permitan -

los ·supermercados. 

En la primera etapa de introducción del producto 

al mercado, se podrían instalar isletas en el interior de los principales su

permercados, ubicandolas cerca del departamento de carnes frías. Estas isle

tas serán atendidas por una dependiente Jromotora funciorando los días de ma

yor afluencia como son los sábados y dom!ngos. El objeto de ésto será brin -

dar al consumidor bocadillos preparados con los productos que se pretende in

troducir, con el fin de influir en su decisión de compra. 

IV .L9 .2. Subp1'Cductos. 

Los subproductos a elaborar en el rastro y empa-

cadera de carnes frias son los siguientes: cuero crudo,. vísceras crudas,, ma -
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nitas crudas, sangre cruda y hueso. Estos productos se venderán a granel y la 

producción total estimada en la vida útil del anteproyecto, se muestra en el -

siguiente cuadro: 

CUADRO Ño. IV.- 34. 

PROOUCCION TOTAL ESTIMADA DE LOS SUBPRODUCTOS DEL RASTRO Y 

EMPACADORA DE CARl'ES FRIAS 

A Ñ OS 

1 

2 

3 - 10 

K I L O S 

PRODUCCION 
TOTAL ESTIMADA 

158,458 

242,46? 

315,915 

INCREMEl\ITO 

53.01 °/o 

30. 70 "/o 
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IV.2.- LOCALIZACION Y T.AMAÑO 

La localización de la planta será en un sitio e~ 

tratégico en función del abastecimiento de materia prima e insumos, as! como 

del mercado de consumo de los productos principales y subproducto~ que impl! 

quen consideraciones económicas favorables en su acopio y distribución. 

IV.2.1.- MACROLOCALIZACION 

La macrolocalización del anteproyecto se ubica -

en la Región PIDER sur. (Programa de Infraestructura para el Desarrollo Rural) 

IV.2.1.1.- Descripción de la Región PIDER. 

La región PIDER sur, abarca los municipios de 

Puente de Ixtla, Tlaquiltenango, Tlaltizapán, Jojutla, Zacatepec y Villa de 

Ayala. 

Esta región limita al norte con los municipios de 

Xochitepec, Emiliano Zapata, Yautepec y Cuautla; al Sur con el Es.tado de Gue-

rrero¡ al oriente con los municipios de Yecaoixtla, Jantetelco, Jona~atepec y 

Tepalcingo¡ y al poniente con Miacatlán, Mazatepec y Amacuzac. 

La extensión territorial de la zona PIDER sur es 

2 de 1,539 Km ¡ y representa el 31.16)(, del total de la superficie del Estado de 

Morelos. 



IV.2.l.l.l.- A~pectos ecol6gicos. 

Los desechos originados por el anteproyecto, no 

contaminan a la atmósfera, ni a las corrientes o lechos acuosos. 

IV.2.l.1.2.- Aspectos climáticos. 

La temperatura en esta región varía entre los -

15 ~ 25°C, alcanzando hasta los 44ºC¡ el clima que prevalece es el subtrop! 

cal humedo caluroso. 

IV.2.l.2.- Recursos humanos. 

IV.2.1.2.1.- Poblaci6n rural de la región. 

La poblaci6n rural para el año de 1980 es de -

110,261 habitantes, re~resentando el 51~ de la poblaci6n total de la región. 

IV.2.1.2.2.- Población total de la región. 

En el año de 1980, la población total de la re

gión (Urbana y Rural), es de 220,332 habitantes. 

IV.2.1.3.-· P.E.A. y su estructura, 

La distribución de la PEA por rama de activida

des en fonna relativa respecto al total de la PEA de la región PIDER sur, -

para 1980 es la siguiente: 

?2 
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CUADRO No • IV • -35. 

RAMAS DE ACTIVIDADES No. DE HllBITANTES '/o 

Agropecuaria 22,a65 44.72 

Industrial 9,936 19.78 

Comercio 14,109 28.08 

Servicios 3,731 7,42 

To t a 1 50,241 100.00 

Por lo que respecta a la población económicamen-

te inactiva de la región sur, ésta representada por el 27,40){, de la pobla -

cidn total. 

IV.2.1.4.- Ingresos. 

La distribución del ingreso de la PEA de la re -

gidn sur, se observa en el cuadro siguiente: 

CUADRO No. IV.-36. 

Total 
Dist. del Ingreso *l 2 3 a. 5 5 Región 

De O a 1,000 50.l 71.l 65.7 33.9 57.6 79.8 59.86 
De 1,000 a 3;000 39.8 24.9 28.5 43.9 36.0 17.3 31..?3 
De 3,000 a 6,000 6.8 2.7 2.9 16.0 4.4 1.8 5.76 
De 6,000 a Más 3.3 1.3 1.9 6.2 2.0 1.1 2.63 

FUENTES: 
*l) Jojutla, 2) Tlaltizapán, 3) Tlaquiltenango, 4) Zacatepec, 5) Puen• 

te de Ixtla y 6) Villa de Ayala. 



El salario mínimo oficial en el Estado de More-

los en la actualidad es el siguiente: 

General $ 380.00 

En el Campo s 365.00 

IV.2.1.5.- Educación. 

En este aspecto la región cuenta con una infrae~ 

tructura escolar, a nivel básico y nivel medio superior. 

A continuación se observa el número y tipo de e~ 

cuelas, con las que se cuenta en la región para 1980, 

a.JADRO No. IV.-37.-

NIVEL DE EDUCACION 

Pre-escolar 
Primaria 

Secundaria 
Preparatoria 

E.T.A. 
E.T.I. 

Tecnologico Regional 

Total: 

IV.2.2.- INFRAESTRUCTURA. 

IV.2.2.1.- Vías de comunicación, 

No. DE ESCUELAS 

32 
116 

19 
3 
5 
3 
1 

179 

La región sur se comunica con el resto del Esta-

do a través de las carreteras que a continuación se mencionan: 
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IV.2.2.2.- Electrificación. 

-carretera de cuota México/Cuernavaca/Iguala. 

-Carretera Federal No. 95 Méx/Cuernavaca/Taxco. 

-Carreteras estatales y de terraceria que comu-

nican a la región, con otros municipios. (Yau

tepec/ Cuautla, etc.) 

Los municipios que integran la región sur, cuen

tan en su totalidad con energía eléctrica. 

IV.2.2.3.- Agua potable. 

En el año de 1980, el 72. 4lji. de la población de 

la región PIDER sur, cont6 con este servicio, siendo 159,555 habitantes be -

neficiados. 

IV;2~2.4.- Mapa de la región PIDER. 

Se anexa plano IV.-1 doras se muestra· la región 

PIDER sur. 
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IV.2.3.- MICROLOCALIZACION 

Para efectos de microlocalización, el presente -

l \• anteproyecto se ubicará en el Parque Industrial Cuautla, el cual se encuen -

tra localizado en el municipio de Villa de Ayala. 

Este parque reúne los factores necesarios que -

requiere el anteproyecto para su ubicación. 

El parque es un desarrollo de la iniciativa pri-

vada con la total anuencia, coordinación y supervisión del Gobierno del Est~ 

do, con el fin de establecer industrias para lograr el desarrollo económico 

de la región. Las empresas que se establezcan en este lugar, considerado co-

mo zona 2 área de prioridades estatales, podr~n gozar de los estímulos fisc~ 

les que se señalan en los Decretos Presidenciales publicados el 2 de febrero, 

6 de marzo y 9 de marzo de 1979, parte integral del Plan Nacional de Desarl"9. 

lle Industrial. 

IV.2.3.1.- Descripción de la localidad. 

El municipio de Villa de Ayala, se encuentra a -

una altitud sobre el nivel del mar de l,291 metros, siendo la superficie del 

. 2 
mismo de 303.6 km ; el clima que prevalece es semi-seco y semi-cálido, clasi 

ficado como subtropical. 

Limita al norte con el municipio de Cuautla¡ al sur 

con los municipios de Tepalcingo y Tlaquiltenango; al oeste con el municipio 

de Tlaltizapán y al este con los municipios de Jantetelco y Jonacatepec. 

En 1978 la población total de este municipio fúe 
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de 44,4?4 habitantes, con una densidad de población de 146.4 habitantes por -

2 
km y una población económicamente activa de 10,259 habitantes, que represen-

ta el 23'/o de su población total. 

La localidad de Villa de Ayala, se encuentra si -

tuada a 5 km. al sur de la ciudad de Cuautla; a 49 km. de Cuernavaca y a 134 

km. del Distrito Federal. 

IV.2.3.2.- Características del predio. 

IV.2.3.2.1.- Ubicación. 

Como se menciono anteriormente, el rastro y empa-

cadera de carnes frias se ubicará en el Parque Industrial Cuautla, el cual se 

encuentra situado en la zona oriente de la población de Villa de Ayala, a 8 -

km. de la misma y a la altura del kilómetro 110.5. de la carretera México-IzQ 

car de Matamoros. 

El terreno se ubicará dentro del área industrial 

en la manzana y lote que sean designados. 

Este lugar reune óptimas condici~nes para el es -

tablecimiento del anteproyecto, ya que se consideran como puntos importantes 

de su magnifica ubicación los siguientes: 

- La gran cercanía con el principal centro de consumo 

del país, que es el Distrito Federal, así como con 

los Estados de Guerrero, Oaxaca y Puebla. 

- Se cuentan con magnificas vías de comunicación ha-

cia el Distrito Federal y Estados aledaños, como -

es la Carretera México-Cuautla-Oaxaca-Salina Cruz 
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No. 115 y la Carretera México-<::uautla-Izúcar de -

Matamoros-Puebla No. 140 y en lo que se refiere a 

vías f erreas se cuenta ccn la linea México-<::uautla 

Puebla. El Parque Industrial cuenta con via indu~ 

trial de ferrocarril. 

- En la ciudad de Cuautla existe además una pista 

aérea, que da servicio a avionetas particulares y 

·a una comercial hacia los Estados de Guerrero, Pu~ 

bla y Oaxaca. 

IV.2.3.2.2.- Tipo de propiedad. 

El terreno dende se ubicará el.anteproyecto es de 

propiedad privada, siendo el propietario el Grupo Inmobiliario Aurís, S. A. -

de C. V. 

IV.2.3.2.3.- Superficie, forma y dimensiones. 

Se dispondrá de un terreno ccn una superficie de 

2 2 
2,111.72 m , de los cuales ocupara la planta 1,760 m ; la forma oel terreno -

es rectangular y tiene una dimensión irregular. Plano Ne. IV.-2. 

IV.2.3.2.4.- Uso del suelo. 

Anteriormente los terrenos qlie comprenden el Par-

que Industrial Cuautla, fueron usados para la agricultura. 

IV.2.3.2.5.- Disponibilidad de agua. 

En este aspecto no existe problema alguno, consi-



derando que este parque contará con la suficiente agua necesaria, para abas

tecer no solo al anteproyecto sino a otras empresas que se estabiezcan en el 

mismo. 

IV.2,3.2.6.- Disponibilidad de energía eléctrica. 

El área del anteproyecto contará con la suficie~ 

te enería eléctrica para satisfacer sus necesidades, ya que este parque se -

alimentará de la linea de 85 ~.v., proveniente de la subestación localizada 

en la ciudad de Cuautla que se dirige a la subestación de Tepalcingo. 

IV.2.3.2.7.- Otros servicios e instalaciones. 

Entre otros servicios e instalaciones con que 

contará el parque, se encuentran los siguientes: 

Drenaje 

Pavimentación 

Teléfono 

Areas verdes 

Area comercial, que cuneta con: 

-Club de Industriales 

-Servicio de vigilancia 

-Servicio de bomberos 

-Servicio de telegrafos 

-Servicio de correos 

-Servicio bancario. 
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IV.2.4.- TAMAÑO. 

El criterio normativo para determinar el tamaño 

de la planta, obedece principalmente a factores preponderantemente deriva -

dos del análisis del estudio de mercado, disponibilidad de materia prima, -

disponibilidad de recursos financieros, economías de escalas e indicadores 

económicos. 

Referente al estudio del mercado y de acuerdo 

con la demanda regional existente, la empresa competira c~n volumenes de 

producción congruentes para contribuir con esa demanda que en relación con 

la oferta nacional representa el lo/o. 

La disponibilidad de materia prima ha sido de 

manera singular lo que tia conducido a determinar el tamaño de la planta. 

En la actualidad operan 20 granjas porcícolas que son refaccionadas por el 

Banrural, mismas que producen un promedio anL1al de 31,274 cerdos. De esa 

producción la planta captará el 19o/o, 29'/o y 39'/o de los ar.as uno, dos y tres 

al diez, respectivamen"e. 

En la selección del tamaño de la planea, ade-

más de los factores antes mencionados, ss estimó la adqui~ición de la ma-

quinaria y equipo mínimo rentable que existe en el mercado y que de acuer: 

do con sus características técnicas de producción, podrán ser procesados 

. 42 cerdos por día operando a un 84°fi, de eficiencia; no obstante lo anterior, 

se estimó conveniente alcanzar tales índices de productividad en tres eta

pas; la primera que procesará 21 cerdos diarios que equivalen a 542.8 ton~ 

ladas de producto terminado al año; para la segunda 31 cerdos que en pro -
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dueto tenninado representan 803.? toneladas y para la tercera etapa '12 cerdos 

con una. producción de 1,089,2 toneladas de productos terminados. 

Las tres etapas anteriores fueron estimadas en -

base a que por tratarse de una nueva marca en el mercado y que la aceptacidn 

de los consumidores se incrementará por la calidad y precio en comparacidn -

con las marcas establecidas en el rrercado. 

IV.2.4.1.- Consideraciones sobre aspectos técnicos de la empresa. 

El tipo de proceso seleccionado presenta caracte-

r!stices de ser altamente tecnificado, flexible en su operación y m!nimos CO! 

tos de producción; su instalación y puesta en marcha es relativamente senci -

lla Y.finalmente no requiere de técnicos altamente especializados en su mant! 

nimiento, 

La capacidad instalada es para sacrificar y procesar 

50 cerdos diarios, siendo el nivel de aprovechamiento de la capacidad instalada 

de la planta a través de su vida útil la siguiente: 

CERDOS CERDOS CAPACIDAD 

~ POR DIA AMJALES REAL ')(, 

1 21 6,048 ~ 

2 31 8,928 52 
3-10 ~ 12,096 84 

De lo anterior se deduce una capacidad de holgura -

del 16%. Se determinaros 288 días laborables al año, con un turno de 8 horas 

diarias. 



IV.2.4.2.- Consideraciones sobre la materia prima. 

Los ceMos procedentes de las granjas pcrcicolas 

sen de las razas Duroc Jersey, York Shire y Le.ndrace principalmente, que ti! 

nen una confonneicidn propia de la raza, bastante compactos y con un minimo -

de grssa.Senln cerdos con ? meses de edad, los cuales alcanzan un promedio -

de ~ kgs. y que se t\'!n desarrollado bajo un régimen alimenticio balanceado 

l!ISÍ C01!IO una asistencia mddica necesaria que redunda en buena sanidad de los 

mismos. 

Cuando sean transportados de la granja a la plan

ta por cuestión de la movilidad tienen una menna de aproximadamente tres ki

logramos. 

En el capitulo de ingeniería se abunda en rela -

cidn al comportamiento de la materia prima esto es, a partir de la obtención 

de las canales, seccicnedo de las mismas y el tratamiento de la carne en los 

respectivos procesos. 

!V.2.4.2.1.- Disponibilidad de ella. 

La materia prima de que se discondrá será de 20 

granjas porcícolas localizadas en el Estado de Morelos las cuales han sido -

refac:cionadas por el Banco de Crédito Rural. Las granjas inicialmente te -

n:!an une capacidad instalada para 120 vientres pero con recientes ampliacio

nes, se ha incrementado en la mayor parte de ellas la productividad. Según 

informecicnes por el Depart!smento Pecuario da Banrural hay un 8&f, de paric1E, 
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nas, habiendo l.? partos por año¡ el promedio de animales al destete es de ?.ff'/o. 

A continuaci.dn se detalla esta productividad la cual se hace en base a 2,582 

vientres cifra del último inventario que incluye todas las granjas. 

2,582 x l.7 2 4,389,4 partos por año. 

4,389.4 x 7.5 s 32,920,5 cerdos por año. 

menos el ff'~ (l,645 cerdos) por concepto de mortandad y ventas 

menores de lechones: 

31,2?4.5 cerdos por año en diferentes etapas. 

Producción mensual: 2,606 cerdos. 

Producción promedio por granja: 130 cerdos por mes. 

De esta producción la planta absorverá el 19.34~, -

28.59)(, y 38.68"~ en los años uno, dos y tres al diez, respectivamente. 

A continuación en el cuadro No. IV.-38, se especi -

fica el número de vientres que hasta el 31 de octubre de 1982 existían en cada 

granja, y en el Plano Na. IV.-3 se presenta la localización en el Estado de las 

granjas porcinas. 

IV.2.4.3.- Plano de localización del Anteproyecto. 

En el plano No. IV.-4, se muestra la localización -

del parque industrial Cuautla donde se ubicará el anteproyecto. 
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ClJADAO No. IV.-38. 

DISTAIElJCION GEOGRAFICA DE LAS GRANJAS PORCICCLAS CON 

EL lllJMEAO DE VIENTRES EN EXISTENCIA 

Zona Comunidad Municipio 

Oriente: Xochitlán Yecapixtla 
Jumiltepec Ocuituco 
Tetela del Volcán Tetela del Volcán 
H.Jesca Yecapixtla 
Tlacotepec Zacualpan de A. 
Tlayca Jonacatepec 
Tenango Jantetelco 
Quebrantada ro Axochiapan 
H.Jtchila Tepancingo 
Ixtlilco el grande Tepalcingo 

Sur: El Vergel Villa de Ayala 
Chisco Jojutla 
Xoxocotla Puente de Ixtla 

Centro: Gabriel Tepepa Cuautla 
La Nopalera Yautepec 
Cuentepec Temixco 
Tetlama Temixco 
Pueblo Viejo Temixco 

Poniente: Mi chapa Coatlán del Río 
Cuautlita Tetecala 

T O TA L 

No, de 
Vientres 

131 
132 
136 
116 
144 
116 
141 
113 
151 

42 

167 
116 
164 

157 
166 
115 
117 
127 

116 
115 

2,585 
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IV.3.- INGENIERIA DEL PROYECTO, 

IV.3.1.- EL PAODJCTO. 

Los productos a elaborar astan fundamentados de -

acuerdo a la idiosincracia y gusto de los consumidores la cual fue detectada 

en el estudio de mercado que se realizó. 

Para obtener dichos productos se parte de acuer

de a procedimientos técnicos ya establecidos, es decir el animal sacrificado 

libre de piel, cabeza y vísceras, patas y manos, se somete a refrigeración -

para que posteriormente se proceda al seccionado de piezas y cada una de las 

partes del animal sea sometida al acabado necesario para seguir con su proc2 

so; algunos de ellos por motivos de mejor conservación es necesario que se -

refrigeren en tanto procede su turno de distribución. 

Los subproductos del proceso son distribuidos 

directamente en fresco. 

IV.3.1.l.- Descripción. 

Los embutidos y carnes frias que han de elaborar 

se son principalmente de carne deshuesada de porcino y de bovino. Intarven

drán otros ingredientes como féculas, adicionados de soya, especias e ingre -

dientes para su preservación. 

En materia de carnes frias y embutidos la varie

dad de productos es extensa, pero ~n general los del anteproyecto son resul

tado de diferentes combinaciones dentro del mismo proceso, en base a que CC!:!, 

tendrán una mayar proporción de las diferentes partes de carre de puerco, pat 
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tes da cama da res, fécula, grasa, especias y demás ingredientes o diferen -

te~ grados de molienda así como tratamientos sencillos preoperativos o adicia 

nales de al proceso que 'oonsistirdn en al curado y ahumado de la carne. Fi -

nalmente su empaque astard ajustado a las reglamentaciones vigentes y a su -

consarvacidn como es el caso de los que requerirdn de refrigeracidn, es decir, 

jamones, fiambre, salchicha, tocino, entrecot y queso de puerco. 

IV.3.1.2.- Caracteríaticas industriales. 

La producción de la planta superará notablemente 

a los procesos industriales empleados por la mayor parte de la oferta. Por -

lo que esta empresa asegura productos con la calidad suficiente para competir 

en el mercado, estando de acuerdo con las normas y reglamentos vigentes ma~ 

dos por S.S.A. utilizando exclusivamente cama de cerdo y res con materia pr.!, 

ma en su proceso. 

Para logar esta industrialización, se contar!! con 

instalaciones adecuadas para el sacrificio y para el proceso de 1,008 cerdos 

por mes, a partir del tercer año que representa el 8f1'/o de su capacidad insta

lada, es decir, un rastro y empacadora proyectados con las condiciones nace -

sarias que aseguren un estricto control sanitario bajo las mismas espacifica

ciones de calidad y seguridad, evitando la contaminaci6n y riesgos en las ca:: 

nas, operadores y usuarios. 

IV.3.1.3.- Nonnas de calidad. 

Para lograr obtener un producto de buena .calidad 

el empacador deberá observar las siguientes reglas: 
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1.- Mantener perfectamente limpio todo el equipo de cortar y destazar. 

2.- Enfriar la carne rápidamente, no permitiendo que esta se caliente. 

3.- Eliminar el goteo de condensado del techo del cuarto de enfriamiento. 

4,- Mantener escrupulosamente limpios los cuartos fríos. 

5.- Limpiar y esterilizar todos los recipientes inmediatamente después de 

usarlos. 

6.- Limpiar los molinos, cortadoras y mezcladoras diariamente después de 

usarlos, empleando un detergente eficiente y un bactericida apropia

do. 

?.- Ahumar· y cocinar de acuerdo con las temperaturas apropiadas, el con -

trol de la temperatura es de vital importancia y debe vigilarse rigu-

rosamente. 

e.- Las temperaturas de los cuartos fríos y el almacén deben de permane -

cer constantes. 

9.- Evitar un demasiado remojo de las tripas, para preservarlas libres de 

bacterias, las cuales pueden provocar un agriamiento de las mismas. 

10.- Eliminar materias primas de escasa calidad e higiene ye que producen 

moho en el interior de los embutidos. 

11.- También en la superficie exterior de los embutidos se forma moho y -

esto se debe principalmente a ia propia condición de la superficie¡ 

puede evitarse manteniendo las tripas secas después de cocidas y du

rante la refrigeración, así como las condiciones sanitarias de las 

cámaras frías. 

12.- Las cámaras refrigeradoras deberán mantenerse en el más bajo nivel -

de humedad posible o completamente secas. 
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13.- Las carnes deben colocarse correctamente en los recipientes para la cu

ración, ni muy apretadas, ni muy sueltas, 

14.- No debe dejarse calentar la carne en la cortadora silenciosa, se deberá 

utilizar trozos de carne refrigeradas y agregar hielo picado, raspado o 

en.escamas para mantener baja la temperatura durante la operación de 

picado. 

15.- La carne no debe calentarse durante el proceso de molido, para ello las 

las cuchillas deberán estar perfectamente limpias y afiladas. 

16.- Las carnes molidas deberán mantenerse en refrigeración hasta que el de

partamento de embutidos se encuentre listo para procesarlas. 

IV.3.2.- EVALUACION TECNICA DE LA MATERIA PRIMA. 

IV.3.2.1.- Calidad requerida. 

Se ha mencionado anteriormente que el objetivo 

principal del presente anteproyecto es elaborar carnes frías y embutidos pa

·ra lo cual es fundamental el empleo de carne de cerdo corno materia prima pri~ 

cipal, además de carne de res, especias condimentos e ingredientes los cuales 

deben reunir las siguientes características: 

Carne de cerdo.- La carne debe de proceder de cerdos libres de enfermedades -

contagiosas tales como: septicemia, cólera y cisticercosis; libres de parási

tos externos como piojos y ácaros; no deben de presentar estados febriles así 

como contusiones. Se recomienda, utilizar cerdos de siete a ocho meses de -

edad, con un peso promedio de 80 a 100 kg, y que hayan sido nutridos con ali

mentos balanceados. 
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Estos factores dan por resultados piezas de carne que tengan una minima va

riación en cuanto a rendimiento, blandura, sal:x:Jr y calidad en general. 

La clasificación de la carne de cerdo se basa 

en factores como el contorno de la carne, cantidad de grasa y grado de dis

tribución de la misma, textura y firmeza de la carne y color, 

Generalmente las mejores piezas tienen la grasa bien distribuida entre la -

carne magra. 

La carne deberá inspeccionarse para asegurar su 

sanidad, con el propósito de proteger la salud, al garantizar el suministro 

de carne limpia, sana sin alteración, que no presente enfermedades. Existe 

una práctica que ayuda a demorar la descomposición bacteriana. Los animales 

almacenan glucógeno en sus músculos como una fuente de energía de reserva; 

después del sacrificio, el glucógeno se convierte, bajo las condiciones anae_ 

rábicas en los músculos, en ácido láctico. Esto dá a los músculos, un mayor 

grado de acidez que actúa como conservador, lo que explica la práctica de 

dejar descansar a los animales antes del sacrificio para que acumulen reser

vas de glucógeno. La blandura de la carne esta relaciorada con la estructu

ra muscular. La grasa distribuida entre los músculos le dá más blandura. 

Al sacrificar al cerda, el rigor mortis provoca 

la contracción de las fibras musculares y la dureza progresiva de la carne. 

Esto se debe a la formación de ácido láctica que se acumula en los músculos 

del animal recien sacrificado, pero como la carne se mantiene en refrigera

ción, esta rigidez desaparece en unos días; esta se debe a ·la acción de las 

enzimas proteolíticas naturales de la carne, El mejor sabor y el máximo 

grado de blandura se obtiene mediante el envejecimiento o maduración colgan~ 
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do la carne en la cámara frigorífica a 2ºC regulando la humedad con el fin de 

reducir la resequedad y pérdida de peso. La carne de cerdo contiene enzimas 

ablandadoras que funcionan antes y durante el cocimiento, hasta que la tempe

ratura alcanza unos 83° C cuando el calor las inactiva. La pigmentación de -

la carne es muy significativa, El principal pigmento de los músculos es una 

proteína llamada mioglobina, con un color que tiende a morado. Cuando se ex

pone al oxigeno se convierte en oximioglobina cuyo color es rojo vivo, siendo 

este el color deseable¡ si hubiere una excesiva oxidación sobreviene el color 

café motivado por la metamioglobina. Las carnes curadas con nitrato seguiran 

siendo rojas durante y después del cocimiento. Durante el cocimiento la mio

globina de óxido nítrico se convierte en homocromógeno de óxido nítrico que -

es de color rosa o rojo como el del jamón y tocino cocidos. 

La conservación de la calidad, exige que la carne 

se congele rápidamente y que no se le someta a descongelación y recongelaci6n, 

lo cual dá como resultado.la rotura de los tejidos, sangrado y escurrimiento 

del producto en el momento de la descongelación definitiva y cocimiento. La 

permanencia en medio frío de las carnes grasas debe ser limitado, por el de

sarrollo gradual de sabores de grasa enranciada. Un empleo especial de temp~ 

raturas muy bajas, tiene que ver con !a destrucción del parásito de la triqu! 

nosis en los productos de la carne de cerdo. 

Carne de res.- Las clasificaciones para la carne de res por orden de calidad 

decreciente son: de primera, selecta, estándard, comercial, utilitaria y por -

último la de empacadora. 

Estas clasificaciones sin embargo, tienen muy poca 
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relación con el valor nutritivo de las piezas al igual que la carne de ceroc. -

éste tipo de carne debe ser de animales totalmente sanos y sujetos al tratamie~ 

to sanitario prescrito para la misma. 

En términos generales la carne se considera como 

una de las principales fuentes de proteínas, vitaminas, minerales y otros nu 

trientes. 

Especias, condimentos e ingredientes.-Bajo ciertas 

condiciones y las especificac_:::1ss apropiadas, pueden agregarse a los proe1uctos 

las substancias siguientes: sal común, azúcares aprobados, humo de madera, vi

nagre, condimentos, especias, nitrato de sodio, nitrato de potasio, fécula, fo~ 

fatos y harina de soya. Estos deberán estar limpios, sanos, saludables, es de

cir no contener pesticidas químicos y otros residuos ~óxicos en exceso. 

Las especias secas deberán ser solubles, libres de 

hongos y bacterias, totalmente esterilizadas, qu8 tengan todo el sabor, color, 

aroma y consistencia de las especias originales. 

Los condimentos son elementos que no entran sino -

en muy reducido porcentaje en los productos que nos ocupan, a los cuales no 

agregan prácticamente nada desde el punto de vista nutritivo, pero contribuyen 

eficazmente a la buena conservación dando sabores más agradables. Los condi -

mentes son substancias cuyo aroma, sabor y otras propiedades especiales, estim~ 

lan el apetito y activan las funciones digestivas. 
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IV.3,3.- DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA. 

La disponibilidad de materia orima en lo referente a 

cerdos en pie se encuentra satisfecha dado a las instalaciones de granjas porci

nas en la Entidad. En la actualidad operan 20 que producen 31,274 cabezas al -

año, lo que representa una producci6n promedio por granjo de 1,550 cerdos anual

mente¡ las necesidades del anteproyecto para el año 1, representan un requerimien 

to de 6,048 cerdos lo que significa un porcentaje del 19;'0 de la producci6n. Para 

el año 2 la planta requerirá 8,928 cabezas que representan el 2'=1'/o de la producción 

anual; en tanto que para el año 3 al 10 se requer·i!"3 de 12, 096 cerdos, es decir -

el 3g/o de la producción, anual, lo anterior nos permite apreciar la disponibilidad 

de materia prima por parte de este grupo de granjas como fuente abastecedora, 

Conviene señalar que el grupo de porcicultores prod.us. 

tares de la materia prima que abastecerá la planta, integran el grupo empresarial 

que manejará la misma, por lo que se contará con abastecimiento seguro. 

Tocante a la carre de res que se utiliza como comple

mento en la elaboración de salchichas, se cuenta en la ciudad de Cuautla con un -

sacrificiÓ de ganado vacuno suficiente para los requerimientos del anteproyecto. 

IV.3,4.- 'DESCRIPCION DEL PROCESO ELEGIDO. 

IV.3,4.1.- Etapa 1 Rastro Sacrificio de Cerdos. 

Los cerdos son recibidos en pie en la planta procedien 

do inmediatamente a pesarlos e inspecci6n sanitaria, posteriormente pasan a las 

corraletas donde estarán en reposo y dieta durante 24 horas. Transcurrido este -

96 



tiempo pasan a la antesala del cajón de matanza lavándoles la parte del esternón 

de ahí llegan al cajón de retención donde a través de un aturdidor eléctrico se 

les provoca un shock, esta acción es haciendo contacto el aturdidor con la cabe

za del animal. Una vez insensibilizado el cerdo, éste es izado por un elevador 

eléctrico que lo ubica en el sangradera para deguello, esto consiste en cortar -

la yugular¡ una vez desangrado se coloca en la tina de escaldado por espacio de 

minuto y medio, a continuación pasan a la máquina depiladora donde bastan tres -

minutos para el retiro de pelo, salen de ésta para darles un rasurado final. En 

seguida se abren por la parte ventral procediendo a la evisceración, corte de ca 

beza y manitas, al término de estas acciones se realiza la inspección sanitaria, 

rechazando las partes visibles enfermas. A continuación se corta el cuerpo lon

gitudinalmente obteniendo las canales¡ las cuales se pesan y se lavan para elimi 

nar sangre e impurezas residuales. Las canales son transportadas al frigorífico 

donde permanecen 24 horas a una temperatura de 3ºC quedando listas para el envío 

al obrador. Simultáneamente las vísceras se colocan en la lavadora para las mi~ 

mas y al cabo de esto se pesan y se transportan al cuarto frío mientras procede 

su venta. 

IV.3.4.2.- Etapa 2. Obrador. 

Las canales son retiradas del frigorífico a través 

del sistema de monorriel instalándolas en el área de obrador donde inicialmente 

son pesadas y colocadas en la mesa de trabajo. Se inspeccionan nuevamente y si 

no hay alteraciones sanitarias se procede al despiele, desgrase de canales y 

cueros. Análogamente se procede al corte de la canal obteniendo las piezas que 

demandan los productos a elaborar, las cuales se envían a las mesas de trabajo 
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del área de proceso. 

Las pieles desgrasadas se envian al cuarto fria en 

tanto precede su venta. La grasa extraída de las canales en el obrador conju~ 

tamente con la residual de las piezas trabajadas en las mesas del área de pro

ceso, es enviada a la sala de manteca. 

IV.3.4,3.- Etapa 3. Area de proceso. 

IV.3.4.3.l.- Elaboración de jamón de primera. 

Para la elaboración de este producto, se utilizan -

los perniles traseros del puel"Co, 

Las piernas procedentes del obrador inicialmente -

son pesadas, a continuación se retira la grasa se deshuesan y limpian de nervios 

Esta carne es pesada e inyectada con la salmuera correspondiente para lo cual se 

toma muy en cuenta el referido peso del jamón. La carne inyectada se sumerge 

en el remanente de salmuera y se traslada al cuarto frío donde se lleva a cabo 

la curación de la misma durante tres días a una temperatura de 38 a 42ºF. (3 a 

SºC) al terminar la curación de la carne, esta es colocada en la masajeadora do 

de se ma~ajea durante 12 horas bajo las mismas cor.dicionas de temperaruta. Al -

cabo de este tiempo la carne se retira de la masajeadora, se pesa y se coloca n 

los moldes y se cocinan en las pailas una hora por cada kilogramo de jamón a u a 

temperatura de l?OºF (??°C) 6 sea hasta que la temperatura interna del 'jam6n 1 ~ 

gua a 155ºF (68°C). 

El enf¡iamiento se realiza dejando los moldes a t m

peratura ambiente de 30 a 60 minutos. Se reprensan y se ponen en seguida en a 

cámara fría (producto semi-terminado) donde permanecen por espacio de 24 her s¡ 
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termirado el período se sacan los moldes, se desmolda y se observa su calidad, 

se embuten y se almacenan en refrigeración a una temperatura de 38 a 42ºF 

(3 a 5°C). 

