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1v.3.8.8.3 COSTO DEL CONSUMD DE COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES POR
UNIDAD CONSUMIDORA ANO 3-10.

Iv.3.8.8.4 ~ COSTO DEL CONSUMO DE COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES POR
DEPARTAMENTO,

1v.3.9.1 REQUERIMIENTOS DE MAND DE 0SRA DE RASTRO.

v.3.8.2 'REQUERIMIENTOS DE MANO DE OBRA OE PROCESO.

1v.3.9.3 : REQUERIMIENTOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO Y DE VEN-
TAs {PESOS).

Iv.3.10.1 REQUERIMIENTOS DE SERVICIOS Y MANTENIMIENTO. (PESDS).

Iv,3.11.3.1 COSTO OE LA 0BRA CIVIL. (PESOS).

Iv.4.1.1 PRESUPUESTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO.

v.4.1.2 PRESUPUESTD DE EQUIPO DE OFICINA. (PESOS).

Iv.4.1.3 FRESUPUESTO DE INVERSION OE ACTIVOS FIJOS Y DIFE /
RIDOS. {PESOS).

v.4.1.4 PROGRAMA DE INVERSION Y FINANCIERO, (PESOS).

Iv.4.1.5 ESTIMACION DE SUELDOS Y SALARIOS. (PESOS).

w.4.1.6 ESTADO DE COSTOS DE PRODUCCION. (MILES DE PESOS).

v.4.1.7 _ PRESUPUESTO DE INGRESOS POR VENTA Y.CUENTAS POR

COBRAR (PESOS).,
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- IvV.4.1.9

Iv.4.1.10
Iv.4.1.11
v.4.1.12
Iv.72.1

V.72
IV.7.3
vV.72.4.
Iv.7.5
IV.2.6

Iv.2.7

IVueul

CONCEPRPTO
OETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO

GASTOS FINANCIERDS OE LOS CREDITOS CONCEDIDOS.
(MILES OE PESOS).

DEPRECIACION Y AMORTIZACION. (MILES DE PESOS).
BALANCE GENERAL PROFORMA. (MILES OE PESOS).
ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA. (MILES DE PESOS).

EVALUACION FINANCIERA DE RENDIMIENTO T.I.R. (EC)
(MILES OE PESOS).

EVALUACION FINANCIERA DE RENDIMIENTO T.I.R. (EC)
CON UN 20% MENOS EN LAS VENTAS.~-ANALISIS DE SEN-
SIBILIDAD. (MILES DE PESDS).

EVALUACION FINANCIERA DE RENDIMIENTO T.I.R. (EC)
CON UN 2% MAS EN LOS COSTOS TOTALES.-ANALISIS
DE SENSIBILIDAD, (MILES DE PESOS).

ANALISIS DEL VALOR AGREGADD, (MILES DE PES0S).

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

EFECTOS SOBRE EL PRODUCTO NACIONAL BRUTO. (MILES
DE PESOS).

CALCULO DE LA TASA SOCIAL DE RETORNG DEL PRODUCTO
NACIGONAL BRUTO. (MILES DE PESOS). '

PUNTQS OE EQUILIBRIO.
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Iv.-l

IV|"2

DIAGRAMA

CONCEPTO

CANALES DE DISTRIBUCION UTILIZADOS POR LOS PF{CDUC-
TORES DE CARMNES FRIAS Y EMBUTIOOS.

CANAL DE DISTRIBUCION DEL RASTRO Y EMPACADORA DE
CARNES FRIAS,



v,-1
Iv.-2
v.-3
.~

Nla!l.l

L 1v.e.l.2

IV.8.1.3

GRAFICAS

CONCEPTO

SERIE HISTORICA Y PROYECCION OEL CONSUMD NACIONAL
APARENTE DE JAMON, '

SERIE HISTORICA Y PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL
APARENTE DE TCCINO.

SERIE MISTORICA Y PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL
APARENTE DOE EMBUTIDOS EN GENERAL. '

SERIE HISTORICA Y PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL
APARENTE DE OTRAS CARNES FRIAS.

PUNTO OE EQUILIBRIO DE VENTAS ARO 1
PUNTO DE EQUILIBRIO DE VENTAS ANO 2
PUNTO OF EQUILIBRIO DE VENTAS ANO 3-10



Iv.-l

Iv.<2

Iv.=3

IvV.-4

Iv.-5

V.6

IV.=?

PLANOS

CONCEPTO

MACROLOCALIZACION, ESTADD DE MORELOS REGION
PIDER SUR.

* UBICACION DE LOS LUCALES.

LOCALIZACION DE LAS GRANJAS PORCINAS,

LOCALIZACION DEL. PARQUE INDUSTRIAL CUAUTLA,
EN DONDE SE UBXCARA EL ANTEPROYECTO.

DISTRIBUCION DE LAS AREAS DE TRABAJO.
EQUIPQ Y OPERACIONES DEL CORRAL DE AYUNO.

LOCALIZACION OEL EQUIPO ESENCIAL DEL TALLER
DE INDUSTRIALIZACION OE LA CARNE.



CAPITULO I

RESUMEN

Ray Arturo Yafez Bustamante.
MVZ, Alfonso Bafios Crespo.

El presente Anteproyecto, muestra la posibilidad técnico-econdmica
para astablecer un " RASTRO Y EMPACADORA ", con gl objeto de procesar los cerdos—
provenientes de las Granjas €jidales del Estado de Morelos,

En base al Estudio de Mercado la Empresa tendrd una capacidad de -
produccién para procesar el primer afic a un 50 % de su capacided instalada eguiva
lente a 21 cerdos por dfa; 31 cardos para el segundo y 42 para el tercarc represen

tando al 75 y 100 % del aprovechamiento de sus instalaciones.

I e et

Lus productos a elaborar serdn Jamdn de primera, Fiambre, Entrecot,

Tocino, Salchicha, Queso de Puarco, Chorizo y Mantaca.

La inversidn tatal serd de $ 66'274,684 y cubre los concepto de :
inversidn fija § 42'007,595, inversidn diferida § 8'761,511 y un capital de tra--
bajo de § 15'505,580.

~ La evaluacidn financiera del Anteproyecto nos indica uma TIR ( EC )

. del 70.82 %. En la prdctica del andlisis de sensibilidad, disminuyendo las ventas
an un 20 % la TIR ( EC ) resultante fud de 36.71 % y aumentanda costas totales en ‘

un 20 % fud de 48.81 %.

La avaluacidn Social del Anteproyecto para el Valor Agregado fud de -
148,1%% y para sl producto Nacional bruto fus de 134.7 %. ’




CAPITULO 1II

INTRODUCCION

El presentz Anteproyecto muestra la posibilidad -
Técnico-econdmica para gstablecer un rastro y empacadora gara procesar los =
cerdos provenientes de las diferentes granjas ejidales del Frograma Porcicola
del Estado de Moreles.

Se cuenta can 20 granjas gue han sido proyectadas
como Unidades Modulares, con una capacidad para 120 vientres y con 7 sementa=
les cada una; produciendo aproximadamente 130 cerdos mensuales al abasto, arrg
jando un promedio de nacencias de 8 a 8.5 lechones y finalizando un promedioc -
de 7.5 cerdos de unm peso promecio de 100 kiles en pie,

Tomando en cuenta que en la zona oriente del Esta=-
do, encontramos el mayor nimere de granjés porcinas y con sus casi mdximos li-
mites de produccidn y que en conjunto sobrepasan a las de la zoma centro y po=
niente, se considara el Municipio de Cuautla como un lugar posible para la ing
talacidn de este Anteproyecto. Ademds de que cuenta con los servicios de in -
fraestructura, como son las vias de comunicacidn de las carreteras Cuautla-ilé~
xico, Cuarnévaca. Puebla, Oexaca y Jojutla por la VYilla de Ayala; servicios =~
telefdnicos, telegrdficos, turisticos , enmergétices, presencia de agua en abun
dancia y centros de consumo, nos d;terminan esta zona como un Municipio factie

- ble para la instalacidn de sste Anteproyecto.

na



La elaboracidn de este Anteproyecto como obra de -
infraestructura en apoyo del Plan Porcino Estatal, en pleno desarrollo ros con
duce a implementar este rastro y empacadora como:

1,~ Amortiguador de las bajas de precio del cerdo en pie
por introduccidn 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 produccig
nes del interior del pafs y en algunos casps como -
politicas tendenciosas de los introductores y tabla=-
jeros cuando tratan elles de controlar los precios -
de la carne en el Estado con perjuicic de los produg
tores Estatales.

" 2.= Creacidn de una nusva fuente de trabajo en el medio/
rural, la que producird un aumento en el imgresoc por
cerdn en cada granja.

3.~ Abastecer de carne higisnicamente procesada a aque -
1llos lugares del Estado donde no haya rastros que -
reunan las condiciones sanitarias y técnicas indis =

pensables,



CAPITULQO III

MATERIAL Y METODOS

Con el objeto de tener un panorama mds adecuado en
cuanto al material y métodos a utilizar, se realizaron visitas periﬁdicas a -
ias granjas porcinas ejidales, asi como rastros y procesadoras de carng de cer
do, acudiendo a la inFormaﬁidn estadistica, geogrdfica y econdmica dispenible,
as{ como estudios similares efectuados en otras Entidades. Asimismo, se lleva
ron a cabo encuestas con los consumidorss, expendios de mayorss vanta;, tien -~
das de éutoservicio, hoteles y restaurantes de las principales Ciudades de la

roagidn,



CAPITULO IV

DESARROLLD

v.l.- ESTUDIO DEL MERCADO

El preéante estudio de merca&o pretende analizar
la Eamand& y oferta dal mercado nacional y regional de carnes frias y embu -
‘tides, con el objeto primordial de estimar las pesibilidades de venta y la -
participacidn en el mismo, que podrdn tener los productos programados en es-
te aﬁteproyectu.

Para realizarlo se acudid a la informacidn esta-
distica disponible, asi como a estudios similares efectuados en otras enti -
dades. Asimismg, se lisvaron a cabo encuestas con los consumidores, expen -
dios de mayores ventas, tiendas de autosarvicio, hoteles y restaurantes de -

las principalss ciudades da la regidn.

Iv.1.1.~ PRODUCTO PRINCIPAL
De acuerdo al Estudic de Mercado realizado, los

‘ priﬁcipales productos a elaborar serdn los sigulentss:

Jamdn de primera

Jamén de segunda
* Fiambre

Salchicha

éntrecot

. Tocino

e



Chorizo
Queso de pderco

Manteca

a) Descripcidn.- Los embutidos y carnas frias -
aon definidas pgr la Organizacidn Panamericana de la Salud, en los siguien -

tes tdrminos:

Embutidos.~ Son los productos elaborados con =
carnas y otros tejidos animales, comestiblas curados ¢ no, cocidos & no, ahy
mados y disecados ¢ no, que tisnen como envoltura natural tripas, vejigas u

otras membranas animalss o una envoltura apropiade de material pldstico.

Carres frias.- Jamdn as sl producto preparado

con plernil de cerdo, con o sin huesg, curado en sece o en salmuera, condi

mgntado, ahumado & no, crudo o cocido. Tocino es el ppoducto obtenido por

la salazén del paniculo adiposo del cerdo.

b) Composicidn.- Las materias primas principal
‘mente son carne deshussada o con hugso de porcimo y deshussada de bovino.
En segundo término intervienen otros ingredientes come féculas de trige y de
mafz, -papas u otras materias feculentas, aspecilas e ingfedientes para su prg

servacidn.

La variedad de pruductué as extensa perc en ge -
neral son resultado de diferentes combinaciones dentro del mismo proceso, en

base a que coﬁtengan una mayub proporcidn de las diferentes partes de carne



de cerdo o ds res, da f'dculas, de grasa, de especias o diferentes grados de
molienda o bien al tratamiento del producto en un sencillo procaso adicie -

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

Iv.1.1.1.- Subproductos.

Se consideran comd subproductos dsl anteproysc—
to los siguientes:

cuero crudo

visceras crudas

manitas crudas

hueso

sangre

IV.1.2.~ CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Las caractarlsticas generalss de los productos -
principales son de aspecto, olor y sabor original; en cuestidn de color, ge-
nefalmenta as gl propio pero hay ocasiocnes en gque intervienan colﬁras ligera
..mente nusédos; de no ser mantenidos en condiciones apropiadas de consarva - '

cibn, su accidn perecedera se agiliza.

iV.l.E.l.- Propiedadss.,
En las carngs frias y embutidos, el grado de ex-

posicidn en el dissfio del smpaque, proporciona confianza al consumidar sobre



' el prpductoba adquirir; sin embajgo, demasiada exposicidn de €l puede dete -
riﬁrarlo variando su color original por razones fotoquimicas. Propiedad par
ticular de estos productos es que,en funcidn de su composicidn en su mayor -
parte protéicas, reguieren que para su preservacidn, la mayor parte de ellos
se mantengan en refrigeracién, ya que de no ser asf, se producen cambios fi-
‘ sicoquimicos y bioldgicos que altsran sus propiedades organolépticas, 1lo que
provoca que el producta no sea apto para su consump. En el siguiente aparta

do sa amplfa lg referentae.

Iv.1.2.2.~ Normas de calidad.

Los productos a elaborar estardn reglamentadcs -
por las normas minimas de calidad que marca la Secretaria de Salubridad y -
Asistencia refersnte a la sanidad de toda substancia o producto destinado a la
ingestidn humena. Sus dictdmenes de calidad sanitaria estdn basados en las
reglamentaciones que & su vez expide la Organizacldn Panamericana de la Sa——
lud. En el tomo 1 de Normas Sanitarias de Alimentos, hace mencidn de los -
fequisitas sanitarios que deberdn cumplir los jemones, tocinos, chorizos y -

. embutidos en general, entre otros alimentos.

En materia de embutidos y carnes frias ssfiala -
lag digtintas calidades de la carne utilizada; caracteristica de olor, sabor,
apafiancia y color del producto ya terminado; caracteristicas quimicas,'tola-l
rgncia de microorganismos y gérmenes, asi como de substancias praservativas -
en el prnduéto; asepcia de los envases, etc. Ademds, menciona también las -.

pértes de care que podrian ser utilizadas en la elaboracidn de cada producto,



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

asi como la forma de elabgracidn manipulacidn, ete. de los productos.

Iv.1l.2.3.- Vida dtil.

Las carnes frias y embutitdos son de consumo -
asiduo e irmmediata, dado su bajo precio, mayor variedad, apariencia de fres-
cura y uso prdctico por una parte, y por su perecedera durabilidad por la -
otraf

Esta Ultima caracteristica es un punto débil de
a@stos productos, mismo que los sitda en desventaja frente a los enlatados y

otros como son los sintéticos de carne.

iv.1.3,~- uses.

Los productos principales del p}'oyecto general-
mente se canalizan a la gestroromia pudiendo ser consumidas en farma fresca
o'bian, sirven como insumos en la preparacidén de diversos guisantes. Igual
mente, la mayor parte de los subproductos son canmalizados a la gastronomia,
una vez que estos han side transformados de acuerdo al gusto de los consumi
dores.

En cuanto al subproducto como lo es el huesp, =

dste por lo gemeral se usa para la obtencidn de harina.

Iv.1.3.1l.~ Productos sustitutivos.

La produccidn de embutidos y carres Frigs tiene.



un mercado hasta ahora indspendiente de otros productos alimencicios elaho

rados a base de carne, como son los enlatados.

La carne de soya es un producto sintético y un
posible competidor en el mercads de 1los productos en cgestidn; sin embargo, -
las condiciones de preferencia y gustos se hallan distantes adn, como para -
tomarlo en consideracidn. Las ventajas competitivas de aste producto radican
principalmente en su bajo pirecic, su durabilidad y su alto valor nutritive, -
sobre todo en el mercado de los consumidores de bajos ingreses y en la pers -
pectiva de la hoy deficiente alimentacidn de estos estratos. En relacidn al
subproducto denominado manteca, este tipo de grasa'phede ser substituida por
grasas de origen vegetal, dependiendo esto de la idiosincracia de los consumi

dores. Los demds subproductos generalmente son substituidos con partes simi-

lares del ganado bovino.

Iv.1.3.2.~ Productos similares.

Se consideran como productos similares a todos =
aquellos que concurren al mercado en igual apariencia pero que difieren en
cuanto al andlisis de su composicidn bromatoldgica asf como de presentacidn y

empaque. Conviene recalcar que un factor importénte en la decisidn del con-

sumidor es sl empagque del producto, por el efecto lbgrado en cuanto a la hi -

giene del alimento, su apariencia y la distincidn que bueda lograr antre la =

gran cantidad de marcas existentes actualmente en el mercado.

10



IV.1.4,~ AREA DE MERCADO

Iv.1.4.1,~ Definicién del drea 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 realizé una investigacidn a nivel regional, ra-
zdn por la cual se considerd coma el drea de influencia del anteproyscto -
las princiﬁales ciudades del Estado de Morelos asf como Ciudades de los Eé—
tadas de Pusbla y Guerrero, tomando en cuenta que hay un excelente acceso -
‘de comunicacidn a éstas y por su cercania. Cuadro No. IV.1l.~-

A futuro se contempla introducir los productos
del antaeproyecto al 4rea metropolitana del Distrito Federal y al Puerto de
,'Acapulco, considerados mercados potencialas para el mismo.
| CUADRO No. IV,=l

AREA DE MERCADO DEL PROYECTO

ESTADO. CIUDADES

Morelas Cuernavaca
Jojutla
Puente de Ixtla
Yautepec
Zacatepac
Cuautla

Pusbla Atlixco

: Jzucar de Matamoros
Guerrsro Iguala
' Taxco

1



Las proyecciones de la poblacidn asi como su
distribucidn en las plazas del drea de mercado, se encuentran representadas

en los cuadres No, IV.=-2 y IV.~ 3.



CUADRO No. IV.=2

PROYECCION DE LA POBLACION EN EL AREA DE MERCADO

AND - POBLACION
1978 1'215,571
1979 1'260,821
1980 11307, 756
1581 1'484,165
1582 1'514,267
1983 , 1'574,368
1984 1'634,470
1985 1'694,572
1986 11754, 673
1987 1'814,775

1988 : 1'874,876




CUADRO No. IV.-3

DISTRIBUCION DE LA POBLACION EN LAS PLAZAS DEL AFEA DE MERCAD)

(1982)

PLAZA POBLAGION %
Cuernavaca 502,664 33.20
Jojutla 75,821 3.00
Puente de [xtla 58, 250 3.85
Yautepec 70,204 4.64
Zacatepec 85,526 3.66
Cuautla 185,649 12.26
Atlixco 157,199 10.39
Tzucar de Matamoros 101,975 6.73
Tguala ) 168,092 1.1
Taxco 138,892 9.17
TOTAL: 1'514,267 100,00

vl
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IV.1.5.- DEMANDA,

IV.1.5.1.~ Caracteristicas de los consumidores o usuarios {hdbitos, patra -
nes de compra).

Los productos de alto precio y fécil descomposi-
cidﬁ como son principalmente el jamén y el tocino, tienen un mayor consumg -
entre los estratos de mayor ingreso, mientras que en los niveles medios tien
de a disminuir siendo mds generalizado en déstos, y por Gltimo en los de bajos
ingresos es'menor, consumiendose productos mds baratos como son: la salchicha
el chorizo, fiambre y queso de puerco.

En los estratos mds altos suelen consumirse los =
embutidos y carnes frias como complemento alimenticio y con fines de diversi=-
ficar la dieta en materia carnea; mientras que en las clases de menor ingreso
su consumo tiende a ser sustitutivo de la carrme fresca que es mds cara.

De acuerdo con una encuesta realizada para determi
nar los hdbitos de compra de carnes frias de los consumidores del drea de in-

fluencia, se determind lo siguiente:

EFECTUAN LA COMPRA EN:

a) Supermercados 55.14%

b) Tiendas de abarro- 23.28%
tes,

c) Tiendas oficiales  16.10%

d) Carnicerias 3.08%

a) Otros 2.4

El 87.75% de la poblacidn encuestada fué de sexo -
femenino y el 12.25% de sexo masculino. La mayor parte de los consumideres -

98% compra los embutidos sueltos{ refiriendose a productos como el jamdn, que=-



so de puerco, pastsles, chorizo, longaniza, fiambre; los productos como las
salchichas y el pate se expenden esmpacados.

Algunas marcas de embutidos vendgn sus produc -
tos en pequefas cantidades en envases como son: bolsas de polietilero.

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

cacisn econdmica de la poblacidn del drea de mercadc.

16



© CUADRO No. IV.-4

ESTRATIFICACION ECONOMICA DE LA POBLACION URBANA REGIONAL

(1982)
Estrato de Marca de Pea de las Plazas PEA de los tres Clasificacidn del %
Ingresos Clase estudiadas Estados Ingreso
{Pesos) Absoluto Relativa Absoluto PRelativo
Hasta 499 249.50 97,650 22.95 631,937 49.6
500 999 749,50 119,984 28.20 325,141 25.62 BAJO 75.44
1,000 1,499  1,249.50 103,351  24.29 167,412 13.14
1,500 2,499 1,999.50 52,590 12,36 75, 552 5,93
2,500 4,999 3,749.50 29,997 7.05 1,789 3.28 MEDIO 22.81
5,000 9,999  7,499.50 14, 467 3.4 19,493 1.53
10,000 y Mds 10, 000.00 7,403 1.74 12,741 1.0 ALTO
TOTAL 425,446 100.00 1274,065 100.00 1.74

FUENTE: Datos del 5° Censo de Poblacién y Vivienda.

[AS
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Iv.1l.5.2.~ Andlisis y proyecciones de los que depende la demanda.

Nivel Nacional:

En virtud de no existir informacidn actual dis =
ponible sobre la demanda nacional, solamente se utilizaron los datos obtaeni-
dos‘da la Secretaria de Comercio, asi como de la Secretarfa de Programacidn
y Presupuesto. Estos datos son los comprendidos en el pericdo 1976-1581, -~
con los cuales se obtuvo las tendencias y proyecciones del consumo de carnes .

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



CUADRD No. IV.-5

PRODUCCION Y CONSUMO NACIONAL APARENTE OE

CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS

T ONEULADASTS

19

Principales - ANDOS
productos 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982
Jamén 13,657 12,810 13,457 14,103 14,750 15,397 16,044
Tocino 3,132 3,361 3,532 3,702 3,873 4,043 4,213
_Embutidos 23,774 23,090 24,948 26,807 28,666 30,524 32,383
‘en General
Otras Carnes 4,350 4,153 4,177 4,201 4,225 4,250 4,274
. frias

Método de proyeccidn por minimos cuadrados.

FUENTE: Revista Estadistica Secretarfa de Comercio.