IV.3.4.3.2.- Elaboración de jamón de segunda. 

Para la elaboración de este producto se utilizan -

las espaldillas o brazuelos del puerco. 

El proceso de este producto es idéntico al de ela

boración de jamón de primera con la diferencia que el producto obtenido en fu!l 

ción de la materia prima utilizada, el jamón de espaldilla, es escasamente me

nor en cuanto a calidad en relación al primero. 

·rv .3.4.3.3.- Elaboración de fiambre. 

En este producto se emplean partes de carne magra 

del cerdo •. El proceso se inicia una vez que se ha seleccionado dicha carne la 

cual se pesa y se cura. La curación es a través de inyección de la salmuera -

correspondiente y de acuerdo al peso registrado. !-'echo esto se sumerge en la 

propia salmuera y se almacena en el cuarto frío permaneciendo ahí durante dos 

días a una temperatura de 38 a 42 °F ( 3 a 5 ºC) • 

Al término de este periódo de cuaración la carne -

se masajea añadiéndole fécula en un porcentaje de acuerdo al peso de la carne. 

El· ti~mpo de masajeo es de doce horas en las coiidiciones de temperatura ya 

anotadas. Después se procede a pesar esta carne y se coloca a continuación en 

los moldes, se prensan y se cocinan una hora por kilogramo de fiambre a l?OºF 

(??ºC) 6 sea hasta que la temperatura interna del fiambre llegue a 155°F (68°C). 

El enfriamiento, control de calidad, empaque y al-
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macenamiento del fiambre'se realiza de la misma forma para la elaboraci6n de -

jamones. 

IV.3.4.3.4.- Elaboración de chuleta ahumada. 

Para la elaboración de este producto se utilizan -

las entecots del cerdo, esto es lomos con espinazo. 

Las chuletas son elaboradas bajo estricto control 

de calidad, sobre toco en lo referente a control de temperatura, tanto en el -

cocido como en el ahumado, siendo este último el de mayor atención, ya que es 

el que proporciona el buen sabor. 

El proceso se inicia pesando los entrecots a conti

nuaci6n se desgrasan y se les retira la médula así como partes sobrantes de car 

ne, se pesan los entreco~~. y se inyectan en proporción del 2a¡I. en relación a 

su peso con la salmuera correspondiente, posteriormente se sumergen en salmuera 

de la misma composición, La cuaración se lleva a cabo en el cuarto frío duran

te tres días a una temperatura de 38 a 42ºF (3 a 5°G). Transcurrido este tiem

po. se sacan del cuart.o frío y se lavan a chorro de agua por espacio de cuatro -

horas, se cuelgan en ganchos y se ahumar. de la manera siguiente: Durante cua ·

troy media.horas a 140°F (60°C) sin humo y con la chimenea abierta, después se 

aumenta la temperatura hasta llegar a l60°F (?lºG) agregándo humo y cerrando p~ 

co a poco la chimenea, hasta que la temperatura interna del entrecot llegue a -

138ºF (59°C). Se saca el producto y se deja enfriar a temperatura ambiente 

por lo menos diez horas antes de distribuirlo o colocarlo en el cuarto de pro 

duetos terminados. 
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IV.3.4.3.5.- Elal:xlraci6n de tocino. 

Este producto se obtiene procesando la parte del -

cerdo llamada barriga, misma que debe ser selecciorada cuidadosamente para ob

tener un producto de buena calidad, esto es con el fin de que tengan buena con 

sistencia, sin demasiada grasa y con tanta carne magra como sea posible. 

Recibidas las barrigas se pesan, desgrasan, se co,r: 

ta para darle forma y se frotan con el 4~ de su peso con una cura seca, después 

de frotadas, se inyectan en relación al 1'3'/o de su peso y se colocan compactame~ 

te en el recipiente de acero inoxidable. Se lleva al cuarto fria, donde el 

tiempo de c~ración es de dos y medio días por kilogramo de tocino (se cálcula -

individualmente el tiempo de curación para cada pieza tomando esta base). 

Al terminar la curación se lavan las barrigas en agua fresca y se cuelgan en el 

ahumadero en ganchos de tocino. 

El ahumado se realiza de la manera siguiente: 

durante cuatro horas a 140ºF (60°C) sin humo y con la temperatura hasta llegar 

a l60ºF {?lºC) agregando humo y cerrando poco a poco la chimenea, hasta ,que la 

temperatura interna del tocino llegue a 135°F (5?°C) se saca el producto y se 

deja enfriar a temperatura por lo menos diez horas antes de distribuirlo o co

locarlo en al cuarto frío de producto termirado. 

IV.3.4.3.6.- Elal:xlración de salchicha. 

El procedimiento para la elaboración.de este proctus 

to es de la siguiente manera: Se muele la carne de res y la de puerco con gra

sa separadamente con el disco de J mm., se coloca la carne en la cortadora (cu

tter) se acciona la máquina agregando hielo picado o molido poco a poco, de mo-
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da que la carne pueda absorverlo; se agrega la sal, parte de las condimentos y -

el blindar a ligadar, después se mezcla, se saca la masa y se pasa a la emulsio

nadora o mince master y de ahí a la embutidera para empacarla en tripas de celu

losa; una vez introducida la pasta en la tripa se pasa a través de la atadora y 

se procede a colgarla en árboles para salchichas, para en seguida pasarlas al -

ahumadero donde se procederá de la siguiente manera¡ se empieza a 140°F (60ºC), 

.sin humo durante media hora, se aumenta la temperatura agregándo humo, cerrando 

la chimenea a 150°F (66°C) durante los siguientes 30 minutes y a 160ºF (?lºC) 

durante los últimos 30 minutos. 
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Se sacan del ahumadero y se introducen al cocedor 

donde se cocinan en agua caliente a una temperatura de 165 a l?OºF (?4 a ?7°C) por 

espacio de 15 mini.Jtas, en se¡ll<'ida se enfrían durante diez minutos en agua corrien

te dejandol~s escurrir a temperatura ambiente. Se pelan, se empacan al vacío y se 

transfieren a la cámara fria donde deben permanecer hasta su salida al mercado. 

IV.3.4,3.?.- Elaboraci6n de queso de puerco. 

El queso de puerco será obtenido de la cabeza del cer

do agregando condimentos especiales que.haga de éste un sabor especial. El proce

so se inicia por el lavado de las cabezas, además se prepara un poco de grasa. T2 

do esto se sumerge en la salmuera y se almacena en el cuarto fr!o durante 24 horas; 

posteriormente se cocinan por espacio de una hora a una temperatura de 158°F 

(?DºC) se retiran de la paila y se deshuesan, se añaden los condimentos · se llevan 

a la Cutter, se coi·ta ligeramente, se llenan los moldes y se cocinan al vapor du -

rente dos horas a una temperatura de 16?°F (?5°C), posteriormente se dejan enfriar 

los moldes a temperatura ambiente durante 30 minutos, transfiriéndolos 
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después al cuarto frío de producto semi-terminado donde permanecen 24 horas, 

se sacan se desmoldan y se empacan en bolsas de polivinilo. Finalmente se tran~ 

fiaren a la camara fría de producto terminado. 

IV.3.4.3.8.- Elaboración de chorizo. 

Este producto se elabora a base de grasa y carne de 

cerdo. Su procesamiento empieza moliendo la carne de cerdo con el disco de 12mm, 

se corta la grasa en cubos de aproximadamente l", se ~ezcla la carne y grasa con 

los condimentos. Después se muele la masa con el disco de 8 mm., se deja reposar 

y curar en refrigeración 38 a ll2ºF (3°C) por espacio de 12 horas, al término de -

este período se embute en tripas fibrosas de 30 mm. se atan, se cuelgan en el ah~ 

madero y se procede a calentar por 2 horas a 120ºF (49°C) sin humo y por 15 horas 

120°F (49°C) con humo. Una vez aplicado el tratamiento anterior se pasan al 

área de secado por espacio de cinco días; se transfieren al cuarto de producto 

terminado. 

IV.3.4.3.9.- Elaboración de manteca. 

El proceso se inicia pesando la grasa para después 

colocarla en el cazo donde se funde durante una hora utilizando fuego lento. Po~ 

teriormente se vacía en botes alcoholeros, previo filtrado. Una vez solidificada 

se termina su empaque y se transfiere al cuarto de producto terminado. 



IV.3.5.- FLUJOGRAMAS DE PROCESO CON TIEMPOS ESTIMADOS DE OPERACION. 

La planta, rastro y empacadora de carnes frías es

ta sujeta a una serie de operaciones para la obtención de sus productos princ! 

·pales asi como los subproductos, por lo que se requiere de una técnica propia 

en función del proceso elegido para la elaboración de carnes frías y embutidos. 

En los flujogramas IV.3.5.1 al IV.3.5.14, se mues-

tra la secuencia de las operaciones a seguir en cada caso, mismos que conforman 

el desarrollo global de la planta; es decir desde su sacrificio, seccionado de 

partes en el obrador, su transfonnación en el área de proceso pare la obtención 

de los productos finales así como su presentación y empaques propios. 

N O T A En relación a los tiempos que aparecen al margen -

son estimados en base al sacrificio seccionado·y -

transformación de un cerdo. 
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IV.3.5.1. 

Tiempo en 
minutos 

2.0 

1.5 

.5 

10.0 

10.0 

10.0 

1.5 

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

OBRADOR 

Símbolo 

105 

Descripción del 
Proceso 

ALMACEN DEL CANAL 

TRANSPORTE DE LA 
CANAL A LA BASOJLA 

PESADO DE CANAL 

COLOCADO DE CANAL 
EN MESA DE OBRADOR 

DESPIELE 

DESGRASE 

CORTE DE CANAL EN 
PIEZAS 

TRANSPORTE DE PIE-
ZAS A l.ESAS DE TRb_ 

81\.10 



IV.3.5.2.-

Tiempos en 
minutos 

0.5 

1.0 

3.0 

4.0 

4.0 

1.0 

5.0 

2.0 

.s 

1.0 

4320.0 

LO 

?20.0 

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

ELASORACION JAMON DE PRIMERA 

Símbolo 

9 

Descripci6n del 
Proceso 

TRANSPORTE DE -
PIERNAS 

RECEPCION DE -
PIERNAS 

PESADO 

DESGRASE 

DESH.JESAOO 

LIMPIEZA DE NEJi 
VIOS 

PESADO DE CARNE 
LIMPIA 

PREPARACION DE 
SALMUERA 

INYECCION DE SAk 
MUERA 

INMERSION DE SAJ: 
MUERA 

TRANSPORTE A CUA.B, 
TO FRIO 

ALMACENAJE PARA -
CURACION 

CARGA MASAJEADDRA 

MASAJEO 
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2.0 DESCARGA DE MASAJEADO-

AA 

LO PESADO DE MATERIA 

6.0 LLENADO Y PRENSADO DE 
MOLDES 

·LO TRANSPORTE DE MOLDES 
A LA PAILA 

.5 ACCJ.1000 DE MOLDES EN 
PAILAS 

210.0 COCIMIENTO 

LO DESCARGA DE PAILAS 

45.0 ENFRIAMIENTO DE MOL-
DES A TEMPERATURA 
AMBIENTE 

LO REPRENSADO OC: MOLDES 

LO TRANSPORTE DE MOLDES A 
a.JARTO FRIO • 

.5 COLOCARLOS EN a.JARTO 
FRIO 

144.0 ALMACENAJE EN CUARTO 
FAIO 

LO SACADO DE MOLDES DE 
a.JARTO FRIO 

LO DE5'<10LDE 

.5 INSPECCION DEL PRO -
Dl.CTO 

4.5 EMPAGlJE DE JAMON 

LO TRANSPORTE ALMACEN DE 
PRODUCTO TERMINADO 

4320.0 ALMACENAJE 



IV.3.5.3 .• -

Tiempo en 
minutos 

1.0 

2.0 

3.0 

3.0 

1.0 

5.0 

2.0 

0.5 

1.0 

4320.0 

1.0 

?20.0 

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPEAACION 

ELABORACION JAMON DE SEll.JNDA 

Símbolo 

108 

Descripci6n del 
Proceso 

TRANSPORTE ESPALDILLAS 

PESADO DE ESPALDILLAS 

DESGRASE DE ESPALDILLA 

DESl-UESADO 

LIMPIEZA DE NERVIOS 

PESADO DE CAR~ 

PAEPARACION DE SALMUERA 

INYECCION DE SALMJERA 

INMERSION DE SAU.UERA 

TRANSPORTE A OJARTO I 
FRIO 

ALMACENAJE PARA CURA -
CION EN OJARTO FRIO 

CARGAR MASAJEADORA 

MASAJEO 
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DESCARGA DE MASAJEADORA 
2.0 

PESADO DE MATERIA 
1.0 

LLENADO Y PRENSADO DE -
4.0 MOLDES. 

TRANSPORTE DE MOLDES A 
1.0 PAILA 

CARGA A PAILA 
,5 

COCIMIENTO 
3.5 hrs. 

OESCARGA DE PAILA 
1.0 

ENFRIAMIENTO OE MOLOES A 
45.0 TEMPERATURA AMBIENTE. 

REPRENSADO DE MOLDES 
.5 

TRANSPORTE DE MOLOE A CUA.B, 
1.0 TO FRIO 

COLOCAR MOLDES EN CUARTO 
,5 FRIO 

ALMACENAJE DE MOLDES EN 
24 hrs. CUARTO FRIO 

OESMDLDE 
1.0 

INSPECCION PRoaJCTO TER-
,5 MINAOO 

EMPAll.JE DE JAMON 
3.0 

TRANSPORTE A ALMACEN DE 
1.0 pf()OUCTO TEPMINADO 

ALMACENAJE DE PRODUCTO 
?2 horas TEPMINAOO 



. IV.J.5.4, 

Tiempos en 
minutos 

1.0 

1.0 

5.0 

3.0 

.5 

1.0 

48 1-bras 

5.0 

2.0 

12 1-br¡¡s 

3.0 

2.0 

6.0 

1.0 

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

ELABORACION DE FIAMBRE 

Símbolo 

110 

Descripción de 
Proceso 

TRANSPORTE DE CARNE 

RECEPCION DE CARNE 

PESADO DE CARNE 

PREPARACION DE SALMUERA 

INYECCION DE SALMUERA 

Ifl.MERSION EN SALlvlJERA 

TRANSPORTE A CUARTO FRIO 

ALMACEN EN CUARTO FRIO 

PREPARACION DE ADJUNTO 

CARGA DE MASAJEADORA 

MASAJE O 

DESCARGA DE MASAJEADORA 

PESADO DE MATERIA 

LLENADO Y PRENSADO DE -
MOLDES. 

TRANSPORTE A PAILAS 
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,5 ACOMODO DE MOLDES EN 
PAILAS 

3,5 1-tlras COCIMIENTO 

l.O DESCARGA DE PAILAS 

45.0 ENFRIAMIENTO A TEMPERA-
TURA AMBIENTE • 

1.0 AEPRENSAOO 

1.0 TRANSPORTE DE MOLDES A 
CUARTO FAIO , 

,5 COLOCAR MOLDES EN CUAR-
TO FRIO. 

24 f-bras ALMACENAJE EN CUARTO -
FRIO 

2.0 DESMDLDE 

.5 INSPECCION PRODUCTO TER-
MINADO 

4,5 EMPAQ..JE 

1.0 TRANSPORTE ALMACEN PRO-
DUCTO TERMINADO 

72 f-bras ALMACENAJE 



IV.3.5.S. 

Tiempos en 
minutos 

1.0 

1.0 

3.0 

2.0 

2.0 

1.0 

s.o 

1.5 

.5 

·1.0 

72 1-bras 

4 1-bras 

1.0 

1.0 

FLUJDGAAMA DE PF(JCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE DPERACIDN 

ELABORACION Cf-tJLETA Af-tJMADA 

Símbolo 
Descripcidn del 

Proceso 
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TRANSPORTE DE ENTRECOT' S 

RECEPCIDN 

PESADO 

DESGRASE 

RETIRO DE 1.EOCJLA 

ACABADO DE ENTRECOT' S 

PESAJE 

PREPAAACION DE SAU.lJERA 

INYECCION 

INMERSIDN EN SALMUERA 

TRANSPORTE A ClJARTO FAIO 

ALMACENAJE EN CUARTO FRIO 

LAVADO 

COLGADO EN GANCl-OS 

TRANSPORTE AL AH.IMAOOR 
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.5 CARGA DE Al-UMADOR 

5 H:iras AHJMADO 

1.0 DESCARGA DE AHJMADOR 

10 H:iras ENFRIADO A TEMPERATURA 
AMBIENTE 

1.0 INSPECCION 

1.0 TRANSPORTE AL.MACEN DE 
PRODUCTO TERMINADO 

72 H:ira's ALMACENAJE EN CUARTO 
DE PRODLCTO TERMINPDO 



!V.3.5.6. 

Tiempo en 
minútos 

1.0 

l.O 

4.0 

4,0 

5.0 

4.0 

1.0 

2.0 

3.0 

.5 

1.0 

60 ftlras 

4 ftlrylS 

'.• ;.·.· 
¡ 

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

ELABORACION TOCINO 

Símbolo 
Descripción __ del 

Proceso 

TRANSPORTE BARRIGAS 

RECEPCION DE BARRIGAS 

PESADO 

DESGRASE 

DESHJESE Y ACABADO 

· PAEPARACION DE SALWERA 

PREPARACION OJRA SECA 

PESADO BARRIGA 

FROTADO EXTERIOR 

INYECCION DE SALMJERA 

IMJiERSION EN SALMUERA 

TRANSPORTE A CUARTO FRIO 

114 

ALMACENAJE EN OJARTO FRIO 

LAVADO 
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1.0 COLGADO EN GANCl-OS 

1.0 TRANSPORTE AHJMA[)JR 

1.0 CARGA AHJMAOOR 

6 1-bras Af-UMADO 

1.0 DESCARGA AHJMAOOR 

10 1-br'as ENFRIAIXJ TEMPERATURA 
AMBIENTE 

1.0 INSPECCION 

1.0 TRANSPORTE ALMACEN PRO-
DUCTO TERMINADO 

?2 1-bras ALMACEN PROCXJCTO TERMI-
NADO 



IV.3.5.? 

Tiempos en 
· minutos 

1.0 

1.0 

2.0 

6.0 

1.5 

4.0 

4.0 

1.5 

5.0 

4.0 

LO 

LO 

1.5 Horas 

FUJJOGRAMA DE PROCESO CON TIEr.IF'OS 
ESTIMADOS DE OPERACION 

ELA80RACION DE SALCHICHA 

Símbolo 
Descripción del 

Proceso 

TRANSPORTE CARNE CERDO 
Y RES 

RECEPCION DE CARNES 

PESADO DE CARllES 

MOLIDO DE CARNES 

PREPARACION DE CONODEN-
TOS. 

PESADO DE HIELO 

CORTADO Y MEZCLADO DE 
CARNES, HIELO Y CONOI-
MENTOS 

MOLIDO 

au=unoo 

ATADO 

COLGADO 

TRANSPORTE AHJMAOOR 

CARGA AHJMAOOR 

AHJMAOO 
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ll?, 

1.0 
DESCARGA AHJMADOR 

1.5 
TRANSPORTE A PAILA DE 
ESCALDE 

15.0 ESCALDADO 

.5 
TRANSPORTE A PAILA CON 
AGUA FRIA. 

10.0 
ENFRIADO EN AGUA FRIA 

2.0 
TRANSPORTE A PELPOORA 

5.0 PELADO 

1.0 
INSPECCION PRODUCTO 

10.0 
EMPAQUE AL VACIO 

1.0 
TRANSPORTE Al.MACEN DE 
PRODUCTO TERMINADO 

?2 rtiras 
Al.MACEN DE PPDDUCTO TER-
MINADO 



IV.3.5.8. 

Tiempo en 
minutos 

l.O 

LO 

2.0 

LO 

2.0 

5.0 

LO 

1,0 

24 1-bras 

1.5 

so.o· 

2.0 

5.0 

FLUJOGRAMA DE PPDCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

ELABORACION DE Q.JESD DE PUERCO 

Simbo lo 
Descripci6n del 

Proceso 

TRANSPORTE DE CABEZAS Y 
GRASA AUXILIAR 

PESADO DE CABEZA 

PAEPARACION DE GRASA 
AUXILIAR 

PESADO DE GRASA 

LAVADO DE CABEZA 

PREPARACION DE SAUAJERA 

INMERSION EN SALMUERA 

TAP.NSPORTE A CUARTO FRIO 

118 

ALMACENAJE EN CUARTO FRIO 

TRANSPORTE A PAILA COCI-
MIENTO 

CCX::IMIENTO 

TRANSPORTE A MESA PARA 
DESHJESAOO 

DESHJESADO 
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5.0 PREPAAACION DE CONDI -
'-ENTDS 

1.0 MEZCLADO CON CONDIMEN-
TOS 

0.5 CORTADO 

2.0 TRANl:FORTE APEA DE MOL-
DES 

3.0 LLENADO. Y PRENSADO DE 
MOLDES 

1.0 TRANSPORTE A 1-0RNO 

0.5 ACOMODO DE MOLDES EN 
1-0RNO 

2 1-bras COCIMIENTO 

1.0 DESCARGA DE HJRNO 

45,0 ENFRIADO TEMPERATURA 
AMBIENTE 

1.0 TRANSPORTE MOLDES A 
QJARTO FRIO 

24 1-bras ALMACENAJE EN CUARTO 
FRIO. 

2.0 DESMOLOE 

1.0 CONTROL DE CALIDAD 

3.0 EMPAOOE 

1.0 TRANSPORTE A ALMACEN DE 
PROllJCTD TEPMINADO • 

72 1-bras . ALMACEN DE PRODUCTO -
TERMINADO 



IV.3.5.9. 

Tiempo en 
minutos 

2.0 

2.0 

1.0 

1.5 

5.0 

4.0 

l.O 

24 1-bras 

l.O 

l.5 

4.0 

2.0 

l.O 

~ 

FWJOGPAMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMAlXJS DE OPERACION 

RABORACION DE CHJRIZO 

Simbo lo 

120 

Descripción del 
Proceso 

TRANSPORTE DE RETACERIA 
Y GPASA 

AECEPCION DE RETACERIA 
Y GRASA 

PESADO CONJUNTO 

MEZCLADO 

PREPARACION DE CONOIMEN-
TOS 

MOLIDO CONJUNTO 

TRANSPORTE CUARTO FAIO 

ALMACENAJE EN CUARTO FAIO 

TRANSPORTE EMElJTIDOAA 

EMBUTIDO 

ATADO 

COLGADO EN GAf.Cl-OS . 

TRANSPORTE A AHJMADDA 



.5 

12 1-bras 

1.0 

120 1-bras 

1.0 

1.0 

72 1-bras 

CARGA Al-UMADOR 

AH.JMAOO 

DESCARGA AH.JMADOR 

SECADO 

INSPECCION 

TRANSPORTE Al.MACEN 
PAOOLCTO TEFf.lINAOO 

Al.MACEN OE PRODUCTO 
TEPMINADO 
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IV.3.5.10 

Tiempo en 
·minutos 

2.0 

2.0 

1.0 

1.0 

' 2.0 

60.0 

2.5 

6 1-bras 

2;0 

1.0 

3.0 

l.D 

48 1-bras 

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

aAElORACION MANTECA 

Símbolo 
OESCRIPCION DEL 

PROCESO 

TRANSPORTE DE GRA.SA 

RECEPCION DE GRASA 

PESADO DE GRASA 

TRANSPORTE A MAGllINA 
DE FUNDIDO 

CARGA DE MAGllINA DE 
FUmIDO 

FUNDIDO 

DESCARGA·DE MAGllINA 

l~ 

SOLDIFICACION Y BLANQJEO. 

TRANSPORTE A EMPAll.JE 

INSPECCION 

EMPAGllE 

TRANSPORTE ALMACEN DE 
PRODUCTO TE!l.AINADO 

ALMACENAJE DE PRJDLCTO 
TEPMINAOO 



IV.3,5.ll. 

Tiempo en 
minutos 

10.0 

. 1.0 

5 fi:Jras 

FLUJOGRPMA DE PROCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

a.JBPRCXXJCTO PIEL 

Símbolo 
Oescripci6n del 

Proceso 

DESGRASE DE PIELES 
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TRAl\'SPORTE PIELES A FAI
GORIFICOS. 

ALMACENAJE EN FRIGORIFICO 



IV.3.5 •. 12 

Tiempo en 
minutos 

1.0 

1.0 

.• 5 

4.0 

.5 

1.0 

1.0 

3 1-bras 

FLUJOGAAAA DE PfllCESO OJN TIEMPOS 

ESTIMJIDOS DE OPERACION 

SJBPROOLCTO VISCERAS 

Símbolo 
Descripción del 

Proceso. 

INSPECCION DE VISCERAS 

TRANSPORTE DE VISCEPAS 
A LA LAVADORA 

CARGA DE LAVADO 

LAVJIDO 

DESCARGA 

PESADO DE VISCERAS 

TRANSPORTE DE VISCERAS 
A CUARTO FRIO 

124 

ALMACENAJE EN CUARTO FRIO •. 



IV.3.5.13 

Tiempo en 
minutos 

4.0 

1.0 

1.0 

3 1-tlras 

FLIJJOGRAMA DE PAJCESO CON TIEMPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

SJSPRooUCTO SANGRE 

Símbolo 
Descripcidn del 

Proceso 

RECOLECCION OE SANGRE 

AGITACION 

TRANSPORTE SANGRE A 
CUARTO FRIO • 

ALMACEN CUARTO FRIO 
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~V.:?.5.14 

· Tiempo en 
minutos 

3.0 

1.0 

?2 1-bras 

FLUJOGRAMA DE PAJCESO CXJN TIEf.IPOS 

ESTIMADOS DE OPERACION 

SUBPAOOOCTO 1-UESO 

Símbolo 
Descripción del 

Proceso 

126 

RECXJLECCION DE 1-UESO EN 
OBRADOR Y AREA DE PROCEED 

TRANSPORTE 1-UESO A FRIGO
RIFICO 

ALMACENAJE EN FRIGORIFICO 



IV.3.6. DIAGRAMA DE BLOGlJES Y BALANCE DE MATERIAS. 

La carne de cerda constituye la materia prima 

principal para elaborar las productos de carnes frías y embutidos base de 

este estudio; para tal efecto se procedi6 a determinar las rendimientos de -

un cerdo de 98 kg. promedia en granja, considerando las mennas desde su lu -

gar de origen hasta el rastro en la planta, para posteriormente ir deducien

do los desperdicios, mermas y el aprovechamiento de las partes del cerdo en 

subproductos y las canales en sí. En el cuadro IV.3.6.1. se muestran las 

operaciones en el rastro y las rendimientos en canal y las subproductos que 

para el año 1 del anteproyecto se prevee operar can 21 cerdas par día, de 

esta manera se obtendrán 1,596 kg. en canal y 413.7 kg. de subproductos; pa

ra el año 2, cuadro IV.3.6.2. se ootendrán 2,356 kg. de carne en canal y 

610.7 kg. de subproductos, provenientes de 31 cerdos sacrificadas por día. 

Para el año 3 que la planta alcanza su lOaYo de la· producción a una eficien -

cia del ae;., se prevee. sacrificar 42 cerdas por día las cuales nos arrojarán 

3,192 kg. de carne en canal así coma 827.4 kg. de subproductos. (Cuadro 

IV.3.6.3.} 

Después del sacrificio y separación de subpra -

duetos, teniendo las canales en el frigorífico, san transportados al obrador 

en donde se procede a hacer las cortes de piezas y selección de carne para 

los productos a elaborar, podemos observar en el cuadro IV.3.6.4,, el apra -

vechamiento de la carne para cada presentaci6n del producto correspondiente 

al año l; de la misma manera en los cuadros IV.3.6.5. y 5 que corresponden a 

los aros 2.Y 3 al 10 respectivamente. 

127 



N O T A Los cuadros estan elaborados en base a un día de 

operaciones, para obtener los rendimientos anua

les se consideraron 288 días al año. 

Una vez que han sido separadas las partes del ce!: 

do que utilizarán en la elaboración final-de los productos, en los cuadros 

IV.3.6.?, al 15 inclusive, se muestra el rendimiento por los años 1,2 y 3 al 

10 de los productos terminados después de haber realizado las operaciones de 

deshuesado, limpieza de nervios, inyección de salmuera, cocimiento y prensado, 

cálculos que serviran de base para la determinación del presupuesto de ventas. 
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IV.3.6.1. BALANCE DE MATERIA 

AREA RASTRO 

AÑO 1 

(21 CERDOS/DIA) 

O P E R A C I O N 
MATERIA PRIMA 

SUBPRCOLCTOS 

CERDOS P!E EN 
GP.ANJA 

2,058.0 Kgs. 

t 
TRANSPORTE DE 
CEROOS,GRANJA 

y RASTRO 
Merma 48. 3 K s • 

2,009.7 Kgs. 

SACRIFICIO Y 
~ANGRAD 

.,... 105.0 Kgs. 

1,904.7 Kgs. 

)o 4.2 Kgs. 

1,900.5 Kgs. 

EVISCERADO ,.. 168.0 Kgs. 

1,732.5 Kgs. 

t 
DECAPITADO ~ 105.0 Kgs. 

1,627 .Is Kgs, 

CORTE DE r.1ANI-
TAS y PATAS ~ 31.5 Kgs. 

1 596.0 Kcrs. :113.? K s. 



IV.3.6.2, BALANCE DE MATERIA 130 

AREA RASTRO 

AÑO 2 

( 31 CEPriOS /DIA) 

O P E A A C I O N 
MATERIA PRIMA 

SUBPRODUCTOS 

CERDOS PIE EN 
GRANJA 

3,038.0 Kgs. 

TRANSPORTE DE 
CERDOS, GRANJA 

y RASTRO 
Merma '18.3 K s. 

2,966.? Kgs. 

SACRIFICIO Y ..... 155.0 Kgs • 
SANGRADO 

2,811.? Kgs. 

ESCALDADO,DEPI- .. 6.2 Kgs, 
LADO Y RASURADO 

2,805.5 Kgs. 

.. 248.0 Kgs • 

2,55? .5 Kgs. 

...... 155.0 Kgs • 

2,402.5 Kgs. 

CORTE Y MANI-
TAS y PATAS .. '16.5 Kgs . 

! 
21256.0 ~s. 610.7 kos. I 



IV.3,6.3. BALANCE DE MATERIA 

AAEA RASTRO 

AÑO 3-10 

(42 CEADOS/DIA) 

OPERACION 
MATERIA PRIMA 

CERDOS PIE EN 
lf GRANJA 

4,116.0 Kgs. 

t 
TRANSPORTE DE 
CERDOS,GRANJA 

Y RASTRO 
Menna 96.6 K s. 

4,019.4 Kgs. 

SACRIFICIO Y 
SANGP.ADO 

3,809.4 Kgs. 

t 
ESCALDADO, OEPI
L/lDO Y RASURADO 

3,801.0 Kgs. 

3,'165.0 Kgs, 

t 
DECAPITADO 

CORTE OE MANI-
TAS y PATAS 

3 192.0 K s. 

131 

SUBPFODUCTDS 

____ ,..__ 210.0 Kgs. 

8.4 Kgs. 

,... 336.0 Kgs. 

)Is 210.0 Kgs, 

)Is 63.0 Kgs. 

827.4 K s. 

l 



IV.3,6,11, OALANL:E O E MATERIA 

AAEA OBFlADDíl 
AÑD l/DIA 

O P E íl A C .I O N M A fEll!A P íl I M A PRINCIPAL (KGS,) aJBPHODLCTO 

,JN,\ílN Ja, ,JAMON 2a, l'JAMOHF EN\HECllT TOCINO SALCHICHA C~ORIZO 

1,591.i,íl Kgs. 

COtHE DE CANAi. 

1,596,0 Kg>i, 

~ ~ 168,0 

l,t12f:l.O Kgs. 

~ 63,0 

1,365,0 Kg,,, 

t 
CORlE DE PIEZA:; 
Y SELECCHJN DE ~ :l:\5. D 189.ll J'7fl.5 210.D H19.0 180,6 81.9 

CAl~NE 

.... w 
N 



IV,3,6,5. 

D P E R A C I O N 

JA\ION la, 

2,356.0 Kgs. 

t 
CORTE DE CANAL 1 

1 
2,356.0 t<gs, 

• OEfPIELE ~ 

1 
2,108.0 Kgs, 

~ ~ 
2 1 015,U t<gs. 

COIHE OE PIE-

~~ONYolfb~~E ~ 496.0 

flAL.ANCE O E l.iATíRIA 

Al1EA OBHAüüíl 
A\lO 2/DlA 

MAlt:l~IA P A I t.1 A PRINCIPAL 

JA~'LlN .2d. FIAl.lBAE ENTAtCOT TOCINO 

279.0 263.5 310.0 2?9,0 

(KGS,) 

SALCHICl-'A Cl-ORlZO 

2ffi.6 120.9 

9JBPROa.JCTD 

248.0 

93,0 

.... 
Ll 
Ll 



lV ,J,6,6. 

OPERACION 

UALANCE OE MATEHIA 

APEA OUllAOOfl 
AÑO :HO/OlA 

M A T E íl l A P íl 1 M A P 11 I N C l P A L (KGS,) 

JAMON la, J.AMON 2a. FIAl.11.lílf [Nl RECIJI TOCINO '11\LCIUCHA ClllíllZO 

3, 192 ,0 Kgs. 

3, 192,0 Kgb, 

~-
2, 056. o \\g,,, 

~-
2, ?JO.O Kg~, 

t 
CORTE DE P TE ZAS 
Y OCLECClON llE ~ 6'72. O 3'78,0 35? ,[I ll2ll,0 370,0 r,1.2 163,B 

CARNE 

SJIFf\JCllCTOS 

:.06.0 

126,0 



IV,3,6,?, BALANCE O E M A T E A I A L E S 

ELAOOAACIDN JAMDN la, 

AÑO l/OlA A Ñ O 2/0IA AÑO 3-10/DIA 

DEOOCCION PEOO DE:Dl.CCION PESO DEOJCCION PESO 
o p E A A e I o N .......... IETO . ........ t-ETO . ........ NETO 

'!_/~ ~;c;o~ KGS, Y/O ADIGIDN KGS. Y/O AOICION KGS. ------
FEGIOO OE PIEílNAS ....... 3~.oo 496.00 672.00 

ENTE 

OESfUESAOO DE 
~ 116,20 269.60 66.20 42?.BO 92.40 5?9.60 

PIER>IAS 

i 1 LIMPIE~ OE !!AVIDS ~ 42.00 24?;80 62.00 265,BO 64.00 495.60 

INYECGION DE SALl.IJE-
~ ?4.34 322.14 

HA 
lUJ.?4 4?5.54 146.68 644.26 

COGIMIENTO,FEPAENSA-
00 Y ENFAIAMIENlO ~ 22.55 .299,59 33.28 442.25 45.10 599.16 

Plm.ICTO TER.IINADO 299.59 442.25 599.16 



IV.3,6.0. BALl\NCL O E M A T E A I /\ L E S 

El.Allllll\CION Jl\IAJN 2u , 

AÑO l/OIA A¡:¡ O 2/0IA AÑO 3-10/0IA 
lJEllJCCION PESO OEOlJCl.:ION PESO OHllCClON PEOO 

o p E A }\ e I () N ......... r-nn . ........ NEJO ········· t-ETO 

!f~ ~~C!_O~ 1<05. Y/U /IDIG!ON KGS. '!_/!_!. p_Er::!.°~ KGS, ------
flECHO flE E~'l\LDI- ...... 1119. 00 27~.oo 3'78,00 

l LAfi FNTElll\S 

DFBI l IES/\00 DE ...... ~!:?Q lW .50 ~:~9 232.!30 ~:3:99 315,00 
ESPl\LDll LA 

LHIPIEZI\ OC l'l:l"IVHIS .... ?M~l 136.50 ~!:99 . 20i.50 . ~?:~ ' 2?3.00 

• rnYCCCIOIJ llE Sl\LMllE- ...... d().~!._i 
IV\ :in 

177 ,ll5 l.iQ,IJ[j · 261.!!'3 Bl.90 354.~0 

• cnc1mrnro .1u:i•1 ni:;~ 
llU Y 1.NITll/\Wl·Mlll : ..... 12,112 1G!J.ll2 )(\,33 24~!.til 24.IJ.1 330,05 ..... . .... 

"}' 

· Pl100llCTD lEf\\lltll\(](J ..... lff1.02 2/J:J,61 330.05 



IV.3,6.9. BALANCE ll E MATERIALES 

ELAflJflACION DE FlA\AllflE 

AÑO 1/DIA AÑO 2/DIA AÑO 3-10/0IA 
IJE()JCC!ON PEliO DEC:UCGION PESO OEOOCGION PESO 

o p E R A e 1 o N ......... f'ETO . ........ NETO . ........ NETO 
'j)Q eP!GJ.~ KGS. 'f..19. ePl.ClD!! KGS. !IQ /P!G!º!::! KGS, 

FECIOO DE CARNE 
DE CEfllO 

...... 170,GOO 263,500 357,000 

t 
INYECCION DE SALMUE-

..... _ .Q0,.:.~5- 258.825 !l!!·á7á 382,075 !6!!·~<;Q 517.650 
AA 4~ 

MASl'.JEO ADICIONADO 
..... _~0.:.7QS_ 279.531 _:.ig.~ 412,641 _4!.~l~ 559,062 

DE FEGULA 

COCIMIENTO,AEPAENSA-
00, ENFRIAMIENTO Y ... 19,567 259.964 28,885 303,756 39,134 519.928 

MER.IA 

t 
PAOOUCTO TER.lINAOO ...... 259.964 303.'756 519.928 



IV.3,6, lO, OALANCE DE M A T E A I A L E S 

ELABOIW:ION lOCINO 

AÑO l/DlA AÑO 2/0IA AÑO 3-10/DIA 
DfllJCCHJN PESO ornu;croN PEfiO DEDlt:CCON PESO 

o p E 11 A e I u N ......... f\F.10 ......... NETO . ........ tETO 
!/fJ. ~lC,!Ul! KGS. :!./Q !P.!Clº!t KBS, r12 !P!C.!º~ KGS, 

Pl:ClOO Oí:. TOCINOS _.. HlSl,[JOO 2'79,000 376.000 

t 
: ACAIWJll DE lOCINO _.. 4.20.J 184,800 6.200 272.800 0.1100 369,600 

t 
INYECCION DE SAL.MUE- -1>- 27,?20 212,520 40,!)20 313,?20 55.440 425.040 

AA l!j 

t 
AH.IMl'llO Y [NFIUl\00 : _.. 25,S[J2 167,018 37;640 276,(174 m.ooo 3?11.040 

l:C MEf~A 

t 
1 PRODUCTO THl.IINJ\00 _.. 107.0IB 2?G.CJ74 3'74.040 



IV,3.6,ll, BALANCE DE MATE R'l AL E 9 

ELAOOílACION Ct-llLETA AHJl.~OA 

(ENTRECOT} 

AÑO l/DIA AÑO 2/0IA AÑO 3-10/0IA 
OEDJCCION PESO OEIU:CIOO PESJ OEUJCCION PESO 

o p E A A e I u N ········· l\ETO ········· t-.ETO •••••••• 1 l'ETO 

Y,/'2 ~,!C,!0!:! KGS. '1.1'2 ~.!C!.º!:! KGS, Y./Q t:D.!.CJ.O.!;l KGS. 

FECIBCJ DE ENTRECOT'S ~ 210,000 310,CXXJ 1120.000 

t 
RET¡RO DE 11.!i,l!!LA .... l.050 208.950 1.550 300,450 2.100 41?.900 

t 
ACABADO DE ENTRECOT'S ~ 4.200 204.?50 6.200 302.250 8,400 409.500 

INYECCION DE SAUllJERA ... 40,950 245,?00 60,450 362.?00 81,900 491.400 
2 

Aftll.INXI Y ENFRIADO: .... 36.855 208.845 
l MER.IA 

54,405 308.295 ?3,?10 41?,690 

t 
PfUJIX:TO TE!f.IINAOO .... 200.845 308,295 41?.690 



IV,J,6,12 BALANCE O E M A T E íl 1 A L E S 

E.LAOOllACION QJESO DE PUE. rco 

AÑO llDIA AÑO 2¿01A AÑO 3-lOlDIA 
DEO LEC ION PESO íJEOUr.CIDN PESO DEIJJCCION PESO 

o p E_ n A e I (1 N ......... r~TD ......... NErn ......... NETO 
'j_llJ. ~lC!O!:.! KGS • 'f./fJ. !!D.!C.!D_t! KGS, 'f./Q. ~!Clºll KGS, 

ílECIIJO CAElEZAS ....,.... L05,000 155,000 210.000 

ADICION DE GMSA .... .:;l·.!5!.! 100.150 ~·252 159.650 2·.:!~ 216,300 
OE u' o 

t 
IMIEHSION EN SALMUE- .... .i.H~4f! 222.?90 

AA: - DE ABSOOCION 

COCIMIEtfTO .... 4.4~.i6 213.878 MEfl\1A 

t 
1 DEStUCS/\llO .... 52.!100 108,878 

t 
MEZGU\00. Y PICADO .... g.~5.Q 113.778 CON CUNDlMENf m>. 

COCIMIENTO ...... l.'70? 55,102 2.519 Bl.460 3,413 110,365 MER\1A 

t 
PAOOUCTO TEFWJNADO .... 55.182 Bl,460 110.365 .... 

B 



IV.J.6,13. BALANCE O E MATERIALES 

ELAIJORACION SALCHICHA 

AÑO llDIA AÑO 2¿01A ANO 3-lOlDIA 
DEOUCCION PESO OCllJGCION PESO omJCCION PEOO 

o p E A A C I o N .... , .... l'ElO ·········· l'ETO .......... tETO 
'f./~ tfl!C:f.O~ l<GS, 'f./Q E:D.!C!O~ KGS. 'f./9. ePl.ClP~ l\GS. 

fl':COATE DE la, OC ...... 180.600 266.600 361.200 CE ROO 

• MEZCLAOO CAAI;{: OC 1~ lBQ·~ 361.200 :¡~.~ 5J3.200 .as!·~~ 722.1100 
RES 

t 
COATMXJ Y MEZCLADO 
CON HIELO ADJUNTOS ~ 222.500 583.?00 326.44? 661.470 1145,00 1,167,400 

y IMENTOfl 

t 
EMflJTIOO, AH.Jl.WlO 
ESCALDADO Y ENFAIA- ~ 17.511 fffi.169 25.849 635.621 '35,l'.x,?2 1,132.378 
DO: ME AMA 

~Fml.CTO ! TEft.IINAOO 1~ 566.189 835.621 l,132.3?6 



rv.J.1.i,1°1. tl A L A ¡¡ e r (J l. M A íERIAL[S 

El.ALlJllACHJN CI üfUZO 

A Ñ ll l/OTA A Ñ O 2/DIA (\ Ñ o 3-10/0IA 
Of.IJI (;Gii IN l'UiO !)[ULl:CION Pf:SJ DHl1CCION PESO 

o p [ n A e J l1 N NEl!J f·flO f'ElO 
Y/O /\!Jll:!UN KGS, Y /O i\DlCillN KGfi. Y/O AOICIDN KGG, 

R[T AZO DE CAHNE 
~ Ul.9ll0 120.~00 163,fJOO 

DE llJEOO 

MEZCLADO GüN - 27 ,3()() 109.200 110.300 161,200 54,600 218,1100 
GflASA ~ 

- ----
MOLIDO Y MfZCU\DO· 
CON l\l),JIJtJTO Y CU!;! ~ • 21.903 1:11. ll);i 

., 
32,::i:r1 193,537 <13,812 262,212 

OÜ.IENfOS --,- --
"•' 

EMOOTill0 1 
~ 11.000 119,:lOO 'Í?¡lll!L - J.75.119 23,600 238,612 

Y bfCAOO: 

PRJDl.JCTO TDt.HNAIXJ ~ WJ,:JOO 1'76,119 238,612 



IV,3,6,15 B A L A N G E D E M A T E A I A L E 5 

OBTEllCION !.\ANTECA 

A Ñ O l/OIA 
OPEAACION OEDLCCIDN PEm 

RECIBO OE GRASA 1 ~ 

t 
F\Jf.J:llOO: 9$, MElll.A 1 _..,. 2.930 

PllOOl.JGrl TERAINAOO l ~ 

M:lO 

KGS, 

32.550 

29.620 

29.620 

A Ñ O 2/0IA 
otllJCCION PESO 

NETO 

KGS, 

48,050 

. 4,325 43.?25 

43,725 

A Ñ O 3-10/0IA 
OEOOCCION PESO 

NETO 

KGS. 

65.100 

5.850 59.240 

59.240 

..... e 



IV.3.?.- REQUERIMIENTOS DE MAGIJINARIA Y EGIJIPO 

La maquiraria y equipo para los distintos proce

sos de la planta han sido seleccionados en base a los aspectos técnicos que 

requiere la elaboración de los productos base de este estudio, considerando 

además los programas de trabajo y tamaño de la planta·desde su faca inicial 

año· l como en el año 3 - 10 que alcanza le. productividad prevista tanto para 

las operaciones de rastro, proceso en sus distintos productos a elaborar, 

volúmenes que deberán soportar los frigoríficos de productos semi-terminados 

así como aquellos dispuestos para su distribución y venta; éstos se descri 

ben en los cuadros IV.3.?.l, 21 4 y 5 en detalle. Así como sus costos de 

. adquisición y procedencia. En el cuadro IV.3.?.3. se describen los raque 

rimientos de equipo de seguridad industrial mínimos pero ·indispensables para 

la seguridad de los trabajadores como de la planta. El equipó de transporte 

que se describe en el cuadro IV.3.?,6. se consideró una unidad que hará un 

recorrido por las granjas de acuerdo a un programa de suministro.de cerdos -

en pie a la planta procesadora. Para la distribución y venta de producto 

terminado estatal, se estimó la necesidad de contar con tres unidades. Pa

ra las ventas foraneas se contempló la necesidad de una unidad para distrib~ 

ción equipada con caja conservadora y equipo de refrigeración dado a las 

distancia que tendrá que recorrer. 

En el cuadro IV.3. ?.?. se relacionan los reque

rimientos de equipo de mantenimiento que de acuerdo con el equipo y maquina

ria instaladas se requerirían para su conservación en condiciones de trabajo. 

El mobiliario y equipo que se describe en el cuadro IV.3.?.8.¡ se deriva de 

los mínimos inoispensables para el funcionamiento de las áreas administrati

vas y de ventas. 
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CANTIDAD 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

l 

IV .3. 7 .l. 
REll..JERIMIENTDS DE MAGl.JINARIA Y EGl.JIPO DE RASTRU 

DESCR!PCION 

Aturdidor de cerdos Best Dénovan 
eléctrico monofásico. 

Puerta guillotina, para controlar 
la entrada de ganado vivo al ca -
jón de matanza; se entrega con un 
contrapeso, tramo de cable y con
tramarco para empotrar. 

Cajón de retención, tipo volteo -
de 1.80 Mts. con fondo falso fa -
bricado en lámina de acero y pin
tado con anticorrosivo. 

Elevador eléctrico tipo ligero, -
intermitente, para elevar y des -
plezar cerdos, con motor de 1.5 
H .P., incluye un switct1 reversi -
ble tipo tambor. 

Sangradera metálico, fabricado en 
fierro ángulo y lámina; lleva dos 
salidas roscadas pare tubo de 101 
mm., tapón de bronce y andador ª!:!. 
tiderrapante de 0.60 Mts. de an -
cho, de 1.50 x 1.70 Mts. 

Tanque para escalado de cerdos, -
fabricado en placa de fierro, con 
base de fierro canal¡ incluye dos 
andadores laterales de 0.60 Mts. 
de ancho y tubos perforados para 
vapor de 0.90 x 1.50 x 0.90 Mts. 

Oepiladora de cerdos con motor 
de 3 H.P. y accionamiento manual 
de las rejas. 

COSTO 

$ 85,962.50 

16,975.73 

85,428.69 

132,720.5? 

35,894.95 

7?, 149.48 

223,110.38 

145 -

ORIGEN 

~lacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 



C/1NTIDAD 

1 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

1 

DESCRIPCION 

Mesa Gambreladora, con cubierta 
inoxidable; lleva dos platafor
mas andadores de 0.60 Mts. de -
ancho, totalmente galvanizada -
de 1.70 x 1.40 Mts. 

Plataforma para rasurado, mide 
de 1.30 x 0.70 Mts. en dos ni
veles, fabricada en fierro án
gulo, parrilla antiderrapante 
y patas de tubo galvanizada. 

Platadarma para corte en canal, 
Mide 1.00 x 0.60 Mts. en tres -
niveles, fabricada en fierro -en 
gula, parrilla antiderrapante y 

patas de tuba galvanizada. 

Plataforma para evisceración, fa 
bricada en fierro ángulo, parri
lla antiderrapante y patas de 
tuba, mide 0.90 x 2.00 x 1.06 -
Mts. de altura. 

Mesas para recibo y separación 
de vísceras, fabricada con fie
rro ángulo can cubierta de ace
ro inoxi.dsble, de 0.76 x 2.26 
Mts. 
Precio Unitario 6 29,526.25 pza. 

·Mesa para inspección ce vísceras 
con dos charolas de acoro inoxi
dable. 

Lavabos con estilizador; consis
te de un depósito control y un -
lateral, fabricadas en lámina de 
acero inoxidable AISI- 304 Cal. 
16 e incluye, dos válvulas de p~ 
dal, la armazón es de acero gal
vanizado por inmersión. 
Precia Unitario$ 30,832.75 pza. 

Esterilizador de charolas de 
0.82 x 0.305 x 0.712 Mts. fabri
cado en lámina galvanizada Cal. 14 

146 

COSTO ORIGEN 

$ 82,318.44 Nacional 

21,584.00 Nacional 

18,874.38 Nacional 

27,283.75 Nacional 

59,052.50 Nacional 

26,816.$ Nacional 

92,498.25 Nacional 

11,586.25 Nacional 



CANTIDAD 

2 

1 

1 

1 

5 

50 

1 

1 

1 

1 

DESCRIPCION 

Carros tina uso general de forma 
cónica, fabricados en lámina de 
acero inoxidable AISI-304 Cal.16, 
con das ruedas rígidas de 12" y 
2 giratorias de 6" . 
Precio Unitario ~ 50,456.25 pza. 

Sierra para corte de canales 80 -
Mod . K 514 con balancín 30 J • 

Plataforma de inspección final, 
de 0.70 x 1.00 x 1.06 Mts. fa
bricada en fierro ángulo, pa -
rrilla antiderrapante y patas 
de tubo galvanizada. 

Estilizador para sierra de canales, 
fabricado en lámina de acaro inox! 
dable¡ incluyen una entrada de agua, 
una de vapor y un reboza·::arc. 

Piales para cerdos para •Jtilizar en 
el elevador tipo intennitente, fa~ 
bricados en fierro solera con rue -
das de fierro fundido. 
Precio Unitario ~ 1,233.37 oza. 

Carretillas con gambrela galvaniza
da. 
Precio Unitario ~ ?79.35 pza. 

Bomba de pistón, para un gasto de 
6 galanes por minuto y una presión 
máxima de 300 PSI, accionada por -
un motar eléctrico de 2 H.P., lle
va una válvula de alivio y un amor 
tiguador neumático. 

Bascula tipo monorriel, capacidad 
de 500 Kilos. 

. Sistema de vigueteria para sopor -
tar equipos y monorrieles con un -
peso de 3,000 Kilos. 

Sistema de monorriel para zona de 
trabaja y frigorifico, de 1/2 x 

21/2" y 50 Mts. de longitud. 

Total: 

14? 

COSTO ORIGEN 

$ 100,912.50 Nacional 

216,02?.50 Nacional 

18,874.38 Nacional 

25,134.69 Nacional 

6,166.88 Nacional 

38,967.50 Nacional 

107,397 .06 Nacional 

107,397 .06 Nacional 

187 ,309 .J? Nacional 

66,901.25 Nacional 

$ 1 1872,847.60 



CANTIDAD 

l 

1 

1 

l 

1 

rv.3.7.2. 

REQJERIMIENTOS DE MAQJINARIA Y EGlJIPO AUXILIAR DE PROCESO 

DESCRIPCION 

Molino marca Vall, Esparol, Modelo 
PCI-114/l, 5.5 H.P. placa de 114 -
mm. ~. todo de acero inoxidable, -
motor en 220 V., 60 C, 3 fases, c2 
rriente AC. 

Mezcladora de aspas, marca Siemmens 
Mexicana, capacidad de 250 kg. en -
la tolva, motor de 3 H.P. 

Máquina cortadora de carne, marca -
Vall, Española, modelo CRI-75, cap~ 

cidad para 75 litros de carga de -
acero inoxidable, de 200D/4000 RPM, 
dos velocidades, con motector de ar 
tesa, sin descargador, cabeza con 6 
cuchillas, 220 V, 3 fases, 60 e, co 
rriente AC, motor de cuchillas de -
30 H.P. y motor de artesa l H.P. 

Mince Master F-18 Alemán de 18 H.P., 
vertical, cámara de 150 mm. acabado 
con exterior pintado, porta cuchi -
llas ·de dos alas, cámara con tolva 
en 750 mm. y con cuerno de descarga 
de 60 mm. ~. 

Máquina embutidera de carne, marca 
Vall, Española, oleohidráulica, 
presi6n de aceite, operada con ro
dilla, toda de acero inoxidable, -
vertical, modelo EHI-70G/I, con 
cierre de la pasta por medio de 

·guillotina motor 220 V, 60 C, ca -
rriente AC, 3 H.P. capacidad 70 
litros. 

COSTO 

$ 250,536.75 

243,750.00 

913,445.00 

658,375.50 

693,231.50 

148 

ORIGEN 

España 

Nacioanl 

España 

Alemania· 

España 



CANTIDAD 

1 

1 

2 

1 

2 

2 

4 

275 

385 

60 

DESCRIPCION 

Máquina peladora de salchichas, ma_r: 
ca Ranger Apelo de la Townsend, Arn~ 

ricana, motor de 3 H.P., hace vació 
y no tiene limite de velocidad. 

Máquina selladora de bolsas al calor 
y al vacío, Marca Komet, Alemana, mo 
delo K - G, doble cámara, bomba de -
vacío de 100 atmósferas, tamaño de -
la cámara 2 x 480 x 480 x 180 mm. 

Máquinas atadoras manuales con cuchi 
lla y tres cuernos. 
Precio Unitario $ 68,952.00 pza. 

Máquina productora de hielo en esca
mas scottsman super flaker Sf-2wsh. 

Masajeadoras de jamones, de fabric~ 
ción nacional, totalmente de acero 
inoxidable, tipo octagonal, con ce
rebro individual, capacidad de 
600 kgs. y motor de 1 H.P. 
$ 260,000.00 a/masajeadora. 

Máquinas inyectoras de salmuera, rna 
nuales, equipadas con juego de tres 
mangueras, válvula de mano, dos 
agujas, forcep, motor de 1/4 H.P. 

110 y monofásicas. $ 65,000.00 
inyectora. 

Termómetros para temperatura inter
na de las carnes. 
Precio Unitario ~ 2,275.CO. 

Moldes mandolina capacidad de 6 kgs. 
para jamón. 
Precio Unitario $ 1,182.52 pza. 

Moldes rectangulares y/o tubulares 
capacidad de 5 kgs. para espaldilla 
y fiambre. 
Precio Unitario i 1, 216 . 80 pza . 

Moldes rectangulares de 4 kilos para 
queso de puerco. Precio$ 1,216.80 
pza. 

COSTO ORIGEN 

665,275.00 u.s.A. 

422,344.00 Alemania 

137,904.00 Nacional 

178,295.00 Nacional 

520,000.00 Nacional 

130·,000.00 Importada 

9,100.00 Nacional 

325,195.00 Nacional 

.:l08,468.00 Nacional 

73,008.00 Nacional 



CANTIDAD 

3 

DESC!L'E:f>C!Gcl 

Patos, para enf...n¡j¡)r ja~m. ES,1)Sldilla, 
fiambre y Qt.:.es~ ti.e ¡pL;Je!""'wD!. 

Precio Unitario $ 6,:573.DG 

COSTO 

19,734.00 

1 Prensa para acondic~ ~te!"i.3 !""'..si- 32,500.00 
dual del fundido ,:;a ~teca { cn<i..t:ih.e 

1 

rrón prensado). con c~si.llnes dt: :::.::o 
mts. y altura de O.?::: ,-,,tr;s. ce alto, r:cn 
accionamiento :rc.nst.al ,m;r.:5~~itta er. fie-
rro galvanizado. 

Cámara de conservm:ién i!fe cü!"OE de ce:-- 4-..05,225.25 
do en canal, con d..i.r.en1sknes ~e 5 ~ts. 
de ancho x 8 mts. !die k""!>·o x 3.00 "'1t.s. 

de alto, desde t~tura ü-miente 
hasta 5°C existen'tE en el ir.te:--i..cr =e 
la cámara. 
El equipo necesario ¡!arn l::¡g:-ar las 
condiciones finales !Esooi!as es el si
guiente: 

Una unidad condensmñora ~ "Gilbert 
Copeland" modelo A-22-7fill -~ c!e 7 ~ '-f.P., 
enfriado por aire y ca."C!i:tens'!:icas ele:=_ 
tricas de 220/360. Un ;:füfi;;.so:- ~:'!.n:a -
"Frigothenn-Meguay "100-alo IFMA-1015. Un 
lote de material eléctnc::::, im:egralfu -
por arrancador magoéltioa, interruptor de 
s~guridad para fusibles, cable eléctrico, 
tubería conduit y ocirrexlilrnes, etc. lote 
de tubería y accesorios de refr-'~eraciñn 

integrado por válvulas de ex¡NIDSión, vá! 
vulas de paso, inliica;±;;::as de líquioo, -
filtros, puerta, etc. 

Aislamiento de l!Urcs, te=!io y piSID con -
poliuretano espreado :fe 4• de es¡µesor, 
dejando los anclajes ii11eCeS3lrios para el 
acabado final dessadla. 

1 · Cámara fría para 6rea die tirac;ajo ele 4.00 
mt·s. de ancho x 6.00 de la!igo x 2.70 r:uts. 

de altura con mac¡u:imria interior ootre -
DºC y 5°C. El equipo 1:1eCesaric ¡::are la -
cámara, para lograr estas =n!iicil:mes es 
el siguiente: 

Una unidad condensad!ora ~ "GiliJert
Copeland" modelo A-22-~ ea 71/2 H.P. 
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ORIGEN 

Nacional 

Nacional 

Nacional 



CANTIDAD 

2 

D E s c R I p c I o N 

enfriada por aire y características 
eléctricas de 220/3/60. 
Un difusor marca "Frigotherm Meguay" 
modelo FMA-1015. 
Un lote de material eléctrico, inte
grado por arrancador magnético, in~ 
terruptor de seguridad cara fusibles, 
cable eléctrico, tubería "Condwit" y 

conexiones. 
Late de tubería y accesorios de re -
frigeración, integrado por ·Jálvula -
de expansión, válvula de caso, indi-

. cadores de liquido, filtros, puertas, 
etc. 
Aislamiento de muros, techos y piso 
con poliuretano esoreado de 4" de es 
pesor. 

Cámaras frias para área de trabajo 
y productos semiterminados para tr~ 
bajar de DºC a más de 5°C y dimen -
sienes de 4.00 x ~.DO x 2.5G mts. -
el equipo necesario para cada una 
es el siguiente: 

Un coma re sor de 5 H, P. marca "Gil -
bert-Copeland" con refriger:inte 
Freón 12, difusor de deshielo auto
mático modelo R,JrvJ-380 "'arca "Frigo
therm-Meguay", equipo vapor:;atic o -
trampa de refrigerante, separador -
de aceite, válvula selenoide y de -
admisión con control de alta y oaja 
presión, termostato y termómetro a 
la vista. 

Switch interruptor de navajas de 3 
X 60 amperes 220 volts, 60 ciclos, 
para acciorar compresor asi como -
arrancador termomagnético para 
arranque arranque automático ~el -
mismo, interruptor de navajas de -

3 x 30 para accionar el difusor, -
así como reloj de deshielo automá
tico por gas caliente o por pre -
sión. 

Tuberías de cobre para gas ref.ri -
gerante y toda clase de conexiones 
así como carga de gas Frón 12. 
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COSTO ORIGEN 

708,717.75 Nacional 

1'216,BOO.DD Nacional 



CANTIDAD 

1 

8 

12 

6 

4 

5 

6 

5 

10 

D E s e R I p e I o N 

Puertas especiales de refrigeración -
con marco para instalación y herraje -
cromado. 
Precio Unitario $ 608,400.00 

COSTO 

Mesa para área de obrador totalmente - 130,000.00 
de acero inoxidable, dimensiones de 7 
mts. de largo, por 1.50 mts. de ancho 
y 0.90 mts. de alto. 

Mesas para ubicarlas en diversos si -
tíos del área de trabajo, todas total 
mente de acero inoxidable dimensiones 
de cada una: 3 mts. de largo, 1.10 mts. 
de ancho y 0.90 mts. de alto. 
Precio Unitario $ 42,250.00. 

Carros totalmente de acero inoxidable 
con capacidad de 400 kg. de forma oc 
tagonal de 0.80 mts. de ~ y 1.10 mts: 
de altura. 
Precio Unitario $ 27,625.00 

Carritos fabricados en fierro ángulo 
con palos para ahumador. 
Precio Unitario$ 22,750.00. 

Cazos fabricados con lámina de acero 
negro de 1.05 mts. ~superior y 0.75 
mts. de ~ inferior y 0.60 mts. de ·al 
tura . 
. Precio Unitario $ 11,212.50. 

Pailas, fabricadas de lámina de ace
ro negro de 2.00 x 1.60 x 1.40 mts. 
Precio Unitario $ 48,750.00. 

Cajas de cuchillos fileteros. Cada 
caja contiene cinco cuchillos. 

Cuchillos curvos o torreones. 
$ 341.25 c/u. 

Eslabones o chairas. 
$ 520.00. 

338,000.00 

3Jl,500.00 

136,500.00 

44,850.00 

243,750.00 

13,000.00 

1,706.25 

5,200.00 
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ORIGEN 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 



CANTIDAD 

10 

3 

10 

40 

60 

40 

40 

5 

l 

l 

1 

3 

1 

50 

l 

DESCRIPCIDN 

Hachuelas. $ 471.25 c/u. 

Seguetas. $ 812.50 c/u. 

Piedras para asentar. $276.25 c/u. 

Pares de guantes para trabajo. 
$ 260.00. c/p. 

Baberas largos. $ 357.50 c/u. 

Pares de botas de hule. $812.50 c/p. 

Gorras. $ 243.75 c/u. 

Salometros. $ 650.00 c/u. 

Tanque de gas de 2,300 litros. 

Conjunto de quemadores de gas para 
los cazos. Los quemadores son ci
líndricos de 15 cm. de ~e incluye 
todos los accesorios. 

Pilopasto manual con ~ mts. de altura 
de levante, trole de jalón y gancho de 
suspensión y cadenas de carga. 

COSTO 

4, 712.50 

2, 437 .50 

2,762.50 

10, 400.00 

21, 450.00 

32,500.00 

9,750.00 

3, 250.00 

39, 162 .50 

11,700.00 

55,838.25 

Canastillas fabricadas con material - 38,025.00 
galvanizado de 2.70 x 1.40 x 1.20 mts. 
Precio Unitario $ 12,675.00 

Tablero Biti montaje en pared, ner..a - 119,405.00 
1,220 v, 3 ~. con interruptor general 
termomagnético, 3 polos, 400 A, marco 
N II., y 4 derivados de 100 A, 3 po -
los marco NEF. 

Cajas de plástico para almacenar carne 13,000.00 
$ 260.00 c/u. 

Lote de quemadores de gas para pailas 32,8?5.00 
longitudinales de 3 pulgadas de ~ con 
accesorios. 
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ORIGEN 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 

Nacional 



CANTIDAD 

1 

1 

D E s e A I p e I o N 

Báscula Farbanks Morse de piso capa
cidad de 500 kg. 

Báscula marca Aurer capacidad 50 kg. 
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COSTO ORIGEN 

56,875.00 Nacional 

69,875.00 Nacional 

$ 9'990,529.20 



IV.:l,'l.3. 

11E(JJEíllMIENTOS !JE (l)JlPO DE tH'-JHllJAD !MlUGTRfAL 

CAtHillAD nrmuPCrnN Cil:ílll lltlllAIUO CU!1HJ TUTl\L OH ICEN 

1fl f::d.i11[)11ida113s l.\arca ~ 11,11113,!",0 :l llU, ?U!j,llCJ Nacional 
11 0t.:me1nl'' "º" "º''º.!.: 
t.u rlidmHlr'O 20 > ~JO 
Cll\. de alto. C,lpui;,! 
dad de 6 ko. 

](J [~tr.ic toreo dt!. aire · Ll2 17YO.OO 1127,900.00 Nacional 
dll uspa!l con rnolor 
dé 3/11 H.P. 

¡; MciLa-inseClo~ "In- 1t1,i1tP;nu tJ6, Cl'..10, 00 i·~•cionol 

suclrunlc". 

,¡; !J:i~ •• ~ru.on 



IV.3.7.4. 

REGlJERIMIENTOS DE Ell.JIPO AUXILIAR ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 

CANTIDAD 

1 

1 

1 

o E s e R I p c I D N 

Báscula Farbanks Morse Capacidad de 
100 kg. 

Cámara para almacenamiento de produs 
to tenninado de 4 mts. de ancho x 6 
mts. de largo por 2.70 mts. de alto 
hasta para 10 toneladas de producto 
desde temperatura ambiente hasta OºC 
ó SºC existente en el interior de la 
cámara. El equipo necesario para la 
grar las condiciones indicaoas es el 
siguiente: 
Una unidad condensadora "Gilbert 
Copeland" Modelo A 760 M de 7~ H.P. 
enfriada par aire de característi- -
cas eléctricas de 220/3/60. 
Un condensador remoto enfriado por -
aire, marca Frigothenn-1\!acguay, Mo -

delo V-74. 
Un difusor Marca "Frigatherm-<\iacguay" 
Mod. FMM-1220. 
Lote de material eléctrica, integrada 
por arrancador magnetice, interruptor 
de seguridad para fusibles, cable 
eléctrica, tubería canduit y conexio
nes, etc. 
Late de tubería y accesorios de refr1 
geración integrado par válvulas de e~ 
pansión, válvulas de paso, indicado~ 
res de líquido, filtros, puertas, etc. 
Aislamiento de muros, techa y pisa can 
paliuretana espreado de 4" de espesor. 

Anaquel estructurál adaptada a la cám~ 
ra fría de productos tenninados, con -
tiene entrepaños de madera de 0.60 mts. 
de ancha y altura de 1.60 mts. 

TOTAL: 

COSTO 

55,900.00 

490,0o:J.80 

91,250.00 

$ 627,153.80 
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ORIGEN 

Nacional 

Nacional 

Nacional 



IV.3.7,5. 

REQUERIMIENTOS DE EQUIPO AUXILIAR DE VENTAS 

'CANTIDAD DESCRIPCION COSTO TOTAL ORIGEN 

l Vitrina refrigeradora $ 179,455.00 Nacional 
Marca Nieto de 2.50 -
mts. de longitud, con 
Motor de 1 H.P. 

1 Báscula Aurer capaci- 75,749.50 Nacional 
dad de 5 ~g. con pla-
to de acero inoxida -
ble. 

1 Rebanadora Marca San ?4,000.00 Nacional 
Salvador. 

1 AnaqL1el estructural 61,605.00 Nacional 
Marca "Pimienta" 
acabado porcelanizado. 

TOTAL: $ 390,809.50 



CANTIDAD 

1 

3 

l 

IV.3.7.6. 