Revista Estadistica Secretaria de Prngramacidn y Presupuasto.
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Esta produccidn nos determina el consumo nacio -

nal aparente, ya que su scuacidn es:

C. N. A. = Produccién Nacional + Importacionss -~ Exportaciones.

Considerando que en este ramo las importaciones
y exportaciones son casi nulas, se asstablece que el consumo nacional aparen-
te es igual a la produccidn nacional.
En el curse del estudio de mercado se menejan 4
térmings, los cuales son los sigulentes:
1. Jamdn
2.~ Toeino
3.~ Embutidos en General: Abarca los siguientes
productos: Salchicha, quganiza, chorizo, -
pathe, etc.
4.~ Dtras carnes frias: Se refiere a pruducfus
como son: Chuleta, fiambre, queso de puerco,

pasteles, salami, mortadela, stc.

A continuacidn se muestran las proyecciones de los qué de
depende la demanda de los principales productos de carnes frias y embutidos, cua=-
dras Nos. IV.=6, IV.=7, IV.-8, IV.=9, IV.-10, IV.~11, IV.=12, IV.~=13 y IV.=14; =

gréficas Mos. 1, 2, 3y 4,



CUADRD No, IV.-6

SERIE HISTORICA Y METODO DE PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL

DE JANON METODO MINIMOS CUADRADOS (TONELADAS )
ARl X Y x> XY TENDENCIA
197%6 -3 13,657 9 40,97 12,856,715
1977 -2 12,810 4 25,620 13,343,429
1979 -1 13,457 1 -13,457 13,830,143
1979 0 14,103 0 0 14,316,857
1980 1 14,750 1 14,750 14,803,571
1981 2 15,397 4 30,794 15,284,285
1982 3 16,044 9 48,132 18,776,999
100,218 28 13,628
n="7

a =_y = 100,218 = 14,316,857

b =% xy = 13,628 = 486,714

y =a+bx ; y= 14,316,857 + 486.714 (x)

. .




CUADRD Na. IV.-7

PROYECCION DEL CONSUMD NACIONAL DE JANON

TONELADAS

ANO X CONSUMO NACIONAL
1583 4 . 16,283.713
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




CUADRO Na. IV.-8

SERIE HISTORICA Y METODO O PROYECCION DEL CONSUMO
NACIONAL DE TOCINO. METODO MINIMOS CUADRADOS

TONELADAS

ANO X Y X XY TENDENCIA
19% - -3 2,132 9 -9,39  3,163.572
1977 -2 3,3 4 - 6,722  3,340.286
1978 =1 3,53 1 - 3,532  3,517.000
1979 0 3,72 0 0 3,693.714
1960 1 2873 1 3,873  3,870.428
1981 2 4,083 4 8,086  4,047.142
1962 3 423 9 12,639  4,220.856
25,856 28 4,948
n=7?

a =3 X,= 25,@56 = 3,693.715

n

b=2_xy=.4948= 176.714
=/ 28

4

‘—y=a+‘bx

7

i vy = 3,693,714 + 176.714 (x) =

23



CUADRD No. IV,-8

PROYECCION DELVCDNSUMO NACIONAL DE TOCINO

TOMNELADAS

Afi0 x CONSUMO NACTONAL
1583 a 4,400.57
1984 5 4,577,284
1985 5 4,753,998
1986 ? 4,930,712
1987 8 5,107.426
1988 ) 5,284,14

1989 10 5,460,854




CUADRO No. 1Iv.-10

SERIE HISTORICA Y METODO DE PROYECCION DEL GONSUMO

NACIONAL DE EMBUTIDOS EN GENERAL.

METODO DE MINI--

MOS CUADRADQOS (TONELADAS)
AND X Y X2 XY TENDENCIA
1976 -3 23,774 9 -71, 322 22,411,748
1977 -2 23,090 a -48,180 23,997,927
1978 1 24,948 1 -24,948 25,584,106
1979 0 26,807 0 0 27,170.285
1980 1 28,666 1 28, 666 28,756,464
{ 1981 2 30,524 & 61,048  30,342.643
! 1582 3 32,383 g9 97,149 31,928,822
i 190,192 28 44,413
L R .
ns=s7

a =3y = 190,192 = 27,170,285
) n

b=g xy=244413 - 1,585.179
= 2
X 28

y =a+b (x) iy =27,170.285 + 1,588,179 (x)

25
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CUADRO No. IV,-11

PROYECCION OEL CONSUMO NACIONAL DE EMBUTIDOS EN GENERAL

T ONEL ADATS

ANO X  CONsuMo NACIONAL}
A |

1982 a 32,515.001 |
1984 5 35,101,180 |
1985 & 36,687,359 |
1986 7 38,273.5% |
£ 1987 3 39,859,717 f
;1988 9 01,805,358
| 1589 10 202005 |




CUADRO Na. IV.-12

SERIE HISTORICA Y METODQ DE PROYECCION DEL CONSUMO
NACIONAL DE OTRAS CARNES FRIAS. METODO MINIMOS CUADRADOS

TONELADASTS

AfD X v @ XY TENDENCIA
1976 -3 4,180 9 -12,450 4,138,498
1997 -2 4,153 4  -8,306 4,160,427
1978 -1 4,17 1 -4,177  4,182.356
1979 0 4,201 0 ) 4,200,285
1980 1 4,225 1 4,225  4,226.214
1981 2 4,250 a 8,500  4,248.143
1982 3 4,27 9 12,622 4,270.072
29,430 28 614
n=7

a=2y=25430 = 4,204,285
n 7

b=z xy = 614 = 21.929
= 2
X 28 _
y=a+b (x) ; y = 4,204,285 + 21,929 (x)




CUADRD No. IV,-13

PROYECCION DEL CONSUMO NACIONAL DE OTRAS CARNES FRIAS

T ONELADAS

AND X CONSUMO NACIONAL
1983 4 4,292,001
1954 5 4,313,930
1985 6 4,335,859
1986 7 4,357,788
1987 8 4,379,717
1988 g 4,491.837
1589 10 : 4,423,566




CUADRO Na. 1v.-14

PROYECCION DEL CONSUMD NACIONAL DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS

T ONEULADAS

Principales ARNOS

productos 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1989
Jamén 16, 2684 16,750 17,237 17,724 18,211 18,697 19,184
Tocino 4,401 4,577 4,574 4,931 5,107 5,284 5,461
Embutidos 33,514 35,101 3,687 . 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
Frias : ’ :
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La seris histérica-de los principales productos
de carnes frias y embutidos, demuestra un bajo\;cnsumo en el afio de 1977, -
sobre todo en 1o que se refiere al jémdn y a otras carnes frias, debido -
" principalmente a la inflacidn que se suscitd a nivel ngcional y mundial, lo
cual trae consigo un alza de pracios de estos productos reflejéndose en un
menar consumo.

€n el periodo 1977-1982 la demanda presénta un

crecimiento de la forma siguiente:

CUADRD Ne. IV.-15

CRECIMIENTD

PRODUCTO PORCENTAJE
Jamdn 25.4%%
Tocino 25,35%
Embutidos en a4 . 25%
General

Otras Carnes 2.91%
Frias.

TOTAL: 100.00%

El consumo percapita nacional de carnes frias y
embutidos en el periodo 1977-1982, se ha mantenido en forma ascendente prin-
cipalmente y en mayor consumo los smbutidos en general, el jamdn y el tocino,
Solamente en lo que'pespecta a otras carnes frias su consumo percapita ha ido |
descendiendo, considerandolque gs debida a la praeferencia de- los consumidares.

Cuadro IV.-16.



CUADRO No. ‘IV.-16

CONSUMO PER-CAPITA NACIONAL OE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS

1 2 Consumo / Gramos

Poblacidn Nacional Embutidos Otras Car
Afio (miles de hetitantes) Jamdn Tocino en General nes Frias
1975 59,826.3 175.80 45,80 290,30 65.90
1976 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 72,351.2 212.60 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

4

.l) FUENTE: Breviario 1980. Consejo Nacional de Poblacidn.

2) FUENTE: Cdlculo estimativo de acuerdo con la serie histérica y pro-
yecciones del consumo nacional de carnes frias y embutidos.

La demanda nacional de carnes frias y embutidos
" en el afio de 1981 y de acuerdo a su porcentaje estd repraesentada en el si -~

- guiente cuadro:

CUADRO No. IV.~ 17

-DEMANDA NACIONAL DE EMBUTIDOS EN EL ANOD DE 1981

DEMANDA TASA ANUAL DE CRECT
ARTICULO PORCENTAJE MIENTO 1977 - 1981.
Embutides en 54,92% 12.35%
General : .
Jamdn 28.85% 8.35%
0.Carnes frias 8.61% 1.73%

Tocine . 7.56% 5.56%
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Nivel Regional:

En lo sucesivo se denominard regidn al drea de -
mercado del proyecto, por abarcar ciudades tanto del Estado de Morslos como
de los Estados de Puebla y Guerrsro, En esta regidn no existen estadisticas
en cuanto al consumo de carnas frias y embutidos, por lo que se optd investi
gar este mercado a través de encuestas en las cludades que forman esta regidn

llegando a los resultados siguientes:

La demands de marcas de productos de carnes =
frias y embutidos por parte de las tiendas y supermercados, tomdndose una -
muastra de 74 centros expendedores de estos productos se muestra en el cua -

dro No. IV.-18

CUADRG No. IV.-18

DEMANDA REGIONAL DE MARCAS OE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS
DE LAS TIENDAS Y SUPERMERCADOS ENCUESTADOS

No. DE PORCENTAJE LDGALIZAGIDN.DE LA

MARCA TIENDAS % EMPRESA

Fud 53 41,73 México, D.F. (Dist.Mor.)
Zwan 17 13.39 México, D.F.

Thero~Mex. 15 11.81 México, D.F, (Dist.Mor.)
Parma 7 5,51 Estado ds 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 2.6 Méxica, D.F.

Fritz 3 2,36 Puebla, Pus.

Tochtepec 3 2.36 Tochtepec, Pue.

La Espaficla 2 1.57 - - -
Florencia 2 1.57 - - -
Sorprasa 2 1.57 Iguala, Gro.

2 1.57 Iguala, Gro.

Torres, S:A.
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av

No. DE PORCENTAJE LOCALIZACION DE LA
MARCA TIENDAS % EMPRESA
Norefa 1 79 México, D, F.
Luggy 1 79 México, D. F,
Higienica 1 .79 México, 0. F.
Ida 1 W79 México, D. F.

Los requerimientos de calidad exigides por las

tiendas y supermercados fueron las siguientes:

18 Buena Calidad.

28 Poco contenido de grasa.

Raferente al manejo ae los-productos el 64.37%
considerd que el empaque facilita 21 mansjo de los productos; el 34.46% -
considerd la forma y el 1.15% el peso.

Por parte de los consumidores se detectd que =
el 98.42% de la muestra consume carnes frias y embutidos y el 1.568% no con
sume. La demanda de marcas de estos productos de acusrdo a la prefersencia
de los consumidores de la regidn, se muestra en los siguientes cuadros:

CUADRC No. IV.=-19

PREFERENCIA DE MARCAS DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS OE LOS
CONSUMIDORES DE LA REGION

MARCAS PORCENTAJE
%
Fud 35.32
Zwam '16.85
Parma 15.48

Ibero-Mex. 13.85




MARCAS PORCENTAJE
%
San Rafael 4.61
Viva 1.65
El Riojano 1.08
La Sanitaria .84
La Higienica .55
Los Kuinitos .27
Norefa .27
Otras .23
100.00

dores de la regidn:

La prefersncia de astas marcas por lgs consumi-

a) Gusto

b) Precia

c) Higienica

d) Color

e) Unica Marca
gue sa8 vende

f) Olor

g) Por Promocidn

58.63%
14.05%
13.65%
4.08%
4.02%

3.60%
2.00%

100.00%



CUADRQ No. IV.-20

PRODUCTOS PREFERIDAOS POR ORDEN DE IMPORTANGIA ~

ARTICULO PORCENTAJE %
a)  Jamdén de la. 17.97
b) Salchicha Viena 11.83
e}  Chuleta ahumada 11.34
.d] Jamdn de espaldilla 9.33
8) Tocino ahumado 9.22
f) Chorizo ranchero 7.39
g)  Chicharrén 4,77
h) Salami 4,21
i) Queso de puerco 3.98
J)  Chorizo espafiol 5.53
k)  Pathe 3,19
1)  Mortadela } 3,07
11) salchicha cock-tail - 2.39
m)  Fiambre ' 2.28
n) Longaliza 2.05
A) éasteles . 1.82
0). Bolonia o salchichas 1.59

100,00 %




CUADRO Np. IV.-21

|
|
PRODUCTAS QUE CONSUME\'.N CON MAYOR FRECUENCIA
|
it
I
1

ARTICULO ‘ PORCENTAJE

a) Jamdn de la. 27.79 %
b) Jamdn de espaldijilla 10.72 %
c) Tocino ahumedo i 10.50 %
d)  Salchicha cock-tail 9.19 %
. g) Chuleta ahumada ‘{ 9,19 %
f) salchicha viena | 2.66 %
g) Fiambre 5,47 %
h) Bolonfa o salchidhdn 4,28 %
i) GQuesoc de puerco ‘ 3.59 %
J}  Pathe ‘ 2.84 %
k) Chorizo espafiol \ 1.97 %
1) salami \ 1.77 %
11) Chirizo ranchero 1.53 %
m) Longaniza | 1.31 %
n)  Chicharrdn 1.09 %
fi) Mortadela \ 66 %

. 0) Pasteles \ _;__;;4.3 %
100.00 %




El consumo regional se calculd tomando como base
el consumo per-capita nacional, demostrando una demanda ascendente en el pe-
‘rfodo 1978-1984, siendo la tasa de crecimiento en los brincipales productos
ﬁe carnes frias y embutidos de la forma siguiente: En gl jamdn fué del -
43,95%; tocino 43,07%; embutidos en ganeral 61.30%h v por dltimo otras carnés

frias com un crecimiento del 15.58%,

CUADRO No, IV.- 22
OEMANDA REGIONAL DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS 1978-1984
TONELADAS

POBLACION CONSUMD REGIONAL DE LOS PRINCIPALES ARTICULOS

Ao TOTAL DE  JAMON  TOCIND  EMSUTIDDS  OTRAS CARNES
LA_REGION EN_GRAL, FRIAS
1978 1'215,571 248 65 480 7
1979 1'260,821 261 69 497 78
1980  1'307,256 275 72 534 79
1961  1'454,165 309 a1 613 85
1982 1'514,267 325 85 656 : 87
1983 1'574,368 a1 89 699 _ 88
1984 1'634,470 357 - 93 - R 89

IV.1.5.3.- Cuantificacidn de la demanda.
IV.1.5.3.1.- Actual.
Nivel Nacional:

El comportamiento de la demanda nacisral actual
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en el perfodo 1958-1982, muestra un crecimiento mayor principalmente en el -
consumo de embutidos en general y el jamédn; en menor proporcidn se incremen-
té el consumo del tocino y por Ultimo otras carnes frias, cuya principal o=
causa del bajo consumo de éste artfculo es probablemente la preferencia de -

los consumidores. Cuadro No. IV.-23.



CUADRD No. IV.=23

DEMANDA NACIONAL DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDGOS

TONEWLADAS

|
| Productos - N O Variacidn
{ Principales 1978 1979 1980 1981 1982 Porcentual
! Jamén 13,457 14,103 14,750 15,397 16,004 19.22%
1
; Tocino 3,53 3,702 3,873 4,043 4,213 19.28%
i
| Embutidos 24,948 26,807 26,666 30,524 32,383 29.80)(:
en General
4,177 4,201 4,225 4,250 4,274 2.3

. Otras Carnes
z Frias




Nivel Regioral:

La demanda regional (cuadro No. IV.-22}, calcula
da de acuerdo a ls poblacidn total de la regidn, a la cual se ls aplicd el -
consumo nacional per-capita para calcular esta demanda, presenta un crecimien
to anual mayor en los afos 1981~1982, principalmente en los embutidos en ge-
neral y jamdn con una tasa de crecimiento anual del 7.01% y 5.18% respe;tivg

mente; el tocinc con un 4,94% y el 2.35% en otras carnss frias.



CUADRD No. 24

COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA REGIONAL ESTIMADA

DE LOS PRINCIPALES ARTICULOS

P
i

. PRODUCCION TASA DE CRECI-

ARTICULD AfD (TONELADAS) MIENTOD ANUAL.

Jamén 1981 309 5,18%
1982 325 '

Tocino 1581 81 4.,94%
1982 85

Embutidos 1981 613 7.01%

en General 1982 656

Otras Carnes 1981 85 2.35%

‘Frias 1982 87




Iv.1.5.3.2.~Futura

Nivel Nacional:

El comportamiento de la demanda Fuﬁura represen-
tada en las proyecciones de la produccién de carnes frias y embutidos (cua -
dro No, Iv.-14), que representa el consumo nacional aparente por no existir
exportaciones e importaciones, en el periodo 1983-1989 deruestra un incremen
to mayor en los embutidos en general siendo de 9,517 tcneiadas, con una va -
riacién porcentual de 28.40%; le sigue en orden de importancia el jamdn con
un incremento de 2,900 toreladas con una variacidn porcentual de 17.81%; el
tocino con 1,080 toneladas siendo su vardiacidn porcentual de 24,0% y por -
Ultimo otras carnes frias cuyo incremento fud el mds bajo siendo de 3 tone-

ladas con un 0.7% de variacidn porcentual.

Nivel Regional:

La demanda regional futura, come se menciond an-
teriormente ‘se caleuld tomando el consumo nacioral per~capita, el cual se le
aplicd a la poblacidn total de las ciudades que forman la regidn, resgltandp
que en 8l periodo 1980-1984 se registra un incremento mayor en los embutidos
en general, siendo de 208 toneladas cﬁn una variacién porcentual de 38.95%;
le sigue el jamén con 82 toneladas con uma variacidn porcentual dg 29.81% -~
gl tocino con 21 toneladas y un 25.16%h de variacidn porcentual y por Gltimo
otras carmes frias con un incremento de 10 toreladas due representa ;na vé -

riacidn porcentual de 12.65%.

Iv.1.6.- OFERTA.

Segln la informacidn proporcionada por la Céma-



a7
ra Nacionel de la Industria de Transformacidn, operan en el pais actuainante
) 97 fdbricas de carnes frias y embutidos.
La produccidn bruta total en 1965 ascaﬂﬁid a -
7 757f9 millones de pesos; en 1970 fué ds 2,077.0 millones de pesos y en 1975

de 4,823.7 millones de pesas, o sea 132.2% mayor que en 1970.

IV.1.6.1.~ Capacidad de produccidn de los oferentas actuales.

En este aspecto sclamente se menciona esta capa-
cidad de produccidn de los oferentes actuales en millones de pesas, ya que =
- no se cuentan con estadisticas. De acuerdo con la informacidn de la Cdmara
Nacicnal de la Industria de Transformacidn los 10 principales pfoductures de
gmbufidos aﬁ el pals, tomando en cuenta su capacidad de produccidn estimada

- en el afio de 1981, fué la siguienta:



CUADRO No. IV.-25

PRINCIPALES OFERENTES DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS, DE
ACUERDO CON SU CAPACIDAD DE PRODUCCION ANUAL EN MILLONES
DE PESOS 1981.

Razén Social

Entidad

Capecidad de produg
cidn anual est.
(millones de pesos)

1.~ Empacadora Brener, S.A.

2.~ Nueva Empacadora Ibero-
MBX-. S. A,

a;- Zwanemberg de México,
S A

4.- Parma Industrial, S. A.

5.~ Nueva Empacadora San -
Rafael, S. A,

6.~ Productora Industriali-
zadora, S. A, DE C. V.,

7.- Productos Alimenticioes
la Higienica.

8,- Kutsen, S. A.

9.- Ind. delikatessen Ale=
manas, S. A.

10~ Empacadora Harry, S. A.

Edo. de Méx.
México, D.F.

Edo. de Méx.
La Piedad,
Mich,
México, 0.F.
MWéxico, D.F.

México, O.F.

México, D.F.
México, D.F.

México, O.F.

5'872
812

543
275
211
146
100

81
65

FUENTE: CANACINTRA



IV.1.6.2.~ Andlisis del régimen de mercado,

El mercado que prevalece en la oferta de carnes
frifas y embutidos se define con el nombre de oligopolio, el cual se encuen—
tra forﬁado por unos cuantos vendedores, en que cada uno de ellos puede per
cibir los resultados directos o indirectos del precio que fija a la canti -
dad_de mercancfa que individualmente ofrece.

En el oligopolio el numero de compafiias es lo -
sufi.ientemente reducido {0 la disparidad en tamafo entre las pocas compa - _
- fifas de gran tamafio y la§ muchas de tamafo reducido es tan grande) que las

grandes compafifas no pueden dejar de afectar la situacidn del mercado, En
astos hercados los precios pueden ser fijados a voluntad, al menos deﬁtro -
‘de ciertos limites, por la accidn directa de las empresas principales como
. son la Fud,~Zwan, Ibero-Mex, stc.
| A menudo estos mercados estdn dominados por una
compafifa muy grande como seria en este caso la Fud, la cual fija los precids
subiendoios y bajandolos de acuerds a las condiciones econdmicas del ramo.
Actualﬁsnta la competencia entre los oligopolis
tas significa ganar parte del mgrcado a través de la propaganda, el servi =

cio al eliente o proyectands productos.

IV.1.6.3.- Cuantificacidn de la oferta.

IV.1.6.3.1.~ Actual.

Nivel Nacional:

La oferta nacional esta representada por los -

productores das carnes frias y embutidos en el pafs, entre los cuales estdn



considerados como los principales los siguientes:

CUADRO Na. IV.-26

PRINCIPALES PRODUCTORES DE EMBUTIDOS

MARCA PRODUCTOR

Kir Rir Alimantos, S.A.

Fud Empacadora Brener,
S. A,

Ida Industrial de abas-
tos, Emp. de carnes.

Ibera~-dMex. Emp. Ibero-Mex, S.A.

Zwan Zwanembery 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 -

guisntes marcas de empresas productoras de carnes frias y embutidus: Thero-

Mex, Viva, El Riojano, San Rafael, La Norefa, La Higiénica, Ida y Espafiola,

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

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

México; Fritz y Tochtepac, localizadas en al Estado de Pusbla, Sorpresa y =

Torres localizadas en el Estada ds Guerraro.

La marca de mayor preferencia as la Fud que ex~



pen&e su producto en un 54.59% de las tlendas encuestadas, siendo en su mayo
ria del Estado de Morelos y algunos del Estado de Guerrero; Iberc-Mex, ocupa
al segundo lugar con un 20.45%, siendo su principal centro de consumo al Es-
tado de Morelos; las Marcas Zwen y Empacadora Mexicama ocuparon el tercer lu
'gar con un 11.36% y sus principales centros de consumo son para la primera -
el Estado de Morelos y para la sequnda el Estado de Puebla; el 6.87% corres-
pondid a las empacadoras el Riojano y Viva las cuales venden sus productos -
en el Estado de Morelos y Fritz y Tochtepec unicamente en el Estadoc de Pue -
bla;- las empacadoras Sorpresa y Torres obtuvieron sl 4.54% siendo su princi-
pal centro de consumo el Estado de Guerrerv y por ultimo obtuvieron el 2.27%
las_ empacadoras San Rafael, La Norera, La Higienica, Parma, La Espaiola 8 -

Ida.

Iv.1.6,3.2.~ Futura.-

Las‘ condiciones futuras del mercado regicnal prg
‘sentan -buenas perspectivas, tomando en cuant;'a qus los productos de buena ca-
lidad de las principales marcas como son la Fud, Ibsro-Mex, Espafola, que =
tienen almacenss refrigerados en el Estado de Morsles, tienen precios mucho
mds altos comparados con los del proyecto, cuyos productos competirdn con -

me jor calidad,

Con el objeto de introducir al mercade los pro =

ductos del, proyecto, se llevardn a cabo politicas de control de calidad Y -

: éoatos., as{ como de precios, publicidad y promocidn.

IV,1,7.- BALANCE OFERTA-DEMANDA.

-



Iv.1.7.1.- Balance actual.

Debido a qus no se cuentan con estad{sticas -
. cuantificables sobre la ofaerta tanto nacicral como regional, lo cual es ne -
cesario para llevar a efecto este balance, solamente se menciona el compﬁr -
tamiento de la demanda en el perfado 1977-1982 en el cual se observa un cre-
cimien?o a nivel naciﬁnal es la siguiente forma: En los embutidos en gens -
ral se registrd una variacidn porcentual de 44.2%%; en el jamdn fusd ge 25.45%
en el tocino del 25.33% y por Ultimo otras carmes frias fud del 2.91%.

.

En lo que respecta a la demanda regional, dsta -
ge incrementd en los afos 1981-1982 de la forma sigulente: an el jamdn fué =
del 5.168%; tcéino con un 4,94%; embutidos en general con un ?7.01% y por Ulti

mo en otras carnes frias fué da 2.3%%.

IV.1.7.2.= Balance futuro.

En este balamce como en el anterior, se ilevafé el
mismo m&todo ya que como se mensiond anteriormente no se cuentan con datos cuan
tificables de la oferta.

Nacionalmente y conforme a las proyecciones, se =
pbserva una variacidn portentual mayor en la demanda en el periode 1983-1989,
en los embutidos en general, siendo del 28.40¢6; el tocino coé un Za.QS%; gl -
jamdn con un 17.81%'y por Ultimo otras carnes frias siendo su variacidn pc; -
ceﬁtdal representada ﬁorlel 0.7,

En este mismo perfodo se prevee ura variaeidn por
_‘centual en la demanda regiongl principalmente en lcs_embutidos en generalvla

cual serd de 58.935; 8l jamdn tendrd un 29.81%; el tocino con un 29,16%h y -
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otras cames frias cuya variacidn serd de 12.65%.

Iv.1,7.3.~ Posibilidades del Anteproyecto.

Las posibilidades del anteproyecto las podemos -
considerar como ventajosas, considerando que los productos elaborados en 41
tendrdn buena calidad asi como precios mds bajos comparados con otras marcas
cuySS cnsfos de fletes son m&s costoses.

Asimismo se considera gue tento la demanda nacig
nal y regional va en aumento., Se plantea‘también que se extienda el drea ds
influencia del antepruoyecto, considerandose como futuro mercado potencial la
Ciudad ds México y el Puerto de Acapulco.

§in embargs, pera llegar a lograr el objetivo de
penetracién en el merc;du. habrdn de implementarse politicas de control de -
‘calidad y coatos como ya se menciond, asi como de precies, publicidad y pro-
"mocidn sumamente agresivas.

L.as encuestas rsealizadas a los sxpendedores da -
estos prodﬁctcs (tiendas y supermercados), dieron a conocer que el 74% de la
muestra aceptaria vender los prnductns siampre y cuando su calidad superara
0 estuviera al mismo nivel de las marcas competidoras y que su costo no fuef
ra superior, seﬁalando tambidn qus se debs tomar en cuenta el -servicio y la
atencidn hacia los expendedores de estos productos; el 26% restante rno acep-
taron, aduciendo no‘interesarles probar nuevos productos y otros por tener -
convenios de exclusividad, siendo =l 14.86% de la mustra. La mayoria no tié

ne ningdn convenio con otras empresas.
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IvV.1.8.- PRECIOS Y COMERCIALIZACION,
IvV.1.8.1.- Andlisis del comportamiento de los precios del anteproyecto.

Los preclos de las carnes friss y embutidos en -
los Ultimos afos se han ido incrementando debido a la inflacidn que suscitd
a nivel nacional y mundial a partir del afo de 1976, lo cual trae consigo un
encarécimiento de los insumos reflejdndose en los precios de los productos -
en genéral.

El ardlisis de los precios de los productos de

los oferentes en el marcado, se muestran en el cuadro No. IV.=27, que a su

vez sirvid de base para la determinacidn de los precios para los productos

del presente estudio, que se determind obteniendo una media.
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CUADRO No. IV.-27

ANALISIS DE LOS PRECIOS DE LOS OFERENTES Y DETERMINAGION

DE LOS PRECIOS DE VENTA PARA EL PROYECTO

(K1t.0GRAMO)
0 F ER ENTES PRECIOS DEL
PRODUCTO FUD ZWAN SAN RAFAEL IBERO-MEX. VIVA TOTAL MEDIA PROYECTO
Jamén 15 201 364 an a3 291 1,654  330.8 330.80
Jamon 2> 250 319 a7 287 250 1,433 286.6 286.60
Fiambre 199 199 199 199 199 995 199 199.00
Joeino 242 242 242 242 242 1,210 242 242,00
Entrecot 260 260 260 260 260 1,300 260 260,00
Queso de Puerco 182 187 177 177 160 883 176.6 176.60
Salchicha Granel 186 233 196 233 151 999 199.8 199.80
Salchicha Paguete 165 165 165 165 165 825 165 165,00
Chorizo 197 224 224 224 224 1,093 218.6 218.60
Manteca 120 - 120 - - - - 240 120 120,00




Comparando los precios de otras marcas con los -
del anteproyecto, se cbserva que los preciocs de éste Jdltimo estdn abajo de -
las principales marcas.de los oferentes; sefialando que estos productos serdn

de buena calidad lo cuel los sitda a un buen nivel competitivo. '

Iv.1.8.2.~ Canales de distribucidn utilizados.

Los embutidos son transportados de las fébricas
' eh camiones refrigerados para evitar pérdidas por descomposiciones y se mantie
nen en refrigeracidn hasta la venta al consumidor final.

_Los canales de distribucidn oue utiliza la indus-

tria de los smbutidos se dividen en dos secciores:

a) Productor en el D. F.

8} Productor en el interiar.

En cualguiera de las dos secciones la consecusidn

de la materia prima (cerds en pic o en caral) es proporcicnada por rastros o

porclcultaores.

a) El productor entrega sus productos a sus distri

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

]

nas de supermercados, restaurantes y al detallista, y €stos al consumidor fi
nal.

Ab) El productor en el intarior con el fin de abarcar
la mayor parte del mercado rsaliza la misma funcidn anterior perocon la va -
" riante qhe necesita mandar sus productos al Distrito Federal (regula?ﬁente su
mayor-consumidor) y en algunos casos cuando el productor es ﬁequeﬁc ofrece sus

- -

productos direetamente al consumidor final.

'
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Los canales de distribucidn utilizados por las =
-arcas existentes en el mercado regional, 1d hacen a través de sus distribui-
doreé que cuentan con depdsitos o bodegas refrigeradas dependientas de las =
comparifas empacadoras, las cuales son operadas por vehdedores y supervisores.
Diagrama Na, IV.-1l

Las encuéstas realizadas en la regidn a las tien
das y supermercados, nos muestran el perfodo en que los distribuidores los -~

proveen de productos cdrnices lo cual se observa en el sijuiente cuadro:

CUADRD No, IV.-28

No. de Tiendas . Dias de
Muestraadast Abastecimiento PorcentaJe
58 cada 8 dias 79.45 %
8 cada 15 dias 10.56 %
5 2 veces por semana 6.85 %
2 cada 30 dias 2.74 %
100.00 %

El abastecimiento se hace mediante dos formas, -
’ _ia brimaraAas por.medio de los distribuidores los cuales estdn ubicados en el
Es#ado de Marélos en la Ciudad de Cuernavaca, dichas distribuidoras son bdsi=
c5ménte las emprésés fFud, Iberg-Mex. y Zwan; la otra forma &e distribucidn es
Hirecfamente de la fdbrica a las tiendas y éstas son de empacadoras mds pequg

1565 coma las de los Estados de Pueblé y Guerrera,
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Las tiendas y supermercados muestreados no tie -
nen en su mayoria ningdn compromiso con las empresas de estos productos, lo -
cual los obligue a vender unicamente una sola marca,

En lo que se refiere a lz forma de paga, se ob -
servd nue principalmente es al contado, siendo el 65.9%% de la muestra que lo
hacen de esta forma; el 34.1% restante lo hacen a crédito, el cual varia de 8
a 60 dias, dependiendo del volumen de compra asi como la solvencia econdmica

de la empresa expendedora para cubrir con los adeudos.
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IV.1.8,3.~ Estimacidn del precio del producto sustitutive.
Estdn considerados entre los productos sustitu-
tivos los embutidos y carnes frias enlatadas, asi como la carne de spya. -
Los preciocs de estos productos en la actualidad son los que se detallan en -

el cuadro No. IV.-29



YPHECIUS DE PRODUCTOS SUSTITUTOS

PrudQEQQ y Marca

CUADRD No. 1IV,-29

Estimacidn del Producto

PRECIO

Pathe de higado
Clemente Jacques

Salchicha de viena
‘GClemente Jacgues

Jamén endisblado
Clemente Jacgues

Salchicha de viena

Jamdn endiablado
Zwam

Jamén endiablado
Laik

Carne de soya

160 grs.
160 gr
140 grs.
200 grs.
75 grs.
75 gr;g

1 kg.

$ 70.60

47.60

126.80

215.00

£2.00

| 63.40

75.00
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IV.1.9.- ESTIMACIONES DEL ESTUDID DE MERCADO.

IV.1.9.1.- Producto principal.

El estudic de mercado indica gque en la serie de
encuestas realizadas en las ciudades que abarcan la regidn demusstran que en
la mayor parte consumen carnes frias, tamando en cuenta que la demanda tanto
nacional como regional se incrementard en afios posteriares reflejdndose en ~
un mayor consumo per-capita, Aparte hay que hacer mencidn que los productos
elaborados en el prasente anteproyecto tendrén buena calidad y menores pre -
clos en comparacidn con otras marcas ya establecidas en el mercado, los cua-
les pueden ser comprados tanto por la poblacidn de bajos y altos ingresos, lo
cual le da amplias perspectivas al anteproyecto.

Los productos elaborados en el anteproyecto en
1o que se refiere al jamdn de la., jamdn de espaldilla, fiambre, entrecot y
queso de puerco se venderdn en bolsas de polietilemo de 5 y & kgs.; en lo =~
que respecta al charizo el 50% de la produccidn se venderd a granel y el res
. tante en paguetes de 200 grs. cada uno; fimalmente la manteca se venderd en
latas alccoholeras de 17 kgrs.

La produccidn estimada del rastro y empacadora

de carnes frias, en los afios 1, 2 ¥y 3 al 10 se muestra a continuacidn:

62



CUADRO No. IV.-30

KILOS

Produccidn Principal Productos.

ARTICULO AND 1 ANQ 2 AND 3-10
Jamén 12, 86,282 127,368 172,560
Jamén 25, 47,526 71,160 95, 054
Fiambre 74,870 110,522 149,739
Tocino 53, 861 79,509 107,724
Entrecot 60,147 88,789 120,295
Queso de Puerco 15,892 23,460 31,785

Salchicha Granel 81,531 120,329 163, 062
Salchicha Paquete 81,531 120,329 163, 062
Chorizo 34, 360 50,722 68,720
Manteca 8,531 12,593 17,061

FUENTE: Balance de Materiales, correspondiente a Pro-
ducto Terminado. (cuedros IV.-3, 6, 7 al 15)

- Iv.1.8.1.1.- Ofertas que géneréré el anteproyecto.

Las ofertas que generard el anteproyecto son las
iventas de ganado porcicola de las granjas existentes actualmente en el Estado,
las cuales abastecerdn de materia prima al rastro y empacadora da carnes frias
y embutidos. El abastecimiento en el primer afio de operacién serd de 6,048 -
cerdos; en el segundo de 8,928 cerdos y del tercerv al décimo de 12,096 cerdos

con un peso promedio de 98 kg. en pie.



Iv.1.9.1.2.- Proporcidn en que la oferta estatael se incrementd con el

Anteproyecto.,

Ya que no se cuenta con datos cuantificables de
la oferta estatal, se menciona solamente el incremento de la produccién de -

los productos a elaborar en el anteproyecto.

CUADRO No. IV.-31

PRODUCCION ESTIMADA DE LOS PRINCIPALES PRODUCTOS DEL
ANTEPROYECTO, DURANTE SU VIDA UTIL 1981-1990

KILOS

PRODUCCION

Articulos Ao 1 _Afio 2 TIncrementg Afo 3-10  Incremento
Jamén la, 86,282 127,389 47,61 % 172,564 35.48 %
Jamdn 2a. 47,526 71,160  50.35 % 53,054 35,48 %
Fiambre 74,870 110,522  47.B1 % 149,739 35.48 %
Tocino 53,861 79,509 47.61 % 107,724 35.48 %
Entrecot 60,147 88,789 47,61 % 120,295 35,70 %
Quesc de puerco 15,892 23,460 47,62 % 31,785 35.48 %
Balchicha granel 81,531 120,329  47.58 % 163,062 35.51 %
Salchicha paquete 81,531 120,329  47.58 % 162,062 35.51 %
‘Chorizo 34,380 50,722 47.61 % 63,720 35.48 %

‘Manteca 8,531 12,583 64.24 % 17,061 35.43 %

.FUENTE: 8alance de Materiales (Cuadro No. IV.-30).

IV;1.9.1.3.- Ndmero de consumidores.

El ndmero de consumidores comprende a la pobla -

cisn total de la regidn, la cual en el afio de 1982 fué de 1'514,267 habitan

tes, (Cuadros No. IV.-2 y IV.-3 drea de mercado}.
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IV.1.9.1.4.- Sistema de comercializacidn a emplear.

El rastro y empacadora de carres frias de este
anteproyecto, en su estrategia de comercializacidn cubrird todas las plazas
de mercado de la regidn en el primer afio de operacidn y posteriormente caon
la experiencia de la primera etapa, se hardn los ajustes necesarios ya con
un conocimiento real del mercado, introduciendose en nuevas plazas como se—
ria principalmente el drea sur metropolitama del D. F,

El personal utilizado para llevar a cabo la cg
mercializacidn constard de 4 vendedores, de los cuales 3 cubrirdn las pla -
zas localizadas en el Estado de Worelos, para lo cual s2 dispondrd de 3 ca-
miongtas con capacidad de 730 kg. y 1 vendedor foranec que abastecerd las -
plazas de los Estados de Puebla y Guerrera, utilizando una camioneta con ca
pacidad de 3.5 toneladas. Estos vendedores estardn bajo la supervisidn del
jefe del departamento de ventas de la empresa.

Los vendedores tendrdn una comisidn representa
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 cubrirdn las principales plazas localizadas en el Estado de More -

10s son mostradas a continuacidn en el cuadro No. IV.-32.
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CUADRO No. Iv.-32

#RECORARIDO
UNIDAD DIA RUTA APROXIMADD
1 Lunes a Planta - Cuernavaca - Planta 930 Kms.
Sdbado:
2 Lunes a
Sdbado: Planta - Cuernavaca - Planta 930 Kms.,
3 Lunes: Planta = Cuautla -~ Planta 27 Kms,
3 Martes: Planta - Jojutla - Zacatepec- 141 Kmsg,
Planta.
3 Miérco- Planta - Yautepec - Civac - 129 Kms.
les. Jiutepec - Emiliano Zapata -
Planta.
3 Jdueves: Planta - Cuautla - Planta. 27 Kms.,
3 Viernes: Flanta = Jojutla = Puente de 172 Kms,
Ixtla - Planta.
3 Sdpado: Planta - Cuernavaca - Planta. 155 Kms,

* El recorrido incluye la estimacidn de movilidad que las unidades

llevan a cabo dentro de cada plaza.

Se hace incapié gue en los recorridos se tocardn
puntos intermedics o adyacenteé a la ruta original, tales como las cabeceras
municipales de Tlaltizapdn, Tlaguiltenango y Temixco srincipalmente.

lLas rutas o salidas alternadas gque cubrird el -
vendedor foraneo en las plazas localizadas en los Estados de Guerrero y Pue-

bla, se aprecian en el siguiente cuadro No. Iv,-33,



CUADRD No. IV.~-33.

#*RECORRID0
UNIDAD DIA RUTA APROXIMADQ
4 Lungs a Planta -~ Iguala -~ Taxco - 348 Kms.
Miérco- Planta.
les
4 Jueves Planta - Izdcar de Matamg 212 Kms.
a Sdka- ros - Atlixco - Planta.

# El recorrido incluye estimacién 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 mayorfia al contado y en algunos cases con un
tiempo miximo de 8 dias en funcidn de resurtir sl negocio. No obstante lo an
terior la empresa no se verd limitada en cuanto a ventas a mayor plazo, siem=-
pre y cuando se consideren las disponibilidades de efectivos gue puedan inver
firse en cértera de clientes, lo cual no traiga consigo una descapitalizacidn
de la empresa, evitando asi fuertes inversiones en capital de trabajo desde -
su primer afio de operacidn gue ocasionarian un incremento en sus costos por -

concepto. de intereses.

En el diagrama IV.-2, se muestra el ‘carnal de dig

tribucidn de la planta.

IV.1.9.1.8, Promocidn y Publicidad.

ta publicidad es de gran importancia, consideran
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do que lds productos elaborados en el anteproyecto son nuevos en el mercado ~
uafa lo cual ésta deberd ser intensiva en el primer afio de operacidén y a la -
vez deberd reforzarse con frecuentes promocionesaen los establecimientos ma -
yores.

Se utilizard como medios de publicidad a los pe-
riddicos de mayor circulacidn en el Estado, asi como volantes y carteles pu -
blicitarios en lugares visibles de mayor circulacidn de vehiculos y peatones.

La promocidn se considera cco un factor impor -
fante, ya que mediante ésta se podrd dar a conocer el nuevo producto. Estas
promociones podrian consistir en obsequiar un articulo del producto por detar
minada cantidad comprada. Con esto se lograria incrementos en las ventas de
los articulos, 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 introduccidn del producto
al mercado, se bodrian instalar isletas en el interior de los principales su-
. permercados, ubicandolas cerca del departamento de carnes frias, Estas isle-

tas serdn atendidas por una dependiente asromotora funciornsndo los dias de ma-
P = ,

yor afluencia como son los sdbados y domingos. E1 objeto de €sto serd brin - '

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

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

Iv.1.9.2. Submuoductos.
Los subproductos a elaborar en el rastro y empa-

cadora de carnes frias son los siguientes! cuero crudo, visceras crudas, .ma -
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DIAGRAMA No. IV.-2
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nitas crudas, sangre cruda y hueso. Estos productos se venderan a grarel y la

produccidn total estimada en la vida Gtil del anteproyecto, se muestra en el -

siguiente cuadro:

CUADRC No. Iv.- 34.

PRODUCCION TOTAL ESTIMADA DE LOS SUBPRODUCTOS DEL HASTFIC Y
EMPACADORA DE CARNES FRIAS

KILOS
PRODUCCION
Afias TOTAL ESTIMADA INCREMENTO
1 158,458 .
2 242,857 53.01 %

3-10 316,915 - 30.70 %
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IV.2.~  LOCALIZACION Y TAMARO

La localizacidn de la planta serd en un sitio es
trategico en funcidn del abastecimientc ds materia prima e insumos, asi como
del mercado de consumo de los productos principales y subproductos que impli

guen. consideraciones econdmicas favorables en su acopio y distribucidn,

Iv.2.1.- MACROLOCALIZACION

La macrolocalizacidn del anteproyecto se ubica -~

en la Regidn PIDER Sur. (Programa de Infraestructura para el Desarrollo Rural)

Iv.2.1.1.~ Descripcidn de la Regidn PIDER.

La regién PIDER sur, abarca 1os municipios de =
Puente de Ixtla, Tlaquiltenango, Tlaltizapdn, Jojutla, Zacatepsc y Villa de
Ayala.

Esta regidn limita al norte con los municipios de
Xochitepec, Emiliéno Zapata, Yautepec y Cuautla; al éur con el Estado de Gue-
rrero; al oriente con los municipios da Yecapixtla, Jantetelco, Jonazatepec y
Tepalcingo; y al poniente con Miacatldn, Mazatepec y Amacuzac.

La extensidn territorial de la zona PIDER sur es
de 1,839 sz; y representa el 31.16% del total de la.superficie del Estado de

Morelos.
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Iv.2.1.1.1.- Aspectos ecoldgicos.

Los desechas originados por el antsproyecto, no

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

iv.2.1.1,2.- Aspectos climdticos.
La temperatura en esta regidn varfa entre los -
15 y 25°C, alcanzands hasta los 44°C; el clima que prevalece es el subtropi

cal humedo calurgoso.

Iv.2.1.2.~ Recursos humanos.
v.2.1.2,1.- Poblacidn rursl de la regidn.
La poblacidn rural para el afo de 1980 es de -~

110,261 habitantes, representando el 51% de la poblacidn total de la regidn,

Iv.2.1.2.2.~ Pablacidn total de la regidn.
En el afic de 1980, la poblacidn total de la re-~

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

iv.2.1.3.~-° P.E.A. y su estructura,
La distribucién de la PEA por rama de activida-
des en forma relativa respecto al total de la PEA de la regién PIDER sur, -

para 19680 es la siguiente:
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CUADRQ No. Iv.-35,

RAMAS DE ACTIVIDADES No. DE HABITANTES %
Agropecuaria 22,465 44,72
. Industrial 9,936 19.78
Conercio 14,109 28.08
Servicios 3,731 7.42
Tatal: 50,241 100.00

Por 1o que respecta a la poblacién econdmicamen-
ta inactiva de la regidn sur, gsta representada por el 27.40% de la pobla =

cidn total.

Iv.2.1.4.- Ingresos.

La distribucidn del ingresc de la PEA de la re -

gidn sur, se obsgerva en el cuadro siguiente:

CUADRO No. IV.-36.

. ‘ Total
Dist. del Ingreso *#1 2 3 a - 5 § Regibn

. De 0ea 1,000 0.1 71.1 66.7 23,89 857.5 9.8 59.86
De 1,000 a 3;000 3.2 24,2 28,5 43.9 3HB.O 17.3 3L.73
Oe 3,000 a 6,000 6.8 2.7 2.2 16.0 4.4 1.8

3.3 2.0 1.1

5 5.76
De 6,000 a Mds 1.3 1.2 6.2

2.63

FUENTES:
#1) Jojutla, 2) Tlaltizapdn, 3) Tlaguiltenango, 4) Zacatepec, S) Puen<

te de Ixtla y 6) Villa de Ayala.
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El salario minimo oficial en el Estado de More=

los en'la éctualidad es el siguiente:

General

En el Campo

IV.2.1.5.- Educacidn.