REQUERIMIENTOS DE EQUIPO DE TRANSPORTE 

o E s e R I p c I o N 

~: 

Unidad para recolectar materia pri 
ma en pie de las granjas, \!arca 
Ford F-350 "Estaquitas" adaptada -
con dos pisos capacidad 3,000 kg., 
doble rodada, susoensión delantera 
de ejes gemelos independientes, mo 
tor V-8, frenos de disco delante -
!'OS• 

~: 

Unidades para di5tribución de pro
ducto terminado a nivel Estatal, -
Marca Ford F-100 capacidad '750 Kg., 
con suspensión delantera de ejes -
gemelos independientes con vigas -
" I", Motor V-8, frenos de disco 
delanteros equipadas con cajas pa
ra transporte de productos alimen
ticios frias. 

Unidad para distribución foránea -
de producto terminado, Marca Ford 
F-100 capacidad J,000 kg., jable -
rodada Motor V-8 equipada con caja 
conservadora y equipo de refriger~ 
ción Marca "Carrier" y accesorios 
complementarios que garantizan el 
estado frío del producto. 

TOTAL: 

COSTO 

756,000.00 

1 1791,JOO.OO 

7'70,086.60 

$ 3'317, 386.60 
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ORIGEN 

Nacional 

Macional. 

Nacional 
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IV.3.?.?. 

REQUERIMIENTOS DE EQUIPO DE MANTENIMIENTO 

CANTIDAD DESCRIPCIDN COSTO UNITARIO COSTO TOTAL ORIGEN 

1 Máquina para solda - $ 23,500.00 $ 22,500.00 Nacional 
dura eléctrica de -
180 Amperes Marca -
"Champion", incluye 
careta. 

1 Equipo de soldadura 14,:150.00 14,350.00 Nacional 
autógena Marca Smith 
Mod. Silver Star, i.!:) 
cluye manerales, man 
gueras y juego de b~ 
quillas y lentes pr~ 
tectores. ... 

1 Taladro Marca "Black 9,?00.00 9,?00.00 Nacional 
and Oecker" de ~ 

1 Esmeril de Banco Ma.!: 15,652.00 15,652.DD Nacional 
ca "Universal Elec -
trie" monofásico. 

1 Tornillo de Banco - 6,580.00 6,580.00 Macional 
No. 12. 

1 Juego de brocas Mar- 6,398.00 6,398.00 Nacional 
ca "Griffith". 

1 Juego de lleves es- a.,850.00 4,550.00 Nacional 
pañolas. 

1 Juego de llaves es- 2,663.00 2,663.00 Nacional 
triadas. 

2 Pinzas para mecánico. 375.00 ?50.00 Nacional 

2 Pinzas para electri- ?25.00 1,450.00 Nacional 
cista. 

1 Juego de desarmado - 800.00 800.00 Nacional 
res planos. 
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CANTIDAD DESCRIPCIDN COSTO UNITARIO COSTO TOTAL ORIGEN 

2 Martillos de bola de 245.25 490.50 Nacional 
una libra. 

l Estuche para herra - 876.00 876.00 Nacional 
mientas. 

7 Cinceles. 230.14 1,611.00 Nacional 

1 Arco-segueta. 895.00 895.00 Nacional 

2 Cepillos de alambre. 213.75 427.SC Nacional 

3 Brochas. 78.75 236.25 Nacional 

2 Cintas métricas. 567.00 1,174.00 Nacional 

l Calibrador. Ll.50.00 450.00 Nacional 

2 Pares de guantes. 200.00 400.00 Nacional 

' Banco de madera tipo 7, 975.00 7,875.00 Nacional .l. 

mecánico de 1 r:it. de 
ancho por 2.sc ·'éts. 
de largo por l rn-: ,de 
alto. 

1 Tablero para herra - 2,250.00 2,250.00 Nacional 
mienta. 

1 Extensión eléctrica. 595.00 395.00 Nacional 

10 Kilos de soldadura 112.50 1, 125.00 Nacional 
eléctrica. 5/32. 

1 Compresora de H.P. 
35, ººº·ºº J5,000.00 Nacional 

2 Juegos de dados mi- S,575.::JC ll, 350.GO Nacional 
limétricos y estan-
dar cor. manerai, ex 
tensiones y matraca. 

::; Tinas par3. lavar. lBO.OC 540.00 Nacional 

l Alicatas :, J5C.OC 1,350.00 Nacional 

l Tijeras para lámina ?10.00 910.00 Nacional 
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CANTIDAD OESCRIPCION COSTO UNITARIO COSTO TOTAL ORIGEN 

3 Piedras carborumdum 450.00 1,350.00 Nacional 

1 Caja de seguetas 9,900.00 9,900.00 Nacional 

1 Aceitera 1,600.00 1,600.00 Nacional 

1 Engrasadora manual 1,600.00 1,600.00 Nacional 

1 Juego de llaves Allen 1,080.00 1,080.00 Nacional 

1 Juego de punzones. 348.?5 348.?5 Nacional 

2 Pinzas de presión 6,500.00 13,000.00 Nacional 

TO TA L .. s 183,12?.00 
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IV.3.7.8 

REQUERIMIENTOS DE MOBILIARIO Y EQUIPO DE 
OFICINA 

.,.·,, 

CANTÍOAD DESCRIPCION COSTO UNITARIO COSTO TOTAL ORIGEN 

c. Escritorios Ejecutivo :lli 19, 050 ·ºº $ 76,2DO.OO Nacional 

~ Sillones p/escritorio 13,064.00 52,256.00 Nacional 

.... Escritorios secreta - 13,862.00 27,724.00 ·Nacional .~ 

riales. 

2 Sillones secretariales 9,625.00 19,250.0Ó Nacional 

6 Sillas p/visitantes 5,270.00 31,620.00 Nacional 

2 Archiveros 14,000.00 zs,ooo.no Nacional 

6 Botes de basura 300.00 1,800.00 Nacional 

2 Máquinas de escribir 13,500.00 27,000.00 Nacional 

4 Máquinas calculadoras 6,345.00 25,380.00 Nacional 

3 Engrapadoras 655.60 1,946.80 Nacional 

3 Perforadoras de papel 819.00 2,45?.00 Nacional 

1 Caja fuerte 27,000.00 27,000.00 Nacional 

3 Papeleros p/escritorio· 382.50 l, 14?.50 Nacional 

T O T A L $ 321, 781.30 



IV.3.8.- REQUERIMIENTOS DE INSUMOS Y SERVICIOS 

Los insumos principales así como los auxiliares 

para la elaboración de las presentaciones de productos terminados como ja 

menes, tocinos, salchichas, etc; constituyen una de las más fuertes eroga 

cienes de la planta en sus distintos procesos de elaboración hasta alcanzar 

el carácter de productos terminadas dispuestas para su distribución y venta. 

En el cuadro IV.3.8.1., se muestran las disponibilidades de carne en sus 

distintos aprovechamientos, resultada del balance de materias para los años 

l, 2 y 3 al 10 así como el casto de este insumo principal, resultado que se 

obtuvo del producto que arroja el multiplicar los kilogramos de aprovecha -

miento de las carnes par su costa unitario; este costo se determinó en base 

a la calidad y el ia de aprovechamiento de las partes del cerdo para elabo -

rar los distintos productos base de el presente estudio, procediendo poste

riormente a hacer un prorrateo directo compuesto con el fin de poder deter

minar el costo de producción por producto. 

Los insumos auxiliares se han considerado todos 

aquellos complementas que constituyen la cura que les dará el sabor y color 

a los productos a elaborar, en los cuadros IV.3.8.2, IV.3.8.3. y IV.3,8.4., 

se especifica en relación a los volumenes de producción para los años 1, 2 

y 3 al 10 por cada variedad a elaborar, las cantidades en kilogramos de los 

ingredientes y especias que les darán cualidades organolépticas propias a -

los jamones, tocinos, salchichas, chorizos, etc.¡ y que sumados horizontal

mente nos representan los requerimientos anuales por componentes que multi

plicado por su precio unitario nos representa el valor anual¡ en los cuadros 
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IV.3.8.2.1., IV.3.8.3,l. y IV.3.8.4.1.¡ se describe los valores que formarán 

parte de los costos directos de producción por artículo a elaborar específi

camente. 
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IV,3,0.l. 

MATERIA PRIMA DIBEClA 

A Ñ o l A Ñ O 2 AÑO 3-10 
e o N C E p T o KILOGRMIOS KILDGRN,\OS KILOGMMOS KILOGRA"'-JS KILOGBMUS KILOGAAUQS 

OIA AÑO DIA AÑO DIA AÑO 

·a 
Jamón 1 336,0 96,?fie.o 11~16.0 142,840.0 ti?2.0 193,356.0 

Jamón 2ª (Enpaldilla) )89.0 54,432,D 279.0 80,352,0 378.0 108,864.0 

Fiambre 178.5 si,4oo;o 263.5 ?5,88/J,0 35?.0 102,816,0 
.. 

Entrecot 210.0 ·60,480;0 310.0 89,280.0 420.0 120,960,0 
'~ _:. ; ;¡ : ~·, .,_, ~ .,_ 

Tocino 189,0 .. ·· .•... ·:·5,t1,i4#~9;:·;j ,•• 2?9;0. 80,352.0 378.0 108,864.0 

Queso-de Puerc:ci · 105,0. ? .• 3();2110:0,.< . 155.0 44,640.0 210.0 60,480.0 
'{1' 

Salchichu 186.0 -· 52¡012.B·· •. 266.6 ?6,?80.8 351.2 104,025.6 

Chorizo 81.9 23,587.2 120.9 34,819.2 163.B 4?,174.4 

Manteca (Desgi·ace) _fil..:!! .w, 144.0 _ru 26,?84.0 ~ 36,288.0 

T o t a 1 : 1,533.0 ll<U, 504.0 2,263.0 651,?44.0 3,066.0 883,00fl.O 



J.V,J.tl,l.l. 

COSTOS DE MATERIAS PfUMAS 

(PEms) 

PRECIO A Ñ U 1 A Ñ.O 2 AÑO 3-10 
CONCEPTO UNITAflIO KILOGRAMOS If.IPORTE KILOGRAMOS IMPORTE KILQG!W¡!Q§ IMPORTE 

Jamón iª 192,11 96 1768,0 10'590,lílD 142,848,0 27'4<12,529 193,356,0 37 1145,621 

Jam6n 2ª(Espaldilla) 172.73 54,ll32.0 9 1402,039 B0,352.0 13 18?9,201 100,1364.0 18 11304,0?8 

Fiambre 134.52 51,408.0 6 1915,ll04 75,808.0 101208,453 lu:!,016.0 131830,808 

Entrecot 153.Eéi 60,480.0 9 1239,357 89,200.0 131?18,764 120,960.0 18 1586, 713 

Tocino 115.20 5'1,432.0. 6 1274,921 00,352.0 9'262,9?9 100,064.0 12 1549,841 

Queso de Puerco 5?.62 30,240,0 1 1?42,429 4ll,640.0 215?2,15? 60,480.0 3 1484,858 

Salchicha 153,60 52,012.0 ? 19891 166 76,780,8 11'?93,530 104,Cx:?5.6 151978,332 

Chorizo 134,52 23,587.2 3'1?2,950 34,819.2 41683,079 47,174,4 6 1345,900 

Man leca (Ossgrace) 38.·12 - · 10,144.0 - 6'J?,092 26,784.0 1'029,041 .'36,288,0 1'394,185 

l o t a l : 64 1023, <1!j8. 9<1 1590,533 120'156,330 



IV.3.ll.2. 

lNGUMIJ!; All)(lUl\flC'; llt:L rtit1CL:SO (Ki.logrn111os) 
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6,IWJ,76 

/\ Ñ u 

llX~ HJO Etll tlEClil 
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'}~'"! •. 5ll 

uurm 
Pllr:flCO 

2, 3113.7<1 

l!11.20 

il9fl;fJ2 

16'3.f\9 

16 .~i~J 

331.?EI 

t;AL .et m:11A cmm zo 

2, 976,48 
1146,40 

3'J¡606,110 

!J,921.60 

2[/] .65 

ltoa.91 

82.37 

w.112 

,1,n2;54 

!.itlfl.:l!1 
411 .2ú 
lf>1,tl!> 

2'7<1, lf\ 

HJl/IL 

l2,J75.313 
·15, 712 .117 

l~J, JO!J.64 
:02.59 

l, ff'l.15 
í:iltl.19 

6,449,76 

9,290.:Jl 
'752.54 

Xl,OJ 

3Jl.?fl 

66J.55 
l<l,031J,2<1 

~~':/) .6!."i 
511fl.J'j 

41 l.26 
16~,ilCi 

2'71J, lfl 

Pf'fCIO 
lJNITAfllll 

79.ffi 
fi.DO 

21 ·ºº 
139.4'.I 
l6•l,45 

2<!9. lfj 
67.9:J 

19.~n 

19.50 

ti.DO 
27 •. l7 

155.51 

1115.7!1 

9.43 

:l9.ll0 
112.:;o 

!~'11,!Xi 

;l}!),CJ:l 

'.ll'JJi'.l 

1 u~~ .no 
llD.!;Q 

IMPOIHE 

901], 5íl:1.6J 
274,272,t42 
32] ' 4f!1 ,il.1 
fil,~'72.CA 

251, 797,62 
141,66.1.112 
430, 1:12,19 

105, '/ 1:1.20 
14,fi'7ll.53 

1913, •1:.l2 • 00 
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2fi, '79'7 .55 

:1, 120.G~J 
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.J7, l!Jil,3/l 
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:1 12uo,271 .so 



CONGEPHJ 

Cura 11ugaJ 

5'1 l Cor•llÍll 
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IV.3.8.2.l. 
cosru 0[ fl[(~J[ll!MlErH05 UE :iNtillt.IDfi AllX.ll.lAHES 

A Ñ O 

FlM\llilE 
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3'i,9fj(J,52 
2ll, 3tl'J.2'1 

J/J,67'1.!'í3 

{PESOS) 

(}IFrn DE 
f'UEPf;ll 

lil,!XJ2,<lil 
3, 1'7~i.20 

.· 2.~)~ ?0'7,-~1?' 
2,'1H3•116 
:i;12o;CY 

~~!j, o?n.: 115 -

SALCll.ICI~\ 

17,nrn.m 
'J,J71\,I\() 

19fl,4:)2,00. 

;m,wt1_.10 

'42!3 1636 •. DLI 
:l? i 1!)~1 • ~1 

CI Cll11ZO 

3,290, HI 

2<1, L117. Hi 

1?n,26!1 .11 

J:t.l, ll!ll. 03 

:1n, 11111 :n 

T O T A L 

9011, 583.63 
274,2'72.42 
321, !IBJ .1111 

51, ':J?2 .5íl 

251,797.62 
141, 6611. 42 
438, 132.19 
185,713.20 

111,6711,5:1 

l!lll, 1132.0U 
2'71, 5!34, 19 

20 1 797 .!i!I 
<1,812.~i:J 

3, 1213.li'J 

25,8?0,llf.:i 
G02 1 000.B~J 

37, l~Jl\,311 
17!), 269. ll 

131,llfH.03 

3D,041. 7:1 

30,296.ll9 

ll'2l10,217.!ilJ' 

·-· l:lJ 



IV,3,8.3, 
INSUMOS ALJXILIAllES flEL PAOCFSO (Kilogramos J 

A Ñ o 2 

COt-.cEPTO Jl'J~[JN l~ ESPALDILLA FIM1Bf1E TOCINO ENTf1ECOT CJUESO SALCHICHA CfUIUlU TOTAL P,U, • IMPORTE 
PUCFY.:O 

Cura Regal 9,285.12 4, 731.84 ,¡, 251.<'12 18,268.38 19.56 1'453,432,30 
Sal Común 7,427.25 :J, '/85.90 3,1101.111 35,354,(Jll G,ll<l?.<12 3,ll5'),l)l •l,393,85 f](J<J,47 G7,ll79.72 6,00 642,146,32 
Azúcar l,íl53.61 9116,;l7 850.29 16,070,40 1,9%,62 223.20 658,9? 22,598.46 21.00 4711,567,66 

Sond;Jam6n 2BOJIB 1111. !19 127.54 550.01 139,49 76,720,90 

~labor ILnKi l,fl57.07 94.59 05.03 222.?? 2,260.26 164.45 371,594,82 

.Jamonir.10 •163.111 236,59 212.G? 912.57 229,16 209, 124,53 
recula 9,521.0? 9,521.0? 67,93 646,766,28 
(Emol) 
Polvo Praga 12,Clli6,32 736.35 121.60 13,714.27 19,99 274,148,25 

i:w·a Pm - l, 1.10.09 l, 110.09 19,50 21,662.36 
uder 
Hielo 58,584,69 5,00 292,923,45 

l.igador 14,646,17 14,13'16.17 2?.37 400,865,67 

Real 
Cond,Q,P, 244 •. 89 244.09 155.51 38,082.84 

A.Jo en 24.49 ?.4.23 48.72 145.79 7,l!J2,89 

Polvo 
Sal 489.77 .. 4(l9.77 9,43 4,618.53 
Vinagre 979.53 9?9.53 39.00 38,201.67 
Soya Hidm- . 14,6116.17 6,071.04 20,717.21 42.90 8BB,?68,30 

tada 
Acconl 4~19,39 439.39 124,96 54,900,17 

P.E.Uulce '109.47 009.117 319,63 858,730,89 

P.E.Plcunle 607.10 607.10 319,63 104,047,37 

C.p/Chol'izo 242.76 242.76 182.68 44,34?,40 

Vino Seco 404.711 404,?4 ll0,50 44,?23.?? 

7 1037,582.20 

==~::=====-== 
,_. 
Ol 

'º 



IV.3.l1,3.l. 

CllSTO DE REQU[ílUilCN 1 Oil DE JNst 1:·,:us AIJXILIAfU:S 

A N O :? (Pf:t:IIU) 

QUr.Gü OE 
CONCEPTO J}\¡\\L)i'J 

B 
1-

ü 
JN1!UU 2- FIMIORE IUClNll ENffiECDl PlülCO ~jALCI IJCI 111 c1rnuzu T o í A L 

··cura lloaol 73B, 72il,ltl. J7G, ti65. l!J 338,242.97 l' 453, 432 .30 
Sal Carmín 4il,Ci:iJ.5() 22,716.-10 20,4IB.84 212,129.2U 53,004.02 20,750.86 263,631.10 4,Bffi.02 642,146,32 
l\z1lcar 38 1 ~125 ,81 19,873.77 17,856.Ci'J 337' il'Jl:l. 40 41,908.02 4,68'7.20 13,838.37 474,CB7,66 

;condimento de JCl, l2d.J6 19,803.19 17,790,55 76,720.90 

¡·Jamón 
5almr 1-R1mo 30!.:i, !i26. ?2 15,550.39 13,983.18 36,634.53 371,694,82 

,1lamonino lai, 195.03 !'i4,216.96 ilíl,712.54 209, 124.53 
'.Feculu (En.ol) 5'15, 7ffi .2fJ 646,766.28 
Polvo Praga 256,997,03 14,719,64 2,430.78 274,148,25 
'cura Prernie1· 21,662.36 21,662.36 
Hielo 292,923.45 292,923.45 
Ligado1· nu,11 400,865.67 1100, ílff· ,67 

í'""''""'º '". , 38, 002.84 30,082,84 
Ajo en Polvo 3,570.40 3,532.49 7,102,89 
Sol de Nitro '11,618,53 4,618,53 
Vinagrn 38, 201.67 30,201.6? 
Soya Hiclralada 628,320,69 260,447.61 888,768.30 
!Acr::orrl 54,900.1'7 54,906,1? 
Pimiento Espa- 258, 730.89 258, 730,89 
'ñol Dulce 
Pimiento Espa- 194,047.37 194,047,3? 

ñol Picante 
Condimento. 411,347.110 44,347,110 
Chorizo 
Vino Seco 4111723.77 411 1723.?? 

Total: l.'273,ll5~J.30 5001G27.90 l '10'.l, '7t:i8,40 BIY:i,GO~i.m 116, 65tl. 90 124,639.1'1 1 16511,485,45 049,751.60 6'43?,51:l2.20 
=-====:::;::.::;.::.:;¡:::. =====¡:;::::;;:::: ::;::::.:::;:::=:.:;;;:::=;:: ===:.;:.::;-:...,;::::;;= :;;;;;:::;.:::.:~=:;: =;;::.:..:::=:..::==== ===;,..-..::::::::~::.== :::::==•===== ==::.========= , ... 
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CO~.CEPllJ 

Cl1ru fteual 
~1..11 COll!lÍJl 

J\z(11..:ur 
C011U, \JJm6n 
Sabor lk.uw 
JüU•(JflÍflO 

rm.uln (E111ol) 
Polvo Pr'..:t[ld 
Crn .. :1 Pru111ic1• 

tlk'Lci 

Llgd1ici1· ll.,,11 
Cun.ii1111:mt u 
Aju un Pn 1 ,.u 

Bal 
VJ11t1grc 
!:iO)f.I Jlid1·11lé1rlll 

/\u:orrl 
Piwer1Lo t.~.pd

i1ol Oulnl· 

Pl1!•t-:11ll'l [-.¡¡-.d

fiol Pié..i11lB 
t:rn1rlt:.a::11l.o 1~n

r1.1 Cl1odzo 

Vino fiHcO 

lV.3,tl.4. 

Ir;<H,IOS 1\l!Xll lllilf'li llfl PllOCESIJ (Ki.logra1•10,;) 

JAf.:ur r l ~ Ef'iPALDlLU\ FlAMIJílC 

l2, ~-i?'J ,flt.1 ll,dlO.llfJ G, '760.00 
10,n,.;2.·7-¿ !.i 1 12U.i:?~I 4,b[)i.l,00 
2,~jl] ,:'ó l,2l'2.1U 1,) ~¡;¿1 ,ílll 

Jtlü.Oü . J02.:l8 l72Jlll 
2,t31'7 .12 120.JG lJEí.20 

627.0il ~!20.flil wo.ou 
12,119!.i.52 

11 Ñ (J '.l - lll 

1rn:mo EIHJ\l'.r.u1 

11'7,UOfl, lfJ 1! 1 !106.IJ.1 
.~l, 7'/;.'.UIJ 2,?0:1.?4 

l71<'HB.2<1 
1, 5()5 ,_()~) 

QUESO 
f'Ut.ílCll 

·1,liffl ~ ''º 
-:102,11(1 

9')'/ ,0<1 

331 :m 
:1;1,)[l 

w:i.~·c. 

1,327.10 

6ALGllICt VI C1 IJRIZU 

S,!)5~~.% l,Lt.JG.?O 
t'l~2.f.10 

JDJ..ru:' 

16•1.74 

7'J,:J7c.AíJ 
l'l,8113:20 

.x'!;a11 

HI r;11:.:,2l1 E'\2?5,,.20 
·!195 •. :irl 

1;a:in.?o 

Ü22.tj;l 

·~W.iJO 

G4ü.3ü 

TOTAL P.IJ. Il.IPOFITE 

2~,?'.!0.72 79 .5l3 l 1969, 167.20 
úl,4~!11.14 6,00 ~j118, 544 ,[1(1 

J0,617.20 21.0U fi42, %2 . flEI 
?·~!.'.111 l'J:J,,1'.J 103, 91\5.16 

31W2.:'.'0 !G:l,4!·; 503, 595.22 
1,236.30 ~29.16 283, :i28. 7G 

12, 099.52 u1.e:· 87fi,2G4. J9 
l0,5fl0.62 19.~J9 37l,t12D.GIJ 

l, 505.00 19,Gll 2'.I, :J49.ffi 
5.00 3'.16' llG· l. 00 

1P,ü43.20 27.37 f·itlJ,100.30 
331.?8 155.51 ~31,5U~3.l1 

65.02 11\5,79 ~,625.05 

ft63 .M 9,1\3 6,25?.3? 
1; 32? .ltl 39.00 ~l,7fú.9ll 

2C!(l:jfl,llD 42.90 J '2011,13?.?ll 
ms.:10 124.9ti '/11, 300 • 6~ 

1, fY-JG, 70 31~.63 350, 530 .22 

u22.~:l2 :ll!l.ti:J 262 ' 902 . [Íj 

~J20.f/O ltl.? .61' 60,Dü3,tl5 

511n.J6 110.50 liU,S93 . .-JH 

IJ 14l10,113'1.'iLJ 
::;;,::;;::::,:;;:.:.;.::;: • ..:::1 

,, 
·J , .. 



lV.3.0.'1.l. 

COb TD DE flHltUIIMJEl~I LIS DE rn!ilJMOii AUXILil\HEB 

1\ Ñ o 3 - 10 (PEffiS) 

.riJESIJ DE 
iª JAMON " FIM\t:illE CDl•CEPTO JMIUN .. 2- roe mu ENlllECOT PüEllCO Si\LCH i LI IA CfmUZO l o T A l. 

C111"i-1 Fle9a 1 i •m1u,n\:12.no 510,lWJ,61 11~.26b.f;U l ·~1f.i9 1 LW,20 
&11 Comt'.'..1'1 6ll,:l'7G.3;:> .](l~ nr., ht: ::?,,-1,:n.oo 2é.l'J,'I00.96 .71,-921.04 21l, 124.fJf) 35, 717 ,'Jl3 a,~;nu. "''18, 5·111 .B<l 
A¿lÍC<ll' ti.2, 7Jn.:.XJ 2fi, ~)2[1. ?ti 2:1, 1•12.00 •15?,22A.Oíl 56, '/?O. !lil 6, ::i~\íl.40 18, ?·1U .uo 642,Y62.íl8 
L:ondimunlo '.j .,DOfl.2l) 2(i,e_6,CN 211, rn.J.n? HJ:l, 'Jli!i.16 

de .Jarnún 
f.lol ior Humo 111:1,'.:•110.Jl.l 21,07~1.~Jj lfl¡S11f<l,6tl il!J,f;Jt:!,:J(J 50J,SY5.22 
Ju111oni11u 1 •U, fl'/~;, t11 ?J,t~!Jll.9!J C5,•:J'JO.OCI 2t!3,32fl.76 
recul..=t (E111ol) n?G, 26•1 , 39 U76, 264 , :J~J 

Polvo Pr·.;1Uti :'40, .1':10.61 ]919Ll2,02 :J,293.15 J?l 1426, r"iH 

Curcl Pn,..drw 2f.l,:J•l!J.06 29,JLl9.00 
Hielo 396,BM.OCI 3901 f\611 • 00 
Liunrlo1· Henl 543'] Q[] .30 54'J, im.:.m 
Conrl l 111w1 Lo 51,505~11 51 1 ~39G. lJ 
11. P. 
Ajo en Pol"o '1,ll37.Jl 11,?U?.7•1 9,62~i.05 

,;..,.1 de lülm ti,2S?.:l'7 íi,2~D.J? 

Vinngrc 51 ,_?r>6.!.JO_ --- -- -·- -- 51, 7!~~.~·m 
t;ayd tli\h'1tl.;1tld 851,2?3,2fl 352, Ofj1] , !51 ) '2114,13?.'70 

Accnr·lt ?ti 1~JOB_,69 ?4,31lil.69 

Pirilie1ll.o [:1pc:1- 350,53fl.22 JtiO, 53tl • 22 

íiol !Juico 

Pind1:H1l.o [,pci- 262,902.0í:l ~G2,902.06 

íiol Picnr1tn 
Candi 111i!l1Ll1 60,0fl:-J,<jti f;O, OfJ3 JI ~.i 

p/ Ci1ndzo 

Vi11u G8GU G01!3~1:1.'7fl 6fJ 1 !j~IJ.'Jtj 

roldl: J ''7?~1, ?n~J. ~~u ü~!'.\ ·11·1.n2 1 1 d~}::i, •l l h. !JD 1 'Li92,11~'1l.:l'I l !Jtl, l}1B .t.•11 J6fJ,fl(jif ,7'J l ''12fl, J.níl.'7!:; .1 '.1 ~"j'], 2?'7. :J5 :1•11on,1L1<1,7u 
:;";::.:.;;:;.::.·...;--!._:.::!:; :;:..;..:.;;:. .. :.·-.::-._,;. .;...:~...;::;:.::.;,._.~.,,..; .:.: .:..:-' _,_:::;.~ ;:...;;; --:~~· :.· .:";"":;.;;:;:.::·.:.;~· ..:u:.:;.:..:;:.~;:.-·;"; ;.::~.:~~~ ;;.:; : . .:.;..:;:_ :-..!-~-...:.....: •• ~..: •· -· ~ 

1~ 

..J 
1\1 



IIJ.3.8.5. Material de empaque~ 

El material de empaque que constituyen el proceso 

final de los productos se detallan en el cuadro IV,3.8.5.1. en relación de la 

produccidn y consecuente distribución, que multiplicados por su precio unita

rio se obtienen las cantidades que formarán en parte de los costos variables 

de produccidn aplicados específicamente a cada producto, tanto para el ar~ 1, 

2 y 3 al 10.respectivamente. 

1?3 



IV.3,0,5.1. 

cosros oc MATERIAL DE EMPAQU[ 

COSTO ·A Ñ o A Ñ ll 2 AÑü3-10 
TIPO DE EMPAQUE llNITAIUO ·No. DE COSTO No. nr COSTO No. DE COSTO 

UNIDADES TOTAL lJN!D/\flfS TOTAL UNIDADES TOTAL 

JAMON l~ 

Fundas Z phyr 6.73 20,730 139,513,00 30,5<17 205,581.00 41,460 279,026.00 
Na, 1080 tango 

a 
~ 

Fundas Z phyr 6.'13 J0,565 ·21, 130 142,205.00 

No. 1080 tango 

~ 
Fundas Visten 7.IJ'J 20,346 2i2,572.oo 4ü,692 288, 506 • bo 

No. l(}JO tango 

QUESO DE f\J[RCO 

FLH1das Vlslon 6, lf] 4,520 .41,282;00 . 9,040 54,86'7.00 

No, 1070 tango 

SAl.ClilCI IA 

lrlpa No.Jax No .21 96.?2 l?,?76 1'?19,295.00. 26,664 2•sw,aq2.oo 35,552 .3 1 438, 5B9.00 

Tubo c.h:i 2t1 111. 

SALCllICIV\ 
1-' 

Empaque P.V.C. 12!:3.9·1 J ,?77. 223,?95.00 ·2,666. . '335, 756.00 3,554 4<17, 591.00 -.) 
p. 



COllfl1 A Ñ (1 11 Ñ () 2 AÑO 3 - 10 
'IJPO Dl: El.1PAQI IE UNlll\111.U No. f)[ CIJSIO No. dEl cu::no No. UE COSTO 

UNlOf1D[S lOTAI. UNJíJ/\flEG lOflll LJtJIDAUES lDTAL 

flollo rle ~~!) 111. 

SllLCI IICl-VI 

Cajas tle cu1·h511 :i. 'lt\ 19,1300 '7«1,(152.Ull 29,700 lll ,D?tJ.00 39,600 148,104.00 
No. 3 

~ 

Papel Celofán 17J.25 36 6,23'7.0D 54 9,356.00 ?2 12,474.00. 
rol lo de 25 111, 

Papel enc.:an,t.lo 113.75 ;J6 4,0J5.00 54 6,1113~00 ?2 8,190.00 
rollo de 25 111. 

~ 

Envase e l!oja- ~S.25 G2ff 29,000.00 '7ú5 <12,266.00,. 1,050 58,013,00 
lata (lJ<Jtl1S) 

-,----

T O T A L : 2'/l:J!J,282.ÜO - 3•64•7,-7112~00 11 1877,565.00 
¡ :~"~:~:;:;:.;:,;,:i:.,:-;:;.;t~ ===~.:;::=:::~=-=.:= =:::=~ ;::;.=:::.;:o.:cz:;;: 



IV.3.8.6.~ Energía Eléctrica • 

. Los consumos por este concepto fueron calculados 

en base a la fuerza motriz instalada y la carga de iluminación por unidad 

consumidora en relación a las horas día en operación obteniendo así los kw. 

por hora que multiplicado por los días en operación año de la planta nos dan 

un consumo de 261,785.34 kw. por hora para el año 1 con un costo de: 

$ 657,081.20 cuadro IV.3.8.6.1. Para el año 2 se consideró un incremento en 

el consumo por el aumento de la producción resultando de 270,409.86 kw. por 

hora con un costo de$ 678,728.74; para el año 3 se obtuvo un consumo total 

de 279,613.08 kw. por hora con un valor de $ 701,828.83. 

Esta se observa en los cuadros IV.3.8.6.1., 2, 3 

y 4 que presentan el desglose del consumo de kw, por hora al aro por depart~ 

mento consumidor. 

Para el cálculo del cosco total por el consumo ~ 

de energía eléctrica, se tomó como base la tarifa No. 3 que incluye un costo 

fijo anual de $ 8,350.85 más cargos adicionales por consumo del 15"/o más l(P,{. 

por concepto de impuesto para la electrificación y alumbrado público respec

tivamente, lo que da un promedio por costo d.e kw. por hora al año de $·2.51, 

factor que se utilizó para la determinación del casto anual por este concep-

to. 