$ 380.00

$ 365.00

En este aspecto la regidn cuenta con una infraes

tructura escolar, a nivel bdsico y nivel medio superior.

A continuacidn se observa el nimern y tipo de es

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

CUADRO No. IV.-37.-

NIVEL DE EDUCACION

No. DE ESCUELAS

Pre-escolar
Primaria
Secundaria
Preparatoria
E.T.A,
e.T.I.
Teenologico Regional

Total:

32
116
19

L mw

-

IV.2.2.- INFRAESTRUCTURA.

IV.2.2.1.~ Vias de comunicacidn.

La régidnvsur se comunica con el resto del Esta-

do a través de las carreteras que a continuacién se mencionan:
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~Carretera de cuota México/Cuernavaca/Iguala.

~Carretera Federal No. 95 Méx/Cuerravaca/Taxca.
-Carreteras estatales y de terraceria que comu-
nican a la regidn, con otros municipios. (Yau-

tepec/ Cuautla, etc.)

Iv.2.2.2.~ Electrificacidn.
Los municipios que integran la regién sur, cuen=-

tan en su totalidad con energia eléctrica.

Iv.2.2.3.~ Agua potaple.
En el afio de 1980, el 72.41% de la poblacidn de
la regidn PIDER sur, contd con este servicio, siendo 159,555 habitantas be -

.

neficiados.

IV:2.2.4.~ Mapa de la regidn PIDER.
Se armexa plano IV.-l domae se muestre la regidn

PIDER sur.
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Iv.2.3.~ MICROLOCALIZACION

Para efectos de microlocalizacidn, el presente -
anteproyecto se ubicard en el Parque Industrial Cuautla, el cual se encuen -
tra localizado en el municipio de Villa de Ayala.

Este pargue redne los factores necesarios que =~
requiere el anteproyecto para su ubicacidn.

El parque es un desarrollo de la iniciativa pri-~
vada con la total anuencia, coordinacidn y supervisidén del Gobierno del Esta
do, con el fin de establecer industrias para lograr el desarrclle econdmico
de la regidn. Las empresas que se establezcan en este l'ugar,cnnsiderado co~
mo zona 2 drea de prioridades estatales, podrén gozar de los estimulas fisca
les que se sefalan en los Decretos Presidenciales publicados el 2 de febrero,
6 de marzo y 9 de marzo de 1979, parte integral del Plan Naclonal de Desarrg

1lo Industrial.

Iv.2.3.1.~ Descripcidn de la localidad.

El municigolo de Villa de Ayala, se encuentra a -~
una altitud sobre el nivel del mar de 1,291 metros, siendo la superficie del
’ miémo de 303.6 kme; el clima que prevalece es semi~seco y semi—célidq, clasi -
ficado como subtropical.

Limita al norte con el municipio de Cuautla; al sur
con los municipios de Tepalcingo y Tlaguiltenango; al ceste con el municipio
de Tlal£izapdn y al este con los municipios de Jantetelco y Jonacatepec.

En 1978 la poblacidn total de este municipio fie



de 44,474 habitantes, con una densidad de poblacidn de 145.4 habitantes por -
km2 y una poblacidn econdmicamente activa de 10,259 habitantes, que represen-
ta el 23% de su poblacidn total.

La localidad de Villa de Ayala, se encuentra si -
tuada a 5 km. al sur de la ciudad de Cuzutla; a 49 km, de Cuerravaca y a 134

km, del Distrito Feceral.

v.2.3.2.~ Caracteristicas del predio.
Iv.2.3.2.1.- Ubicacién.

fomo se menciono anteriormente, el rastra y empa-
cadora de carnes frias se ubjcard em el Parque Industriél Cuautla, el cual se
encuentra situado en la zona oriente de la poblacidn de villa de Ayala, a 8 -
km. de la misma y a la altura del kildmetro 110.35. de la carretera México-Izg
car de Matamoros.

El terreno se ubicard dentro del drea industrial
en la manzana y lote que sean designados.

Este lugar reune dptimas condiciones para sl es -
tablaﬁimiento del anteproyecto, ya gue se consideran como puntos importantes

‘de su magnifica ubicacidn los siguientes:

- lLa gran cercania con el principal centro de consumn
del‘pais, que es 2l Distrito Federal, asi como con
los Estados de Guerrero, Oaxaca y Puebla.

- Seg cuentan con magnifiﬁas vias de comunicacidn ha-
cia el Distrito Federal y Estados aledafios, como -

es la Carretera México~Cuautla-Oaxaca-Salina Cruz
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No. 115 y la Carretera México-Cuautla-Izdcar de -
Matamofus—Puabla No. 140 y en lo que se refiers a
vias ferreas se cuenta con la linea México-Cuautla
Pugbla, El Parque Industrial cuenta con via indus
trial de ferrocarril.

- En la ciudad de Cuautla existe ademds una pista -
aérea, que da servicioc a avionetas particulares y
"a una comercial hacia los Estados de Guerrero, Pug

bla y Qaxaca.

Iv.2.3.2.2.~ Tipo de propiedad.

El terreno donde se ubicaré el anteproyecto es de

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

de C. V.

1v.2.3.2.3.~ Superficie, forma y dimensiores.

Se dispondrd de un terreno con una superficie de

2 2
2,111.72 m~, de los cuales ocupara la planta 1,780 m; la forme del terrsno -

es rectangular y tiene una dimensidn irregular. Planc Noc. IV.-2.

Iv.2.3.2.4.- Uso del suelo.

Anteriormente los terrerios que 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-
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derando gue este parque contard con la suficiente agua necesaria, para abas—
tecer no solo al anteproyecte sino a otras empresas que se establezcan en el

mismo.

IV.2.3.2.5.5 Disponibilidad de energia eléctrica.

El drea del anteproyecto contard con la suficien
te eneria eléctrica para satisfacer sus necesidades, ya que este parque se -
alimentard de la linmea de 85 k,v., proveniente de la subestacidn localizada -

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

Iv.2.3.2.7.- 0Otros servicios e instalaciones.
Entre otros servicios e instalaciones con que -

contard el parque, se sncuentran los siguientes:

Drenaje

Favimentacidn

Teléfong

Areas verdes

bArea comercial, gue cunesta con:
-Club de Industriales
~Servicin de vigilancia
~Servicio de bomberos
—Zervicio de telegrafos
~3grvicioc de correos

~Servicio bancario.
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1v.2.4,~ TAMAND.

El criterio normativo para determimar el tamafio
de la planta, obedece principalmente a factores preponderantemente deriva -
dos del andlisis del estudio de mercado, disponibilidad de materia prima, -
‘disponibilidad de recursos fimancieros, ecoromias de escalas e indicadores
ecoqémicos.

Referente al estudio del mercado y de acuerdo
con la demanda regional existente, la empresa competira con volumenes de -
produccidn congruentes para contribuir con esa demanda que en relacidn con
la oferta nacional representa el 1%.

La disponibilidad de materia prima ha sido de

manera singular 1o que ha conducido a determinar el tamafo de la planta.
Ea la actualidad operan 20 granjas porcicolas gue son refaccionadas por el
Banrural, mismas gue producen un promedic anval de 31,274 cerdos. De esa
‘produccidn la planta captard el 1%, 2% y 3% de los afos uno, dos y tres
al disz, respectivamence.

En la seleccidn del tamafio de la planta, ade=-
mds de los factores antes mencionados, sz estimd la adguisicidn de la ma=-
quinaria y eguigo minimo rentable gue existe en el mercado y gue de acuer
do con sus caracteristicas técnicas de produccidn, podrdn ser orocesados
. 42 cerdos por dia operando a un 84% de eficiencia; no obstante lo anterior,
se estimd conveniente alecanzar tales Indices de productividad en tres eta-

pas; la primera gue preocesard 21 cerdos diarios gue equivalen a 542.8 tone

ladas de preducto terminado al afo; para la segunda 31 cerdos que en pro -
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ducte terminado representan 803.7 tomgladas y para la tercera etapa 42 cardos
con una produccidn de 1,089,2 torsladas de productos terminados,

Las tres atapas anteriores fueron estimadas en -
base a que por tratarse de una nuava marca en el mercado y que la aceptacidn
de los consumidores se ingremsntard por la calidad y precio en comparacidn -

con las marcas sstablecidas en el mercado.

Iv.2.4,1,- Consideraciones sobre aspectos tdcnicos de la emprasa.

£l tipo de proceso seleccionado presenta caracte-~
risticas de éar altamente tecrificado, flexible en su operacidn y minimos cog
tos de produceidn; su instalacidn y puesta en marcha es relativamente sencil -
1lla y finalmente no requiere de técnicos altamente especlalizados en su mantg

nimiento.

83

La capacidad instalada es para sacrificar y procesar .

S0 cerdos dfarios, sisndo el nivel de aprovechamiento de la capacidad inatalada

de la planta a travds de su vida Gtil la siguiente:

CERDOS CERDOS CAPACIDAD
Afig POR DIA AMJALES REAL
1 21 6,048 a2
2 a 8,928 82
3-10 a2 12,096 - 84

De lo anterior se deduce una capacidad de holgura -

del 16%, Se determinaros 288 dias labarables al afip, con un turno de 8 horas -

diarias.



IV.2.4.2.~ Consideraciones sobre la materia prima,

.

Los cerdos procedentes de las granjas porcicolas
son de las razas Ouruc Jersey, York Shirs y Lendrace principalmente, que tig
nen una canfarmacidn propia de la raza, bastante compactos y con un minimo -
vde grasa.Serdn cerdos con 7 mesas de edad, los cuales alcanzan un promedio -
de 98 kgs. y. que se han desarrollado bajo un rédgimen alimenticio balanceado
asi como una asistencia médica necesaria que redunda en buena sanidad de l_os
mismos.

Cuando sean transportados de la granja a la plan-
ta por cuestidn de la movilidad tienen una merma de aproximadamente tres ki-
logramos.

En el capitulo de ingenieris se abunda en rela -
cidn al comportamiento de la materia prima esto es, a partir de la obtencidn
de las cenales, seccionado de las mismas y el tratamiento de la carne en los

respectivos procesos.

- Iv.2.4.2.1.~ Disponibilidad de ella.

La materia prima de que se dispondrd serd de 20
granjas porcicolas localizadas en gl Estado de Morelos las cuales han sido -

refaccionadas por el Banco de Crédito Rural, Las granjas inicialmente te ——

n{an una capacidad instalada para 120 vientres pero con recientes ampliacio~

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

informaciones por el Departamento Pecuaric de Banrural hay un 85% de paricip
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nes, habiendo 1.7 partos por afo; el promedio de animales al destate es de 7.5%.
A continuacidén se detalla esta prcdﬁctividad la cual se hace en base a 2,582 -~
vientres cifra del dltimo inventario que incluye todas las granjas.
2,582 x 1,7 = 4,389,4 partos por afo.
4,389.4 x 7.5 = 32,920,5 cerdos por afo,
menos el 5% (1,646 cerdos) por concepto de mortandad y ventas
menores de lechones:
31,274.5 cerdas por afio en diferentes etapas.
Produccidn mensual: 2,606 cerdos.
Produccidn promedio por granja: 130 cerdos por mes.
De esta produccidn la planta absorverd el 19,3¢%, -
28.55% y 38.68% en los afies uno, dos y tres al diez, respectivamente.
A continuacidn en el cuadro No. IV.-38, se aspeci -
fica el nimero de vientres que hasta el 31 de octubre de 1982 existfan en cada
granja, y en el Plano No. IV.-3 se presenta la localizacidn en el Estado de las

granjas porcinas.

Iv.2.4.3.~ Plano de localizacidn del Anteproyecto.
€n el plano No. IV.-4, se muestra la localizacidn -

del parque industrial Quautla donde se ubicard el anteproyecto.
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CUADRO Na. IV.-38.

DISTAIBUCION GEOGRAFICA DE LAS GRANJAS PORCICOLAS CON
EL MUMERO DE VIENTRES EN EXISTENCIA

No. de
Zana Comunidad Municipio Vientres

Oriente: Xochitldn Yecapixtla 131
. Jumiltepec Ocuituco 132

Tetela del Volcdn Tetela del volcdn 136

Huesca Yecapixtla 116

Tlacotepec Zacualpan da A, 144

Tlayca Jonacatepec 116

Tenango Jantetelco 141

Quebrantadera Axochiapan 113

Hutchila Tepancingo- 151

Ixtlilco el grande Tepalcingo 42

Sur: El Vergsl Villa de Ayala 167
Chisco Jojutla 116

Xoxocotla Puente de Ixtla 184

Centro: Gabriel Tepepa Cuautla 157
La Nopalera Yautepec 166

Cuentepec Temixco 115

Tetlama Temixco 117
Pugblo Vviejo Temixco 127 .

Poniente: Michapa Coatldn del Rio 116
Cuautlita Tetecala L1158

TOTAL: 12,585

es . -



IV.3.= INGENIERIA DEL PROYECTQ,

Iv.3.1.~ EL PRODUCTO.

Los productos a elaborar estan fundamentados de -
acuerdo a la idiosincracia y gusto de los consumidores la cual fue detectada
en el estudio de memadé que se realizd.

Para obtener dichos productos se parte de acuer-
do a procedimientos técnicos ya establecidos, es decir el animal sacrificado
libre de piel, cabeza y visceras, patas y manos, se somete a refrigeracidn =
para que posteriormente se proceda al seccionado de piezas y cada uma de las
partes del animal sea sometida al acabado necesario para segulr con su procg
so; algunos de ellos- por motivos de mejor conservacidn es recesario gue se -
refrigeran en tanto procede su turno de distribucidn.

L.us subproductos del proceso son distribuidos =

directamente en fresco.

iv.a.l.l.- Descripcidn.

Los embutidos y carnes frias que han de slaborar
se son principalmente de carne deshuesada de porcino y de bovino. Intsrven~
dr-én otros ingfediantes c‘omo féculas, adicionados de soya, especias e ingre -
disntes para su preservacidn.

En materia de carnes frias y embutidos la varie-
dad de brpductus es extensa, pero en gensral los del anteproyscto son resul-
tado de diferentes combinacionas dentro del mismo proceso, en base a gue ==1

tendrén una mayor proporcidn de las diferentgs partes de carne de pusrco, pa;z;




tes de.carne da res, fécula, grasa, especias y demds ingredientes o diferen -
tes grados de molienda asi como tratamientos sencillas preoperatives o adicip
" nales de el proceso que\bonsistirén en el curado'y ahumado de la carne. Fi -
nalments su empaque estard ajustadn a las reglamentaclones vigentes y a su -
lconservacidn como es el caso de los que requerirdn de refrigeracidn, es dscir,

Jjamonss, flambre, salchicha, tocino, entrecot y queso de puerco.

Iv.3.1.2.~ Caracterfaticas industriales.

La produccidn de la planta superard 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 ds acuerdo con las normas y reglamsntos vigentés marca
dos por S§.5.A. utilizando exclusivaments carne de cerdo y res con materia pri
ma en Su Proceso.

Para logar eata industrializacidn, se contard con
iﬁstulaciones adecuadas'para gl sacrificio y para el proceso de 1,008 cerdos
porlmes, a partir del tercer afo que representa el 86% de su capacidad insta-
lada, eé decir, un rastro y empacadora proyectados con las condicionas nece -
'sgrias‘que qseguren Qn astricto control sanitaric bajo las mismas especifica-
cionés de Ealidad y seguridad, evitando la contaminacién y riesgos an las car

nes, opgradores y usuarios.

;IV.3.1.3.~ Normas de calidad.
Para lograr obtener un producto de buena calidad

el empacador deberd observar las sigulsntes reglas:



1.~ Mantener perfectamente limpio todo el equipo de cortar vy destazar.

2.~ Enfriar la carne rdpidamente, no permitiendo que esta se caliente.

3.~ Eliminar el gotec de coﬁdénsado del techo del cuarto de enfriamiento.

4,~ Mantener escrupulosamente limpios los cuartos frios.

5.- Limpiar y esterilizar todos los recipientes inmediatamente despuds de
usarlos.,

6.~ Limpiar los molinos, cortadoras y mezcladoras diariamente después de
usarlos, empleando un detergente eficienée y un bactericida apropia-
do.

7= Ahumar'y coclnar de acuerdo con las temperaturas apropiadas, el con -

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

rosamente.
8.~ Las temperaturas de los cuartos frios v el almacén deben de permane -
cer censtantes,
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 ya que producen
moho en el interlor de los embutidos.
11.~ También en la superficie exterior de los embutidos se forma mgho y -
gsto ss8 debe prin;ipalmente_a la propila condicidn de la supérFicie;
puede‘evitarsa manteniendo las tripas secas después de cocidas y du-
rante la refrigeracidn, as{ como las condiciones sanitarias de las
cdmaras frias.
12ﬁ- Las cémaras refrigeradoras deberdn mantenerse en el mds bajo nivel -

de humedad posible o completamente secas.
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13.~ Las carnes deben colocarse correctamente em los recipientes para la cu-
racidn, ni muy apretadas, ni muy sueltas.

i4.¥ No debe dejarse calentar la carne en la cortadora silenciosa, se deberd

| utilizar trozos de carne refrigsradas y agregar hiele picado, raspado o
en .escamas para mantener baja la temperatura durante la operacién de -
picado.

15.,~ La carne no debe calentarse durante el proceso de molide, para ello las
las cuchillas deberdn estar perfectamente limpilas y afiladas.

16.~ Las carnes molidas deberdn mantenerse en refrigsracidn 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 sl objetivo
principal del pressnte anteproyecfo es elaborar cames frias y embutidos pa-
ra 1o cual es fundamental el emplec de carne de cerdo como materia prima prin
cipal, ademds de carne de res, especias condimentos e ingredientes los cuales
deben reunir las siguientes caracteristicas:

Carre de cerdo.- La carne debe de proceder de cerdos libres de enfermedades -
contégiosas tales como: septicemia, cdlera y cisticercosis; libres de pardsi-
tos externos como piojos y dcarocs; no deben de presentar estados Febriles asi
como contusiones. Se recomienda, utilizar cerdos de siete a ccho meses de -~
edad, con un pesoc promedio de 80 a 100 kg. y que hayan sido nutridos con ali-

meritos balanceados.
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Estos factorss dan por resultados piezas de carne que tengan una minima va-
riacién en cuanto a rendimiento, blarmdura, sabor y calidad en general.

ta clasificacidn de la carne de cerdo se basa —
en factores como el contorno de la carne, cantidad de grasa y grado de dis~
tribucidn de la misma, textura y firmeza de la carne y color.

Generalmente las mejores piezas tienen la grase bien distribuida entre la -
carne magra.

La carne deberd inspeccionarse para asegurar su
sanidad, con el propdsito de proteger la salud, al garantizar el suministro
de carme limpia, sana sin alteracidn, que no presente enfermedades, Existe
una prdctica que ayuda a demorar la descomposicidn bacteriana. Los animales

almacenan glucdgeno en sus misculos como una fuente de energia de resetva;

después del sacrificio, el glucdgero se convierte, tajo las condiciones anae_

rébicas en los misculos, en dcido ldctico. Esto dd a los mdsculos, un mayor
grado de acidez que actla como conservador, lo que explica la prdctica de -
dejar descansar a los animales antes del sacrificio para que acumulen reser-
vas de glucdgeno. La blandura de la carne esta relacionada con la estructu-
ra muscular. La grasa distribuida entre los misculos le dé mds blandura.

Al sacrificar al cerda, el rigor mortis provoca
la contraccidn de las fibras musculares y la dureza progresiva de la carne.
Esto se dete a la formacidn de dcido ldctico que se acumula en los misculos
del animal recien sacrificado, pero como la carne se mantiere en refrigera-
» cidn, esta rigidez desaparece en unos dfas; esto se debe a-la accidn de las

gnzimas proteoliticas naturales de la carne. El mejor sabor y el mdximo -

grado de blandura se obtisne mediante el envejecimiento o maduracidén colgan- -
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do la carne en la cdmara frigorifica a 29 regulandc la humedad con ef fin de
reducir la resequedad y pérdida de pesa., La carne de cerdo contiens enzimas
ablandadoras que funcionan antes y durante el cocimiento, hasta que la tempe-
ratura alcanza unos §3° € cuando el calor las inactiva. La pigmentacidn de -
la carne és muy significativa. El principal pigmento de los misculos es una
proteina 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 hubiers una excesiva oxidacidn sobreviene el color
café mntiv;do por la metamioglobina. Las carnes curadas con nitrato seguiran
siendo rojas durante y despuds del cocimiento., Durante el cocimiento la mio-
globina de dxido nitrico se convierte en homocromdgeno de dxide nitrico que -
es de color rosa o rojo como el.del Jjamén y tocino cocidos.,

La conservacidn de la calidad, exige que la carne
se congele rdpidamente y que no se le someta a descongelacidn y recongelacidn,
.lu cual dé como resultads la rotura de los tejidos, sangrado y escurrimiento
del producto en el momento de la descongelacidn definitiva y cocimienta. La
- permanencia en medio frio de las carnes grasas debe ser limitads, por el de-
sarrollo gradual de sabores de grasa enranciada. Un empleo especial de tempg
ratufas muy bajas, tiene que ver con la destruccidn del pardsito de la trigqui
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, estdndard, comercial, utilitaria y por -
Gltimo la de empaqadora.

Estas clasificaciores sin embargo, tienen muy poca
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relacidn con el valor nutritivo de las piezas al igual que la carne de cergg, -
dste tipo de carne debe ser de animales totalmente sanos y sujetos al tratamiep
to sanitario prescrito para la misma.

En términos generales la carne se considera como -
una de las principales Fueﬁtes de proteinas, vitaminas, minerales y otros nu -
trientes.

Especias, condimentos e ingredientes.-8ajo ciertas
condiciones y las esp;CifiCac;:nes apropiadas, pueden agregarse a los procuctos
las substancias siguientes: sal comdn, aztlcsres aprobados, humo de madera, vi-
nagre, condimentos, especias, nitrato de sodio, nitrate de potasio, fécula, fog
fatos y harina ae soya. Estos deberdn estar limpios, sanos, saludables, es de-
cir no contener pesticidas quimicos y otros residuos dxicoz en exceso.

Las especilas secas deberdn ser solubles, libres de
hongos y bacterias, totalmente esterilizadas, gque tengan todo el sabor, coler,
aroma y consistencia de las especias ariginales.