176 



IV.3,8,6,l. CALCULO DE ENEílGIA ELECTl1ICA 

A Ñ o 
UNIDAD CONSUMIDORA Ji, P, KW HRS./DIA KW H/01A KVI H/2 MESES 

Aturdidor de Cerdos 0.333 0.2110 0.175 0.0434 2.08 
Elevador El!lctrico 1.5 1.119 0,175 0.196 9.4 
Oepiladora 3,0 2.238 1.05 2.35 112.0 
Sierra Corte Canales 2.0 1.492 1.05 1.57 75.4 
Bamba de Pistón 2.0 1.492 1.00 1.492 ?l.62 
Sierra Cinta l.0 0.?46 1.15 0.?83 37.58 
Frigorífico Cant1les ?.5 5,595 24.00 1311.28 8 1 056,00 
Frigodfico cuarto ?.5 5.595 24.00 134.20 8,056.00 
Trabajo 
Frigorífico cuarto 5,0 3.?30 24.00 89.52 5,371.20 
Trabajo 
Frigorífico Produc·· 5.0 3.?30 18.00 6?.14 4,028.40 
to Semi tenninado. 
Frigorífico Prmluc- ?.5 s.59s '' 24,ÓQ·. 134.28 8,056,DO 
to Tenol nado 
Molino 5,5 4.103 2.a 11.49 551.52 
Mezcladora 3.0 2.238 l.O 2.238 10?.42 
Co1·tadorn :n.o 23.126 1.5 J<l.139 1,665.12 

Sublotal: 81.833 61.04? 123.800 614.352 36,200.54 



IV,3.fl,6.l CALCULO DE Hn:FlGIA ELECTriICA 

A ¡;¡ o 

UNIDAD CONWMIDOHA 11.f', KW JIRS./DIA KW H/OIA KW H/2 ~\ESES 

Mince l.tuster 10.00 13.42fl 0,25 3.:l6 16l .2tl 
E111tiutillo1·a 3,00 2 .'130 1.0 2.?J 131.()tl 
Máquina 1Je Hi.e lo 2.00 1.492 211.n 35.000 1,710. 78 
ln~·ecl:oru 0.250 O.lB'J l ,. ,::¡ 0.20 lJ.44 
Inyectora 0.2ti 0.187 1.5 0.28 13.<14 
Mnsajeacloru 2.00 1.402 12.0 17.904 059.39 
Masujeal\om 2.00 l;,492 12~0 17.9[)11 05!J,.l:I 
Pelaclorn de Salchicha 0,333 0.248 0.434 20,83 
Vitr:lnas Vwlas 1.00 o.?11a . 17.004 ·1,m11.24 
íle1J.;ir~1dora 0.50 .0;373 0.56 26,00 

.. 
Exl.n:ict:orl'!s LI" Aire .7.5 5.595 .. IM.?6 2,148,<IO 
( lll de 3/ii 11.P. C/U.) 1_.;::,. 

Mala Insectos (6) o;cTJs 211.00 LO 108.00 
tuJndio 0.333 - · ... o;24a. -·o.oa 0.112 0.96 
Esmar·U 0,333 . IJ.240 0.25 0.06 2.UO 
t..;01npre~o1 ·t1 1.0 0;?116 0.25 0.19 !J.12 
Mdquiria Soldudom 1 r .o 1.190 0.08 U.095 4.~i6 

flornl•tl 2.0 1.1192'. 1.00 1.1192 71.62 
l.ámpi..1l'i:H.1 Mer'Curia lns ll.149 l3.oo i.1n 57.22 

(lustro) 

Suhtolal: 41 ,9'J'J 3?..llU 121.16 ltl6.'n5 ? ,2Ul.55 



CALL'lJLO DE ENERGII\ ELECfRICA 

A Ñ o 

UNIDAD CONSUMIOOM H.P. K\V • HAS./DIA KW H/DIA KIV H/2 ~ESES 

Lámparas Mercurialf.ls 0,1119 4.00 0.60 28.8 
( Proceso ) 

Lámparas Mercuriales 0.075 6.00 0.45 21.6 
( Admtivo,) 

Lámparas (Alumbrado 0.149 11.00 1.64 98.ll 
Exterior). 

Total: 123.832 93.538 265.96 ?63.81? 43,630.89 

Consumo Neto Kw h/mas ......... , ............. , ,. • • .. •• • • • ... • • .. • • • 21,815.445 



ly.3,A.6,2, CALCULO DE 

¡ 

HIHIGl/11 

A Ñ o 
UN IUllD COtJfitll.\l lJOI VI 11.P. KW, 

Ah1nlidoi· tlu Cerdo" o.:n:i 0.2110 

Elevado1· Eléclrlco l.~ l,ll\J 

Depllddorn J,U 2.230 
Siur'C'.::t Cor·le Cüm1les 2.0 J ,492 
llo111bd do Pl.Bl6n 2,0 ] .1.}Sl~! 

SiorTrl Cir1ta 1.0 .?•16 
Frigodfi.L:o Curn:iles ?,5 5.595 
Frigorlflco cuarto ?.5 5.5SJ[i 
TrnlJajo 

.F1.,iuodl'.lcu Cu<ll'to 5.o· 3;?JO 
Tn1l;ujo 

Fl'i\JOl'Ifl ca Producto n.o 3.7:30 
fi~mi lunninaclo 
Fdllul'Ífico Producto ?.5 5~59':i 

lt!l'111i11ado 

t.lollr1u ~i.5 11,lll:.1 

t.\ezc: J ullon.1 :J,0 2.2J8 
Cu1·tudo1u .!l,0 - 23.126 

btil.itotdl: t:ll,OJJ til ,0117 

ELEClHICll 

2 

l~iS. /Uill KW H/DIA 

n.2~,f.I O.CX3J 
o.25ü 0.289 
l.~5 J,46'..:I 
1.5~ 2,3]J 
1.40 2.208 
1.69 1.261 

24.00 134,280 
24.00 134,280 

24.00 B9,!320 

18.00 6?.1110 

24.00 .134.28 

11 .. L:.l 16.94~ 

1.110 3,312 
2.21 ~jl .100 

121.l.Gl'íi fi<ID,tlbU 

KW H/2 MESES 

J,02 
lJ.82 

166.51 
111.02 
105.98 
60,5:3 

B, 0'56.80 
B,CT.>6.00 

5,3?1.20 

4, 028.110 

B,056,AO 

t:l31,36 
160,0 

2,4t1:.l,19 

'.1'7,47ti,1IJ 

.~ 

m 
o 



CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA 

A Ñ o 2 

UNIDAD CONSJMIOORA H.P. KW HRS./DIA KW H/OIA KW H/2 MESES 

Mines Master 16.0 13.426 0.37 4.97 236.56 

Embutidera 3,0 2.730 1.48 4.04 193.92 

Máquina de Hielo 2.0 1.492 24.00 35.808 1, ?18. 78 

Inyectora 0.250 0.187 2.21 0.41 19.68 

Inyectora 0.250 0.187 2.21 0.41 19.68 

Masajeadora 2.0 1.492 12.00 17.904 859.39 

Masajaadora 2.0 1.492 12.00 17.904 859.39 

Peladora de Salchicha 0.333 0.2118 2.58 . 0.64 30.72 

Vitrina de Ventas 1.0 0.746 24.00 17.904 1,074.24 

Rebanadora 0,5 Q,373 1.50 0,56 26.88 

Extractores de Aire 7.5 5,595 8.00 44.76 2,148.48 

(10 de 3/4 H.P. e/u.) 
Mata Insectos 

0.075 24.00 1.8 108.00 

Taladro 0.333 0.248 0.08 0.02 0.96 

Esmeril Q,333 0.248 0.25 0,06 2.88 

Compresora 1.0 0,746 0.25 0.19 9.12 

Máquina Soldadora 1.5 1.190 0.08 0,095 4,56 

Bomba 2.0 1.492 1.00 1.492 71.62 

Lámparas Mercuriales 0.149 8.00 1.192 57.22 

(Rastro) 

Subtotal: 41.999 J2 .118 124,0l 150.161 7,444.08 



CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA 

A Ñ o 2 

UNIDAD CONSUMIDORA H.P. KW HRS./DIA KW H/DIA KW H/2 t.ESES 

Lámparas Mercuriales 0.149 4.00 0.60 28.D 
(Proceso) 

Lámparas Mercuriales 0.075 6,00 0.45 21.5 
(Admtivo} 

Lámparas (Alumbrado 0.149 11.00 l,54 98.4 
Exterior) 

T o ta 1 123.832 93,538 273.515 ?93.319 45,058.31 

Consumo Neto Kw H/año •••••.•••••••••••.•••• , • • • • • • • • • • • . . • • • . . . . • 2?0 1 409.86 



IV.3.6,B.3. CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA 

A Ñ o 3-10 

UNIDAD CONSUMIDORA H.P. KW HRS/DIA KW H/DIA KW H/2 M::SES 

Mince Master 18.0 13.428 0.5 6,714 322.27 
Embutidora 3.0 2.730 2.00 5.460 262.06 
Máquina de Hielo 2.0 1.492 24.00 35,808 1, ?18.78 
Inyectora 0,250 0.187 3.0 0.561 26,93 
Inyectom o.250 0.187 3.0 0.561 26.93 
Masajeadora 2.0 1.492 12.00 17,904 859.39 
Masajeadora 2.0 1.492 12.00 17.904 859.39 
Peladora de Salchid1a 0.333 0.248 3,5 0.868 41.66 
Vi.trina de Ventas 1.0 0;745 24.00 17,904 1,074.24 
Rebanadora 0.333 0.248 1.50 o.~172 17.86 
Extractores de aire 7.5 5,595 8.00 44.76 2,148.48 
(10 de 3/4 H.P. c/u.) 
Mata Insectos (6) <o.o75 24.00 1.8 108.00 
Taladro 0,333 <0.248 0.08 0.02 0.96 
Esmeril 0,333 ·. '·. . 0.248 0.25 0,06 2.88 
Compresora 1.0 0,746 0.25 0.19 9.12 
Máquina Soldttdora LB 1.190 o.os 0.095 4.56 
Oo111ba 2.0. 1.492 1.00 1.492 71.62 
Lámparas Mercuf'iales 0.149 8.00 1.192 57.22 

( Raslro ) 

Sulltotal: 41.999 32.l.18 127.16 153.620 7,612.37 



CALCULO DE ENERGIA ELECTAICA 

A Ñ o 3-10 

UNIDAD CONSUMIDORA H.P. KW HRS./DIA KW H/DIA KW H/2 MESES 

Aturdidor de Cerdos 0.333 D.248 0,35 0.087 4.18 
Elevador Eléctrico 1.5 1.119 0,35 0.392 18.82 
Depiladora 3.0 2.238 2.10 4.670 224.16 
Sierra Corte Canales 2.0 1.492 2.10 3.133 150.39 
Bomba de Pistón 2.0 1.492 2.00 2.984 143.23 
Sierra Cinta 1.0 D.746 2,30 1.716 82.36 
Frigorífico Canales 7.5 5.595 24.00 134.280 8,056,80 
Frigorífico cuarto 7.5 5.595 24.00 134.280 8,056,80 
Trabajo 
Frigorífico cuarto 5.0 3.730 24.00 89.520 5,371.20 
Trabajo 
Frigorífico Producto 5.0 3,730 18,00 67.140 4,028.40 
Semi terminado 
Frigorífico Producto 7.5 5;595 24,00 134.280 8,056,80 
Terminado 
Mezcladora 3,0 2.238 2.00 4.476 214.85 
Cortadora 31.0 23.126 3,00 69,378 3, 330.14 
Molino 5.5 4.103 5.60 22.977 1,102,88 

Subtotal: 81.833 61.047 133,80 669,313 38,841.01 



CALCULO DE ENEAGIA ELECTRICA 

A Ñ o 3-10 

UNIDAD CONSUMIDORA H.P. KW HRS./DIA KW H/DIA KW H/2 !ESES 

Lámparas Mercuriales 0.149 4.00 0.60 28.8 "· 
(Proceso) 

Lámparas Mercuriales 0,075 6.00 0,45 21.6 
(Admtivo) 

Focos (Alumbrado 0.149 11.00 1.64 98.4 
Exterior) 

T Q t a l 123.832 93.538 281.96 825.62 46,602.18 

Consumo Neto Kw H/ Aro • , , • , • , , , , , •. , •• , , .• , , , •.• , • , •. , , , . , , , , • , , , , , . , 279, 301. 09 

_.... ....... ------------~ 



IV.3.8.5,4, 

COSTO DEL CONSUMO ANUAL DE ENERGIA ELECTAICA POR DEPARTAMENTO 

AÑO A Ñ O 2 AÑO 3 - 10 
CONCEPTO CONSUMO IMPORTE CONSUMO IMPORTE CONSUMO IMPORTE 

KW/H (PESOS) KW/H (PESOS) KW/H (PESOS) 

RASTRO 2,196.60 5,513.47 3,271.68 8,211.92 4,082.16 10,246.22 

PROCESO 203,921.22 511,842.26 211,470.66 530, 791.35 219,82?,52 551,76?,0? 

ADMINISTRACION ?20.00 1,807.20 ?20.00 1,807 .20 720.00 1,80?.20 

VENTAS 54,947.52 13?,·918.27 54,94?,52 13?,918.27 54, 983,40 138.008.33 

T O T AL 261,785.34 65?,081.20 2?0,409.86 6?8,728.74 2?9,613.08 ?01,828.83 
::===:::===== ~=======::::= =::::;:;:.:;;:;:::=e= ;;:;;:::;::=;.:;;:::;::::;::.:;:::; ;:;::::;;:;:;:=~=== :::;;::;;:::::====== 
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IV.3.8.7. Agua. 

Los requerimientos de agua para las operaciones 

de la planta se muestran en el cuadro IV.3.8.7.1., en el que se ha hecho un 

desglose según la área consumidora con el objeto de hacer su aplicación a los 

costos en el proceso a que corresponde para el año 1, 2 y 3 al 10 respectiva-

3 
mente. La cuota que se aplicó como costo por M de agua consumida para cada 

año fue de $ 5.03, 5.07 y 5.08 que correaponde a los años 1, 2 y 3 al 10, en 

base a la información proporcionada por la S.A.H.O.P. actualmente Secretaría 

De Desarrollo Urbano y Ecología. 



COl\CEPTO 

AREA RASTHD 

Servicio Haslru 

S.mitorio~ y üaños 

AHEll DE PllOCESO 

Serv.ic.io 

Sdnita.riou 

l\01.IHHSTRATIVO 

T o t t1 1 : 

IV .. 3,8.7.1. 

Cüff' 08 DE f:DIJSI t!,\O DE AGUA 

·A Ñ O UN O A Ñ O D ü S 
CONSUMO MENSUAL WPOfH[ ·-rnPOrnE CONGI JMO MENSUAL IMPllílíE IMPORTE 

EN f,1
3 

,\iErUJAL AHJAL 
3 

EN M MENSJAL AMJAL 

. 1<14 .00 '724.:J2 8 169L84 192.00 9?3,44 11,681.28. 

24.00 120.72 l_,411lJ,64 - '40.00 2'1~1. :t3 2,920;32 

--216.00 1, 006.48 l.3,037.?6 252.00 l,2?7.64 15,33L60 

48.00 24L4~ 2,0:J?.26 04.00 . <125.tl8 5, 110.56 

~ ~. _ ?21LJ2 12.00C ~ ?J0.08 
: 

4'14 .oo 2;:fa::.:i2 . 2~ 1?'J.l.0'1 5118.00 2,9f.!l.l6 35, 7/3.92 

-º-- -- .,---,-,--- --

NOTA: El paga· es·- ,!1enoual Í' lu lari fr1 esl1;11Jlece qua: 

l~s. prlmt:!rÓu lfiO 111~~ (1:iensuttles) p~ou.n a ti r1.?0 e/a.; 

y da lo!i HifJ 11? ~n citlolanlo se pagan a $ s.:;3 e/a. 

Pm· lo t11.11to el pdgo mcmoui:il por concepto esti:l hL~ -

cho en baue u Ja~ preoio!l pt'Omt::d.io poi• ,.,3, en cada 

ftÍI0 1 que son: Año 1" ~ 5.(11, Ai'io 2" $ ~j.O? y Aiu :1º/10 

'I ~; .ll'l 

Afio 3 / 10 
CONSUMO MENSUAL IMPORfE 

EN M
3 

MENSUAL 

240.00 1,219.20 

<18:00 2113.8<1 

288.00 1,463.04 

04.00 426'.?2 

._jg,,_QQ ___§.Q:.2§ 

673.00 3,'113.?6 

IMPOf1TE 
MUAL 

111, 630.40 

2,926.08 

l?' 556,48 

5, 120.64 

731.52 

40, 965.12 

.... 
CD 
CD 



IV.3.8,8. Combustibles y lubricantes. 

Los costos por consumo de combustibles y lubri -

cantes, aparecen en los cuadros IV.3.8,8.1., 2 y 3 que· respectivamente corre~ 

penden a los años 1, 2 y 3 al 10 del anteproyecto en estudio. Para ello se -

consideró el gasto por unidad consumidora requerida en función a los recorri

dos en el caso de los vehículos y las horas en operación de los equipos de 

proceso y rastro, habiéndose tomado para estos equipos las indicaciones de los 

proveedores en cuanto a las consumos que ocasionan en su operación. Una vez 

que se determinó el gasto del combustible por unidad, se desglosaron en el 

cuadro IV.3.8.8,4, los resultados anteriores por áreas consumidoras para efe~ 

tos de aplicación de los costos en su apartado correspondiente. 

189 



IV ,3,fl.B,1. 

[;ALCULll Ol.:L CIJNl..1-1~10 DE CIJMll\füllllL[:3 Y LUEllUCANTES f'Dfl UNlllAD Clll·HJ!,HDORA - AÑO 

G o M IJ IJ s T l 1:1 L [ s y L lJ u n 1 e A !~ T E s 

·¡ IPD DE flEGIJEl1WIEIHO ílEQIJEll!Mlf:NTO COSTO COSTO TOTAL 
UNllJA!l lllf.lfiU\\UDüflA CfJM8USTTllLE MENSUAL ANUAL UNITARIO ANUAL 

CcJmión (le '3.5 ro11s. Gasolina NOVA 5il0 Lts. 6,ilBO Lts, 10.00 $ 611,800.00 
recolecto1· r\e r:el"dos· 

Crnnionetu Picl-:-llp llo Gasolina NOVA 016 Lts. . 9,?92 l:ts. 10.00 97,920.00 
%0 Kg. vente BSb:.lal 

Caniionf~ta Picl<-llµ do Gasolina NOVA 016 l.to .• : . 9, ?92 Lts, 10.00 97,920.00 
?50 Kg. vuntu oslatol 
Camio110ta Pici<:-lJp ilo Gasolina IJOVA '529:lts~· 10.CJO 63,ilB0,00 
75fl K¡¡. vef\ta Bst.atal 
c,1ir.16" du :l.~' rano. Diuc;el. 3.25 15,536,00 
ven La fot·áneü. 
Pailas Jd1!1DllBl·a:.:, Go1s L.P. 28(1 Kg. 3,il66 Kg. 6,00 20,736,00 
Pailu Salcllicho Gas L.P. 72 Kg, 864 Kg. 6.00 5,184,00 
Puila l~ueso Llf1 Puerco Gn~ L.P. 96.Kg, 1,152 Kg. 6.00 6,912,00 
P::ii las Man leca (3¡¡q 1 ,P, 240 Kg; 2,BBO Kg, 6.00 17,280.00 
Al1t11113dOY'8:3 Gat· L..P. 

.. 
'118 Kg; 5'76 _Kg, 6.00 3,456,00 

Serdn 1114 Kg, 1;720 Kg. 2,fJO 4,!:176,64 
Uol lt.:?r Liaf1UB Ra~tr·o Gns L.P. :;?11 Kg 28tl Kg. 6,00 1,720.00 
Ooil.ur tJ.:tilos Prt:i\je.srJ l)as L.P. ·.• <1:;. i<0 • • .516 Kg, 6.00 3,096.00 
Maquinad.a y (quipo Gl·asa Ll1bril•. ·---·e - :-_12 J\9 •. L: 1114 Kg. 97.50 14,040,00 

Ace'lta Lubdc ; · 6 Lts: 72 LLs, 65.00 4,680.00 

Total Anual $ 422, 744 .611 



J V ,'.J.fl,tl.2. 

L:U~.ifll 111.L C1Ji'Jtóllr;IO llE CQi,Hillt)flflLECi y LIJHi\Lt;1\l·.Jlül r'Ull lJIHDi\lJ cm1'.;[Jr;1JDUllA - l\tJO 2 

1 lPO DE llEC~JCllH:UÚJlll 11El).JEllWlENTLI CIJ:'iTü COSTO fOTAL 
lli'llPAU Clltl!.il 11.U.DL"JRA 

Cüt.ILIUS í llíLE t.IENGUAL AHll1\L UMll l\ílIIJ ANUAL 

CíJ1;1it511 :·,.!:) fon,;, Gc1soli ru IJOV/\ 
--

GtJIJ ~i 611,000.0D rlH Llr;, Vi,•1tllJ Lts. llJ.Oü 

ftuculí-!L!lu1· do u!r-LIO~ 

Cdmlonr~ Le\ PJcl.-tJp de fillf1uU.11a IJIJVI\ (116 l.l.:;, ~1,?J2 l.U;. LO.Oll 97,920.CID 
7~iU ~11 • \/ülll'tJ t:?~l l.iJ l il l 
l:1:ilfd011t?li.t Plc:i--tlp lit: llac1011.1 !ll tlOVI\ L'IG Ll; ~) 1 '/\):~ l..L,1, lll. [l[J 97,~!20.DO 

'J!~iO K¡¡ • venttt csl Hlt.1l 

Ctu1d,1net·•i Pick-tJp de! Gc.1,,0) in.; Nl)V/I !:·,~·~.' LL:;; fi,Jllfl u~. 10.ÓO 63,400,00 
'?till l(¡j. vtml.a u~,Lul Lll 

l~a111lón rlu J,f.i l llf 1 ~:i • ()jet1eJ ,:¡~~d !.\,;, '.i, OfliJ l.\:B, ·:-i.2c. 16,536.00 
VülllLh3 f"rn .l11uu:~ 
r-i~1lJd:J '-Jdlul"JllHl'U~.l DH!l L.f'. •n2 1.::1:.:.1. ~1,)J\fl Ku. li,UU :ll,104.00 
1-'u.i.ln !.Jltld1icl1d l1.l~ L.f"._ l•lcl Ko. I, 'J~!tl l\g, 6.IJO líl;:Jüo.oo 
Pd.11.o Ll1tü'.ifJ di! l)u1,!l\.lJ C..i·:t 1..1•. J:J'¿.1 f;[J, 2, :11J.1 K!J • 6.[)0 13,0211,00 
P..t i t.1 Mltrll.l·( .• ~I ( l.::1 ~ -i L,J'. . ~-,n J\¡¡. :\,J2ll Ku. G,00 25,920.00 
J\I n.1rn.111w1 ·1·!~1 l.~1~:. l. .P. ..1¡; 1 ... u. l.·.lf)2 ~g. 6.0D 6,012.00 

:·it.'l'i'ÍI t ~!Id l<tl· ~1 ,Gt.:.12 Kg. 2.os ?,'164.S/6 

lluiJ1.1· 11.Jj!IJ!' lt¡¡~l"l'd n.·1··· L.·'" :1•_,1 l~[J. - 11cn K>J. ti.Oíl 2,flOO.llO 
lh'ri tw· l_r;..Ifíl1:~ p¡'UGt~~ll --C:.í•c; l .. .fl .. - _?:l KU, ;'>7t• Kf] • G.OCJ ~i, 2!i6.DO 
tdcü11..:i11111·L1 , Lq11l¡.l'1 t·hd:·!d l.t1\lf'Íli. ]'-' r·;n. 11111 K.u. '17 .m 1:1,0,lll.Oll 

fü;1 1 i-11! l.1olwh:. ¡¡ ll'.,.). ·~l.:' ¡_¡,,,, C!i.Oíl 1l,61JD.Ull 

·1n1. .. 1 A""·'I: -· :;¡; 11GJ,U:1;~.0G 

---·--·-----.. ·-·-----· 



IV.3.Ll.tl.:l. 

C0610 DEL CONWMO IJ[ COMtlllSíll)Uoéi Y l.lll:JlllCl\Níni POR UNIDAD CONSJl.tIDOHI\ 1\Ñll 3-10 

lllHCll\ll GUN6UMllJU111\ 
11110 [Jf IHlllEl!lt.1 !L~fl U 11fQUEIUMfENTO L:lJSTO cmrn TOTAL 

C[IMIJUGTI llLE MEN~~UllL ANUAL UNJ TAllHl ANUAL 

Cü111.ltln rlf' :i .!J ronH. Ga,;olina NOVA S1JO u,,, 6 1 11tJO Lls. 10.00 $ 61l,BOO.OO 
lleco ]l;r;t rw tlu Ct:H'd05 

Lrnnlnrn'.:!t.d Pid.-up Llu L~1.H.i0li110 NOVA 816 Lts. 9 1 ?92 Lls. 10.UU 97,920.00 
7liD Ku. ventd e!il.íltc..11 
Canlionet¿¡ Pick-tlp de IJ.%Dl:l11d NOVI\ fllfi l.ts. 9,7U2 Lls, lll.00 !J?. 9'20.00 
?C.O ~ll • ventn 1h~c1tal 

CrnnlonB l:a P icl<-·••Jl de Gasolina NOVA 529 Lts, 6 1 311fl Lts. 10.00 63, 1180.00 
7!:i0 K>1. vtJnla eslC1~al 
Cw11irn 1el d rJe J.S fons. Diesel 4211 Lts"' 5,088 Lts. 3.25 16,536,00 
venti:is t'nn:Írn.J~ts, 

Pai 1!:1:-1 Jfm10nertl:i Oas L.P, . 5'76 Kg. - 6,'912 l<g • 6.00 .1U,tl'72.oo 
PaiJ¡¡ Gí:1lct 1icl 1r1 C'x-1s L.P. 216 Kg. 2,592 Kg, 6~00 15, 552.00 
Ptiilu Queso do t'L1eJ·co Gas L.P. 288 KrJ. ~3,•156 Kg. 6.00 20, 7:16.00 
Pai 11.1.ri M,111teco Gas l..P. llBD Kg. 5,?60 Kg. 6.CJO 34,!:60.00 
Alu1111ado1·c~s Gas L.P. 96 l<g. 1,152 Kg. 6.00 6,912.00 

Dorr[n 288 l<g ••. 3,456 Kg. 2.0IJ 9,953.20 
llü'iJ tll' lJáño,, l'~H,llU Gas L.P. 39 K¡¡, '168 KiJ. 6.00 2,BOB.00 
l.lo:ilr-H' 1mf10~·:1 P1'oceso Gas L.P. 73 Kg; 876 Kg. 6.00 5,2::0.00 
Muquir1ada y E4ulpo Gms& Lulirlc: , 12 Kg. 1411 Kg. 9?.5ll lll, 0.10.00 

Acalto Lubr•Jc , 6 Ll;5. ?2 Lls. 65.00 4,600.00 

1011\L ANUAL $ 11~76 , 62!1. 28 
::;;:::..;:;;.:::;;.:;:.:;;;:: 



·cuNCEPro 

flASHIU: 

Gaoollnn Novn 

G..10 L. P. 

Slll!Tt) l'AL: 

l'llOCEOO: 

rxtc L, P. 
8erdn 
Aceite l.t1lwil..:::i11tti 

GraHa Lubd.cnnt e 

!~ Jfll UT AL : 

VENIAS: 

Gd!:iOl 1 nu IJm10 

fJloseJ 

WlllillAL: 

TülALEi:i: 

lV.3.LI.O,<I. 

COtjfO OCL. CONSUMO DE crnuusTIOl.ES y LllfJHil:ANTES 

A Ñ O U N n 
HIQIJUIH.lllNllJ ANUAL como ror. ANUAL 

l!NH11\llL~ (PF.lllS) 

b,,mo.no 
2ll(l.00 

~.11411.00 

i, ?211.no 
?2.00 

Jiltl.00 

?~i, ~J.i:?. un 
!i,llfüLfJU 

fo4,800,00 

1, '120.00 

G6,b28.00 

56,664,UO 

4 '!176 ,6/l 
•1,600.0D 

14,0•lO.Ofl 

llD,.lf.•0,b<I 

_2!.~'.(1,_:J~o._q~_ 

JG,S:i6.l10 

:!'/f.11 rn·(í. DO 

!l;:~2,7t.M.b"I 

·~"-"-"l:::•"M ~~;.;.•.:.: 

POR DEPAílT Al.\CNTO 

A Ñ O D D S 
Hrn irnrnrrn111 Al~JAL cmno rn r. AMJAl 

UN!l)l\ll~'i (PESL1'1) 

G1/l0lJ,UD G4,000.00 
4GB.00 2,noo.uu 

G?,60tl,00 

l!i,tb4.00 !Kl,:JOll,llO 

2,5~2.00 ?,tlCif,,üt.i 

?2.00 4,fil![J.lJll 
]114.00 J<l,IJLlíl,00 

l IV, !'i6tl.'IG 

2!.i,9.1¿,n[J 2f.0 1 321l.UO 

!l, ílll0 .• 00 Jtl, ~' '6, DO 

2'2!:'1, fl!i"i,U() 

il63. 032. 'Jli 
;;.:;..::::.:;:;::;:;::c=: •• o.:: 

rJ fJ T A : Los prt:L: LtH.1 l,nri tuf'J~p püt'B el cálculo son: 

rxi»Dli!IU Nov.i e 10.00 Gas L.P. $ b.llO 
/\ceH u l. i.iht lcwllu ¿¡-1·0~·1.00 Gi·asn Lub. $ 97.50 
fli:;1·1·I11 2.80 Oiecül ::; ~\.2!) 

A Ñ O :J - 10 
ílWHUl.IIENTO Af\IJAL COSTO TOT. ANUAL 

1 JN JDA[)E[; (PESOS) 

6,480.00 M,aoo.oo 
'160,00 2,808.00 

6?,608.00 

20, ?48.00 12<1,4B8.00 
3,456.00 D,U53.28 

?2.00 4,680.00 
144.00 14,040.00 

l!l:J, 161. 2B 

2G,!i32.0l1 2fl9,320.00 
~i,088.00 16,536.UO 

275,856.00 

496,625.20 
=:::=.::.:::::&::;;::;.::; 

... 
'º (.J 



IV.3.9,- REQ.JERIMIENTOS DE MANO DE OBRA 

Las necesidades de mano de obra directa para las 

operaciones de rastro en el año l y 2 al 10, que se encuentran descritos en 

el cuadro IV.3.9.l, fueron determl.nadas en base a los tiempos estimados que 

. apa~ecen en los flujogramas de operación de acuerdo al volumen de cerdos a 

sacrificar por día y un operador de transporte recolector de cerdos para los 

años en cuestión, así mismo se consideró la mano de obra indirecta que incl~ 

ye un Médico Veterinario Zootecnista para la inspección sanitaria de los cer 

dos y un supervisor para el control de las operaciones. 

Para la elaboración de los embutidos y carnes -

frias en sus presentaciones especificas, los requerimientos de mano de obra 

directa e indirecta que aparecen en el cuadro IV.3.9.2., se determinar9n en 

función de los flujogramas en los que aparecen los tiempos estimados de ope

ración para la elaboración de los distintos productos, se estimaron 19 y 31 

operarios directos para los años 1 y 2 al 10 respectivamente, un supervisor 

para controlar las operaciones de producción y un técnico mecánico electri

cista para el mantenimiento de la planta. 
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IV,3.9,1. 

REQUERlMIEtHUS DE MANO 0E OBRA DE RASTRO 

/\ Ñ o l /\ Ñ o 2 - 10 

CONCEPTO Cl\NTIOl\D PEACEPCION PERCEPCION CAN U DAD PEACEPCION PEACEPCION 
MENSUl\L AMJAL MFNSUAL ANUAL 

RASTRO 

Directa 

-Controlador de puso, entrada, l 10,500.00 126,000.00 10,500.00 126,000,00 
retención y e levo. 

-Aturdidor y deguello, 1 10,500,00 126,000.00 10,500,00 126,000,00 
-Operador de Escaldado y Depl- 1 10,500,00 126,000.00 2 10,500.00 252,000,00 
lado, 

-Operador· de mesa Gwnbreludora 1 10,500.00 126,000.00 2 10,500,00 252,000,00 
y llasurado, 

-Operador de Evlserado, Corte 10,500,00 126,000.00 2 10,500.00 252,000.00 
de Canal y Pesado, 

-Recibldo1· de visce1·0,; y lava- l 10,500.00 126,000,00 2 10,500,00 252,000,00 
do. 

-Operador· ele lransµortr: Reco - 1 12,000.00 144, 000.00 l 12,000.0D 144,000.00 
lticlor de cerdos. 

SUllfDíAL: ? '75,000,00 900,000.00 11 11'7, 000.00 l '40l1,000.00 

2Hf,, Preslaciones 252,000.00 393, 120.00 

SllfJTOTAL: 1'152,000.00 l '79'7, 120.00 

Indfrecta 

-Médico Veti;rinaria Zooti:.c. l 25,000.00 .100, ODD . 00 25,000.00 300,000,00 

-Supervisor 1 18,DOO.OO 216,000.00 10,0Dll.OO 216,000.00 

Sll8TOTAL: 2 43,000.00 516, 000.00 2 llJ, 000.00 516,000.00 

2fJ~ Prestacioni;s 144,400,00 144,000.00 

SlJIJTOTAL: 6GO, '180.00 660,480.00 
1-' 

TOTAL: SI 1'012,480.00 
ID 

13 2'457,600.00 Ul 

.;:::.".;;::.:;:;:;..;.;:::..;.::.....:- ==:::=i::i:::;::=:::==:=:; 



lV .J,:1.2. 

IUlllEl1!f,IJEr11 rn:¡ IJ[ l;1AlllJ DE OlJHA OC Prur;rrn 

-----
11 tl il A Ñ 11 2 - 10 

e ll N C [ p f 11 CAIHJlll\JJ 'n11:r1•1:11111 Pl.f1lXPCIOI~ 1;ANT"Jlll\[1 l'EIUf'CIUN PERCEPCION 
1H.N:ll/ll ill'~JAL. MEWIUllL AMJAL 

I' n u t: L s ll 

ll.l1ucl.1 

Uu:~.ti1z.:1ctU1 e:;; .. ]] , Ullll,00 Je(,, uuo . nu 5 ll,000.0ll L'601 000,00 

De~;l111r: .:.a1·h11 ·e··-; 2 11,uno.no 2b•l,Oflíl.UO 4 11,mu.oo 528,000,00 

~JñUJ0/'1121.'CJ~) 2 12,000.00 2l3f.l,OOD.OO 3 12,000.00 432,000.00 

Po: .. lf!ITl!.i 2 12,000,00 201.i, Oflll .00 ;) 12,000.00 1132,000,00 

Que!.iP.tn·::; l~?,000.0fJ 111•1, ooo.no 2 12,000.00 2m1,ooo.oo 
Cu1'.:.lflor 12,ono.oo 111t1,00D.Oll 2 12,DIJO .00 wo,m10.no 

Co locador l~11 Mu hld=., 12,noo.oo 111•1,fl[J[),00 2 12,noo.on 288,00D.OO 
[mp..1cnflo1·e'i 2 12,000.00 28fl, OfHJ.00 3 12,000.on 432,000.00 
At·1urr1rJ1101·es 12,ono.no 144,000.0U 12,000.uo 1Llll1 000,00 

Arwhmtos ti 10, ~,(KJ.00 5Ü'1, 000. 00 6 10,500.00 7!:'-ti,000.00 

mMll: El ::! 11.iOll, 000.00 :n 11 121\fl, ono.oo 

2f1fu PreciLL1r.ione;i 729,120.00 l 1 189,L140,00 

::Jllllfl IT Al. : ,)'33J, wo.oo 5 11137, 440.00 

Trn1lr'eclt1 

Supe1·vü.m1· P1·oce~t1 rn, ooo.no 216,000,00 lll,OD0.00 216,000,00 

foc, Mei:.lnko flw.:t;r]Gisl:u rn,ono.oo 192,000.00 l 16,000.00 192,000,00 

SUMll: :~ '.M, 000,rnJ 4013,00D.OO 2 :1<1, l'lOll • 00 1100,000.00 

2f!J/o P1·t:st.uciom~s 114,211D.OO llll,240.00 

fif.lillOTllL.: [62' 2tl0. 00 552,240.00 

TllTAL: 2l :1 1 fülti 1 Jfül • Oíl J:I 5 1989,600,00 
::.:.:.:,.:,-:::::.;;;:=:.:=:..::=;::; 11 :::::::::::::;;;:.:i::::::;:::..:~ ,~ 

'º O> 



197 
IV.3.9.3. 

REQUERIMIENTOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO Y DE VENTAS 

(PESOS) 

A Ñ o l - 10 
c o N c E p T o CANTIDAD PERCEPCION PERCEPCIDN 

MENSUAL ANUAL 

PERSONAL ADMINISTRATIVO 

Gerente 1 28,000.DD 326, 000.00 
Contador 1 24,000.00 288,000.00 
Contador (auxiliar de) 1 13,000.00 156,000.00 
Secretaria 1 11,500.00 138,000.00 
Velador l 10,100.00 121,200.00 
Conserje 1 10,100.00 121,200.00 
Almacenista 1 12,000.00 lM,000.00 

·Auxiliar de Almacén 1 10, 100.00 121,200.00 

SUBTOTAL: 8 11425,600.00 

Prestaciones 30'~ 427,680.00 

SUBTOTAL: 8 l '853, 280.00 

PERSONAL DE VENTAS 

Jefe de Ventas l 24,000.00 288,000.0C 
Vendedor Zona 3 12,000.00 432,000.00 
Chofer Foráneo l 13,000.00 156,000.00 
Ayudante de chofer 1 10,300.00 123,600.00 
Vendedor en Plante l ll, 500.00 138,000.00 
Secretaria 1 11,500.00 138,000.00 

SUBTOTAL: 8 1'27::,soo.oo 

Prestaciones 2~ 357, 168.00 

SUBTOTAL: 3 : '632, 768. DO 

TOTAL: 16 3 '486, 048.0D 
~====:a::=;;==== 



IV.3.10.- GASTOS OE AOMINISTRACION 

Para el control administrativo contable de la 

planta, en función del volumen de operaciones y su importancia económica fi

nanciera, se consideraron las necesidades del personal administrativo -des -

cri~o el el cuadro de sueldos y salarios-, así como una cuota de teléfono ~ 

cuadro No. IV.3.10.l. 

De acuerdo con el sistema de comercialización a 

emplear de la planta para los años 1, 2 y 3 al 10 se consideran los gastos -

en mano de obra utilizada por este departamento, descrita también en el cua

dro de sueldos y salarios; así como combustibles, lubricantes y comisiones -

sobre ventas -1% de utilidades netas, dados los volúmenes de distribución y 

ventas que se consideran para el anteproyecto. Se tomaron en cuenta los se

guros a las unidades de transporte y sus respectivas placas de circulación. 

Asimismo se consideró un fJ/o sobre la inversión fija para el mantenimiento de 

la planta industrial. 
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IV.J.10.1. 

REQUERWIENTOS DE SERVICIOS Y :1:ANTENE~IENTO 

(PESOS) 

CONCEPTO AÑO l 

SERVICIO: 

DEPARTAMENTO OE ADMIMISTRACION 

Telefonos 

DEPARTAMENTO DE VENTAS 

Seguros Unidades 

Placas de Circulación 

SUBTOTAL: 

MANTENIMIENTO: 

El 8"~ sobre la inversión 
fija total del año 

T O .T A L : 

60, 000.00 

195,000.00 

20,tllO.OO 

275,410.00 

3 1 366,207 .60 

3'6.:ll,61?.60 

AÑO 2-10 

60,000.00 

195,000.00 

20,410.00 

2?5, .'.110.00 

J'J66,20?.60 

3 1641,617.60 

========-==== 
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!V.3.11.- D!.iiEÑO OE INSTALACIOf\ES 

Respecto a la obra civil, para este anteproyecto 

se pretende que el diseño de la planta cumpla con las netesidades de la mis

ma, tomando en cuenta la ubicación de sus diferentes elementos y áreas de pr.2 

ceso, así como la correcta ubicación del área administrativa y demás servi -

cios. 

IV.3.11.1.- Memoria Descriptiva. 

200 

El anteproyecto arquitectónico esta formado por -

las siguientes áreas: Area de corraletas, área de rastro, área de proceso, área 

administrativa y servicios complementarios. 

El área de corraletas donde llegará la materia pri

ma, la cual tiene acceso directo del exterior. 

El área de rastro donde se efectuará la matanza y 

de donde pasará la carne en canal hacia el frigorífico. 

En el área de proceso se encuentran ubicados los 

frigoríficos, el proceso para elaboración de los producto~ que se tienen con

templados en el estudio, así como elementos complementarios del proceso como 

serán pailas, ahumadores, área de manteca, área de obrador, cámara de trabajo, 

bodega de condimentos, bodega de producto semiterminado y bodega de producto 

terminado. 

Dentro del área administrativa, se encuentan lo

calizados, la recepcidn contabilidad, gerencia, sala de juntas, sanitarios, -

venta de productos al público, caseta de vigilancia y anden para salida de -



producto tenninado. 

En lo que se refiere a los servicios complemen

tarios, se cuenta con taller de mantenimiento, servicios sanitarios para los 

trabajadores, lugar para vaciado de esquilmos y la subestación eléctrica. 

IV.3.11.2.- Desarrollo de Planos. 

El anteproyecto arquitectonico, se anexa a este 

estudio. Planos IV.-5, 6 y?, 

IV,3.11.3.- Especificaciones de Presupuestación. 

Para conocer el costo de la obra civil de este 

anteproyecto, se consideraron los siguientes materiales y acabados. 

En las corraletas, éstas están delimitadas con 

~ubular redondo de fierro, el piso es de concreto simple y la cubierta es a 

base de estructura de fierro y lámina de asbesto, 

Para el rastro se siguió el mismo criterio en el 

piso y la cubierta, el área de proceso es una nave donde la cimentación es a 

base de zapatas aisladas de concreto arMado y mampostería de piedra braza, -

los pisos se consideraron de cemento simple acabado costaleado, los muros son 

a base de block hueco de cemento en medidas ?5 x 20 x 40 centímetros. 

Las columnas de apoyo de la estructura son' de 

concreto annado acabados aparentes, las cadenas y castillos también son de -

concreto annado, la cubierta esta considerada de.armaduras de fierro y lámi

na de asbesto, Donde se requiere por necesidad del proceso, se consideraron 

lambrinas de azulejos. 
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En los frigoríficos se consideró el material ais

lante necesario en su instalación. 

202 

Respecto al área administrativa, la cirrentación -

es a base de mampostería de piedra braza, los elementos estructurales como son: 

cadenas, castillos y losa son de concreto armado. Los pisos son de lozeta de 

terrazo en medidas de 30 x 30 centímetros, los aplanados interiores de muros y 

plafones son a base de yeso, no así los exteriores los cuales serán de mortero. 

La herrería para puertas y ventanas será a base de 

perfiles tubulares de lámina en calibre No. 18, acabados con pintura anticorl"2 

siva, los muros estarán acabados a base de pintura vinilica, las vidrios serán 

de 3 mm. medio doble y las puertas interiores serán de tambar de pino de 6 mm. 

En el cuadro IV.3.11.3.l. se desglosa el costo de 

la abra civil, especificando las áreas de rastro y corraletas, proceso, admi -

nistración y ventas. 
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PLANO Nu. Iv.-ti 

IJl~;ff![f111C[lJN 111 1.1\!i Alilf\li llL HV\11/\,fll 

@ 

lll/HU/2íll .íJ.'/llU' 1/'I': 

l) Cornil de .ayuna, pesado en vivo y lavado drü 
cerdo. 

2) Entrada· del cerda, 

3) Atu1·dirniento. 

t1) llesangrndo. 

b) 

'}) 

n) 

Esc:aldado. 

llepi.lat.lo, 

Corlu de lan cavidades alldominaltrn y t.m·ticica, 
exlmcción tia los óq¡anos intariol'es u intes
tinos y tllvisión en dos troncos. 

Aevi sión y limpieza de los órganos illteriorns 
e lntestJ.nos. 

!.!), (;onl.1'01 m1nllt11·.lu y per;udo. 

10) llestacfl. 

11) Flalmrnr:ló11 tfH los pr-och1c:tos. 

12 J Cocr:ión y at1urnodo. 

13) Ext1·acnión do lu ymna. 

14) Envoltura da los productos, 

l\J o 
LJ 



. FUENTE.: 
IJ, U. E. 1 ,/\. MlXlt;U/'7 1/lll~i 

PLANO No , 1 V .. -b 

LQIJlP1.l Y 111·1 H/\t:IUNI H l\[L CIJílRAL llE AYUNO 

JH/ l ll:J/;?lll . llJ/O 1 !if'/ J 

1 ) Puerta dt! entrndü de los cerdos al co
rral. 

2) Corral de ayw10. 

3) Puerta de sal.1.da rh.J los cerdos. 

ll) Hdsculu para µemulo en vivo. 

5) r .:illln pura 5ujetur al cerdo en la báscula. 

6) Lavado, 

'J) 

O) 

9) 

Puerla cor"r·ediza para lti entmda a la sa
la de 111a tunza. 

1 rarnpu de sujeci6r 1 de la sala de matanza. 

Sula ele matanza, 
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1.J, 1: .1. 1 ,/\, '.1 •, 11.lJ '' "I 

Pt.ANll Nu. lV.-'/ 
1 lll:AI 1 /1•.r lllH 1111 1 111 ll 'll 1 :>1111 llil 111 1 1/111l1l lil l 1'11111: d 111111 1//\1: llJIJ 111· U\ LAlll·ll 

2 
/ 

1 ) 1 r dlllpct du ~1ujncJó1 l. 

2) P l 111a,; par<1 al11nUmlenlo, 

:l) l).JJT11cl1a p,11·a IE!vanlttmlt!tll.o. 

11) Mu11111·r·lul llttr'il Hl l1·<111•;ptH'tl' <IHJ anlmul, dula canal 
y dl! ltif1 mndiü~; t:dllUltHL 

:.) 1 il1d 1te ascaltlm1ll. 

li) Mn,,,: ""' pelmlo. 

n llh;ptJs.il.lvn alwlrlnt' tlü palas (opuional). 

l:l) tiimra uléi:I t'icu. 

'1) llá:.r.ulu wlt'•la pilrtt al. putiado da. Ja mmliu c;anal. 

l!J) Me,;a con frea11dero para· al lavada e inspecci611.de 
1. .. Hi VÍSCl~l'll~1. 

ll) 

I,') 

1.1) 

111) 

Mu"m1 pmu rd drmp.lm:u ·y el prn1.:0.in111lm1to. 

l.tJU, -.-,, 

M11 l l110 <Lr·I Lurnuor. 

1 ·1) Anna ri tJ <In cll 11.1111r·11fo. 
. ,- . 

lf!) 1 sl11f'o11en 1;orr Una ¡inru oimuÚli1lta y cnanión iJo loo 
pmdu~'loi;, 

l'I) Exl:rnclor 11i. éa111ptili.1 par~ olonm y vaporo. 

(!I 1) 1 tll'Jli lilVUlíllillO~, 

;'J) Pmn:ia JlUl'it 1ixlr·"1;r;.Jó1Í- ,j.,,, 

<'2) t~ut'l'o;; 11n11.re 1•ueddtl pam 
0

1il·tm~Jai1o 'JJn Ja Cdrflu, 



CONCEPTO 

Rastro y Corraletas 

Sanitarios 

Proceso 

Administración 

TOTALES: 

374.14 

70.00 

639.00 

245.00 

COSTO 
PROMEDIO 

M2 

13,00D.OD 

17,875.00 

141625.00 

14,625.00 

IV.3.11.3.1. 

COSTO DE LA OBRA CIVIL 

(PESOS) 

IMPORTE 

4'863,820.00 

1 1251,250.00 

9 1345,375.00 

31583,125.00 

19 1043,570.00 
============= 

l~ 
IMPROVISTOS 

486,382.00 

125,125.00 

934,537.50 

358,312.50 

1'904,357.00 
=======:::t==== 

7"/o 
INDIRECTOS TOTAL 

340,457.40 5 1590,669.40 

87,587.50 11 453,962.50 

654,176.25 10 1934,088.75 

250,818.75 41192,256.20 

1 1333,049.90 22 1280,977.85 
======;::;===== =====c====;:;cic: 



IV.4.- PRESUPUESTACION FINANCI.AMIENTO E INVERSIONES 

IV.4.1.- Presupuestos. 

Para presentar los diversos presupuestos que in

tegran los costos y gastos de la empresa, se consideró la infonnación conte

nida en el capítulo Ingeniería del Anteproyecto. A continuación se presenta 

brevemente la descripción de cada presupuesto. 

IV.4.1.l.- Presupuesto para Maquinaria y Equipo (cuadro No. IV.4,1.1.) 

En este se consideró la maquinaria y equipo nece

saria para cada departamento de la planta en base a los cuadros IV.3.7.1. al 

IV.3.7.7., del punto Ingeniería del Anteproyecto. 

IV.4.1.2.- Presupuesto para Equipo de Oficina (cuadro No. IV.4,1.2.) 

Los requerimientos de mobiliario y equipo de ofi

cina estan determinados de acuerdo con las necesidades para la administración 

y venta de la planta que se presenta en el cuadro IV.3.7.8, de Ingeniería del 

Anteproyecto. 

IV.4,1.3.- Presupuesto de Inversión de Activos Fijos y Diferidos 

(cuadro No. IV.4.1.3.) 

Nos muestra información del cuadro IV.4.1.l. y 

IV.4.1.2., así como los costos de obra civil que incluyen el l~ de imprevis -

tos y el costo del terreno, información tomada del punto Diseño de Instalacio

nes. 

Dentro del rubro de inversión diferida se conside-

raron los siguientes gastos: 

-Gastos de capacitacion de personal por: s 260, 000.00 
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-Gastos de Instalación de la planta por: 

-Gastos preoperativos (supervisión y 

arranque} ó sea: 

El equivalente de 15 días de costos 

variables del lar. año de operación 

de la planta: 

-Gastos financieros, causados durante la 

etapa de instalación y construcción de 

la planta cuyo monto es de: 

$ 1'692,49?.?0 

2166? ,644.10 

31679,355.00 

Se consideró el 10'~ de imprevistos en terreno, -

maquinaria y equipo para todos los departamentos y la inversión diferida 
, ... 

exceptuando los gastos financieros. 

IV.4.l,4.- Programa de Inversión y Financiamiento. 

Las inversiones se realizaron en 2 semestres: 

En el primero se adquirirá el terreno, se reali-

zará el 10~ de la obra civil y el 5CJ'I, de la inversión de maquinaria y equi-

po de rastro y proceso, as! como los gastos financieros en los que se incu -

rria por estos conceptos; en el segundo semestre se realizarán el resto de -

las inversiones y se adquirirá el capital de trabajo para el ler. año de 

operación de la planta que asciende a $ 15 1505,580.00, descrito en el cuadro 

IV.4.1,8. 

Para realizar este cuadro se consideró la inf or-

macián contenida en el cuadro IV.4.1.3. 
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IV.4.1.5.- Estimación de Sueldos y Salarios (cuadro IV.4.1.5.) 

Para la elaooración de este cuadro se considera

ron los requerimientos de mano de obra directa para las areas de rastro y de 

proceso así como mano de obra indirecta de estos dos departamentos. Se to -

maron en cuenta también, los requerimientos de personal administrativo y de 

ventas. 

Se estimaron sueldos y salarios mensuales con 

prestaciones del 2'5'/o. Asimismo se calcularon sueldos y salarios anuales con 

el 2S°/(, de prestaciones, exceptuando personal administrativo que tendrá un 

3rJ'/o de prestaciones. 

IV.4,l.6.- Estado de Costos de Producción (cuadro IV.4.1.6.) 

En este cuadro se consideraron los costos de ma

terias primas, insumos y empaque (año 1, 2 y 3 al 10), así como los consumos 

de agua, energía eléctrica y combustibles y lubricantes para las tres capac! 

dades de producción de la planta (año 1, 2 y 3 al 10). Todos estos rubros -

constituyen los costos variables de la planta. 

Dentro de los costos fijos encontramos los con -

ceptos que se indican en el cuadro IV.4.1.5., el mantenimiento de la planta, 

que es el gi/o sobre la inversión fija total al año por un monto de 

$ 3'336,207.60, sobre la inversión fija¡ energía eléctrica con una cuota fi

ja anual que incluye impuestos para la electriciación y alumbrado público c~ 

yo costo es de $ B,350.85, servicios requeridos para el servicio de ventas 

(seguros y unidades,placas de circulación, departamento de administración,.

servicio telefónico). 
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IV. 4. l.?. - Prr.:isupuesto de Ingresos por Venta y Cuentas por Cobrar, 

(cuadro IV.4.l.?) 

En este cuadro se consideraron los precios de 

venta para los años 1, 2 y 3 al 10, informaci6n tomada del Balance de Mate -

riales, así como el precio medio del producto en el rrercado. 

En cuentas por cobrar se tomaron 30 días de pla-

zo en crédito para los clientes. 

IV.4.1.8.- Oeterminaci6n del Capital del Trabajo (cuadre IV.4.1.8.) 

Para el primer año de operaci6n de la planta, el 

crédito en capital de trabajo se obtiene en los dos últimos meses del año an-

terior con el objeto de tener disponibilidad presupuestaria antes de iniciar 

las operaciones. 

Tenemos inventario en materias primas por 15 -

días, caja y bancos por 30 días, constituida por insumos, empaque, agua, ener 

gía eléctrica, combustibles y lubricantes, mano de obra directa e indirecta, 

sueldos de personal administrativo y de ventas, así como mantenimiento. Igual 

mente se incluyen cuentas por cobrar a un plazo de 30 días. 

Para el año 2 al 10 (año 1 al 9 en el cuadro IV.4. 

1.8.), tenemos inventario en materias primas por 30 días¡ inventario de pro -

dueto terminado por 15 días; caja y bancos por 30 días, y cuentas por cobrar 

por 30 días. Estos conceptos representan el activo circulante. 

El pasivo circulante esta integrado por acreedores 

y.crédito de avío. 

El Capital neto de trabajo es el resultado de res-

tar.activo circulante del pasivo circulante. 
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IV.4.l,9, Gastos Financieros de los Créditos Concedidos (cuadro IV.4.1.9.) 

Para esto se consideraron el crédito refacciona-

rio y el crédito de avío. 

Dentro del Crédito Refaccionario se financiarie 

el 42'){, de la inversión fija, excepto terreno, por FICAR (Fideicomiso para -

Areas de Riego), a una tase de interes del 2EP/o anual sobre saldos insolutos 

pagadero a 7 años con un periodo de gracia de un año. 

El Crédito de Avío esta constituido por parte -

del capital de trabajo¡ será financiado por el Fideicomiso Agropecuario del 

. 1 
Estado de Morelos (F.A.D.E.M.), a una tasa de interes del 2EP/o anual revolve!!. 

te. 

IV.4.1.lD. Depreciación y Amortización (cuadro IV.4.1.lD.) 

En este cuadro se consideraron las siguientes t,!!_ 

sas de amortización y depreciación: 

DEPRECIACIDN 

Rastro 

Edificio '3'/a Anual 

Maquinaria y _10)(, Anual 
Equipe 

Equipo de Tran~ 20)(, Anual 
porte. 

PRO O:: SO 

Edificio 5"/o Anual 

Maq, y Equipo 10)(, Anual 



Equipo de Segu_! l!JJ(, Anual 
miento Industrial 

Equipo de Mant, l(Jj(, Anual 

Equipo Almacán l!JJ(, Anaul 

ADMINISTRACION 

Edificio 

Equipo Ofna • 

VENTAS 

Equipo Aux. 
de Ventas. 

Equipo de 
Transp, 

Edificio 

fJfr, Anual 

l!JJ(, Anual 

l!JJ(, Anual 

2CJJ(, Anual 

fJfr, Anual 

AMOATIZACION 

Gastos de Capa
citación Perso
nal. 

Gastos de Inst.!! 
lacidn de le -
Planta, 

Gastos Preoper.!! 
tivos. 

Gastos Financio!! 
ros, 

&fo Anual 

ff/. Anual 

&fo Anual 

fJfr, Anual 

Para finalizar toda la inf ormacidn contenida en los 

cusdros IV.4.1,l al IV.4.l.10, se indica en el Balance General. Proform~i' 

IV.4.l.11 • que· muestra la situación financiera previsible para el per!ado de 
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2,., --
instalación y el de operación de la planta; aplicando el principio de partida 

doble. (activos circulantes, fijo y diferido); por el otro lado tenemos pasi-

vos circulante y fijo y capital contable. La suma de pasivos y capital con -

table deben guardar un equilibrio en relación a los activos. 

Se presenta también el Estado de Pérdidad y Gana~ 

cias Preforma IV.4.1.12. en el que se estiman las posibles utilidades que te_Q 

drá la planta a lo largo de su vida útil. Dicho estado esta integrado por -

ventas de costos de ventajas; utilidad neta en la que se consideran un 42"~ -

de impuesto sobre la renta y un B"/o de reparto de utilirlades, extraídos de la 

utilidad bruta¡ utilidad neta total es la utilidad neta menos el l°/o de comi-

sienes sobre ventas, 



IV.4.1.1. 

PRESUPUESTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO 

e o N e E p T o 

Maquinaria y Equipo de Rastro 

Maquinaria y Equipo Auxiliar 
de Proceso 

Equipo de Seguridad Industrial 

Equipo Auxiliar de Almacén de 
Producto Terminado 

Equipo Auxiliar de Ventas 

Equipo de Transportes 

Equipo de Mantenimiento 

T O T A L : 

; 

COSTO 
UNITARIO 

1'872,847.60 

9'990,529.20 

565,583.00 

62? 153.80 

390,809.50 

3'31?,385.60 

183,127.00 

NOTA Datos tomados de los cuadros 4.6.1. al 

4.6.?. 
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COSTO 

.!QI.& 

1'872,84?.60 

9 1990,529.20 

565,583.00 

627, 153.80 

390,809.50 

3'317,386.50 

183,12?.00 

16 1947,436.70 
===========-== 
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IV.4.1.2. 

PRESUPUESTO DE EQUIPO DE OFICINA 

(PESOS) 

COSTO 
c o N c E p T o CANTIDAD UNITARIO ~ 

Escritorio Ejecutivo 4 19,050.00 76,200.00 
Sillones p/escritorio 4 13,064.00 52,256.00 
Escritorio Secretarial 2 13,862.00 27,724.00 
Sillas p/visitantes 6 5,270.00 31,620.00 
Sillón Secretarial 2 9,625.00 19,250.00 
Archivero 2 14,000.00 28,000.00 
Bote de Basura 6 300.00 1,800.00 
Máquina de escribir 2 13,500.00 27,000.00 
Máquina calculadora 4 6,345,00 25,380.00 
Engrapadora 3 655.60 1,946.80 
Perforadora de Papel 3 819.00 2,457.00 
Caja Fuerte 1 27,000.00 27,000.00 
Papeleros p/es9ritorio 3 382.50 1,147.50 

TOTAL: 321, 781.30 
~========;: 

N O T A Datos tomados del Cuadro 4,6,8. 



IV.4.1.3. 

PRESUPUESTO DE INVERSION DE ACTIVOS FIJOS Y DIFERIDOS 

(PESOS) 

CONCEPTO 

INVERSION FIJA 

Terreno 
Obra Civil {*) 
Maquinaria y Equipo de Rastro 
Maquinaria y Equipo Auxiliar 
de Proceso 
Equipo de Seguridad Industrial 
Equipo de Almacén de Producto 
terminado 
Equipo Auxiliar de Ventas 
Equipo de Transporte 
Equipo de Mantenimiento 
Mobiliario y Equipo de Oficina 

INVERSION DIFERIDA 

Gastos en Capacitación del -
Personal 
Gastos de Instalación de la 
Planta 
Gastos Pre-{lperativos 
Gastos Financieros 

T O T A L : 

INVERSION 

40'214,265.75 

664, 070.00 
22'280,977.85 

1'8?2,847,60 
9'990,529.20 

565,583.00 
627,153.80 

390,809.50 
:: 1317,386.60 

183,127.00 
321, 781.30 

8 1299,996.80 

260,000.00 

1'692,49?.70 

2 1667,644,10 
3'679,.355.00 

48'513,762.55 
============= 

10'/o IMPRg 
VISTOS 

1 1793,328.80 

187,284,76 
999,052.92 

56,558~30 

62, ?15.38 

39,080.95 
331,738.65 
18,312.70 
32,178.13 

462,014.18 

26,000.00 

169,249. 7? 

266, 764,41 
o 

2'255,342.98 
=====;:====== 

INVEASION 
TOTAL 
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42'007,594.55 

730,47?.00 
22'280,97?.85 

2'060,132.:36 
10.' 989 1 582 .12 

622, 141.30 
689,869.18 

429,890,45 
3'649,125.26 

201, 439.?0 
353,959,43 

8'761,510.98 

286,000.00 

1'861,74?,4? 

2'934,408.51 
:3 1679,355.00 

50 1 769,105~53 

============= 

(*) Tiene calculado el ior;, de Imprevistos y el ?fo de Costos Indirectos. 

NO TA : Datos sacados de Cuadros 5.4.1. y 5.5.1., 6.2.1. y 6.2.2. 



Iv.11.l.•1. 

f'l10Clll\MA OF. INVERSION Y FIMA~CIAIMENTO 

(PESOS) 

PRlMEíl SEMESTRE SEGU[l()Q SEMESTí1E 
CONC[Pl o CAPll AL SOCIAL 9.!.Q1!Q §!ill!) CAPHAL SOCIAL ill!Qlli! ~ 1Q.S 

larruno ?J0,'1??.00 ?:.o, 47? .oo ?30,47?,00 
011m Clvll 12' ~722' 9fi?. !JO Y'JStl, 011.ou 2'2 •2no, ~no .oo 22°280,9?8.00 
MaquinJ1'id y Equipo du Rus t r--o 597,438,00 4J2,628.00 l 'OJD,006.ílll !j9?' 4:J8 • ºº 432,628.00 l' O:Jll, U''6. Q[J 2'060,132.00 
Maquin;ria y Equipo AtlXillar :1 118ú,9'l9.00 2 1:0?,812.0ll !3''1'N,?m ,00 J'lfl6,9?9.00 2 1:JO?,Bl2.DO 5' 494, ?91. OD l0°98Y,582.00 
dB Piuceso 
fquipu L1e 8H!Jl•1·idcu1 Ind11c;lrial 360,842.00 261,299.00 622,141.00 622,141.00 
[.quipu de Almacén dtl Producto 400, 124.00 289,?45.00 B!l~I, fJID • 00 689,869.00 
le-rm:irl,'tdO 
[quipo Au"'i 111.:11· du Venbw 249' :J.Xi. ºº UJO,G:"1.0D •12!J, 090. üll 429,890.0ll 
Equipa tito 1rnn~pod:n 2•11s,.i~.oo 1 15:12, 533 .oo :J'6ll9, 1~?5.00 :P649, 12!:i,00 
Equ.ipü do Münler1.lri11ont.u llú, 035. ºº l14,605.00 20l,<MD.OO 201, 440.00 

Mobi 1 iu1•io y Equ lpo tle Ul'Jci110 205,2%.0U 14l1,663.00 353' 059. Oll .353,959,00 

G..1sloti de Capad tn~.Jiín tJ8 l 286,000.00 206,Dllll,OD 28b,OOO.OO 

Persun.:.11 
Ga.Hlus dB };J:"il.ttl.:1clón llt3 la .. l '8t:1l, 747.00 l '861, ?<I? .uo .! 1861, '74? .oo 

Ph1nlt1 
0.iotof1 Pl'L~~:i1:n.~tull\JO~ 2 19311, il[J'J. (J[J 2 1934,•1[)9,1)0 2 19:14,409.00 

Gc.rnto:~ l"'i11;:1nr~Je1 u~ '1 1512,;\Ql.i,[JI) J •512,.100.on 2' 16?' 0~9 .Oll 2'16'1,049.00 3 1679,355.00 

C<1pl ltil r18 ·11·nl.1cJJo· !J'!Jll0 1f.i'72,0ll 9 15!3'1,0ou.no J 5' 505, 5[)0. 00 l[j•50;;, 580.00 

.!j lJ ~I A w·o~;o, lb7·,oo i2 1wo 1 m;i.oo 31 1 º'% t'l\8. 00 20 1431,J.!2.:i!Q 14 1794,047.00 ~15·226,00..-l.lXJ [J6 12?4,604.00 
;.:::..:11:::o;:;=;i.;1c~"" 

HNANl:JAt,I fEN ru 
Cüpilul f1ociet1 HJ''JW;Jb?;OO 2(1'/l'.ll, ll!J.00 39 '3tll, 286. DO 

Crédilo n~racc.lolkll'in J2 1D'Jq,1l!jl,[Jíl ~1 1 2J'J, ~139 .no lr/ 133(10 3!Jél, [JQ 

CréllJto·iia Avlu !J'!i5'1,0lltJ.00 !! 155'7, 000,[JfJ 

Acremloa·u;i tl,00 ll,OU 

SU~IA : 10 1950, 16'7 ,IJO l:l'O'Jfl,.151.IJO 201431¡ 119.00 14 ·'7~1·1, 'J4'7 .oo 6b '2?•1, fül<l.110 
...:,,,.=;. ...;.; :.-::;.;;:. _, ~ ~ 

'" '" -.} 



c'oNGEPTO 

AÑO l 

Mono ua Obra Oirecla 
Ra!:ltro y Ps"Dcfü-10 

~1ar10 ele íltwa Irnt.irecltt 
Hastro y Prnceso 

Per &on~l de Vc:nlH~ 

Persunü l Auminislra -
tlvo, 

l O TA l. 

AÑO 2-JO 

Mano de lllJ?'í.'1 DÚ't.·cta 
fla~l"tü >: f'roee~:¡o 

!,1untl do Ulu ·,a I1 n.li rBf: l n 
11a~,fru y P1 or:c'.o 

P1~rsnnal de VB11las 

· P8r~onal Ad111ln lsL1 ulivo 

T O l AL : 

NUMT:HO 

1) 

B 

110 

11 

ll 

u 

bll 

l\JllNO 

l 

1 

IV.4.1.!!. 

E51JMACICJN OF. GLIELODS Y 6ALAílI05 

(PESOS) 

r.1 E 
SALAíllO 

($) 

292,0UO.OO 

?7,000,00 

82,300.00 

110,000.00 

N S U A L 
PHESTACtnN 

2fff., 
rorAL 
(t) 

1:1, ooo. Dll :«15, noo. oo 

19,250.00 

2ll,57tl.OO 102,875.00 

2D(/00.00 1•16, ~l()U,00 

5?6,100.00 142,!1?5.00 ?12,625.00 

461,oop.oo 115,wo.oo 576;250.00 

7?,Docí.oo . 19,25Ó.DO 95,250;00 

B2,:.1on.rni 

lll!,llü0.00 

7j9, lllll,OO 

2fl,57tLOO W2,075,00 

29, ?Qtl, 00 .l~0,500.00 

lfltl 1?75 • OÓ 9'2:3, 875. Oíl 

NO 1 A Anualmt:nlt: o] PtlrSCJ11ü) At.i11t!11i!.lllcllivo, recillo como Pl't:!~LBclones 

ol :of., el clem6,; Per"unal 2flt .. 
[sta es un CL1mtru coiu.~011tn.1du de ld usl.irnaclón rlo fü18.ldo5 ;' Sahwios. 

SALARIO 

U•l 

A 

3 1 504, 000. ºº 
924, IJ00.00 

~07, 6()(1, llO 

1'42G,601.1.00 

~10? i 60[) ·ºº 

.l 'il2!J,60U.OO 

N U A L 
Pf1ESTACION 

(Wf.) 

;!Hl, 120.00 

2!.Xl, ?20.00 

276,528.00 

427,680.00 

1'944,048.00 

258,?20.00 

276,526.00 

(:JC:Ji.) 

427,600.00 

TOTAL 
($) 

11'405, 120.00 

l '182, 720.00 

l '264, 1213.00 

1 1853,280,00 

0'.7B5
1
248,00 

1 1102, ?20.0D 

l. 1264, 128.00 

1 1 U.">3 1 2BU,00 

0 1(169, ;mo:oo 2•s11, omi~oo 11•:im,080,ou 



lV, 4,l.6. 