Loé condimentos son elementos gue no entran sing -
en muy reducido porcentaje en los productos que nos ocupan, a los cuales no =
agregan prdcticamente nada desde el punto de vista nutritive, pero contribuyen
gficazmente a la buena conservacidn dando sabores mds agradables. Los condi ~

mentos son substancias cuyo aroma, sabor y otras propiedades especiales, estimy

lan el apetito y activan las funciones digestivas,
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IV.3.3.- DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA,

La dispornibilidad 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 actualldad operan 20 que producen 31,274 cabezas al -
ano, lo gue representa una produccidn promedio por granjr de 1,560 cerdos anual-
mente; las necesidades del anteproyecto para el afio 1, representan un requerimien
to de 6,048 cerdos lo que significa un porcentaje del 1% de la produccidn. Para
el afio 2 la planta requerird 5,928 cabezas que representan el 29% de la produccidn
anual; en tanto que para el afio 3 al 10 se requerird de 12,056 cerdos, es decir -
el 39% de la produccidn\anual, 1o anterlor nos permite apreciar la disponibilidad
. de materia prima por parte de esste grupo de granjas como fuente abastecedora,

Conviene sefialar que el grupo de porcicultores produc
tores de la materia prima gue abastecerd la planta, integran el grupo empresarial
que manejard la ﬁisma, por lo que se contard con abastecimiento seguro.

Tocante a la carne de res que se utiliza como comple-
~ mento eq la eléboraciénkde salchichas, se cuenta en la ciudad de Cuautla con un -

sacrificic de ganado vacuno suficiente para los requerimientos del anteproyecto.

IvV.3.4.~ 'DESCRIPCION DEL PROCESO ELEGIDO.
Iv.3.4.1.~ Etapa 1 Rastro Sacrificio de Cerdos.

Los cerdos son recibides en pie en la planta procedien

do inmediatamente a pssarlos e inspeccidn sanitaria, posteriormente pasan a las -

corraletas donde estardn en reposo y dieta durante 24 horas. bTranscurridn gste -~ .



- tiempo pésan a la antesala del cajdn de matanza lavdndoles la pérte del esterndn
de ahi llegan al cajdn de retencidn donde a través de un aturdidor elédctrico se

les provoca un shock, esta accidn es haciendo contacto el aturdidor con la cabe-
za del animal. Una vez insensibilizado el cerds, éste es izado por un elevador

eléctrico que lo ubica en el sangradero para deguello, esto consiste eﬁ cortar -
la yugular; una vez desangrado se coloca en la tima de escaldade por espacio de

minuto y medio, a continuacidn pasan a la mdguina depiladora donde bastan tres -
minutes para el retiro de pelo, salen de €sta para darles un rasurads finmal. En
seguida se abren por la parte ventral procediendo a la evisceracidn, corte de ca
beza y manitas, al término de estas acciones se realiza la inspeccidn sanitaria,
rechazando las partes visibles enfermas. A continuacién se corta el cuerpo lon-
' gitudinalﬁente obteniendo las canales; las cuales se pesan y se lavan para elimi
nar sangre e impurezas residuales. las canales son transportadas al frigorifico
dqnde permanecen 24 horas a una temperatura de 3°C guedando listos para el envio
al obrador. Simultdneamente las visceras se colocan en la lavadora para las mig
Tmas y al ‘cabo de esto se pesan y se transportan al cuarto frio mientras procede

su venta,

Iv..3.4.2.~ Etapa 2. Obrador.

Las canales son retiradas del frigorifico a través
del siétema de monorriel instaléndolas en el drea de obrador donde inicialmente
son pesadas y'colocadaS'en la mesa de trabajo. Se inspeccionan nuevamente y si
no hay altaracinnes sanitarias se procede al despiele, desgraée de canales ¥y -
cueros.  Andlogamente se procede al corte de la canal obteniendo las piezag que

" demandan los productos a elaborar, las cuales se envian a las mesas de trabajo
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del érea de procesoc.

Las pieles desgrasadas se envian al cuarto frioc en
_tanto proceds su venta. La grasa extraida de las canales en el obrador conjun
tamente con la residusl de las plezas trabsjadas en las mesas del dres de pro-

ceso, 68s enviada a la sala de manteca.

1V,3.4.3.- ‘Etapa 3. Area de proceso.
Iv.3.4.3.1.~ Elaboracidn de jamén de primera.

Para la elaboracidn de este producto, se utilizen -

los perniles traseros del puerco.

Las piernas procadentes del obrador inicialmente -
son pesadas, a continuacidn se retira la grasa se deshuesan y limpian de nervies
Esta carne es pesada € inyectada con la salmuera correspondiente para lo cual se
toma ﬁuy en cuenta el referido peso del jamdn., (a carne inyectada ss sumerge
en el remanente de salmuefa y se traslada al cuarto frio donde se lleva a cabo
la cu;apidn de la misma durante tres dias a uma temperatura de 38 a 42°F (3a
5°C)‘al termimar la curacidn de la carne, esta es calocada en le masajeadbra do
. de se masajea durante 12 haras bajo las mismas cordiciones de temperaruta. AL

cabo dé}este tiampo la carne se rétira de la masajeadora, se pesé y se coloca
1os moldes y se cocinan en las pailas una hora par cada kilogramo de jamdn a u
I‘tampefatura de'17D°FA(77°C) 4 sea hasta que la temperatura interna del jamén 1
que a 155°F (B8eC).

| £l enfriamiento se realiza dejando los moldes & tem-
‘peratura ambiente de 30 a &0 minutos. Se reprensan y se panen en seguida en' a

) cdmara fria (prcductm semi—terminadc) donde permanecen por espacin de 24 horas;
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terminado el perfodo se sacan los moldss, se desmolda y se observa.su calidad,
s& embutan y se almacenan en refrigeracidn a una temperatura de 38 a 42°F -

{3 & 5°C).

1v.3.4.3.2.~ Elaboracidn de jamdn de segunda.

Para la elaboracidn de este producto se utilizan -
las espaldillas o brazuelos del puerco.

E]l proceso de este producto es idéntico al de sla=~
boracién de jamdn de primera con la diferencia que el productoc obtanido en Fué
cién de la materiz prima utilirzada, el jamdn de espaldilla, es escasamente me-

nor en cuanto a calidad en relacidn al primerc.

'IV.3.4.3.3.5 Elaboracidn de fiambre.

En este producto se smplean partss de carne magra
del cerdo. El proceso se inicia una vez que se ha selecciormadn dicha carne la
- cual ée‘pesa y se cura, La curacidn es a través de inyeccidn de la salmuera -
correspondiente y de acuerdo al pesc registrado. Hecho esto se sumerge en la
propia salmuera v se almacena en el cuarto frioc permaneciendo ahi durante dos
diss a ura temperatura de 33 a 42°F {3 a 5°¢),

Al término de este periddo de cuaracidn la carme -
se masajea afiadiéndole fécula en un pcrﬁentaje de acuerdo al peso de la carne.
El tiempo de masajeo es de doce horas an las condiciones de temperatura ya -
anotadas. Despuds se procede a pesar esta carne y se coloca a continuacidn en
los moldes, se prensan y se cocinan ﬁna hora por kilogramo de fiambre a 170°F
{77°c) ¢ sea hasta que la temperatura interna del fiambre llegue a 155°F (s80C).

El enfriamientg, centrol de calidad, smpague y al-
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mecenamiento del fiambre'se realize de la misma forma para la elaboracidn de —

Jamones,
IV.3.4.3.4.~ Elaboracidn de chuleta ahumada.

Para la elaboracidn de este producto se utilizan -
lgékenteccts del cerdo, esto es lomos con espinazo.

Las chuletas son elahoradas bajo estricto control
de calidad, sobre tocdo en lo referente a control de temperatura, tanto en el -
cocido coma en el ahumado, siendo este Ultimo el de mayor atencidn, ya que es

el que proporciona el buen sabor.

N

El proceso se ihicia pesandc los entrecots a conti-

'nuacidn se desgrasan y se.les retira la médula asi como partes sobrantes de car
ne, se pesan los entreco=s, y se inyectan en proporcidn del 20% en relacidn a

- 8u peso con la salmuera correspondiente, posteriormente se sumergen en salmuera

de la misma composicidn. La cuaracidn se lleva a cabo en el cuarto frioc duran-

“te tres dias a una temperatura de 38 a 42°F {3 a 5°C). Transcurrido este tiem-

po se saéan del cuarte frio y se lavan a chorro de agua por espacio de cuatro ~

' horas, se cuelgan en ganchos y se ahuman de la manera siguiente: Durante cua -

tro y media.horas a 140°F (60°C) sin humo y con la chimenea abierta, despuds se

aumenta la temperatura hasta llegar a 160° (71°C) agregdndo humo y cerrando pg
co a‘poco ia chimenea, hasta que la temperatura interna del entrecot llegue a -
138°F (59“0). Se saca el producto y se deja enfriar a temperatura ambiente -
por 16 menos diez horas antes de distribuirlo o colocarlo en el cuarto de pro -

ductos terminados.



Iv.3.4.3.5.— Elaboracidn de tocino.

Este productn se obtiene procesando la parte del -

‘cerdo llamada barriga, misma que debe ser seleccionada cuidadosamente para ab-

tener un producto de buena calidad, esto es con el fin de gque tengan buena con
sistencia, sin demasiada grasa y con tanta carne magra como sea posible.

Recibidas las barrigas se pesan, desgrasan, se cor
ta para darle Fofma y se frotan con sl 4% de SU peso con uma cura seca, despuss
de frotadas, se inyectan en relacién al 15% de su peso y se colocan compactamen
te en el recipiente de acers inoxidable. GSe lleva al cuarto frin, donde el -
tiempo de curacidn es de dos y medio dias por kilograma de tocino (se cdlcula -
individualmente el tiempo de curacidn para cada pieza tomando esta base).

Al terminar la curacidn 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 140° {60°C) sin humo y con la temperatura hasta llegar
a 160°F (71°C) agregando humo y cerrando poco a poco la chimerea, hasta que la
temperatura interma del tocino llegue a 135°% (57°C) se saca el producto y se
deja enfriar a temperatura por lo menos diez horas antes de distrib@irlu Q co-

locarlo en el cuarto frio de producto termimado.

IV.3.4.3.6.— Elaboracidn de salchicha.

El procedimiento para la elaboracidn de este produg
to es de la siguiente manera: Se muele la carne de res y la de puerco con gra-

sa separadamente con el disco de C mm., se coloca la carne en la cortadora (cu-

tter) se acciona la méquina agregando hielo picadd 0 molido poco a poco, ds mo-

m
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do que la carne pueda absorverlo; se agrega la sal, parte de los condimentos y -
8l blinder o ligador, después se mezcla, se saca la masa y se pasa a la emulsio-
-nadora o mince ﬁastgr y de ahf a la embutidora para empacarla en tripas de celu-
losa; una vez introducide la pasta en la tripa se pasa a través de la atadora y
se procede a colgarlelen drboles para salchichas, para en seguida pasarlas al -
ahumaderc donde se procederd de la siguiente manera; se empieza a 140°F (60°C),
sin humo durante media hora, se aumenta la teﬁperatura agregdndo humo, cerrando
la chimenea & 150°F (66°C) durante los siguientes 30 minutcs y a 160°F (71°C) -
durante los dltimos 30 minutos.

Se sacan del ahumaderc y se introducen al cocedor -
donde se cocinan en agua caliente a una temperatura de 165 a 170°F {74 a 77°%) por
espacio de 15 minutns, en seguida se enfrian durante diez minutos en agua cnrrien—‘

te dejandolas escurrir a temperatura ambiente. Se pelan, se empacan al vacio y se

I transfieren a la cdmara fris donde deben permanecer hasta su salida al mercado.

IV.3.4.3.7.- Elaboracidn de queso de puerco.

El queso de pusrco serd obtenido de la cabeza del cer-
do agregénau condimentos especiales que haga de €ste un sabor especial. E1 prnce—'
so se inici; por el lavado de las cabezas, ademés se prepara un péco de grasa. To
do eéto se sumerge en la salmuera y se almacena en el cuarto frio duranta 24 horas;
pbsteriofmente ae cocinan por espacio de una hora a una temperatura de 158°F -
A(7O°C) se retiran de la paila y se deshuesan, se afaden los condimentos 58 llevan
a la Cutter, se corta ligeramente, se llenan los moldes y se cocinan al vapor du -
rante dosvhoras a una températura de 167°F (75°C), posteriormente se dejan enfriar

los moldes a temperatura ambiente durante 30 minutos, transfiriéndolos - -
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despuds al cuarto frio de producto semi-terminado donde permanecen 24 horas, -

se sacan se desmoldan y se empacan en bolsas de polivinilo. Finalmente se trang

fieren a la camara fria de producto terwminado.

1v.3.4.3.8.~ Elaboracidn de chorizo.

Este producto se elabora a base de grasa y carme de
cerdo. Su procesamiento empieza molierndo la carne de cerde con el disco de 12mﬁ,
se corta la grasa en cubos de aproximadamente 1", se mezcla la carne y grasa con
los condimentos. Después se muele la masa con el disco de 8 mm., se deja reposar
y curar en refrigeracidn 38 a 42°F (3°C) por espacio de 12 horas, al término de -
este periodo se embute en tripas fibrosas de 30 mm. se atan, ss cuelgan en el ahu
madero y se procede a calentar por 2 horas a 120°F {49°C) sin humo y por 15 horas
120°F (49°C) con humg. Una vez aplicado el tratamiento anterior se pasan al -
drea de secado por espacio de cinco dias; se transfieren al cuarto de producto -

terminado.

1V.3.4.3.9,~ Elabaoracidn de manteca.

El proceso se inicia pesande la grasa para despuds -
colocarla en el cazo donde se funde durante una hora utilizando Fuego\lento. Pos
teriormente se vacfa en botes alcoholeros, previo filtrado. Una vez solidificada

se termina su empague y se transfiere al cuarto de producto terminado.



104

IV.3.5.- FLUJOGHAMAS OE PROCESO CON TIEMPOS ESTIMADOS DE OPERACION.

La planta, rastro y empacadora de carnes frias es—
» ta sujeta & una serie de operaciones para la obtencidn de sus productos princi
-pales asf como los subproductos, por lo que se reguiers de una técnica propia
en Funcian del proceso elegido para la elaboracidn de carmes frias y embutidos.
En los flujogramas IV.3.5.1 al IV.3.5.14, se mugs~-

tra la secuencia de las operacionés a seguir en cada caso, mismos que conforman
gl desarrallo global de la planta; es decir desde su sacrificio, seccilonado de
pérfes en el obrador, su transformacidn en el drea de proceso para la abtencidn

de los productos finales asi como su presentacidn y empagues proﬁios.

NDTA: En relacién a los tiempos que aparecen al margen =
son estimados en base al sacrificio seccionado 'y -

transformacidn de un cerdo.
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Iv.3.5.1. ©  FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS
ESTIMADOS DE OPERACION

0OBRADOR
Tiempo en Simbolo Descripcidn del
minutos Proceso
ALMACEN DEL CANAL
2.0 TRANSPORTE DE LA -
‘ CANAL A LA BASCULA
1.5 PESADO DE CANAL
= COLOCADO DE CANAL
EN MESA DE 0BRADOR
10.0 DESPIELE
10.0 . DESGRASE
10.0 CORTE DE CANAL EN
PIEZAS
1.5 TRANSPORTE DE PIE-

ZAS A MESAS DE TRA
BAJO
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IV.3.5.2.- FLUJOGRAMA DE PROCESO- CON TIEMPODS
‘ ESTIMADOS DE OPERACION

ELABORACION JAMON DE PRIMERA

Tiempos en Simbolo Descripeidn del

minutos

0.5

1.0

3.0

4,0

4.0.

1.0

5.0

2.0

- ..o

4320.0

1.0

720.0

Proceso

TRANSPORTE DE -
PIERNAS

'RECEPCION DE -

PIERNAS
PESADD
DESGRASE
DESHUESADO

LIMPIEZA DE NER
vIOS

PESADO DE CARNE
LIMPIA

PREPARACION DE
SALMUERA

INYECCION DE SAL
MUERA

INVERSION DE SAL
MUERA

TRANSPORTE A CUAR
TO FRIO

ALMACENAJE PARA -
CURACION

CARGA MASAJEADORA '

MASAJED



2.0

1.0

6.0

‘1.0

210.0
1.0

45.0

1.0

1.0

144.0

‘1.0

1.0

4.5

1.0

VQGZD{O

DESCARGA DE MASAJEADO-

RA
PESADO DE MATERIA

LLENADO Y PRENSADO DE
MOLDES

TRANSPORTE DE MOLDES
A LA PAILA

ACOMODO DE MOLDES EN
PAILAS

COCIMIENTO
DESCARGA DE PAILAS
ENFRIAMIENTO DE MOL-

DES A TEMPERATURA -
AMBIENTE

REPRENSADO DE NMOLDES

TRANSPORTE DE MOLDES A
CUARTO FRIO.

COLCCARLOS EN CUARTO
FRIO

ALMACENAJE EN CUARTO
FRIO

SACADO DE MOLDES DE
CUARTO FRIO

DESMOLOE

INSPECCION DEL PRO -
DUCTO

EMPAQUE DE JAMON

TRANSPORTE ALMACEN DE
PRODUCTO TERMINADOD

ALMACENAJE
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1v.3.5.3,~ FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS

ESTIMADOS DE OPERACION

ELABORACION JAMON DE SEGUNDA

Tiehpo en

. minutos Simbolo

1.0
3.0

1.0
- 5.0
2.0
0.
| 1.0. '

4320.0

1.0

720.0

108

Descripcidn del
Proceso

TRANSPORTE ESPALDILLAS
PESADD DE ESPALDILLAS
DESGRASE DE ESPALDILLA
DESHUESADD

LIMPIEZA DE NERVIOS
PESADO DE CARNE
PREPARACION DE SALMUERA
INYECCION 06 SALMUERA

INMERSION DE SALMUERA

TRANSPORTE A CUARTO /
FRIO

ALMACENAJE PARA CURA -
CION EN CUARTO FRIO

CARGAR MASAJEADORA

MASAJED



—f—

2.0
© 1.0

4.0
1.0

.5
3.5 hrs.

1.0

45.0

24 hrs.

1.0

3.0

“l.D

72 horas
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DESCARGA DE MASAJEADORA © .

PESADD DE MATERIA

LLENADO Y PRENSADO OE -
MOLDES .

TRANSPORTE DE MOLDES A
PAILA

CARGA A PAILA
COCIMIENTO

DESCARGA DE PAILA

ENFRAIAMIENTO DE MOLDES A
TEMPERATURA AMBIENTE.

REPRENSADD DE MOLDES

TRANSPORTE DE MOLDE A CUAR
TO FRIO ' ‘

COLOCAR WOLDES EN CUARTO
FRIO

ALMACENAJE DE MOLDES EN
CUARTO FRIO

DESMOLDE

INSPECCION PRODUCTO TER-
MINADD :

EMPAGUE DE JAMON

TRANSPORTE A ALMACEN OE
PRODUCTO TERMINADQ

ALMACENAJE DE PRODUCTO
TERMINADO



T IvV.3.5.4,

Tiempos en
minutos

1.0
1.0
5.0
3.0
‘.5 |
1.0
48 Horas
5.0
2.0
12 Horas
3.0
2.0

6.0

1.0

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS
ESTIMADOS DE OPERACICN

ELABORACION DE FIAMBRE

10

Descripeidn de
Procese

TRANSPORTE DE CARNE

RECEPCION DE CARNE
PESADD DE CARNE
PREPARACION DE SALMUERA
INYECCION DE SALMUERA
INVERSION EN SALMUERA
TRANSPORTE A CUARTO FRIO -
ALMACEN EN CUARTO FRIQ
PREPARACION DE ADJUNTO
CARGA DE MASAJEADORA -
MASAJEQ

DESCARGA DE MASAJEADORA
PESADD DE MATERIA

LLENADO Y PRENSADO DE -
MOLDES. o

TRANSPORTE A PAILAS



. 3.5 Horas
1.0

45.0

1.0

1.0

24 Horas

2.0

4.5

1.0

72 Horas

ACOMODO DE MOLDES EN
PAILAS

COCIMIENTO

DESCARGA DE PAILAS
ENFRTAMIENTO A TEMPERA-
TURA AMBLENTE.
REPRENSADO

TRANSPORTE DE MOLDES A

CUARTO FRIO .

COLOCAR MOLDES EN CUAR-
T0 FRIO.

ALMACENAJE EN CUARTO -
FRIO

DESMOLDE

INSPECCION PRODUCTC TER-

MINADO

EMPAQUE
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TRANSPORTE ALMACEN PRO-

DUCTO TERMINADO

ALMACENAJE



- Iv.3.5.5.

Tiempos en
_ minutos

1.0
10
" a0
2.0
2.0
1.0
5.0

1.5

1.0
. '.72 Horas
 4 Horas
1.0

1.0

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS
ESTIMADOS DE OPERACION

ELABORACION CHULETA AHUMADA

112

Descripcidn del
Proceso

TRANSPORTE DE ENTRECOT'S
RECEPCION

PESADD

DESGRASE

RETIRO DE MEDULA
ACABADD DE ENTRECOT'S
PESAJE

PREPARACION DE SALMUERA
INYECCION

INMERSION EN SALMUERA
TRANSPORTE A CUARTO FRIO
ALMACENAJE EN CUARTO FHI@
LAVADD

COLGADO EN .GANCHJS

TRANSPORTE AL AHUMADOR



5
6 Horas
1.0

10 Horas

1.0

1.0

72 Horas

G-OIHOO00

113

CARGA DE AHUMADOR
AHIMADO
DESCARGA DE AHUMADOR

ENFRIADQ A TEMPERATURA
AMBIENTE

INSPECCION
TRANSPORTE ALMACEN DE
PRODUCTO TERMINADO

ALMACENAJE EN CUARTO
DE PRODLCTO TERMINADO



" IV.3.5.6.

Tiempo en
‘minutos

1.0
| 1.0
4,0
4.0
5.0
4.0
1.0
2.0
3.0
.5
1.0
‘60 Hnras

4 Horas

FLUJOGRAMA DE PROCESC CON TIEMPOS
ESTIMADOS OE OPERACION

ELABORACION TOCING

Descripcidn del
, Proceso

TRANSPORTE BARRIGAS
RECEPCION DE BARRIGAS
EESADD

DESGRASE

DESHUESE Y ACABADQ

- PREPARACION DE SALMUERA -

PREPARACION CURA SECA
PESADO BARRIGA

FROTADD EXTERIOR
INYECCION DE SALMUERA
IVERSTON EN SALMUERA

TRANSPORTE A CUARTQ FRIO

114

ALMACENAJE EN CUARTO FRIO

LAVADD



1.0 |
1.0

1.0

6 Horas
1.0

10 Horas

1.0

1.0

72 Horas

115

COLGADO EN GANCHOS

~ TRANSPCORTE AHUMADOR

CARGA AHIMADOR

AHUMADD

DESCARGA AHUMADOR
ENFRIADO TEMPERATURA
AMBIENTE ‘
INSPECCION

TRANSPORTE ALMACEN PRO-

DUCTO TERMINADO

ALMACEN PRODUCTO TERMI-

~ NADD



Iv.3.5.7

Tiempos en
" minutos

1.0
1.0
2.0

6.0

1.5

4.0

4.0
1.5 |
5.0
4.0

1.0

- 1.5 Horas

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS
ESTIMADOS DE OPERACION

ELABORACION DE SALCHICHA

Simbolo

é

- 116

Descripeidn del
Proceso

TRANSPORTE CARNE CERDO
Y RES

RECEPCION DE CARNES
PESADO DE CARNES
MOLIDO DE CARNES

PREPARACION DE CONDIMEN-
T0S.