ESTADO DE COSTOS DE PílODLCClOll 

(MILES DE PESOS) 

CONCEPTO AÑO l AÑO 2 AÑO 3 AÑO q AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO B Af:o 9 AÑO 10 

COSTOS VAH1A8LES 

Materia Prima 64,023.46 94,590.53 128,156.33 128, 156.33 128, l~ii. 33 12fl, lfi6,33 126, 156.33 128, 156.JJ 128, 156.33 128,156.33 
Insumos 4,200.27 6,437,SB 8, '100.43 8,400,'13 B, 400.43 8, 400,43 8, tlOQ,43 B, 400.43 8, 400,43 8, 400,43 
Empaque 2,439.28 3,647.74 4,877 .57 11,877.57 4,877.57 4,8?? ,57 4 1 677.5'/ 4,fl77.57 ll, 877.57 4,677 ,57 
Agua 26.80 35,?? 40.97 40.97 40.97 40,97 40.97 40.97 40,97 40,97 
Energía Eléctrica 657.08 678,73 701.83 701.83 701.BJ 701,83 701.83 701.83 701.83 701,83 
Combustibles y - 422. 74 46J,03 496.63 496,63 4%.63 496.63 496.63 496.63 496,63 496,63 
Lubricantes 

T D f A L : n, 769.53 105,853.38 142,673. 76 142,6?3,76 142,673.76 142,673.76 142,673.76 142,673.76 142,673.76 142,673,76 

COSl OS FIJOS 

Muna de Obra Directa 4,485.12 7,080,96 7,080.96 7,080,96 7,000.96 7,DBD.96 7,080.96 7,080.96 7, 000.96 7,080,96 
Sueldos de Personal 3,117.41 3, 117.41 3,117.41 3, 117.41 :.J, 111.41 ·3,ll7.41 3,117.41 3,117.41 3, 117.41 3,117.41 
Admi vo, y Ventas 
Mano de Obra Indirec- 1,102.72 1,102.72 1, 102.72 1,182.?2 1,182.?2 1,182.?2 1,182.72 l, 182. 72 1,182.72 1,162.72 

ta 
Mantenimiento 3,366.21 3,~.21 3,366.21 3,366.21 3,356.21 3,300.21 3,366.21 3, 366.21 3, 366.21 3,366.21 

Ener<JÍB Eléctrica 8.35 8.35 8.35 8.35 8,35 8.35 B.J5 8.35 8,35 8,35 

Seguros Unidades 195.0'.l 195.00 195.00 195,00 195.00 195.00 195.00 195,00 195,00 195.00 
Placas de Cfrculución 20,41 20.41 20.41 20.41 20.41 20,tll 20.41 20.41 20.41 20.41 

Teléfono 60.00 60.00 60.00 (iQ,00 60.00 60,00 60.00 60,00 60.00 60,00 

Gastos Fimnciems 6,636.51 10,425.16 12,0CoB.81 10,1128,66 8,778.11 7,119.76 6,786.00 5,Ql1a.oo 3,302.00 1, 734.20 
·Depreciación y Amorti- 3,1316.66 3, 8lfo.66 3,816,66 3,016.66 :J,816.66 3,816.ffi 3, 816,ffi 3,816.66 3, 816.66 3,816.66 

zación 
TO TAL : 22,888.39 29,272.88 :10,9lú.S3 29,276.38 27,625.83 25,967,118 25,633.?2 23,891.72 22, 149,72 20,581.92 

SWA TOTAL: 94 165H.02 135, 126.26 l?J, Ll~J0.29 171,950.14 l?0,299.59 168,641.24 161),307.48 166,565,46 164,823.48 163,255.68 
====:.===== ==..:====,,.== .::;:::.:::::::;"-=<= ====.::====.; ;::.::====-=== ==::======= ;::::=::::..:::::"2:::i::0= ::::::======== ======e:==== =:::======== 
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CONCEPTO 

Jamón la. 
Jumón 2a. _ (Esptüdil la J 
Fi~ml>t'O 

Tocino 
Enll'Ucot 
Qu8~Jo Je Puerco 
"'1h:hich¿1 Granel 
fialclilcl1<1 Paquelu 
Chorizo 
~\antera 

~i1.1b-ProduCl:us 

T O 1 AL 

1V.'l.J ·"'· 
PFIESUl'LIESlU llE HJCHESOH Píll1 vrn 1 A y CUEIJT Ao l'llf\ CIJllliAl1 

PRECIO 
DE 

VENTA 

330,BO 

281i.60 
199.00 
242.00 
260,00 
1?6.60 
l~J.00 

165,00 
218.bü 
120.0ll 
m.oo 

(PESOS) 

AÑ o AÑO 2 

KILOS IMPDATf: KfLOS UIPOf1TE 

06,202 :?U'!:i42, DBe> .on 12?,369 42 1 133,f65,llll 

M, 564 13 1373,".102.00 '10, lfil 20 1 JD11,J112 .Oll 
?4,870 14'll9':.J, ]J[J,1.)0 110, f-j~~2 2l 1!J'.:JJ,ll7B.ü0 
53, 861 13 1034,362.00 ?9,Ll{}.J l'J'241, 1?8,Q[J 
GD,14? 15 16'.lfl,220.00 <1[),'/09 23 1 t18!.i, 1°10.00 
15,89'2 2 1BQ6, !l2rJ ,0() 2.J,t"¡{iQ 4' l•l:l, o:"6.00 
01, !131 1612flr¡ 1 ft'IJ. ºº 1211,329 2'1 'l1·11, 'l:.~l .Oll 
81,5'.ll J:3 1tlS2,Gl •j,(lQ 12ll,.J2~1 19 1 f\~)11, 2W_i. lJO 
J•l,Jf,O ? 1ti11, CrJG .Oíl !:in,·122 u 1 (1ll7,t12~1.0(J 

'7,C[J? .92D,11·'1D.Ut1 12, ~.·JJ l "-·l l, lGíJ,(J() 
lfll1<lW '7 1D22, ~llllJ,\10 :?t12,11G7 L,'12:1,:l!itl,(10 

Lir1 1 J~JO, ?7íl . llll 1~)9':;2:1, J~rt. (11] 

·.::...:;;;;,.:;;;oi.;:..:.::,,...;:.:.: .... ""'-::;u.;:·.:i::i.::.~:::-:... ;::: 

CUEllTAS run COtil1111\ 

Vt.:lffAS 

~ ~ 
1:1ll• J'.JO,'l?íl.llll 

2 Ef.1' 32:1, J~J7, llO 
3-10 2ti9 1 536 169'. 1 , OD 

CUfHlllS 
1"011 COBHAíl 

l \ 1 ]!J'J,2]0.00 

1fi 1frllJ,203.0ü 
22 1.:u;1, .. ~n.uo 

KILOS 

1'12, ~-:.tJ•I 

Sl~i, ()~ 1) 

149, 'l.1'1 

10?, '12il 
1201 ll~S 

JJ, ?D5 
ttiJ, rEi~~ 

J6J,UG2 

Gtl, '720 
17, 061 

:Jlt;, ~l~i 

IMPOHTE 

!i?•OtJil, 171 .00 

2·1 ·:~1)1, fl.19.llll 

~!U 1 7~U,ílG1 .DO 
2t; 1 cr,9, ;1rnJ. on 
3l'J2tl,?llll.OO 
~ 'ülJ, 2::11. bu 

32 '~i79, ?íl? .ou 
26 1 ~Jtl~j 1 2JO.OU 

1~i 1 022 1 1Sl2.0U 
;H Oll'/ 1 ;¡2[1, 00 

l5 1 Utl~i 1 7fü),Ol1 

26Y 1 b:)ü, Ci9~J , 00 
==..::'='::- ... -:--=-=='-";..:=.:.:: 

'" l\I 
n 





CONCEP 1 o ~iAl.Oll 

ETAPA [)E CllNSTílUC!.iON 

Cródl to llofc•u~c i onnr 1 o 1~ 1 1rm. ,¡~·; 

AÑO l 

C1-éclito Hefaccionul'.ln l?,J:lC1,JU 
Crédllo •fo Avio 1J 1 ~1t:JU,Uü 
o lJ M 11 : 

AÑLl 2 

CródÚo í18facc.:irJ11.t1· Lo M,4'1b,~i'.I 

Crédilo Lle Avio 2f•,'J00,l10 
SUMA : 

ANO :¡ 

Créuito rtt:fucclunR1·Jo 11 1 ~l!:i'} ,LD 
Crédl.to clo Av in '.ll:i,Oílfl,Ufl 
S lJ M /\ 

l\Nll-11 

Crédito H8fdCC.iÜrtLJl'il1 n;oon.J!J 
C1·écll Lo de /\vio J~.·1'10.pü 

¡¡ lJ M 1\ : 

A~lt.i ~;, 

Cl'éllilo ll8ful~cior1nr.i0 6,'178,7íJ 
Crédito' rlo Avio 2tl, !JOO,OD 
? U MA 

lV.4.1.9, 

ilASTOS FTNMK~lflKJG ne LDU Lr\llll llJ,, 1;0NCFDIDUG 

(l.IHES llf. Prnm) 

l'IHl.IEll li[MrGHU: S[GI mo fiEM[~)lfl[ 

[NTíllW At.lflfil fl1ICION fillLUll 1Nlfff6 /\MOllTIZACILlM 

l, 012.Jl 17, '.ló.J•I ?, 167,0~..i 

~ • . 1m.o~ 1 14<M,70 15,0•JJ ,GY l,006,46 1,44'1,?0 
1,241 ,fil) l,24J ,5(J 

~.oob.01 l,'1<14,70 13,00.?.29 i 1'62!:i.2D 1 f dtlll. 'í'll 
3,119'7;00 :1,<1m.oo 

1, 11 .. 111. ?u' .1 , ;¡ 11<1. ?O JO, 112.fJ9 1,2511,11 l, 114<1. ?O 
•1,GtJD,(IO 4,Gnn.no 

l,OH3.52 -1¡4Íl.7Ó. ?,~!2:J.tl") 9()2.94 1,•Jll4 ,'/(] 

4' 22!.111 11,221. lO 

?22.3G l,,1'14.70 ,1, :i:J4 .m !;;tll,'/6 1,4<:4 .?0 
:1, ?b?,On 3, '1!:\'/,()ll 

·¡ U T AL 
INrcnrn MIOílf!ZACION TOfAL 

:1,m'J,J6 3,679,36 

4, l~~:J.51 2,ll!J9,llO ?,0<12,91 
2,au:1.0D l?.,033,00 
6,6:16.~il 

J,431.!G 2,[l0SJ,•1ll 6,320.56 

6, 9:ci'1.00 33,894.00 
101 t125.1G 

2,'100.lll 2,889.40 5, 598,21 
'1 1 J60,00 45,360.DD 

12, Clifl.01 

l,!J!J(j.~6 2,BB!J,110 11,075,f\6 
H,Llil2.20 tl0, 912.20 

JU, 42ll.ff· 

l, :).;11.ll 2,on9,,:10 '1, l!JJ,[il 
?,Llltl.Dü J6, 414 .DO 
ll,'171J.ll' 

~ 
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Pf1lf.1Eíl SEl.IE81RE c.EGllNllO m.'ESTIIE 

CONCEPTO o AL DO IN!Ef<(fj AllUfl nz ACHJN SAL.llCJ IMlEH[S Al.\Olll IZllGlOIJ JNTEílCS A/.IORlllACION TOTAL 

AÑO 6 

C1'édito Rufaccional'io 2, tj89,39 367.17 1,4114.70 l,•1~4.6~ lfl0,5~ } , L14'1,t_-Z} •;,11.76 2,80~.39 j,l'.131.15 

Crédito de Avio 25,300.00 3,28~.oo .\2tl'.l,(](l G,~_{/U,00 31,878.00 

SUMA ?, 119.?6 

AÑO ? 

Crédito tle Avio 26, 100,00 3;393.00 J,393,00 6,'ll\6,00 32,886.00 

AÑO B 

Crédito de l\vio 19,400.00 2,522.00 2,522,00 -5,044.00. 24,444.00 

AÑO 9 

Crédito de Avio 12, ?00,00 1,651.00 1,651.00 J,302.00 16,002,00 

AÑO 10 

Crédl.to ele Avio 6,670.00 067.10 667.10 1, ?34.20 B,404.20 



IV .4.1.10, 
OEPRECIACION 'I AMORTIZAC ION 

(MILES DE PESOS) 

CONCEPTO IMPORTE TASA;, AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 'I AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 

ACTIVO FIJO 421mJ? ,60 3,3?8.58 6 1?5?.16 10, 135.?4 13, 511\ .32 16,892.90 15,892.50 19,271.flfl :?2,649.66 25 1 0¡¡0.~4 29,406,8~ 

Terreno . ?30,llíJ 
Obra Civil 2~,280,98 5 1,114.05 2,261.10 :J,342.15 4,llm.20 5,570.25 6 1684,30 ?, 790.35 B,912.40 10, 025.•15 ll, 140,50 
Maq1<in~l'ia y Equl~o 2, 060.13 10 200.01 412,IX! (jlfl,03 824.04 1,030,05 1,236.05 l, 4112 ,07 1,640,0fl l,íl54,l19 2, 060.10 
de Rastro 
Muquinaria )' Equipo 10,989.58 10 l,098.96 2, 197,92 3,296.ílíl 4,3\15,8'1 5,494.80 6,593.76 7,692.?2 0, 79l.6!l 9,090,64 10,909,60 
Auxiliar de P1'Clceso 
Equipa de Segu1·idad G22.14 lO 62.21 124,42 JCJ6,63 21\8,84 311.05 373.26 435.4? '19?,68 559.89 622.10 
Industl'ial 
Equipo Auxiliur de 609,07 10 68,!)9 J37,9B 206.!'J? 2?5.96 344.95 413.94 482,93 551.92 620.91 689,90 
Almacén rle Producto 
Terminado 
Equipo Aux.ch~ Vl.!ntas 'l2fJ,B9 10 42.99 85,9U 128.9? Úl.96 211\,95 25?.94 300.93 343.92 300,91 429.90 
E;1uipo tlt::l Trunsporte 3,6'19.13 20 ?29.83 1;1159,66 2, 109.49 2,919.32 :1,649.15 (•) 729,83 1,459,66 2, 169.49 2, 919.~2 
[quipo de Mantenimie.Q. 201,411 10 -20.111 ao.20 60_.42 - 00.56 100/70 ·. 120,84 1•10,98 161.12 101.26 201.40 
t:o 
Mobill"rio y Equipo - 35:1,!.'6 JO .35.40 ?0.80 JCU.20 1111.60 .1·n.oo 212 .. 10. 247,00 283.20 310.60 35ll,00 

de üfü::inl1 

!~;n VD llifff1IDD u1716.!n Ll:.ll,OB ~ l,:n11.211 1, ?!32.32. :2 1 190,<IO 2 1628.llO 3,056.56 3,504.64 3,942. 72 41 380.BO 

H:1~lus Lfo Cüpacitt1 - 2flG,\10 5 11\,30 20.fiO 42.90 57.20.' ?1.50 85.00 100.10 lll\,40 128.70 143 ,00 
cián Uel Penmnal · 
CastD!:i de lnsl.alución 1,861.'75 5 !)3.D'J 1(16.16 279,27 372.:JG 465,45 558.54 651.63 ?<14, 72 037.Rl 930,90 
do la Plt:lnl.a 
Gastos PreopmaLivos 2,9J'1,llU: 5 1116. 72 293 ,lll\ 1140 • .lfi 506.88 ?33.60 880.32 1,027,04 1, 173. 76 l, 320.48 1, il6? .20 

Gost:os Financieros 3,679.:.JEi !3 lf13 ,[l? 36?.94 5fü ,91 7j5,oo 919.85 l, 103.82 1,2137, 79 l, 4'71. 76 1,655.73 1,839,'IO 

T O T /\ L : !i0, 769,11 3, lll6 ,(i6 ?,6'.l3,'.l2 11,449,90 151266.64 19,00::1.30 113, 520.98 2:1, 33?.64 26, 154.30 2~1. 9?0.96 33, 78?.62 

::.=•~===:o~= :::ot;:i;=.;:.:1:1•: 

(. J Corresponde a una .r~invo1·sit511 de Equipo Li~ Trnn5pcwte, poi· repo9Jci6n. 

~ 



iv.4.1.ll. 
BALAt\CE GEMERAL PROFOPMA 

{t.llLES DE PESOS) 

CONCEPTO ET~PA DE 
CONSTRUCClON 

AÑO l 'AÑO 2 AÑO 3 Ailü 4 AÑU 5 AÑO G AÑO 7 AÑO 8 AÑ0·9 AÑO 10 

ACTIVO CIRCULANTE 15,505.58 34,%0.45 46,813.119 46, 813.<19 116,813.49 46,81:1.119 46,613.49 46,813.49 46,813.49 46,813.49 46,813.49 

Caja y Bancos 1,638.66 2,170.49 2,441.70 2,441.70 2,441.70 2,441.70 2,441.70 2, 441. 70 2, 441.70 2, 1141. 70 2,441.70 
Inventarios de - 2,liñ7 .64 7,882.54 10,679.70 10,679.70 10,679,?0 10,6?9,70 10,6?9,70 10,679.70 10,679,70 10,679,70 10,6?9,?0 
Mat. Primas· 
Inventarios de - B, 305. lt\ 11, 230, ?O Ü,230.70 11,230.?0 11,230,?0 11,230.70 11,230, 70 11,230.?D 11,230.?0 11,23.0.?0 
Prod. TenninadCJ 
Cuentus Pº.!' Co - 11,199.28 16,610.20 22,•161.39 22, 461.39 22,461.39 22,461.39 22,461.39 22,461.39 22, 461.39 22, 461.39 22,461.39 
brar 

ACTIVO FlJO 42i007 .5~) Jtl,629.01 351250.43 :11 1011.00 28,493.2? 25,1111,69 26, 115,09 22, ?:6,51 19 135?.93 15,9?9.35 12,600.?? 

Terreno '7JD.4e '730.d[l ?J0.40 ?JfJ.t!U ?30.48 ?30,48 ?30.41l ?30,40 ?30.48 730.48 ?30.48 
Obra Civil 22,280.98 22, 2BU . !Jtl 22,200.98 22, 200.98 22,280.90 22,280,98 22,200.90 22,280.98 22,280.98 22,280.98 22, 280.98 
Maquinaria y 2,060.13 2,060.lJ 2, 000.13 2, 060.13 2,060.13 2,060.13 2,060.13 2,060.13 2,060.13 2, 060.13 2, 060.13 
Equipo. 
Maq . y Equipo - 10,909 ,5t) JO, 989 ,(;8 10,989,SB J0,989.58 10,989.58 10,989.50 10,909.58 10,989,50 10,989.58 10,989.58 10, 989.58 
Aux,de Proceso 
Equipo de Segur,!: 622.14 622.14 622.14 5:!2.14' 622.14 622.14 622.14 622.14 622.14 622.14 622.14 
dad lndustrial 
Equipo Aux. de - 6D9.87 6tl~l.87 609,B7 689.8? 689,87 689.8? 689.87 689.87 689.8? 609,8? 689,87 
Almavén de Procl. 
Tenninado 
Equipo Aux. Ventas l\29.89 429.89 l\2~l.89 429.89 1129.89 429.89 429.89 429.89 429.89 429.89 429.89 

Eq , Lle lJ ª""POI to :J,649.13 J,649.13 3,649.13 3,649.13 J,649,Í.3 J,649.1.1 3,649.lJ• J,649.13 J,649.13 3,649.13 3,649.13 
Eq. de Mt1nteni111. 201. 44 201.44 201.44 201 .<14 201.44 201.44 201.44 201.44 201"14 201.44 201.44 
Mobiliario y Eq .Uf. 353.% 353.S/6 353.96 . :J!5.'.9&3 353.96 353.96 353.96 353.96 353.96 353.96 353.96 
( Oeµreciaci6n Acumu- ( o ) (J,3?0.50) (6, ?5?.16) (10,135.74) (13,514;::2) (151892.!JD) (15,892.50) (19,2?1.00) (22,649.66) (26, 028.24) (29, 406.82) 

·lada) 

~ 
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CONCEP T O ElAPA ·oc ANll AÑU 2 AÑO o -· AÑO <1 AÑO 5 AÑO 6 Afio? AÑO 8 AÑO 9 ANO 10 
CIJNSH11.1CCH ll• 

ACTIVO DIFEHIDO l1, 7Gl .til B, .. 12:J.llJ ?,Elt3!:i,35 'l,411?.2'1 7,llOJ,19 6,5'/l ,ll 6, 13:!.03 5,694,Y!S 5, 256.B? 4,818. 79 4,300. ?l 

Gastes da Copa- 2l16.00 286,t1D 2ílG,OO 286.llll 206.00· 2fl6,DO 200.00 285.00 286,00 286.00 200.00 
citación do Por 
sonal. 

·Gastos de Inst. .l ,1.lGl.75 1 11lf1l ,?S 1 1 tJ61.?ci. 1,061. ?!i l,IJül .75 l, IJ6¡'. '/[1 l, 116!. 75 l ,ll6l. ?G l ,E.161.75 l,,J6l ,'l5 l,EJOL ?5 
l1B la Planta 
Gastos Pf'eopur'. 2,IJJll.40 2,~Jtl,tl() 2 1UJt1,,Ul 2,9J4,1ll1 2, ~)ji\ ,40 2,!Xl•l.•10 2,'.J:~i.~u ~?, ~)]ll, .:10 2,93ll.tiü 2, SJJ4 .40 2,9J4,40 
Gastos Firn1nc, :l,6'/SJ,J6 :J,679.36 3,679,:.!6 :J,fi?'J.JU 3,fi7'1,3li w,6?'J.J6 :J,679.36 J,G'l!i,36 3,6?9 ,36 J,6?9.36 3,679.36 
(Amortización (o) (4:ifl.OO} (0')6,16) (l,Jl4.24} (1, n;2,:i2) (2, 190,40) (2,620.411) (3,066.56) ( :i,:,~111,6:1) (3, 942. 72) (4,380,80) 
Acumu l acla } 

Suma de Activos Gtil2'JLl,6[1' OJ, 92D.fl9 891!JllD;27 06,J~.fü íl21 Jl5. ~5 '7ll, 4~r.:J.2U 79, (x;J .61 ?5,244,9!5 ?1¡420.29 67 1611.BJ BJ, ?94,9? 

PASIVO CIRCULANTE D,!3!.1'7.llO 2G 19:!4,11 36¡llll4.0'J 321,170 ,02 211, 9~~'7. 71 2~}1] ''U,{ll 26¡11'1.0J l!J 1 tMú,l\~l 12, '70,1,2~ . 6,674,93 ~ 
Ac1·eedoros '7,0ll .i4,l l •l,09 [J,(J:.! :n:n JU.O! 14,03 ttG,llG 11.21 11,'.JJ 3,52 
Crédito de Avi.o 9,:150,00 2fi,~(JO.OO :\6, 000,00 32i'l'IO.OO ?fl,9[1[),(Jl] ?~7), JtXl. 00 21,, 100.00 El,1100,110 12, ?00.00 6,670,00 260,00 

PASIVll FIJO l'/1J_(), .. l1:1 }111tlll(1,99 lJ 1 !.357 ,59 ü,fiGB.19 r;, '7'1fl.'7'J ~.ll(J~J.39 

Crédito fleftlCC, l'l,:l'li,:I:) Jcl 1 tl1!6.D~J 11 , ti~·a ,fj~) B,f'.t:ill,l'' S,'l'ILL'N 2 1 00~ .~J~J 

SUl.VI OC PASIVmi 261ftJ.1.:11_1 "11 1.1111.1n :17, "iil,f.ll •IJ 1 MG,:?l ·'''i ')lxJ.!,lJ 2U 1 22'~ , tlD z_itjl 1111,0:.i 1~ 1 tltl6,ll!J 12, ?!14,21 ü,ti711,93 ~ 
CAPlTAL CONl Al~ l· . .. ~J 1 "<) l . '!/-' ~1u 1 ~:1 j· J. ·;,~J ·1:.~ 1 :lB'l ,!i9 <'ll1 19UG •• m 117 lf;lj') •. 1~i !JU 1 -..!?J .ll~) !.}21t.Jt1?.r10 f~5¡ ?UH.~O !.3U 1 ?211,UB 60,'.J'.lfi,70 631531 ,ll5 

Cupilal ~le.Je l~tl :u,.;01.2 11 • \')I ~'\.'_'ll .:~IJ J~J, J.'J! .2u :\1) 1 '.1LH .~?rJ :J'.) 1 : . \f\ 1 • :!~} 3'J, j[Jl .2'1 :J~J, JUl .:?~J :JCJ,'.llll .29 3'J,.'JLII .2~ 3'), :Jfll.29 39,:l0l ,2SI 
ilf'sUl.dP.l [,!Cl"C, l~J,667.'ll :tl 1 '.17'7.~H .·l'J,tl•iJ,il(t tlB;~ill~J,:_)~; 4q, 122.:iü tl'.J 1 9lU,?tl 5ll 1 1Uü,t17 !.m,~70.7!J 51, []'.\1,04 52,609,10 
Reserva l.t!(JU l ~JUJ, :1•) 2, ~}')2 ,',2'7 'l1u:1r1.9tt 7, :162.21 '), IJl!J .:11 12, :Jl!'},ll~J l4,IJ2fl.!.ll l'l,:JJ.n,4S l,J, 961.10 
SupProvit /\.cu111, l'I!'. ll 11 ,1.rn lJU).l.'7 BG~,.~!J 1,ru2.2'1 1 ,<~:.(J,(I() 1,SS'6.:Jü 1, ')'l.J.:\ll 1,594.30 
Oivil1endo~ ( .lfl, 1.1U~J.21 j(2D1 !J2~J."/fi) (11,l,B!.14,b?) (<l!.1,Ciú2.'I()) ( t\tj, t1U~J.U2) (4'7,2!.i7.!.i!i) (~?,2'1'/ .~•~;) ( '10, LJ.l!i, l'/) (4Cl,fi21l.112) (f;0,014,311) 

$.JMA DE PA5 rvur. t:.t:i,2'l·l.6fJ lll , ~12lJ • ll'J tl9 1!.1'1!J.2'7 llG 1 l'.l2.fJJ 021 :.ns.9t-i 1§.¡~ ?a10úl.IJJ r/!i 1 2ll·l.~ZI '11z428.29 67 1611.m o:j 1 7~Jt~. tJ7 
Y CAPlT/IL CIJNT/lllLE 

(*) Ropr-e!:irn ita una OL•8VL-t 111\.•eJ '!.ÜÓn &11 Equipo llu 1c-ai1~~porlu. 

Rl 
°' 



IV.4.l..12. 

ESr/\00 OC fJ:SlJL.TADOG PRDfOft\I\ 

(Milei;.,1e Pasos) 

AÑO l AÑO 2 Af\íO 3 Ario 4 AÑO 5 Atlo 6 AÑO 7 !Wo e ~ AÑO 10 

~ 1341:>'Jo.77 lf.19,323.40 2&9,536,'/0 26'.J,036.70 269,536.'70 26'J. 5.'.16. 70 269,536, 70 269,536,?0 269,S36_:29 259,536.70 

COST05 DE VENTAS 94,65fJ.02 13S1 126.26 1?3, 590.29 1'71,~0.l<l 1'.I0,299.fi'l mi, 641.211 16fJ 13W,4B lffi.~.48 164,923.48 163,255,68 

Costos Variables 71, 7W,63 lOG, 053.30 142,673. 76 1112,673,76 1<12' 673. 76 lt12. 673. 76 Ia2,6?J. 76 142,673.76 142,673.76 142,673.76 
Costos 'Fijos 22,B88,39 29,272.88 30,Ul6.5J 29,276.JB 2?,G2S.0j 25,%'},llú 25,6JJ.72 2:J, 891.'72 22, 149,72 20,581.92 

UTILIO/IO Drf.JTA J9, 732,75 64, 197.14 9S, 946,41 97,586.56 99,237.ll 100,895.46 301,229.22 102. 9'/l. 22 104, 713.22 106,281.a! 

I.S,R. 4?/u lh,687.'76 26,962.80 40, 297.49 40,9(Jú.36 4i,67D.59 42,3'/b.lO 42,516.2? llJ, 247 .91 43,979.55 44,638,03 

A.U. fJ'f., :;, l'/l\,6~< 5, 135. 77 7,675,'ll ?,800.9'2 7,938.97 B,071.64 B,CHS.J4 B,237.70 B,377.00 8,502.48 

UTILIDAD tETA ls>, 866.37 32, 098.57 117,97:1.21 4cl, ?V3.28 49 1618,5G su,:1<11. 72 §.Q,,§~ Lll 1 '185.t31 52,356.61 53,140,51 

Manos l'j(, de ComJ- 198,66 320.9'-J 4'/!J,'/~1 1\87 ,!;13 4%,)!;1 504.46 506.14 514,136 523.57 531.41 
sienes sobre Ven-
tas, 

UTILIDAD NETA 19,667.?l :n , 777 • 58 4? 1 .l'.);l,4B 413,305.35 '19, 122.36 49,9'13.24 50,106,47 50,970,75 51,833.04 52,609.10 

.!fil& i:::::=-==""l:;Ol/;;3 :=...-=:::::=:::::;::s ===\;:aas•= ~==z;:;.:..::=:u 



IV.5.- CONSTITUCION LEGAL DE LA EMPRESA 

Es necesario dotar a la empresa de la infraes 

tructura legal que le permita actuar dentro del marco del derecho con perso

nalidad jurídica para realizar los actos de administración y de dominio que 

le son propios. 

IV.5.1.- Situación Legal y Número de los Beneficiados. 

Este anteproyecto está dirigido a l? ejidos del 

Estado de Mor~los, que cuentan dentro de su organización con grupo de traba

jo operando granja porcina y que han manifestado interés en crear una forma 

organizativa de 2º grado para industrializar su producto. 

Por tanto la situación legal de los beneficiados 

es su carácter de ejidatarios y el número de integrantes de los grupos de 

trabajo es de 340, creándose además 46 fuentes de trabajo para otros tantos 

interesados de los ejidos participantes; para todos estos el beneficio es en 

forma directa, pero indirectamente se benefician además todos los miembros 

de los ejidos aludidos, por tener éstos un porcentaje de participación en las 

utilidades de.la empresa. 

Otro beneficio indirecto de la instalación del an

teproyecto, se extiende al radio de influencia del mismo por la considerable 

derrama económica que ocasiona alrededor de cada uno de los ejidos beneficia

dos. 
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IV.5.2.- Regimen de Propiedad del Terreno donde se Ubicará el 

l\nteproyecto. 

Se tiene contemplada su ubicación dentro del -

Parque Industrial Cuautla, que es un desarrollo de la iniciativa privada, -

que responde a las políticas federales en la materia y sigue los lineamien

tos del plan estatal de desarrollo del C. Gobernador del Estado de Morelos. 

Se localiza a 8 kilómetros al oriente de la ciu

dad de Cuautla, en el municipio de Villa de Ayala (zona PIDER sur) comprende 

una extensión total de 112 hectáreas, de las cuales se contempla una parte 

para la instalación de agroindustries, como es el caso del anteproyecto que 

nos ocupa y para el cual se tiene reservado el lote No. 12 de la manzana -

XII can una superficie aproximada de 2,111.72 metros cuadrados. 

Es de resaltar la importancia de que este par -

que se encuentra enclavado en un lugar catalogado como zona 2 área de prio

ridades estatales por lo que las industrias que ahí se establezcan gozarán 

de los estímulos fiscales señalados en los decretos Presidenciales publica

dos el 2 de febrero, 6 y 9 de marzo del año 1979, como parte integral del 

Plan Nacional de Desarrollo Industrial. 

Además de la localización anteriormente des -

crita, se tiene otra alternativa sujeta al estudio que realice la asamblea 

general de los interesados, tomando en consideración las posibilidades eco

nómicas del grupo. Se trata de una fracción de pequeña propiedad ubicada 

_a 3 Kms. del poblado de Ticumán, municipio de Tlaltizapán, (zona PIDER sur) 

con una superficie de 2,00CJvi
2 
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IV.5.3.- Descripci6n de la Forma de Organizaci6n Social y Legal. 

Debido a que el grupo interesado es.tá integrado 

por ejidatarios de diversos ejidos, organizados en gr1,:pos de trabajo de los 

mismos, tenemos que pensar necesariamente en una Forma organizativa de 29 

grado. 

Del análisis de la ubicación de los ejidos in -

teresados podemos concluir que no se trata de ejidos susceptibles de agrupar 

regionalmente, puesto que se encuentran dispersos en las diferentes zonas -

del Estado, esto nos lleva a la necesidad de agrupar_los dentro de la única 

forma organizativa de 2° grado que puede hacerlo: 

La Asociaci6n Rural de Interés Colectivo, que al 

mismo tiempo abre la posibilidad Futura de albergar en su seno a pequeños -

propietarios organizados en sociedades de produccién rural y/o a otros ejidos. 

Encontramos la fundamentación legal de esta forma 

organizativa en la Ley Federal de Reforma Agraria y especialmem:e en los Ar

tículos 54 fracci6n V, 58 y 100 de la Ley General de Crédito Rural. 

La dependencia oficial encargada de asesorar, ca

pacitar y sancionar esta forma de organización, es la Secretaria de la Refor

ma Agraria. 

IV.5.4.- Constitución Legal de la Empresa. 

Se llevaran a cabo Asambleas Generales Extraordi

narias de ejidatarios en cada uno de los ejidos que cuentan en su organizaci6n 

con un grupo de trabajo de producción oorcina para que los 17 ejidos integren 

una asociación rural de interés colectivo para operar un rastro y empacadora 
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de carnes frías, para tal efecto se nombraran dos Delegados en cada uno de -

los ejidos para asistir a la Constituci6n Legal de la mencionada Asociación 

, y definir a los Consejos de Administraci6n y Vigilancia correspondientes, 

€1 carácter de la Asamblea General de Delegados 

de lo~ ejidos anteriormente mencionados, será el de constituir legalmente 

la Asociaci6n Rural de Interés Colectivo con los siguientes ejidos: Tetlama, 

Cuentepec, Amacuzac, Apatzingo de Michapa, Chisco y Vicente Aranda, Valle de 

Vázquez, Xicatlacotla, Tetela del Volcán, Xochitlán, Tlacotepec, Tenengo, 

Huesca, Tlayca, Huitchila, Ixtlilco el Grande, El Vergel y Cuautlita. 

IV.5.4.1.- Tipo de Empresa. 

Asociación Rural de Interés Colectivo (forma or

ganizativa de 2º grado correspondiente al sector rural). 