PESADG DE HIELOD
CORTADD Y MEZCLADD DE
CARNES, HIELO Y CONDI-
MENTOS

MOLIDO

EMBUTIDO

ATADD

~ COLGADO

TRANSPORTE AHIMADOR
CARGA AHUMADOR

AHIMADO



1.0

1.5

15.0

- 10.0

2.0
5.0
1.0

10.0

1.0

‘72Horasr

117,
DESCARGA AHUMADOR

TRANSPORTE A PAILA OE
ESCALDE

ESCALDADO

TRANSPORTE A PAILA CON
AGUA FRIA.

ENFRIADD EN AGUA FRIA
TRANSPORTE A PELADORA
PELADO

INSPECCION PRODUCTO
EMPAQUE AL VACIQ

TRANSPORTE ALMACEN DE
PRODUCTO TERMINADC

ALMACEN DE PRODUCTO TER-
MINADO
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1V.3.5.8. FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS
' ESTIMADOS DE OPERACION

ELABORACION DE QUESO DE PUERCO

" Tiempo en : Descripcidn del

" minutos : Simbolo . Proceso
1.0 ' TRANSPORTE DE CABEZAS Y
GRASA AUXILIAR
1.0 PESADD DE CABEZA
2.0 : PREPARACION DE GRASA
‘ AUXILIAR
1.0 ' ' PESADO DE GRASA
‘2.0 ' LAVADO DE CABEZA
5.0 _ PREPARACION DE SALMUERA
1.0 : INVERSION EN SALMUERA
1.0 : . TRANSPORTE A CUARTO FRID
24 Horas ‘ ALMACENAJE EN CUARTO FRIO
1.5 ' TRANSPORTE A PAILA cocI~
C MIENTO
80.0° ' COCIMIENTO
2.0 : TRANSPORTE A HESA PARA
: DESHUESADD

" 8.0 . DESHJESADD



5.0

1.0

0.5

2.0

3.0

1.0

0.5

2 Horas
1.0

45.0
1.0

24 Horas

2.0
1.0
- 3.0

1.0

72 Horas

o 119
PREPARACION DE CONDI ~
MENTOS

MEZCLADO CON CONDIMEN-
105

CORTADD

TRANSPORTE AREA DE MOL-~
DES

LLENADO Y PRENSADO DE
MOLDES

TRANSPORTE A HORNO

ACOMODO DE MOLDES EN
HORNO

COCIMIENTO
DESCARGA DE HORNO .
ENFRIADD TEMPERATURA

AMBIENTE

TRANSPORTE MOLDES A
CUARTO FRIO

ALMACENAJE EN CUARTO
FRIO.

DESMOLDE

CONTROL DE CALIDAD
EMPAQUE.

TRANSPORTE A ALMACEN DE

PRODUCTO TERMINADO.

ALMACEN DE PRODUCTO -

- TERMINADO



Iv.3.5.9.

" Tiempo en

minutos

2.0

2.0

1.0
1.5

5.0

4,0
1.0
24 Horas .

1.0

1.8
a.0
2.0

1.0

FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS
ESTIMADOS DE OPERACION

ELABORACION DE CHORIZO

120

Descripcidn del
Proceso

TRANSPORTE DE RETACERIA
Y GRASA

RECEPCION DE RETACERIA
Y GRASA

PESADO CONJUNTO
MEZCLADO

PREPARACION DE CONDIMEN-
T0S :

MOLIDO CONJUNTO

TRANSPORTE CUARTC FRID
ALMACENAJE EN CUARTO FRIO

TRANSPORTE EMBUTIDORA

EMBUTIDO
ATADO
COLGADD EN GANCHOS.

TRANSPORTE A AHUMADOR



.5
12 Horas
1.0

120 Horas

1.0

1.0

72 Haras

<HOH{HOOOO

CARGA AHUMADOR
AHUMADQ
DESCARGA AHUMADOR

SECADO

INSPECCION

TRANSPORTE ALMACEN
PRODOLCTO TERMINAGO

ALMACEN DE PRODUCTO
TERMINADO

121



Iv.3.5.10 FLUJOGRAMA DE PROCESQ CON TIEMPOS
ESTIMADOS DE OPERACION

ELABORACTON MANTECA

Tiempo en ‘ : ,
‘minutos ' Simbolo

2'0
2.0

1.0

2.0

© 60,0
2.5
6 Horas

2.0

1.0

3.0

1.0

48 Horas

122

DESCRIFCION DEL
PROCESO

TRANSPORTE DE GRASA
RECEPCION DE GRASA
PESADO DE GRASA

TRANSPORTE A MARUINA
DE FUNDIDO

CARGA DE MAQUINA DE
FUNDIDO

FUNDIDO
DESCARGA DE MAQUINA
SOLDIFICACION Y BLANGUED
TRANSPORTE A EMPAQUE
INSPECCION

EMPAGUE

TRANSPORTE ALVACEN DE

PRODUCTO TERMINADD

ALMACENAJE OE PRODUCTD

- TERMINADQ '
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Iv.3.5.11. 4FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS

ESTIMADOS DE OPERACION

SUBPRODUCTO PIEL

Tiempo en " Descripcidn del

minutos : Simbolo Proceso
10.0 ' DESGRASE DE PIELES
- 1.0 : ) TRANSPORTE PIELES A FRI-~
GORIFICOS.

5 Horas ' ‘ ALMACENAJE EN FRIGORIFICO
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‘Iv.3.5.12 FLUJOGRAMA DE PROCESO CON TIEMPOS
ESTIMADDS DE OPERACION

SUBPRODUCTD VISCERAS

" Tiempo en Descripcidn del

minutos Simbolo Proceso.
1.0 3 ' INSPECCION DE VISCERAS
1.0 TRANSPORTE DE VISCERAS
A LA LAVADORA
5 ' CARGA DE LAVADO
4.0 ' : LAVADO
5 o _ DESCARGA
1.0 S PESADO DE VISCERAS
1.0 ' TRANSPORTE DE VISCERAS

A CUARTQ FRIO

3 Horas , : ' ALMACENAJE EN CUARTO FRIO..



125

1v.3.5.13 FLUJOGRAMA DE PROCESC CON TIEMPOS
' ESTIMADOS DE OPERACION

BUBPRODUCTO SANGRE

Tiempo en : : Descripcidn dal
minutas - Simbolo : Proceso
4.0 : RECOLECCION DE SANGRE
1. 0. AGITACION
1.0 TRANSPORTE SANGRE A

CUARTO FRIO.

3 Horas : ' ALMACEN CUARTO FRIO
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Iv.2.5.14 ‘FLUJOGRAMA DOE PROCESO CON TIEMPOS
ESTIMADDS DE OPERACION

SUBPRODUCTD HUESO

* Tiempo en

) : Descripcidn del
minutos Simbolo Proceso
3.0 ‘ RECOLECCION DE HUESO EN
OBRADOR Y AREA DE PROCESD
. '1.0 TRANSPORTE HUESO A FRIGO-

RIFICO

72 Horas ) ) ALMACENAJE EN FRIGORIFICO



Iv.3.6. DIAGRAMA DE BLOQUES Y BALANCE DE MATERIAS.

La carne de cerdo constituye la materia prima -

principal para elaborar los productos de carnes frias y embutidos base de
este estudio; para tal efecto se procedid a determinar los rendimientos de -
un cerdo de 98 kg. promedic en granja, considerando las mermas 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 2n
subproductos y las canmales en si. En el cuadro IV.3.6.1. se muestran las -
operacionegs en el rastro y los rendimientos en canal y lds subproductos que
para el afc 1 del anteproyecto se prevee operar con 21 cerdos por dfa, de -
esta manera se obtendrdn 1,596 kg. en canal y 413.7 kg. de subproductos; pa-~
ra el afo 2, cuadro IV.3.6.2., se obtendrdn 2,356 kg. de carne en canal y ==
610.7 kg. de subproductos, provenientes de 31 cerdos sacrificados por dia.
Para el afo 3 que la planta alcanze su 100% de la produccidn a un; eficien -
cie del B86%, se prevee sacrificar 42 cerdes por dia 1los cuales nos arrojardn
3,192 kg. de carne en canal asi como 827.4 kg. de subproductos. (Cuadro -
1v.3.6.3.)

Después del sacrificio y separacidn de subpro -
ductos, teniendo las canales en el frigorificeo, sen transportados al obrador
en donde se procede a hacer 1os cortes de piezas y seleccidn de carne para
los productos a elaborar, podemos observar en el cuadre 1Iv.3.5.4., el aproc -
veghamiento de la carne para cada presentacidn del producto correspondiente

"al afo 1; de la misma manera en los cuadros IV,3.6.5. y 5 gue corresponden a

1los afies 2 y 3 al 10 respectivamente.

127 -
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NOTA:: Los cuadros estan elaborados en base a un dfa de
operaciones, para obtener los rendimientos anua-

les se consideraron 288 dias al afo.

Una vez que han sido separadas las partes del cer
do que utilizardn en la elaboracién final . de los preductos, en los cuadros -
Iv.3.6.7. al 15 inclusive, se muestra el rendimiento por los afios 1,2 y 3 &l
10 de los productos terminados después de haber realizado las operaciones de
deshuesado, limpieza de nervies, inyeccidn de salmuera, cocimiento y prensado,

cdlculos que serviran de base para la determinacidn del presupuesto de ventas.
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Iv.3.6.1. BALANCE DE MATERIA

AREA RASTRO
AN 1
(21 CERDDS/DIA)

CPERACION
MATERTA PRIMA

SUBPRCOLETOS

CERDGCS PIE EN
GRANJA

2,058.0 Kgs.

TRANSPORTE DE
CERDOS, GRANJA
Y RASTRO
(Merma 48,3 Kgs, }

2,009.7 Kgs.

SACRIFICIO Y
SANGRADQ —— 105.0 Kgs.

1,904.7 Kgs.

E5CALDADD, DEPT~
LADD v _RASURADQ | > 4.2 Kgs.

1,900.5 Kgs.

| Eviscerabn | ———  168.0 Kgs.

1,732.5 Kgs.

i DECAFITAD] | =g  105.0 Kgs.

1,527}5 Kgs.

CORTE DE MANI-
TAS Y PATAS

Y

I™ 71,896.0 Kas. 213.7 Kgs. |

————p= 1.5 Kgs.




. '1v,3.6.2, ' BALANCE DE MATERIA ‘ ‘ 130
AREA RASTRO '
Afo 2
(31 CERODS/DIA)

OFERACTION
MATERIA PRINA

SUBPARODUCTOS
CEADCS PIE EN
GRANJA
3,038.0 Kgs.

TRANSPORTE DE
CERDOS, GRANJA
Y RASTRO
{Merma 48.3 Kgs.)

2,966.7 Kgs.

Y

SACRIFICIO Y
SANGRADO

P 155.0 Kgs.

2,811.7 Kgs.

Y

ESCALDADQD, DEPI~
LADD Y RASURADO

ey 6.2 Kgs.

2,805.5 Kgs.

Y

{  EVISCERADO ] —e 248,00 Kga.

2,557.8 Kgs.

Y

| DECAPITADO | ——————  155.0 Kgs.

2,402.5 Kgs.

Y

CORTE Y MANI- |
TAS Y PATAS ——eP-  46.5 Kgs.

Y .
[ 2,256.0 Kgs. ~ £10.7 kas. ]




IV.3.6.3. ’ BALANCE DE MATERIA 131
AREA RASTRQ

ANQ 3-10

(a2 CERDOS/DIA)

OPERACION
MATERIA PRIMA

SUBPRODUCTOS

CEROOS PIE EN
¥ GRANJA

4,116.0 Kgs.

\

TRANSPORTE DE

CERDQS, GRANJA
Y RASTROD

Merma S6.6 Kgs.

4,019.4 Kgs.

1

SACRIFICIO Y
SANGRARQ

o3 - 210..0 Kgs,

3,809.4 Kgs.

\

ESCALDADD, DEPI- —_— 8.4Kes
LADD Y RASURADQ s

3,801.0 Kgs.

Y

[ Eviscerabn | g 336,00 Kgs.

3,865.0 Kgs.

Y

| DecapzTADO | —————— 210.0 Kgs.
‘ _

CORTE DE MANI-
TAS Y PATAS

[ 3,192.0 Kgs. 527.4 Kgs. |

e 63.0 Kgs.




Iv.3.6.4.

GALANCE DE

AREA DBRADDA
AND 1/DIA

MATERTIA

OPERBRACION

MATERIA PRIMA

PRINCIPAL

(xGs.) SUBPRODUCTO

1,5%.0 Kgs.

CORTE DE CANAL

1,596.0

Kgs.

DESPIELE

1,428.0  Kgs.

DESGHASE

1,365.0

i

Kgs.

CORTE DE PIEZAS
Y SELECCION DE

CARNE

JANON la,

P

336.0

JAMON 2a, FIAMORE  ENTRECOT

183.0 1768.5 210.0

TOCINO

189.0

SALCHICHA  CHORIZO

168.0

63,0

180.6 81.9

. CET



1v.3,6.5.

HALANCE DE GLATERIA

AEA DBRADUR
AN 2/D1A

OPERACION

ATERTA PHIMA

PRINCIPAL

(rGs. ) SUBPRODUGTO

JANON 1a.

2,356.0 Kgs.

CORTE DE CANAL

2,356.0 Kgs.

DESPIELE .

2,108.0 Kgs.

DESGRASE P

2,015.0  Kgs,

{

CORTE DE PIE-

E0nDE ERENE

o 496.0

JAMON 2a, FIAWBRE  ENTRECOT

279.0 2623.5 310.0

TOCIND

279.0

SALCHICHA CHORIZO

248.0

93.0

266.6 120.9

€ET



iv.3.6.6. BAL ANCE D& MATERIA

AREA OUIADOR
Ao 3-10/D1A

OPERACIUN MATERIA PRIMA PRINCIPAL (Kss.) SUBPAIDLCTOS

JAMON la.  JAMON 2a.  FIAMBRE  EMIAECOT  TOCINO  SALCHICHA  CHORTZO

3,192.0 Kgs.

CORIE_DE CANAL '

3,192.0  Kgs.

> o . 6.0

2._856.0 Kgs.

e : 126.0

2,730.0  Kgs.

i

CORTE DE PTEZAS ‘ : .
Yy SCLECCION DE | P~ 72.0 378.0 57,0 420.0 378.0 361.2 163.8
CARNE .

v€T



Iv.3.6.7. BALANCE ©DE MATERIALES

ELABORACION JAMON la.

Af0  1/D1A ARD 2/01A ~ AROD 3-10/DI1A
DEDUCCION PESD  DEDUCCION  PESO  DECUCCION  PESO
0OPEWRACTIORN erdsaiaee  NETO secesenes NETO cresnaes NETO
Y/0 AOICION KGS.  Y/O ADICION KGS.  Y/O ADICION  KGS.
/0 AoTuIon 278 ooy 2
RECIBO DE PIERNAS
. 496. .
ENTERAS - 3%.00 W) 672,00
DESHJESADO DE '
-+ 46,20 .80 .20 .80 40 579,
PIERAS 020 29s0 fex0 4 %2 60
[CiiPieza of nervios | - 42,00  247.80  62.00 265,680 84.00  495.60
INECCION DE SAMUE-1 g, 94,38 m2a4  100.74 475,54  148.68  644.28
BA ;] - - T s e . -
COCIMIENTO, REPRENSA~ o
DO Y ENFRIAMIENTO : | -~ 22,55 299,59 33,28 442,25 45.00  599.18
7. DE MERUA - .

[ Prooucto TemmnaDO | 209,89 442,25 - 599.18




1v.3.6.8. BALANCGE DE MATERIALES

ELABOHACION JAMON 2a.

AND 1/DIA Ao 2/DIA ANO 3-10/DJA
DEDUCCION  PESD DEOUCCION PESD DEUCCION PES)
OPERACTION NETO NETO NETO

Y/0 ADICION  KGS. Y/U ADICION KBS, Y/0 ADICION KGS.

PECINO DE ESPALDI- o - .
LLAS ENTEINS > 143, 00 279.00 378.00
DESH UESADD UE . . : e e )
CSPALDLLLA - 3160 157,50 46,50 5 20250 62,00 315,00

i

{[Lowieza oF pepvios | =B 24,00 10650 .

i

U 20l50 L 4z00 2700

INYU‘{‘;U” “,L']ﬁm“'h’ B 400G 177,45 0 60645 P R61LYS BL.90 - 35090 ¢

i

COCIMILNTD, HEPIENSA L o )
0U Y ENFRIANTENTD ¢ | <P 12,02 165,02 - 16,33 243.61. 24,09 330,05
M, NLRA ’ ' ‘

{-prooucto Temirann ] = 166,02 ' 243,61 330,08

9T



1Iv.3.6.9.

BALANGCE DE MATERTIALES

ELABORALION OF FLAMBRE

ARO _ 1/0IA ANO _2/DIA ARD 3-10/DIA
. DEDUCCION  PESO  OEDUCCION  PESO  DEOUCCION  PESO
OPERACTION ceeenees  NETO eeeveees MNETD iieees. NETO
YO MICION KGS. YO AOICION  KGS.  y/0 ADICION  KeS.
RECIDO DE CARME
> 170,500 a. .
et 263,500 357,000
THVECRION DE‘;AL“’E' 0.5 256.825  118.§75  382.075  160.650 517,650
WASAJEG ADICIONADO :
706 531 . a2.6n _41.412 559,062
i - _ 20706 2.0 _30.568 _a.a2
COCIMIENTO, REPRENSA- _ : .
00, ENFRIAVIENTO Y | = 19,567  269.964 28,885 363,786 39,134 519,928
MENA u LRI I ) IR ERERY] se eS8
PRODUCTO__TEFVINADD ] —»~ 259,964 382,756 519,928

LT



Iv.3.6.10, .

BALANCE

DE

MATERIALES

ELABORACION TOGINO

ANOC __ 1/DIA A RO 2/01A AND 3~10/DIA
DEDUCCION  PES)  DEDUCCION PESD DEDLLC LON PESD
0OPERAGTION crrereans NETD veeeessns O NETO cererenis NETO
Y/0 ADICIUN  KGS.,  Y/Q ADICION KBS,  Y/0 ADICION KBS,
{ eecioo oe tocows ] - 189,000 279.000 378,000
[ Acasnno o tociv | -~ 4,200 184,800 6,200 272,800 8.400 369,600
INVECCION DE SALMUE- e i oo &
A 1 B 37;7_2.0_ 212,520 - “io.',J'.a.D.., 513,720 25;410. 425,040
AHINADD v CNFRIADD & | gy o oo 187,008 - 37.646 276,074 51,000 370,040
129, MERMA R veraes verens
[PROBUCTO  TERIINADD | P 167,018 276.074 374,040

T



Iv,3.6,11. BALANCE 0E MATERIALES,

ELABORACION CHULETA AHUMADA

(enTRECOT)
ARO 1/DIA ARND 2/DIA AND 3-10/DIA
DEDUCCION  PESD DEDUCCION PESD DEDUCCTION PESO
0P ERACTIUOUN verereres  NETD NETO NETO
Y/0 ADICION  KGS.  Y/O ADICION KES. Y/o ADICION  KGS.

| RECIBO DE ENTRECOT'S I b 210,000 310,000 420,000

y

L RETIRO DE MEDULA 1 -p1.050 208.950 1.550 308.450 2.100 417.900

l ACABADO DE ENTRECOT'S ' ~p= 4,200 204,750 6,200 302,250 8,400 409.500

i

INYED:IONZ?.; SALMUERA | _pe 40,950 245,700 60,450 362,700 81,900 491.400
AHIADD Y ENFAIADO:
=P 36,855 .845 54,405 308.295 73,710 417 .690
154 MERHA 36,85 208 s 2

I PRODUCTO _ TERMINADO I o 208.845 308,295 417.690

6ET



1v.3.6.12

BALANCE DE MATERILITALES

ELABORACION QUESD DE PUERCO

AN O 1/DIA Alg 2/DIA AR D 3-10/D1A
DEDUCCION  PESD (EDUCCION PESC OEDUCCION PESO
0PERAGTLON treernies  NETO NETO NETO
/0 ADICION  KGS. Y/o ADIGION  Kes. Y/0 ADICION  KGS,
| RECINO CADEZAS | ~3» 105,000 155,000 210.000
A8 ,
- (&3
ADICION OE GRASA g 4g 108,150 4.8 159.650 6.3 216,300
neE Lgm -’ - ) - ) wom
TMERSION EN SALVUE- e
PA: ¥ DE ABSORCION P 3.298 222,790
COCIMIENT() ) .
- 4.4 213,878
4% MEFMA ‘ee 'G.
1 DESHIESAIY) | 9~ 52.500 108.878
MEZCLADO Y PICADD .
CON  CONDIMENT 05, » g2 113.778
COCINIENTO ) .
o 707 55,162 519 81.450 3.413 110,365
¥, MERUA 1,707 55.162 2.9
| PRoDuCTO TERMINADD | 565,182 81,460 110.365

ovT



Iv.3.6.13.

BALANCE DE

MATERIALES

ELABORACTON SALCHICHA

ARGO 1/DIA AfiO 2/DIA Aflo 3-10/DIA
. DEDUCCION PESO DEOUCCION PESD DEDUCCION PESD
OPERAGCION NETO NETO NETO
Y/0 ADICION  KG, Y/0 ADICION  KGS. . Y/0 ADICION - KGS.
RECORTE DE la, DE o
CERDO o~ 160,600 266.600 361,200
mezmmongsuus P | o 1m0.6m 361200 266600  533.200 361200 722.400
CORTADO Y MEZCLADO
CON HIELO ADJUNTOS P 222,500 563,700  326.447 861.470 445,00 1,167,400
EMBUTIDD, AHUMADD :
ESCALDADD Y ENFRIA~ | =P 17,511 565,189 25,849 835,621 - 35.022 1,132,378
00: M VERA
566,169 835,621 1,132,378

|_PRODUCTD _TERMINADD | ~P»

wt



Iv. 3.8, 14, SALANCE 0 E MATERTALES

ELAUDRACTON CHORIZOD

ARO 1/DIA AfNO  2/DIA ANGO 3-10/DIA
DEDLCCION  PESD DEOWCION - PESD DEDULCION PESO
P CRACITON NE 10 NET0 NETO
Y/0 ADICION KBS, v/0 aDIGION KOs, Y/O ADICION  KGS.
RETAZO DE CARNE . o
. 20.90 N:
DE HUESD ~- 81,500 120,900 163.600
MEZCLADD CON -

~ 27,300 109.200 40,300 161,200 54,600 218.400

P - - - - - o

GRASA

¥

MOLTDO Y MEZCLADY

CON ADJUNTO ¥ CON | -9 *21.906 1:5;.11)5f ' 193,637 . 43.812 262,212
DIMENIOS - L , - - -
Y SR
EMDUTIDO, ArUMADD . I et ORI
P . 11938 S0 S 176:119 0 23,600 238,612
1Y S6CADD: METWA 31800 1192305 - 1 o 2 29,00
[Pmmcm TENTNADN |~ 119,306 .198,.119 238,612

2vt .