IV.5.4,2.- Personalidad Jurídica. 

Emana de la de cada uno de los ejidos miembros, 

con un régimen de responsabilidad solidario y mancomunado. 
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IV.6.- ORGANIZACION ADMINISTRATIVA 

El presente manual de organización se ha proyec

tado para promover el entendimiento de la estructura por rredio de las descría 

ciones de los diversos puestos que aparecen consignados en el organigrsma, 

para familiarizar a los miembros de la organización con los objetivos y poli-

ticas generales de la empresa. 

Pretendiendo con la descripción de puestos, evi -

tar la duplicidad de funciones y los posibles puntos de conflicto entre los 

miembros que lo componen, la forma en que los diferentes puestos se enlazan -

unos con otros y adiestrar a los administradores jóvenes en las prácticas de 

la empresa. Además, de hacer saber a cada persona el alcance de sus facul -

tades para la toma de decisiones y pueda actuar con mas confianza. 
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CONSEJO 
DE VIGILANCIA 

DEPARTAMENTD
ADMINISTRATIVD 

ORGANIGRAMA FUNCIONAL DEPARTAMENTAL 

ASAMBLEA GENERAL 

CONSEJO DE ADMINISTRACION 

GERENTE GENEflAL 

DEPARTAMENTO 
DE PRODUCCION 

DEPARTAMENTO 
DE VENTAS 



IV.6.1.- Descripción de Puestos. 

La descripción de puestos pretende establecer -

la delimitación de responsabilidades, en relación a la importancia y jerar -

quía del mismo con el objeto de indicar los canales de comunicación en sus 

distintas direcciones, nombre del puesto, sugiriendo la escolaridad y expe -

riencia mínima dentro del ramo o especialidad técnica, sueldo, funciones ge

nerales y especificas que coadyuven a lograr los objetivos y políticas eco -

nómicas y sociales fijadas por la asamblea general y el consejo de administra 

cidn. 
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Nombre del Puesto: 

Reporta a: 

Dirige o Supervisa; 

Esca la:·idad : 

Sueldo Mensual: 

Finalidad: 

Funciones: 

Gerente. 

Consejo de Administración. 

-Jefe del Area Administrativa. 
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-Jefe del Departamento de Producci6n. 

-Jefe del Departamento de Compras y 

Ventas. 

-Licenciado en Administraci6n de 

Em¡:,:-esas. 

~ 35,DOO.OO 

-Dirigir y controlar todas las acti

vidades internas y externas de la -

empresa de acuerdo con la.; normas -

fijadas por el Consejo de Adminis -

tracii5n. 

-Coordinar los esfuerzos de los depar 

tarnentos establecido~ a fin de coad

yuvar sus actividade$ de modo que 

funcionen como unidades eficientes -

de la empresa considerada en su conju~ 

to. 

~Aceptará el personal que tendrán a su 

carlJO los distintos departamentos, -

delegando autoridad suficiente para -

un mejor desempeño de sus labores. 

-Mantendrá estrecho contacto con sus -

jefes departamentales a modo de com -

probar a menudo la eficiencia con que 

se estarán cumpliendo los programas, 

tanto administrativos como de produc

ción y ventas. 



-Mantendrá la organización implantada 

en completa armonía y equilibrio. 
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Nombre del Puesto: 

Reporta a: 

Supervisa o dirige: 

Escolaridad: 

Sueldo Mensual: 

Finalidad: 

Funciones: 

Jefe del Departamento Administrativo. 

Gerente General. 

-Contador, Secretaria, Almacenista, 

Auxiliares de Contabilidad y Conser

je. 

-Contador Público. 

$ 30,000.00 

-Diseñar e implantar los sistemas de 

contabilidad y de control interno -

que garanticen una buena ·y oportuna 

infonnaci6n. 
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-Será el responsable del personal a su 

cargo. 

-Planeaci6n, distribución y control -

del trabajo de su departamento y suEº! 

dinados. 

-Elaboración y presentaci6n de estados 

financieros mensuales y anuales. 

-Revisión y autorizaci6n de pólizas de 

aplicación 

-Consolidación de la contabilidad come;: 

cial y de costos. 

-Elaborar las tramitaciones necesarias 

para el cumplimiento de las obligacio

nes fiscales. 

-Y todas aquellas responsabilidades pr2 

pias de su área. 



No:nbre . d,el Puesto: 

Reporta a: 

Dirige o supervisa: 

Escolaridad: 

Sueldo Mensual: 

Finalidad: 

Funciones: 

Jefe del departamento de producción. 

Gerente General. 

-Supervisores de producción y manta-

nimiento. 

-En general personal obrero de produs 

ción. 

Técnico Químico Bromatologo. 

$ 22,500.00 
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-Planeaciún, ccordinaci6n y control de 
todas aquellas actividades relaciona
das con la producción de los produc -
tos a elaborar. 

-Sera el responsable del personal a su 

cargo. 

-Será el principal responsable de la -

obtención de resultados positivos ele 

la producción. 

-En coorclin3ción con sus supervisores, 

resolverá tocios los aspectos técnicos 

y ele control que sean demandados por 

la jerarquización superior. 

-Mantendrá relación con los demás ele -

partamentos y la gerencia a fin ele 1.9, 

grar los objetivos generales. 

-Vigilara que sean cumplidos los sist~ 

mas ele organización y control implantados 

para ésta parte del organismo, obser -

vandose el rendimiento ele sus subordi

nados. 
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-Establecerá estrecha vigilancia sobre 

los controles de calidad. 

-Recibir de sus supervisores, revisar 

y tramitar al departamento adminis -

trativo todos aquellos informes que 

hayan sido implantados como medidas 

de control. 

-Y todas aquellas responsabilidades -

propias de su departamento. 



Sobre los efectos en el producto nacional bn.Jto 

(P N 8), considerados como el elemento que más se acerca a una evaluación de 

tipo social, tenemos en el cuadro IV.?.6. un análisis detallado sobre los 

flujos netos del P N B¡ en el cuadro IV.?.?. se consideraron estos flujos 

par~ determinar la TIR (SOC) cuya tase fué del 134.?Ji,. 

Se puede concluir que el anteproyecto es rentable 

en si mismo, como lo es también en sus efectos sociales. 
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Nombre del Puesto: 

Reporta a: 

Dirige y Supervis~i 

Escolaridad: 

Sueldo Mensual: 

Finalidad 

Funciones: 

Jefe del Departamento de Compras y 

Ventas. 

Gerente General, 
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-Vendedores foráneos, locales y de la 

planta. 

Licenciado en Mercadotecnia y Publi

cidad. 

$ 30,000.00 

...Programar acciones tendientes a promo

ver las ventas de los productos a ela

borar. 

-Será el responsable del personal a su 

cargo. 

·-Supervisar y coordinar los esfuerzos 

del departamento a su cargo. 

-Programar campañas de publicidad con 

el objeto de introducir el producto en 

el mercado. 

-€stablecer y controlar las rutas que -

cubriran los vendedores en las plazas 

principales. 

-€stablecer un control estadistico de 

ventas por plazas con el fin de conocer 

e informar a la gerencia, base para los 

programas de producción. 

-€stablecerá controles de mantenimiento 

y costos de operación de los vehiculos 

a su cargo. 



-Funcionará corno responsable de com

pras mientras no se necesario la 

creación de este departamento. 

-Efectuar muestreos sobre la prefe -

rencia y aceptación del producto por 

los consumidores. 

-Proporcionar al área administrativa 

en su oportunidad todos aquellos in 

formes y reportes que hayan sido 

implantados como medida de control. 

-En general todos aquellos planes, -

programas y actividades tendientes 

a lograr los objetivos de su depar

tamento y las políticas estableci -

das por la empresa. 



IV.?.- EVALUACION FINANCIERA 

El objetivo deseado sobre este capitulo es que, me 

diente la utilización de la información del capitulo anterior, presupuestación 

financiamiento e inversiones, que aplicados a ciertas técnicas matemático fi -

nancieras se pueda evaluar la costeabilidad de las inversiones, para lo que se 

determinó la TIA (EC), tasa interna de rendimiento¡ análisis de sensibilidad, 

en ventas y en costos. Así como la tasa social de retorno sobre la inversión 

del valor agregado y de los efectos sobre el producto nacional bruto, puntos 

de equilibrio. 

Siguiendo la metodología establecida por las Ins -

tituciones crediticias de desarrollo en el sector agropecuario del país, la -

evaluación pondera los principales elementos del anteproyecto y en función dél 

análisis puede decidirse o no el financiamiento del mismo. 

la evaluación financiera del anteproyecto se rea -

lizó con el cálculo de los siguientes indicadores. En el cuadro IV.?. l. eva -

luación financiera de rendimiento TIA (EC), se obtuvo una tasa del ?0.82')(,; al 

practicarse el análisis de sensibilidad considerando un 20)(. menos en las ven -

tas, la tasa interna de rendimiento (EC), nos arrojó un 36.?l'j(,, que se encuen

tra especificado en el cuadro IV.7.2. 
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El análisis de sensibilidad respecto al 2LP/o más en 

costos totales tiene una tasa del 48.Bl 'j(, observada en el cuadro IV.7.J. Para 

'calcular la tasa social de retorno sobre la inversión, se elaboró un análisis 

del valor agregado que se detalla en el cuadro IV.?.4, que nos proporciona los 

flujos del valor agregado, base para determinar 1a tasa social que en el cuadro 

IV.7.5. aparece el cálculo del cual se obtuvo una TIA (s OC ) 



AÑO 

() 

l 

2 

3 

11 

5 

ti 

'7 

o 
9 

10 

FLUJOS DE 
INVEflSION 

(50,'76'.J.10) 

:3,fWJ.13) 

IV.7.1. 

EVALUACION FINANCIERA DE HENllIMffNTfJ T ,I.ll, (EC) 

(Miles do Peso») 

"' 
FLUJOS DE FLUJOS FACTllfl AL 
PAOOLCCIUN NETOS (a) 'ifYP, (b) él X b 

- - --- (l;o, ?G!:l,10) 0.5082 (29, 862. :11.l) 

23,484,3? 23,4!l4,3? ll.~Vl6C.l ll, 12l\,59 

35,594,211 35,594.24 0.2035 ?,2113.113 

51,310,14 51,310 •. 14 0.1197 6, ltll,82 

- 52,122.01 52, 122.Dl 0,IJ704 ,),669.39 

. 52,939,02 52, 9.19,02 0.0414 2, l!Jl .68 

53,!)25,!J 119,:lll0,911 0. 02'1<1 1,204,89• 

53, 92!3.13 5:1, !:125, 13 O.Dl.11:1 ?'il.13 

54,'/0? .41 G4,?07,41 0,0004 460.21 

55,649.70 55,649.?0 0.004!). 272.68 

56, 1125, 76 !:i6, 112f3; ?ll 0.0029 163,63 

.~ 

Formul111 l;!,R, (EC,) ~ I
1 

+ ~. (1
2 

- 1
1

) 

VP WP 
1 2 

l,I.fl. (EC.) ~ ?D +(~) 5 
2,J.10,il(J 

r.I.R. ~ ?0,(i2fy 

VP en llln11l rms o uso lulo: .. 
2 

FACTOR AL 
7fff., (o) 

0.5?14 

0,:J265 

0,1866 

O.lll32 

0,0009 

0,D:ltll:l 

0.0199 

0,0114 

0;0065 

0,003? 

0.0021 

a·x o 

(29,009.46) 

7,fi67,65 

6,641.89 

5,449.111 

J,164.23 

1,842.20 

9B2,6él 

614,?5 

356.12 

205,90 

118.49 



AÑO 

o 
l 

2 

:J 

4 

5 

5 
? 

8 

9. 

10 

FLUJOS DE 
INVERSIDN 

(50,?69.líl) 

(:1,64~.13) 

IV.7.2. 

EVALUACION FINANCIEf\A OE 11Efl()WIEMTO T.I.R. (EC,) 

CON UN 20~ MENOS EN UIS VENTAS 

ANALISIS DE SENSIBlllllAD 

(Miles de Pesos) 

FLUJOS DE FLUJOS FACTOR AL 
PROOUCCION NETOS (a) :Y':ifo (lJ) a X b 

-- - - - (50, 769.10} 0,7407 (37,~0il,67} 

l0, 1?9,6.9 10,179,69 0.5il07 5,505.60 

15,861.23 15,861,23 0.4064 6,42?.?2 

211,626,03 24,626.03 0.3011 ?,<114.90 

25,437.90 25,43? .90 0.2230 5,6?2.65 

26,254,093 26,2!:i4,93 0,1652 4,3:0.31 

26,345.90 22,696,85 0.12211 2,778.09 

27,241.02 2?,241.02 0,0906 2,468.04 

20, 10 '.31 28,10:.l,31 0.00?1 1,885.?3 

28,965.60 28,965,60 0.0497 1,439.59 

29, ?lll.56 29, ?41.66 0.0368 1,094.49 

1,1199.45 

F61111ula: T.l.R.(EC.) Q 11+ VPl (12 - 11) 

VP1 + VP
2 

V.P.2 en tárminos absolut~;I,R. 
e 35 + ( l,4!J9,ll5) ? 

6, 123.97 

T .I.n. " 36.?l'fu 

FACTOR AL 
1;21> (o) a x e 

0.7042 (35, 751.60} 

0.4959 5,040.ll 

0.034,92 5,523.03 

0.21159 6,055.54 

0.1732 4,400.84 

0.1220 3,203.10 

0.0859 1,949.66 

0,0605 1,648.08 

0,0426 1,197.20 

0,0300 1368.97 

0.0211 627.55 

(51224,52} 



AÍ¡O 

o 

2 

3 

•l 

fj 

'7 

11 

'.! 

FLUJOS OC 
1NVEflSION 

(50, 769.10) 

( J,tl49~ u) 

1V .'l.3, 

EVALUACIOIJ FlNAft:U'IVI DE f1UJl¡J.t,llENrD T,I.R. (EC,) 

CON UIJ 20;~. t.:1\S UJ LllS llltilllfi IUli\U:S 

FLUJOS DE 
PROflUCl:lON 

-- -- .... 

Jll, 113. ~~4 

2<',216.7!:l 

:1t1 1 12'1.~/0 

:~>;m8,9s 

., 30,12!.l.!!Ci 

_36,3:34,6(\ 

~17 1 2fl2 • G'J 

J0,2!T/,4J 

3V 1 J.J2,líl 

1lll, 2(JJ; <16 

ANAUS [G [l[ LiDl'.JlllJLIDAO 

(M.l.lll'-' rle Po~od 

FLUJOS FAcnm Al 
~eros (1l) 1Hl'¡(, (u) a ·' h 

(~i0,76'.l,JO) u.uro ( :J11, 3Qtl,6[l) 

Vl, ll:l,24 0,ll~iüf\ 6 1 442,W 

'22,2lfi_. ·;i~J n;~UJll!1 G,053,0? 

:vl,124.'/CI o.2uo11 7, 111.59 

J!.i,O'lf!.!)!) . 0,l<'lOfl ll,941.~J 

:xi,120;00 lJ;O:R.'2 :l,•138,72 

32,005.47 [),fK)<l:J 2,l()J,68 

3'1,26'!,G':i 0,(Jli:JIJ l,til?.20 

:ifl¡2UJ,4J 0;02011. 1,12ri.9'1 

:iv, :u2.ltl !l,Ll.l90 ??tJ,?O 

11n,21.i:3;:1r; 0,01:111 5:\9,5:1 

. ., 
lcfr11;11lil: 1 .Cll; (Eí;;) - .,~~1:¡1 VP/ ;c:(J2 -lj) 

VPüVP2 

VP<! L•n L6nnl.no» til.J¡¡oJ.uluu 

FAGTDfl l\L 
50~ (e) 

0.6667 

0.444<1 

U.2~53 

0.1975 

O.l:Jl7 

(),0078 

LJ.0585 

(),0390 

0,()260 

Q,U.173 

[),0116 

T.I.11. ~ 110 1( · 6'1'1.2Ci) 2. 
l,UJB.11 

r,I.n. = 11:i.rn')i, 

t1 X C 

(:.u, 84?. ?6) 

6,271.92 

6,!3p2.B2 

11,022.53 

3,1?1 .42 

1,912.lO 

995,?3 

680,t~!J 

1167,()(j 



IV,7.4, 

ANALISIS fJlL VALOR AOPEOAOO 

(Miles de Pellos) 

5[CTOR LABORAL GOUJERm ACC10NI3lAS EMPRESA llANCO FLUJOS 
SUELDOS Y PARTIC, DE TRAH. IMPUESTO liOflHE UTILIDADES DEPRECIACIONES FONDO DE N::TOS DEL VALOR 

l\ÑO SAL.ARIOS ( •} EN UTILIDADES LA PENTA RfPAl1TlOA5 Y AMORTIZ l\C , PESEtlVA INTEPESES INVERSIONES AGREGADO 

u ------ -------- - - -.- - - - - - - - - ------- - - - - - (50,769.10) (5o, 769.lo) 

7,801.19 :J, 178.62 16,607.76 lB,509.21 3,816.66 6,626,51 56,629,95 

2 10,519,::'6 5, 135. 77 26,%2.80 29,929. 78 3,016.66 l, 156,50 10,425.16 ~7,946,03 

3 10,678,10 7,6?5. 71 40,297,49 44,894.6? 3,616,66 3,006.30 12,068,81 122, 43?. 74 

·1 10,GOG,JO 7,800.92 40,986.36 45,602.30 3,816.66 5,605.11 10,428,66 125, 012.31 

5 10,694,SG 7,'J:J(l,97 41,679.59 t\6' <159. 22 3,816.66 8,226.16 8, 778.11 12?,595.9? 

6 lü, '/D2.t.1'.1 ll, O?l.6<1 42,:176,10 47,25?,55 3, 085.0J 10,080.60 7,119,76 (3,649.13) 125, 8116. 20 

7 10, ?D4 .~;1 8,090.311 42,516.21 4?,2!.l7.5fi 3,615.56 13, 566,2!J ti,?06,00 132, 745.62 

fJ 10, '713.23 8,237.711 4J,247.91 <18,045.1? 3,816.66 16, 417 .21 5,044.00 D5, 521. 88 

'J JD, 7'21.94 D,~m.06 43,979.55 4Cl,620.42 3,816,66 19,342.79 3,302.00 139,160.42 

'º 10, ?2~,'18 B,502.48 iia,&11:l,UJ 50,014.34 3, IJ16.66 21,555,40 1, ?34,20 140, 990.89 

(*) Incluye Comitliones .sobre Ventas. 

N 
!J· 



lV.7 .!'. 

CALClll.(I 0[. LA 11\'.iA :JJCU.. \JC H[!Jl)J}.!1ftlíl' 

SOf:ll'lE [l. Vl\LOll 1\Uf1Cli/\ll0 

FLUJO METO 
DEL VALOR FACTOH !'J.. FAC1Ufl l'J_ 

AÑO l\GFEGADO ( B) 14Uf., (l1) a ;· b 15Clj{. (e) B XC 

o (50,769.10) 0.<1170 (21, 1'70.71) D.4000 (20, 307 .64) 

[,[,, 629 • ~J5 0,1'736 9,830.96 0.1600 9,060.79 

2 U?,91.18.03 0.0720 6,332.26 0.06110 5,628.ó? 

3 122,437.711 0.0300 3,573.13 o.o26o 3,183.38 

L\ 125,012.31 0.0130 1,625.15 0.0100 1,250.12 

5 127, 59~1. fTJ 0.0050 63?.98 0.0041 523.14 

6 125,846.20 0.0020 251.69 0.0016 201.35 

7 132,745.97 0.0009 119.47 D.0007 92.92 

8 1351 521.Ctl O.DOCA 54.21 0.0003 110.66 

9 139,lG0.42 0.00016 22.27 0.0001 13.D2 

10 . 140,990.0!:1 0.00007 9.U7 0.00004 5.64 

1,306.29 (:JO? .09) 

T .I.íl. (ooc.) = Il -t· ~ (!2 - 11) 

vP
1 

-1 vr
2 

T .I.R. (soc. l ~ 140 +(1, .Jt\6 .2Sl) lL1 
1,6~3.3() 

T.I.R, : 1118.19'/, 

.; 
Vl'2 en términos absolutos 



lV.?,6. 

EFECTOS E1.lfll1( EL PA[f)l ICIO NACIONAL murn 

(Miles de Pe!iOn) 

FLUJOS NETOS 
PARTIC. OE TRAl1. f:WISIONES IMPUESTO SODRE UTILIDAD DE'PREC!ACIOl>ES DEL PROOUCT , 

AÑO EN ll lILID/lJ)ES SOURE VENTAS LA RENTA NETA Y AMDílTIZAC, !NTEf1ESES INVERSIO!>ES NAt.. BRJTO 

o --··----- ------ ------- ----·- - - - - - - - {!iíl, 769 .10) (50,769,10) 

l J, J?0,62 EllJ,56 16,687,?6. 19,667,U 3,016,Gfi 6,G:JG,51 50,165,92 

2 D,135.77 320.9'J 26,962.80 31,?7?.00 3,,f.116.66 10,425.16 ?8,436,96 

:1 7,675. ?l 1179, 73 40,297,119 ll?,493,48 3,816.66 12,068,f3l 111,831.68 

4 '7,fl00.92 <187.93 il0,986,36 118, 306,35 3,616.66 10,·128.66 111,831.88 

5 7,938,97 496.19 · 41 1619,59 49,122.::15 3,016,66. fl, 778.11 111,831.80 

tl B, 071.64 504.48 42,376,10 49,943.211 3,006,83 7,119.?6 (3,649,13) 107,452,75 

7 O,O'JO,:lll 506,Jll 42,5Í6.27 50,100,47 3,816,66 6,786.00 111,831.08 

o ll,237.70 514.05 43,247.91 50,970.75 3,816,66 5,044.00 111,631.88 

9 U,J77.ll3 520.57 43,979.55 Dl,833,04 3,616,66 3,:302.00 lll, 831.BB 

10 B, S02 ,4fj 53] .41 l.111,GJ0.03 52,609.10 3,816,66 1,734.20 lll,8:3l.80 



IV. 7.7. 

CALCULO DE LA TAS/\ SOCIAL DE RETOl!Nü UH PRrn.UCTO ~.l'ICIONAL IJRUTO 

(Milus dt'' Pesus) 

FLUJO NETO 
DEL f'ROüLJCTO FACTOíl AL FACTOfl AL 

AÑO NAL. BRUTO (a) 130j.. (h) 6 X b 140)(, (e) B XC 

o (5i', ?69.10) 0.43tl8 (22,074.40) 0,41?0 (21,170,?l) 

1 . 50,105.92 O.lil90 9,485.14 0,1736 8,712.28 

2 78,438.96 D.8222 6,447.68 0.0720 5,647,61 

3 111,831.88 0.0350 4,003.50 0,0300 3,354,95 

4 111,831.88 0,0155 1,733.39 0,0130 1,453.81 

5 111,831.88 O.OC67 749.2? 0,0050 599,16 

6 107,452.75 0.0029 311.61 0.0020 214,91 

7 111, 831. fJ8 0.0013 145.38 0,0009 100,65 

8 111,831.88 0.00055 61.51 0,0004 44.73 

9 111,831,BB 0.0002.:f 26.84 0,00016 17.89 

10 111, o::n. ea 0,00010 11.18 0,0000? 7.03 

fil!1:lQ l.L016.B8) 

T.I.R. (soc.J."' r
1
+ VP1 (I2 - Il) T.I.A, : 130 + 901.10 10 

1, 918.06 
VPl+VP2c 

T.I,A. : 134.7Qlb 

VP
2 

en tárl!1inas allaolutas 



IV.8.- PUNTO DE EQUILIBRIO. 

El fin para el cual se realizan los puntos de -

·equilibrio es el de mostrar en que punto se empiezan a recuperar los costos 

de operacidn de la empresa. 

Los cálculos para obtener el punto de equilibrio 

en el año l fueron los costos fijos, los costos variables y los irgresos en -

ese año siendo su punto de equilibrio de$ 49'116,?20.00 que representa el -

36.EP/o de uis ventas programadas, como se observa en el cuadro IV.8.l. y en la 

gráfica IV.8.1.l. 

Para calcular el punto de equilibrio del año 2 se 

siguió el mismo procedimiento, siendo su punto en $ 62'415,520.00 al 31.3'~ de 

las ventas; gráficaIV.8.1.2. 

Para calcular costos fijos en el año 3 se hizo 

una· media de todoo los costos fijos del año 3 al 10; se consideraron los C0,2 

tos variables y los ingresos por ventas del año 3 al 10, en donde se estabili 

zan estos,.arrojandonos un punto de equilibrio en$ 54'?1?,250.00 al 20.JJ(, de 

las ventas progra~adas, gráfica IV.B.l.3. 
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IV,8.1. 

AÑO 1 

Fórmula: 

AÑO 2 

Fórmula: 

AÑO 3 

Fórmula: 

PUNTOS DE EOJILIBRIO 

· P.E.= Costos fijos 

1-Costos Variables 

Ingresos Totales 

P.E.~ Costos fijos 

1- Costos Variables 

Ingresos Totales 

P.E."' Costos fijos 

1- Costos Variables 

Ingresos Totales 

P.E.= 221888.39 

. 1- ?11?69,63 

134,390.?? 

P.E."' 29!272.88 

1- 105.853.38 

199,323.40 

P.E.= 251755.41 

1- 142¡ 6?3. ?6 

269,526.70 

22.888.39 49,116.?2 

0.4$ 

al 36.&/o 

2912?2.88 = 62,415,52 

0.469 

al 31.3)1, 

"' 25¡?55.41 54,?l?.25 

D.4?07 

al 20.JOJ, 
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rv.- a.i.2 .. 
IJl1AFICA DEL PUNrD llE EQUILIBRIO EN VENTAS 
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!lflAF lCA DEL PUNTO DE WJ ILIBRIO DE VENTAS 

AÑO 3-10 
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101,107.53 
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Il/,9.-

IV.9.1.-

E\IALUACION ECDNOMICA Y SOCIAL 

Análisis de la relaci6n del Anteproyecto con las Políticas de 

Desarrollo Econ6mico a Nivel Estatal. 

A partir cte 1972 el Gobierno ctel Estacte, comenzó 

la promoci6n e implementación y desarrollo de granjas porcinas, mismas que 

se han venido constituyendo en grupos cte trabajo de los ejidos en doncte se -

han instalado, estas unidades de producci6n han sido apoyadas con crédito 

complementario por parte del Banco de Crédito Rural Centro Sur, S. A. Así -

mismo en el caso de ? de ellas en financiamiento para su construcción ha sido 

con recursos del Programa P.I.D.E.A. 

Estas granjas se encuentran distribuidas en todo 

el ámbito estatal pero en su mayor parte se encuentran ubicadas en las re 

giones P.I.D.E.A. ctel Estado de Morelos: 

De este modo con el presente anteproyecto se pre

tende avanzar del proceso cte producci6n de materia prima al proceso de indus

trializar la misma, de tal manera que se persigue consolidar la econ6mia de 

éstas granjas a través de un mercado seguro para parte de su producción. 

En tal virtuct, la presente ictea cte inversión cum

ple y es congruente con las políticas de desarrollo económico trazadas por -

los Gobiernos Federal y Estatal en el sentido cte contribuir a la satisfacción 

de la demanda cte trabajo en el medio rural procurando a su vez el arraigo en 

el mismo y un mayor nivel cte ingresos para el productor pecuario. 
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IV.9.2.- Análisis de los Efectos del Anteproyecto sabre el Oesarro1lo 

de la Región P.I.O.E.R. y la Localidad. 

No obstante que el planteamiento de localización 

pe situa en la región P.I.O.E.R. sur, el beneficio de ésta agroindustria, al

canzará a los ejidos localizados en las tres regiones P.I.O.E.R. del Estado, 

toda vez que como se mencionó anteriormente, los productores de la materia 

prima que se organizaran en una Asociación Rural de Interés Colectivo para 

manejar la empresa, perteneciendo a diversas localidades de la entidad. 

Con ello se contempla que la derrama económica 

que generará el anteproyecto será distribuida en 20 ejidos que comprenden un 

total de 340 ejidatarios productores porcicolas. 

IV.9.3.- Análisis de los Efectos del Anteproyecto sabre el Empleo de Mano 

de Obra a Nivel Regional y de Localidad. 

La empresa generará en su primer año de operación 

46 empleos, que abarcarán el 0.048')(, de la P.E.A. de las regiones, con una de

rrama de sueldos y salarios de $ 8 1785,248.00; del segundo al décimo año de -

operación generara 62 empleos, abarcando el 0.06~ de ésta P.E.A., con un re

partimiento de sueldos y salarios de $ 11'381,088.00 anuales. 

IV.9.4,- Análisis de los Efectos del Anteproyecto sabre la Utilización 

de Insumos a Nivel Región PIDER Y LOCALIDAD 

La planta en su proceso de P1'.'°ducción se alimen

tará de insumos producidos tanto en la región como fuera de ella, como son -

materias primas, energía, combustible y otros servicios de diverso carácter, 
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lo que representa una remuneración a los prop~atarios de los factores produc

tivos que emplee la planta, viniendo a beneficiar a los sectores pecuarios, -

industrial y de servicios. 

Entre los insumos utilizados en la planta a tra

vés de su vida útil, esta una parte de la producción de cerdos de las granjas 

porcinas, las cuales lo abastecerán de esta materia prima lo que permite un -

beneficio para los ejidos y comunidades rurales más necesitados del Estado. 

El abastecimiento por parte de éstas granjas porcinas ira de menos a más, lo 

que influirá a que los productores de cerdos traten de incrementar su produ_s 

ción, ya que en el primer año de cperaci6n la planta utilizará en su proceso 

de producción de 6,048 cerdos anuales; en el segundo año de 8,928 cerdos y -

del tercero al décimo de 12,096 cerdos. 

IV.9.5.- Análisis de los Efectos del Anteproyecto sobre el Consumo Regio

nal y de la Localidad. 

Los productos a elaborar en la planta, tendrán -

como efecto principal incrementar el consumo· regional de estos productos, ya 

que tendrán muy buena calidad y precios más bajos en comparación con otras -

marcas de prestigio ya establecidas en el mercado cuyos costos de transporte 

son mayores. Con estas características estos productos estarán al alcance 

de ser consumidos por las clases de ingresos bajos, medios y altos. 
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CAPITULO V 

e o N e l u s I o N E S: 

l.- El presente estudio presenta amplias posibili

dades de implementarse dado a que todos los indicadores técnicos y económicos, 

obtenidos en su desarrollo, muestran cifras confiables para tal propósito. 

2.- Coadyuva a la estabilización y consolidación -

del grupo de granjas porcinas en su comercialización de cabezas de cerdo como 

proveedores principales de materia prima y participantes del grupo empresa 

rial. 

3.- La rentabilidad del anteproyecto es de 70.82 -

TIA (EC) tasa que se considera aceptable dado a su alto grado de aprovechamie~ 

to de la materia prima y comparada con las tasas financieras del nercado naci.e_ 

nal. 
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4.- El análisis de sensibilidad nos indica ·que a una 

disminución del 2lf/., en sus ventas, la tasa interna de retorno del 36.71% sobre 

la inversión, aún es rentable sin poner en peligro la estabilidad financiera de 

la empresa. Por lo que se debe llevar una política de ventas lo suficienteme~ 

te congruente para que la rentabilidad de la empresa no recaiga 

Cuando el análisis de.sensibilidad se hace con 

respecto a un 2~ más en costos totales, tenemos una tasa interna de retorno de 

48.Bl'J{,. 
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C A P I T U L O VI 

R E e o M E N o A e I o N E s 

1.- Dado a que en el Estudio de Mercado, no se ob

tuvieron datos satisfactorios sobre la oferta y la demanda en el área de in 

fluencia del anteproyecto, se recomienda que en la aperac:ón de la planta, se 

observen los resultadas de las estadísticas de venta can el fin de establecer 

los programas de producción en relación a los pronósticos de venta. 

2.- Establecer campañas de publicidad antes y de~ 

pués de haber lanzada el producto al mercado. 

3.- Que las campañas publicitarias sean elabora -

das por una empresa profesional con el fin de lograr el impacto deseado ante 

los consumidores. 

4.- Dado a que las inversiones del anteproyecto 

así como sus volúmenes de venta la colocan en el ranga de mediana industria, -

par ende, deberá ser administrada por profesionales can experiencia tanto téc

nica como financiera. 

5.- En relación a la producción de cerdas de las 

granjas, buscar la posibilidad de vender carne en canal, lo cual, presentaria 

a los porcicultores la oportunidad de obtener ingresos adicionales además de 

la creación de nuevas fuentes de trabajo permanentes. 



Se puede considerar en estos dos tipos de aná

lisis de sensibilidad que el anteproyecto depende más en las ventas que de los 

costos. 

5.- El análisis del valor agregado nos indica una 

buena participación de las partes sociales que intervienen en el anteproyecto 

y la tasa social de retorno sobre la inversión del 148.1'3'/o; para el producto -

nacional bruto la tasa social de retorno es de 134.7'/o por lo que se cumplen 

satisfactoriamente ton los parámetros preestablecidos para este tipo de activi 

dades productivas. 

6.- El punto de equilibrio económico que presenta 

desde su primer año de operación se encuentra a un 36.'3'/o de su programa de 

ventas, lo cual indica que existe un buen margen de confiabilidad desde su 

etapa inicial y que para el segundo y tercero se presenta al 31.3 y 20.~ re~ 

pectivamente. 

7.- La forma de organización; será a través de la 

integración de una"ASOCIACION RURAL DE INTERES COLECTIVO". 

8.- La disponibilidad de terreno y la infraestrus 

tura necesaria para el anteproyecto se encuentran garantizados por el parque 

industrial de Cuautla, que se ubica en la zona sur PIDER. 

9.- La comercialización de los productos a elab2 

rar, son del consumo popular ya que su mercado abarca las clases de la pobl! 

ción a niveles de ingresos altos, medios y bajos, en ciudades de alto y bajo 

consumo; el incremento a la oferta es de menos del lio en relación a la pro -

ducción nacional. 
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