1v.3.6.15 ’ BALA

NCE DE

MATERIALES

OBTENGION MANTECA

oo AND __ 1/nIA AND _ 2/0IA AN D 3-10/DIA
0O PERACTION DEDUCCION  PESO DEDUCCION PESD DEDUCCION PESD
NETO NETO NETO

KGS. KGS. KGS.

I RECIBO DE GRASA | =B 32.550 48,050 65.100
[Funo1oo: 9% vERsA ] -3~ 2.930 29.620 4,325 43,725 5,850 59,240
[(eRooucto TERMINADD] -3 29.620 43,725 59,240

£Vl



IV.3.7.~ REQUERIMIENTOS DE MAGUINARIA Y EQUIFQ

La maquinaria y equipo parz los distintos proce-
sos de la planta han. sido Vseleccionados en base a los aspectos técnicos que
requiere la elaboracidn de los productos base de este estudio, considerando
E ademds los programas de trabajo y tamafio de la planta-desde su face inlcial
afio-1 como en el afio 3 ~ 10 que alcanza le productividad prevista tanto para
" las opgraciunes de rastro, proceso en sus distintos productos a elaborar, -
volumeres gue deberdn soportar los Frigorificps de productos semi-terminados
~asi como aquellos dispuestos para su distribucidn y Qenta; éstos se descri -

ben en las cuadros IV.3.7.1, 2, 4 y 5 en detalle. Asi como sus costos de -
. adquisicidn y proced;ncia. En el cuadro 1IV.3.7.3. se describen los reque -
rimlentos de equipo de seguridad industrial minimos pero indispensables para
la seguridad de los trabajadores como de la planta., El equipo de transporte
dye se describe en el cuadro IV.3.7.6. se consiﬁerﬁ una unidad que hard un
‘recorrido por las granjas de acuerdo a un programa dg suministro de cerdos -
en pie a la planta procesadora. Para la distribucidn y venta de products -
terminado estatal, se estimd la necesidad de contar con tres unidades. Pa-
ra las ventas foraneas se contempld la necesidad de una unidad para distribu
cidn equipada con caja conservadora 9 aquipo de refrigeracidn dado a 1as. -
distancia que tendrd que recorrer.
En el cuadro IV.3.7.7. se relacionan los reque-
;1mientos de equipo de mantenimiento que de acuerdo con el equipo y maguina-
ria instaladas se requeririan para su conservacidn en condiciones de trabajo.
El mobiliaric y equipo que se dascribe en el cuadro IVZS.?.B.; se deriva de
los minimcs inéispaﬁsables para sl funcionamiento de las dreas administrati-

vas y de ventss,

la4



Iv.3.7.1.

REQUERIMIENTOS DE MAQUINARIA Y EQUIPD DE RASTRU

CANTIDAD

DESCRIFCION

COST0

ORIGEN

Aturdidor de cerdos Best Dénovan
eléctrice monofdsico.

Puerta guillotina, para controlar
la entrada de gamado vivo al ca -
3én de matanza; se entrega con un
contrapesag, tramo de cable y con-
tramarco para empotrar.

Cajon de retencidm, tipo volteo -
de 1.80 Mts. con fondo falso fa -
bricado en ldmina de acero y pin-
tadn con anticorrosivo.

Elevador eléctrico tipo ligero, -
intermitente, parz elevar y des ~
plazar cerdos, con motor de 1.5
H.P., incluye un switch reversi -
ble tipo tambor.

. Sangraderpo metdlico, fabricado en

fierro dngulo y ldmina; lleva dos
salidas roscadas para tubo de 101
mm., tapdn de bronce y andador an
tiderrapante de 0.60 Mt3. de an -~
cho, de 1.50 x 1.70 Mts.

Tanque para escalado de cerdos, ~
fabricado en placa de fierro, con
base de Tierro canal; incluye dos
andadores laterales de 0.60 Mts,
de ancho y tubos perfgrados para
vapor de 0.90 x 1.50 x 0,90 Mts,

Depiladora de cerdos con motor
de .3 H.P., y accionamiento manual
de las rejas.

5 95,962.50

16,975.73

85,428.69

132,720.57

35,894.95

77,1459.48

223,110.38

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacionral

© Nacional

Nacional
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CANTIDAD

DESCRIPCION

COsTO

ORIGEN

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, fabricado en fierro an-
gulo, parrilla antiderrapante
y patas de tubo galvanizada.

Platadorma para corte en canal,
Mide 1.00 x 0.60 Mts. en tres -
niveles, fabricada en fierro -an
gulo, parrilla antiderrapante y
patas de tubo galvanizada.

Plataforma para evisceracidn, fa
bricada en fierro dngule, parri-
1lla antiderrapante y patas de =
tubo, mide 0.90 x 2.00 x 1.06 -
Mts. de altura.

Mesas para recibo y separacidn
de visceras, fabricada con fie-
rro dngulo con cubierta de ace-
ro inoxidable, de 0.76 x 2.26
Mts.

Precio Unitario § 29,526.25 pza.

‘Mesa para inspeccidn ¢e visceras

con dos charclas de acero inoxi-
dable.

Lavabos con estilizador; consis-
te de un depdsito control y un -
lateral, fabricados en ldmina de
acera inoxidable AISI- 304 Cal,
16 e incluye, dos vdlwulas de pg
dal, la armszdn es de acero gal-
vanizado por inmersidn.

Precic Unitario $ 30,832.7% pzs.

Esterilizador de charclas de -
0.82 x 0.305 x 0.712 Mts, fabri-
cado en ldmina galvanizada Cal, 14

$ 82,318.44

21,584,006

18,874.,38

27,283.75

59,052.50

26,816.56

92,498.25

11,586.25

Nacional

Nacional

Nacional

Nacioral

Nacional

Nacignal -

Nacional

Nacional
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CANTIDAD DESCRIPCION COsTo ORIGEN

2 Carros tina uso general de forma % 100,912.50 Nacional
cénica, fabricados en ldmina de
acero inoxidable AISI-304 Cal.l6,
con dos ruedas rigidas de 12" vy
2 giratorias de &".
Precic Unitario § 50,456.25 pza.

1 Sierra para corte de canales 80 - 216,027.50 Nacional
Mod. K 514 con balancin 30 J.

1 Plataforma de inspeccidn final, 18,874.38 Nacional
’ de 0.70 x 1.00 x 1.06 Mts. fa-
bricaca en fierro dngulo, pa -
rrilla antiderrapante y patas
de tubo galvanizada.

1 Estilizador paraz sierra de canales, 25,134.69 Nacional
fabricade en ldmina de acero inoxi
dable; incluyen una entrada de agua,
una de vapor y un rebgzaderc.

5 Pialss para cerdos para utilizar en S5,166.88 = - Nacional
el elevador tipo intermitente, fa-— :
bricados en fierra solera com rue -
das de fierro fundido.

* Precio Unitaric % 1,233.37 oza.

50 Carretillas con gambrela galvaniza- 38,967.50 Nacional
da.
Precio Unitaric $ 779.35 pza.

1 Bomba de pistdn, para un gasto de 107,397.06 Nazional
' 6 galones por minuto y uma presicn '
mdxima de 30C PSI, accionada por -
un motor eléctrico de 2 H.P., lle-
va una vdlvula de alivio y un amor
tiguador neumdtico.

1 ‘ Bascula tipo monorriel, capacidad 107,397.06 Nacional
de 500 Kilos.

1 . Sistema de vigueteria para sopor - 187,309.37 Nacignal.
tar equipos y monorrieles con un -
peso de 3,000 Kilos.

1 . Sistema de monorriel para zona de 86,901.25 ' Naciomal - -

' trabajo y frigorifico, de 1/2 x
21/2" y 50 Mts. de longitud.

Total: $ 1'872,847.60
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Iv.3.7.2.
REQUERIMIENTOS DE MAQUINARIA Y EQUIPO AUXILIAR DE PROCESO

- CANTIDAD DESCRIPCION cosTo CRIGEN

1 Molino marca Vall, Espafiol, Modelo $ 250,636.75 Espafa
PCI-114/1, 5.5 H.P. placa de 114 -
mm, @, todo de acers inoxidable, -
motor en 220 V., 60 C, 3 fases, cg
rriente AC.

1 Mezcladora de aspas, marca Siemmens 243,750.00 Nacioanl
Mexicana, capacidad de 250 kg. en -
la tolva, motor de 3 H.P.

1 Mdguina cortadora de carne, marca - 913,445.00 Espafia
Vall, Espafola, modelo CRI-75, capa )
_cidad para 75 litros de carga de -
acaro inoxidable, de 2000/4000 RPM,
dos velocidades, con motector de ar
tesa, sin descargador, cabeza con 6
cuchillas, 220 V, 3 fases, 60 C, co
rriente AC, motor de cuchillas de -
30 H.P., y motor de artesa 1 H.P.

1 Mince Master F-18 Alemdn de 18 H.P,, 668,375.580 Alemania-
vertical, cdmara de 150 mm. acabado
con exteriar pintado, porta cuchi -
llas 'de dos alas, cdmara con tolva
an 750 mm. y con cuerno de descarga
de 60 mm. @.

1 Mégquina embutidora de carne, marca 693,231.50 Espafia
Vall, Esparola, olechidrdulica, -~
presién 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 220V, 60 C, co -
rrignte AC, 3 H.P. capacidad 70
litros.



P
IEY
&

CANTIDAD

DESCRIPCION

cgsTa

275

385

60

Mdguina peladora de salchichas, mar
ca Ranger Apolo de la Townsend, Amg
ricana, motor de 3 H.P., hace vacid
y no tiene limite de velocidad.

Mdquina selladora de bolsas al calor

y al vacio, Marca Komet, Alemana, mo

delo K ~ G, doble cdmara, bomba de -

vacio de 100 atmdsferas, tamafo de -

la cdmara 2 x 480 x 480 x 180 mm.

Mdquinas atadoras manuales con cuchi
lla y tres cuernos.
Precioc Unitaric $ 68,952.00 pza.

Mdquina productora de hielo en esca~
mas scottsman super flaker 5f-2wsh.

Masajeadoras de jamones, de fabrica
cibén nacignal, totalmente de acero
inoxidable, tipo octagonal, con ce-
rebro individuzsl, capacidad de ——
600 kgs. y motar de 1 H.P, -
$ 260,000.00 a/masajeadora,

Méquinas inyectoras de salmuera, ma
nuales, equipadas con juego de tres
mangueras, vdlvula de mano, dos —
agujas, forcep, motor de 1/4 H.P. -
110 y monofdsicas. $ 65,000.00
inyectora.

Termdmetros para temperatura inter-
na de las carnes.
Precin Unitaric § 2,275.C0.

Maoldes mandolina capacidad de 6 kgs.
para jamdn.
Precio Unitaric $ 1,182.52 pza.

Moldes rectangulares y/o tubulares -
capacidad de 5 kgs. para espaldilla
y fiambre.

Precio Unitario ¥ 1,2158.80 pza.

* Moldes rectangulares de & kilos para

gquesa de puerce. Precio $ 1,216.80
pza. .

665, 275.00

422, 344,00

137,5C4.00

178,295.00

§20,000.00

130, 000.00

9,100.00

25, 195.00

468, 468.00

73,008.00

JRIGEN _

Alemania

Nacional

Nacional

Nacional

Importada

Nacional
Naciaonal:

Nacional

Nacional
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CANTIDAD

DESCRZIPLCICH CosTo

ORIGEN

Patos, para enfundar jamdn, espzldilla, 12,734.00
- fiambre y quesz de guerco.
Precio Unitario § &,572.0C0

Prensa para acondizicnsr mzierds resi- 32,500.00
dual del fundido 2z ~@nteca {chiche -

rrdn prensada), con disensiones de $.50

mts. y altura de 8.7C =ts. c¢e alta, =mon
accionamiento ramual construigs en Fis-

rro galvanizado.

Camara de conservacidn ¢z cazrme de cer— 495,225.25
do en canal, con firenzicnes de 3 mts.

de ancho x 8 mts. de largo x 3.00 mus.

de alto, desde temcerasturz atbiente -

hasta 5°C existente em el intericr ce

la cdmara.

£1 equipo necesario parz locrar lag -

condiciones finales doczeadas es el si-

guiente:

Una unidad condensadora marca "Gilbert
Copeland” modelo A-22-750 A de 7 3 H.B.,
enfriado por aire y caracterizticas eléc
tricas de 220/360. Un cifuser marca -
"Frigotherm-deguay andzlo FUA-1015. ©n
lote de material eléctrics, invegredo -
por arrancador ragnstics, interrugtor de
seguridad para fusibles, cabie 2léctrira,
tuberia conduit y conexiones, efc. Lote
de tuberia y accesorios de refrigeracidn
integrado por vélvulas de expansitn, val
vulas de paso, indicadcras de ligudde, -
filtros, puerta, etc.

" Alslamiento de murcs, techo y piso con -

poliuretano espreadn de 4" de espesor, -
dejando los anclajes necesariss pars el
acabado final dessadn.

Cdmara fria para drea de tracajo de 4.00
mts. de ancho x 6.00 de Iarco x 2.70 mts.
de altura con maguinaris imterior entre —
0°C y 5°%C. El equipn necesaric pers la —
cémara, para lograr estas condiciones es
el siguiente:

Una unidad condensadors merca "Gilbert—
Copeland” modelo A-22-750-A de 71/2 H.P.

Naecional

Nacional

Nacional
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CANTIDAD

DESCRIPCION

CasTa

ORIGEN

enfriada por aire y caracteristicas
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 para fusibles,
cable eléctrico, tuberia "Conduit" vy
conexiones.

Lote de tuberia y accesorios de re -
frigeracidn, integrade por vdlvula -
de expansidn, vdlvula de paso, indi~-

.caderes de liguicdo, filtros, puertas,

etc.
Aislamiento de muras, techos v pisc
con poliuretanc esoreacdo de 4" de es

" pesor.

Cdmaras frias para drea de trabajo
y productos semiterminados para tra
bajar de 0°C a mds de 5°C v dimen -
siones de 4.00 x <.00 x 2.50C mts, -
el equipc necesario parz cada una -
es el siguiente:

Un compresor de £ H,P. marca "Gil -
bert-Copeland" con refrigerante -
Fredn 12, difusor de deshielo auto-
mdtico modelo FAM-380 marsca "Frigo-
therm-Meguay", ecuipn vapomatic o -
trampa de refrigerante, separador -
de aceite, vdlvula selenoide y de -
admisién con control de alte y baja
presidn, termostato y termémectro 2
la vista.

Switch interruptor de navajas de 2
x 80 amperes 220 volts, 60 ciclos,
para acciorar compresor asi como —
arrancadar termomagnético parz -
arrangue arrangue automdtico ael -
mismo, interruptor de navajas de =
3 x 30 para accionar el difusor, -
asf como reloj de deshielo automd-
tico por gas caliente o por pre -—
sidén.

Tuberias de cobre para gas refri -
gerante y toda clase de conexiones
asi como carga de gas Frdn 12.

708,717.75

11216,800.00

Nacional

Nacional
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CANTIDAD

DESCRIPCION

CosT0

*  DRIGEN

12

10

Puertas especiales de refrigeracidn

con marco para instalacidn y herraje -

cromado.
Precio Unitario $ 608,400.00

Megsa para drea de obrador totalmente -

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 -
tios del drea de trabajo, todas tetal
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 ¢ apacidad de 400 kg. de forma og
tagonal de 0.80 mts., de § y 1.10 mts.
de altura,

Precio Unitario § 27,625.00

Carritas fabricadaos en fierro dngulo
con palos para ahumador.
Precio Unitario § 22,750.00.

Cazos fabricados con ldmina de acera
negro de 1.05 mts. P superiaor y 0.75
mts. de @ inferior y 0.60 mts. deal
tura.

Precio Unitario $ 11,212.50.

Pailas, fabricadas de ldmina de ace-
ro negro de 2.00 x 1.60 x 1.40 mts.
Precic 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.

130, 000.00

338, 000.00

3321,500.00

136,500.00

44,850.00

243,750.00
13,000.00

1,706.25

5,200.00

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional



CANTIDAD DESCRIPCION COsT0 ORIGEN
10 Hachuelos., $ 471.25 c/u. 4,712.50 Nacional
3 Sequetas. § 812,50 c/fu. 2,437.50 Nacional
10 Piedras para asentar. $276.25 c/u. 2,762.50 Nacional
40 Pares de guantes para trabajo. 10, 400.00 Nacional
$ 260.00. c/p.
60 Baberos largos. $ 357.50 c/u. 21,450.00 Nacional
40 Pares de botas de hule. $812.50 c/p. 32,500.00 Nacional
a0 Gorros. $ 243.75 c/u. 9,780.00 Nacional
5 Salometros. § 650.00 c/u. 3,250.00 Nacional
1 Tangue de gas de 2,300 litros. 39,162.50 Nacional
1 Conjunto de guemadores de gas para 11,700.00 Nacional
los cazos. Los guemadores son ci-
lindricos de 15 cm. de P e incluye
todos los accesorios.
1 Pilopasto manual con 2 mts. de altura 55,838.25 Naciomal
de levante, trole de jaldn y gancho de
suspensidn y cadenas de carga.
3 Canastillas fabricadas con material - 38,025.00 Nacional
galvanizado de 2.70 x 1.40 x 1.20 mts,
Precio Unitario $ 12,675.00
1 Tablero Biti montaje en pared, nema -~ 119,405.00 Nacional
1,220 v, 3 @, con interruptor general
termomagnético, 3 polos, 400 A, marce
N II., y 4 derivados de 100 A, 3 po ~
los marco NEF.
50 Cajas de pldstico para almacemar carne 13,000.Co Nacioral
‘ $ 260.00 c/u.
1 " Lote de gquemadores de gas para pailas 22,875.00 Nacional

lorgitudinales de 3 pulgadas de @ con
accesorios. '
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CANTIDAD DESCRIPCION €0sT10 ORIGEN

1 Bdscula Farbanks Morse de piso capa- 56,875.00 Nacional
cidad de 500 kg.

1 Bdscula marca Aurer capacidad 50 kg. 69,875.00 Nacional -

$ 9'990,529.20

&)y -



tV.47.3,

HEQUERIMIENTOS OF CUUIPO OE SEGURIDAD INDUSTRIAL

CANTTIDAD

DESCRIPCION

CosT0 UMLTARTO

COSTO TOTAL

OHIGEN

10

1

&

xtinguidores tarca
"Ceneral” con nopor
te didmetro 20 y S0
cin. de alto, Capacl
dad de 6 kg.

Extractores de aire

“de-aspas con motor

de 3fAH.P, -

_r‘idtéu;inse'(:tos “in-
suctronier, "0

So0,8/8.40

. 42,790.00

14,483,00

$48,785.00

422,900,00

46, 596,00

3 465, 56,00

Nacional

Nacional

Macional

-

th



Iv.3.7.4.

156

REQUERIMIENTOS DE EQUIPO AUXILIAR ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

CANTIDAD

ODESCRIPCION

CosT0

ORIGEN

Bdscula Farbanks Morse Capacidad de
100 kg.

Cédmara para almacenamientoc de produc
to terminado de & mts. de ancho x 3
mts. de largo por 2.70 mts. de alto
hasta para 10 toreladas de producto
desde temperatura ambiente hasta Q°C
d 59C existente en 21 interior de la
cémara. El equipo necesario para lg
grar las condiciones indicadas es el
siguiente:

Una unidad condenzadora "Gilbert -
Copeland" Modelo A 760 M de 73 H.P.
enfriada por aire de caracteristi- -
cas eléctricas de 220/3/60.

Un condensador remoto enfriado por -
aire, marca Frigotherm-hacguay, Mo -
delo V-=74.

Un difusor Marca "Frigetherm-dacguay"
Mod. FMM-1220,

Lote de material eléctrico, integrado
por arrancador magnetico, interruptor
de seguridad para fusibles, cable -
eléctrico, tuberia conduit y conexio-
nes, etc.

Lote de tuberia y accesorios de refri
geracidn integrado por vdlvulas de ex
pansidn, vdlvulas de paso, indicado-—-
res de liguido, filtros, puertas, etc.
Aislamiento de muros, techo y piso con
poliuretano espreado de 4" de espesor.

Anaquel estructural adaptado 2 la cdma
ra fria de productos terminados, con -

tiene entrepafios de madera de 0.60 mts.

de ancho y altura de 1.60 mts.

TOTAL:

55,500.00

490,003.80

31,250.00

$ €27,153.80

Nacional

Nacional

Nacional



Iv.3.7.5.

REQUERIMIENTOS DE EQUIFO AUXILIAR DE VENTAS

"‘CANTIDAD DESCRIPCION COSTO TOTAL ORIGEN
1 Vitrina refrigeradora $ 179, 455.00 Nacional
Marca Nieto de 2.50 -
mts. de longitud, con
Motor de 1 H.P.
1 Bédscula Aurer capaci- ‘75,749.50 Nacional
dad de 5 kg. con pla-
to de acero inoxida -
blse,
1 Rebanadora Marca San 74,000.00 Nacional
Salvador. : .
1 Anaquel estructural 61,605.00 Nacional
Marca “Pimienta" -
acabado porcelanizado.
TOTAL: $ 390,809.50

st




158

v.3.7.6.
REQUERIMIENTOS DE EQUIPC DE TRANSPORTE

CANTIDAD DESCRIPCTION €0sT0 ORIGEN
BASTRD:
1 © Unidad para recoclectar materia pri 7¢6,000.00 Nacional

ma en pie'de las granjas, Marca -
Ford F-350 “Estaquitas" adaptada -
con dos pisos capacidad 3,000 kg.,
doble raodada, suspensidn delantera
de ejes gemelos independientes, mg
tor V-8, frenos de disco delante -
ros.

VENTAS:

3 Unidades para distribucidn de pro- 1'791,300.00 Nacional

ducto terminado a nivel Estatal, -
Marca Ford F-100 capacidad 750 kg.,
con suspensidn delantera de ejes -
gemelos independientes con vigas -
"I", Motor V-8, frenos de discc -
‘delanteros equipadas con cajas pa-
ra transporte de productos alimen-
ticios frios.

1 Unidad para distribucidn fordnea - 770,086.60 Nacionzl
de producto terminado, Marca Ford
F-100 capacidac 3,000 kg., daoble -~
rodada Motor V-3 equipada con caja
conservadora y eaquipo de refrigera
cidn Marca "Carrier” vy accesorios
complementarios gue garantizan sl
estado fric del producto.

TOTAL: $ 3'317,386.60
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1v.3.7.7.

REQUERIMIENTOS DE EQUIPO DE MANTENIMIENTO

CANTIDAD DESCARIPCION COSTO UNITARIO COSTO TOTAL  ORIGEN

1 Mdquina para solda - § 23,500.00 $ 23,500.00 Nacional
dura eléctrica de -
180 Amperes Marca -
"Champion”, incluye
careta.

1 Equipo de soldadura 14,350.00 14, 350.00 Nacional
autdgena Marca Smith
Mod. Silver Star, in
cluye manerales, man
gueras y juego de bo
quillas y lentes pro

tectores. N

1 Taladro Marca "Black 9,700.00 , . 9,700.00  Nacional
and Decker" de % ‘ '

1 Esmeril de Banco Mar 15,552.00 ' 15,652.00 Nacional
ca "Universal Elec -
tric" monefdsico.

o1 Tornillo de Banco - 6,530.00 6,580.00 Macional

No. 12.

1 Juego de brocas Mar- 6,398.00 . 6,398.00 Nacional
ca "Griffith".

1 Juego de llaves gs- 4,850.00 4,550,00 Nacional
pafiolas., )

1 Juego de llaves es- 2,663.00 2,663.00 Nacional
triadas.

2 Pinzas para mecdnico. 375,00 750.00 Nacional

2 Pinzas para electri- 725.00 © 1,450.00 Nacional
cista.

1 Juego de desarmado - 800.00Q 800.00 Nacional
res planos. . '



ft
o
(]

.CANTIDAD DESCRIPCION COSTO UNITARIO COSTO TOTAL ORIGEN
2 Martillos de bola de 245,25 490,50 Nacional
una libra.
1 Estuche para herra - 376.C0 876.0C Nacional
mientas.
7 Cinceles. 230.14 1,£11.00 Nacional
1 Arco-segueta, 395,00 895.00 Nacional
2 Cepillcs de alambre. 213.78 427.5¢ Nacional
3 Brochas., 78,75 236.25 Nacional
2 Cintas métricas. 587.00 1,174.00 Nacional
1 Calibrador. 250,00 450.00  Nacional
2 Pares de guantes. 200,00 400.00 Nacional
1 Sanco de madera tipoc 7,875.00 7,875.00 Nacionei
mecdnico de 1 mt. de )
ancho por 2.3C mts.
de large por i mi,.de
alto,
1 Tablero para herra = 2,250.0C 2,230.00 Nacional
mienta.
1 Extensidn eléctrica. 335,00 395.G0 Nacicnal
10 l Kilos de soldadura 112.50 1,125.00 Macional
gléctrica. 5/32,
1 Compresora de H.P. 35,000.00 35,00C.00 Nacional
2 Juegos de dados mi- 2,575.0C i1,350.00  MNacional
limétricos v estane
dar con maneral, ex
tensiones y matraca.
3 Tinas paraz lavar. 180.0C S40.00 - Naciocnal
1 Alicatas 1,35C.00 1,350.00  Macional
1 Tijeras para ldmina 210.00 210.00  Naciomal
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CANTIDAD DESCRIPCION COSTO UNITARIO COSTD TOTA CRIGEN
3 Piedras ecarborumdum 450.00 - 1,350.00 Nacional
1 Caja de seguetas 9,900.00 9,900.00 Nacianal
1 Aceitera 1,600.00 1,600.00 Nacional
1 gngrasadora manual 1,600.00 1,600.00 Nacional
1 Juego de llaves Allen 1,080.00 1,080.00 Nacional
1 o Juego de punzones. 348.75 ‘ 348.75 Nacional
2 ' Pinzas de presidn 6,500.00 13,000.60 Nacional

TOTAL:® ‘ © $ 183,127.00



Dot iy

Iv.3.7.8

REQUERIMIENTOS DE MOBILIARIO Y EQUIPO DE
OFICINA

162

CANT:@AD DESCRIPCICN COSTO UNITARIO COSTO TOTAL ORIGEN
4 Escritorios Ejecutive % 19,050.00 $ 76,200.00 Nacional
1 Sillones p/escritorio 13,064,00 52,256.00  Nacional
2 Escritorios secreta - 13,862.00 27,724.00 " Nacional

riales.
2 Sillones secretariales 9,625.00 19,250.00  Nacional
6 Sillas p/visitantes 5,270.00 31, 620.00 Nacional
2 Archiveros 14,000.00 28,000.00° Nacional
6 Botes de basura 300.00 1,800.00 Nacional
2 Mdguinas de escribir 13,500.00 27,000.00 Nacional
a Maquinas calculadoras 6,345,00 25, 380.00 Nacional
3 Engrapadoras 655.60 1,946.80  Nacional
-3 Perforadoras de papel 819.00 2,457.00 Nacional
1 Caja fuerte 27,000.00 27,000.00 Nacional
3 Papeleros p/escritorio” 382.50 1,147.50 Nacional
TOTAL: - $ 321,781.30



Iv.3.8.- REQUERIMIENTOS DE INSUMOS Y SERVICIOS

Los insumos principales asi como los auxiliares
para la elaboracidn de las presentaciones de productos terminados como ja -
mones, tocinos, salchichas, etc; constituyen una de las mds fuertes eroga —
k ciones de la p}anta en sus distintos procesos de elaboracidén hasta alcanzar

el caréctef de productos terminados dispuestos para su distribucidn y venta.
En el cuadro IV.3.8.1., se muestran las disponibilidades de carne en sus -
distintos éprovechamientos, resultado del balance de materias para los afios
l, 2y 3all0 asi como el costo de este insumo principal, resultado que se
obtuvo del producto gque arroja el multiplicar los kilogramos de aprovecha -
_.miento de las carnes por su costo unitario; este costo se determind en base
a la calidad y el % 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 compussto con el fin de poder deter—
minar el costo de produccidn por producto.

Los insumos auxiliares se han considerado todos
aguellos complementos que constituyen la cura que les dard el sabor y polnr.
a los productos a elaborar, em los cuadres IV.3.8.2, IV.3.8.3. y 1v.3.8.4,,
se especifica en relacidn a los volumenes de produccidn para los afos 1, 2

y 3 al 10 por cada variedad a elaborar, las cantidades en kilogramos de los

ingredientes y especias que les dardn cualidades organolépticas propias a -

los jamones, tocinos, salchichas, chorizos, etc.; y gque 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.3.8.3.1. y Iv.3.8.4.1.; se describe los valorss que formardn

parte de los costos directos de produccidn por articulo a elaborar especifi-

camente.



v.3.48.1.

MATERIA PRIMA DIBECTA

, Afp1 ANO2 Aflc  3-10
CONCEPTD KILOGRAMOS ~KILDGRAWOS ~ KILOGAADS KILGGRAMOS  KILOGAAMDS  KILOGRAMOS

DIA ARD DIA ARG DIA ARG
Jamén 17 3360 95,768.0 - 496.0 142,848.0 672.0  193,356,0
Jandn 2° (Espaldilla) 189.0 54,432.0 - 279.0 - 80,3520 378.0  108,B864.0
Fianbre 178.5 00 75,880,0 3E7.0  102,816.0
Entrecot 210,0- 0 89,280.0 420,0  120;960.0
Tocino iasi.p 80,352.0 a78.0 108,864,0
Queso-de Puerco ' '_105:"70 44,640,0 210.0 60,480.0
Salchicha e e E0i2.8- . éﬁ.vau.e‘ 361.2  104,025.6
Chorizo a9 _23).557.2 k 1?09 C oa,9.2 1638 47,174.4
Manteca (Desgrace) £3.0  _18,142.0 93.0 26,784.0 126.0 36,288.0
Total: 1,533.0 4a1,504.0 2,263.0 651,744.0 3,066.0  683,008.0

S91



FRVNCINC Y I I
. COSTOS DE MATERIAS PRIMAS

(PESOS)
PRECTO Aol ARO2 Aﬁol 3-10
CONCEPTO UNITARIO KILOBRAMDS ILPORTE KILDGHAN_‘.DS IM_EQ-‘HE KILQGMS IMEQE]E
Janda 12 192,11 96,766.0  16'590,100  142,848.0  27'442,529  193,356.0 . 37'145,621
Jamén 2 (Espaldilla) 172,73 54,432,0  9'402,0% 80,352.0  13'879,201  108,864.0 18'804;078 :
Fiambre 182 51.4n§3.d _5'915,404 75,808.0  10'208,453  102,816.0  13'830,008
Entrecat 153.661 . e_ao.qén.p 94239, 357 89,200.0  13'718,764  120,960.0  16'586,713
Tocino e 11'5.'2'6 54.4320 ez 00,352.0 . 9'262,979  108,864.0 . 12'819,801
Queso de Puerco Csne2 fad,é.éib_.ld - ‘;‘1',7-473,'429 w60 272,08 60,40.0  3'd84,85
Salchicha 153.60 52.0128 : '7'989.166 77:5',:786;31‘ 11'793,530 © 104,005.6 - 16'978,392
Chorizo 134,52 ‘ 23.'58'72 7 5-1§é,'ssn, | ._ 3,619.2 4'683,679  47,174.6 61345, 500
Manteca (Dasgrace) - ag.az '-""_13,1_4?1;0 b 69'7092 © 7 oa 7m0 1'029;0a1 36,268.0 1'394,185
Total: . 641023, 958. 94'590,533 - 126'156,330

=)



v, 38,2,

INGUMDG AUXLLTAREYS DUL PHOCESD (Ki.logl‘amus)

AN U 1}
CONCEPTO  JAMOM  ESPALDILLA  FTAMDIE wern ernecon YEY g oo cromizo A, PREGI0 THPORTE
PUENCO UNITARID _
Gura Regal 6,200.92  1,205.40  2,500,00 12,975.26  79.86  984,581,63
gal Comdn  5,041.7%  2,0504.64  2,004,00  20000h0n 5,9, a0 2,343.7d 2,976,468 S45,35  45,712.07  6.00  274,272.42
Azdcar 1,255.60 Gn.m 526,00 10,906.40 1,351.07 161,207, 446,40 16,308.64  21.00 321,41 .40
" Cond.dandn - 190,00 965,10 046,40 o 472,59 139,49 51,472,058
Saboy o 1,258,856 64,08 - 7,60 150,91 1,571.15 164,45 251,797,602
Janon oo 414,00 160.27 144,00 : 618,19 229.16  141,664.42
Fecula 6,449.7% ; 6,409,976  67.93  43D,102,19
(F.ma] ) . : O eI .
Polvu Fraga . B,709.12 R 1 H - R 82,37 9,200.31 19,99 185,713.20
Cura Pre - ' S o BT RO S 762,80 19,50 14,674,53
mier R : RS I i
tielo 9,686,407 §.00  198,432,00.
(igadar 9,921.60 27,37 271,554,19
Real R
Condinentu 165,09 155.51 26,797,556
Q. p, : :
Ajo en COUAGWa2 0 AN0E 148,79 4,812.53
Polvo Sl EPR » N
sal de a31.78 N, M 9.43 3,120.69
Nitrg T ‘ :
Vinagre 663,55 i R 663.55  39.00 25,878,485
tioya Ni- CU9,921.60 ¢ ,112.64 14,030,.24 A2.90  602,068.89
dratada = R ; ‘
Accort J297.65 297,65 124,06 47,194,034
P.E.Dulce e T S48, 319,63 175,269.11
P.E.Picante 411.2 11,26 319.63 1J1,451.03
t.p/tnirizo 164,45 169,45 12,60 30,041.73
Vino Seco 27418 27408 110450 20, 296,89

41200,271.50




ARD 1

v.3.8,2.1.
COST0 OC AEQUENTMIENTOS LE INSUMOS AUXILIARES

(PESDS)

TR

FRIERTR R PR Y

. S S e e QUESO DE .
CONCEPTH) sy 18 COANON P FLAMDE o TUGTND ENTRECUT-  FUERCO SALCHICHA CHOHIZO TOTAL
Cura fegal GO0, 426,03 ¢ 265, 02400 72249,132.00 e 904, 581,63
Sal Conin M0, 003 15,307,007 13,824.00 . LA3,700.48. 35,960.52 14,002,944 17,850,008 3,290, 10 274,272.,42
Aziicar CR0,BOULEG 10,4020 T12,006,00 220,614.40 0 20,309.27 3,175.20 2,374,40 321,481,144
Condivento de 26,570,100 13,072,584 12,067.94 ' 51,472,508
Jaudn . L 5
Sabot* tHhag 206,070,190 10,537,096 9,472,102 ’ 2d, 817,15 a61,797.62
Janonin P1,937.09) 0 06,727.0  a2,959.04 141,664,42
Fecula (Emol) AN B2 e S o 438,132,19
Palva Praga SRR LT NV R 24 B N ERTI 1,646,586 185,713,28
Cura Prunler SRR C 'J.lil,Er'M.!:i'J: R . R e SR 14,674,583
Hielo R S 198,432.00° 161, 432.00
Ligador Heal 971, 564, 2N,5%4,19
Condimento W.P. ! o 26,797,586
Ajo en Palvo 2, a18 6 2,393,867 4,812,451
. Sal de Hitro 37120.69. o 3,120.69
Vinagre C25,07805 T e o 25,870.45
Soya Hidratads L 25, 536,64 196,492,265 602, 068,69
Accord 19100534 37,194 .30
Piniento Lopa~ G, 269,11 175,269, 11
fiol Dulce . .
Piniento Espas T131,451.03 131,451.03
fiol FPleante : .
Condimento Cho- a0, 001,75 30,041,703
rizo =
vino Seca’ 30,206, 69 30, 296.09
Totali 'HGE,SUJ.{H. WLER0, 00 249,700 A AN TR 29,024,007 04, 402,80 980, 050,45 575,600,701 - 41200,217,50 -




1v.3,8.3,
INSUROS AUXILIANGS DEL PROCESD (Ki logramos )

AN O 2
CONCEPTO  JAMON 12 ESPALDILLA FIAMBRE  TOCING  ENTRECOT Eﬁ?;”n SALCHIGHA  CHORIZO  TOTAL P.U.  * IMPORTE
Cura Regal ©,285.12  4,731.84  4,251.42 18,268.38 19,56 1'463,432,30 -
Sal Comln  7,427.25 3,785.90 3,401.14 35,354,080 0,047.42 3,459.01 4,393,685  0v.47 67,479.72 4,00  642,1d6,32
Azticar 1,853.61 946,37 850,29 16,070,40 '1,995.62 223,20 658,97 22,598.46 21.00  474,567.66
Cond.Jamén 200,48 - 141,99  127.54 : 550.001 139,49  7G,720,50
Sabor Humo 1,067.87 94,59 65,03 ' ' o 222,77 2,260.26 164,45  371,694,82
Jamonino 463.41 236,59 212,57 : SRR 912.57 229,16 209,124,583
Fecula ' 9,521.07 9,521.07 67.93  646,766.28
{Emol) : ‘ L :
Polvo Praga 12,056,32 S8 121.60 13,714.27 19,99  274,148,25
Cura Pre - » : T, 110,89 A T 1,110.89  19.50 21,662,36
mier ST S
Hielo 5,00  292,923.45
.igador 14,646,17 27,37  400,865.67
Real : : o . o e .
Cond.Q.P, . g S T - R R 244.89 155,51  38,082.84
Ajo en ' i Coe hpaag Tl T L pa,2] a8.72 145,79 7,102.69
" polvo e i T : :
Sal T e e D e R0 PP ST 489,77 9,43 4,618.53
Vinagre e S gesa 979.53 39.00  38,201,67
Soya Hidra- : R o ' SO 714,666.17 6,071.04 20,717,201 42,90 888,768.30
tada S : o - '
Accord o : o 429,39 439,39 124,96 54,906.17
P.E.Dulce S - T 909.47 809,47 319,63  858,730.89
P.E.Picante ' S : e 607.10  607.10 319.63  194,047,37
C.p/Chorizo ‘ ' : 242,76 242,76 182,68  44,347,40
vino Seco - ' e 404.74 404,74 110,50  44,720.77
7'037,562.20

smosssmsoons
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Iv.3.8.3.1,
COSTO DE REQUERINLENTDG

DE INSLEAIS AUXTLTANES

AND 2 (Prsos)
a 4 QUESD DE

CONCEPTO JRMUN 1= JARUN 22 FIAMORE TUCIND ENTRECDT PUERCO SALCHICHA CHORIZO TOTAL
‘Tura Aegal 738,724,14, X76,965.19 398, 242,97 1'a53,432.30
Bal Comin aa,563.50 ° 22,715.40 20,406.84 212,129,284  53,004.52 20,750.86  263,631.10  4,856.82  G42,146,32
‘Aziicar 38,925,081  19,873.77 17,856.09 337,478.40 41,908.02 4,687,720 13,838.37 474,567 .66
Eondimento de 9,124.16  19,806.19 17,790,585 ' 76,720,90
Jamd

Sabor Humo 305,026,72  15,580.39 13,983.18 96,634,53  371,694,82
Lamenino 106,195.00  54,216.96 a8,712.54 209,124.53
Fecula (Fnol) 646,; 766,28 : F 646,766.28
Polvo Praga 256,997,683 14,719,648 2,430,78  274,198.25
Cura Premisr : L 21,662,536 e X 21,662.36
Hielo : : 292, 92345 292,923.45
{.igador Real ST 40D, 865 .67 Apo, 0€5 .67
Condinento Q.P. - .38,002,04 ' 238,002,84
AjD en Palvo 3,570.40 3,532.49 ?,102.89
Sal de Nitro 7 0,618,53 4,618.53
Vvinagre .38, 201.67 38,201.67
Soya Midratada : 628,320.69 260,447.61 888,768.30
cebrd 54,906.17 54,906.17
Pimiento Espa~ 258,730.89 258,730.89
ol Dulce ’

Pimiento Espa- 194,047.37 194,047.37

finl Picante

Condimento, 44,347.40 .44,347,40

Chorizo '

Vino Seco 44,723.77 44,723.77

Tatal: 116,650.90 124,639.14 1'654,485.45 049,751.60 6'437,562.20

]'273 059,30 500,627.90 1°103,758,40 0806,605,51

= ===

-
)
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Iv.3.8.4.

TRSUMOS AUXILTARES DEL. FROCESD. (Kilogranos)

RN VR T
CONGERT JACUN 12 ESPALDILLA  FIAMORC eI NIRRT g;gdu[;u - BALBHICHA * CIORIZ0 TOTAL P, IMPORTE
Cura Hegal 12,679,840 6,410,008 5,760.00 S R : : 20,750,792 79.56 1'969,167.20
Sal Comin 10,062.72 5,120.20  4,600,00 47,500,167 1LU0B.A 4, 6E7.40° 5,052096 1096170 91,420,14 .00 548, 544, bd
Azicar 2,611,006 1,2, 18 1,060,00 20,770080 2,703,700 809,40 e o 30,617.20 21,00 642,962, 08
Cond, Jamdn M0.00 192,00 172,00 R L ERT 745,18 139,49 103,945.16
Sabir Mo 2,517.12 128,16 115,20 C0a00,.82°00 - 0,062,20  164,45 503, 595 . 22
Janonino 607.64 220,64 208,00 R 1,236,300 229,16 2493, 398.76
Fecula (Ewol) 12,1899,52 . . 12,899.52 67,9 876,264, 39
Polvo Praga ' 17,418,280 00 997,60 T16A,74 - 18,560,620 - 19,09 374,026.50
Cura Prewmice K 1, 805.{1 o PR 1, 505,00 19,61 24, 349,06
Hielo e 79,9220 L .00 396,864, 00
Ligador Neal , ST U -V < R 19,803,20 27,97 513,108, 28
Sondinent R " a31,78 . 185,51 51,505,11
Aju an Palvo a0 e 66,02 105.79 9,625,005
fial 663, R - : Y 9,43 6,257.37
vipagre 1,327.10 L 1,327,140 ag.oo 01,786,930
tioya Hidratads S CER2D.20 e, 060,40 42,00 1'206,187.70
Actol SUIL T RDR D 129,96 74,308 .89
Piuento L= EELE670 001, 006,70 319,63 350,536 .22
nal {alew R IR )
Pleento Capae SRR - e2e e 019.63 262,902, 06
finl Picanle Vo L :
condjeento pie _a2s.90  18z2.68 60,063.45
ra Chariza e o '
Vino Suco GA8.36° . - 541,36 110,50 60,503, 76
#4400,4234.50



V.3.8.4.0,

COSTO DE HEQUERIMIENTOS DE INGUMOS AU ELTARES

Ajo en Polvo
Sal de Nilro
vinagre

Saya Hidralada
Atcord
Plmiento abpide
S0l Dulee
imdento Cspa-—
iiol Picante
Condimi:nty

p/ Chorizo
vino Seco

a,837.31
6,857.37°

G 75600

a, 747,74

2, 860,51

i 4s0,538.22

L p62,902.06

60, (83, 45

60, £33, 76

Ao .. a3 - 10 (PEsDS)

. ] T P UESD OE
CONCEPTO JAMUN 15 JAON 22 FTAMINE CTOCTMO - EWIRECOT . PUERCO _BALGHICHA CHoMi2Zn 10 TAL
Cova Fegal  1'000,602.00 510,049,61 . 456,865,60. o0 s ool 11969, 167,20
Sal CouGn 60,076,022 30,76 2900007 ee?, 400,96 T 7L,YBE. 04 28,124,688 - 35,717.70 3,500, 508, 53 .84
Azdar §2,70.06  26,905.78  24,192.007 - 157, 228,00°66,778.54 6, 240,40 18, 76,40 642, 962,68
Condinento GL006.20 26,0800 24,103,877 ) P R 1413, 945, 165
e Jamdn . : ) :
Sator Humo 413,000,398 21,075.491 16; 904,64 49,634,730 603,595,22
Jamoning 144, 076,81 23,454.95 T -65,998,00 203, 326,76
fecula (Fuol) 076,260,239 L : 076,264,349
Polvo Praya saan, 190,61 19,842,682 3,293,15 371,426,508
Cura Precier CBY D06 e e T 29,49.06
Hiela : - 96, 864 .00 396, 864,00
Ligaror Heal e T 603,100036 543,103,138
Cordimerto CBLBOTITTT T 51,595.1]
q. P, - :

9,625.05
6,257.49

51, 766,90
1'204,137.70
74, 308,69
JE0,536,22

262,902,06
60, 083,415

O, 5L

Total: 1R, 20

| U2, 620,87 150, 018,64 1681, 861,79

e

L9200, 100,78

1657, 277,35

AN, A, T0

)

~)
N
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1v.3.8.5, Material de empaque,

El material de empaque que ponstituyen el proceso
‘ final de los productos se detallan en el cuadro IV.3.8.5.1. en relacidn de la
'éruduccidn y‘consecuente distribucidn, gque multiplicados por su precio unita-
ric se obtienen las cantidades que formardn en parte de los costeos variables -
de ﬁro&uccidn aplicados especificamente a cada producto, tanto para el afio 1,

2 y 3 al 10 respectivamente.



Iv.3.8.5.1.,
_ COSTOS DE MATERIAL DE EMPAGLE

" TIPD DE EMPAGUE

COSsTO
UNITARIO

LT E AR 2
<4 No DES L COSTO Ho . DF cosTo
. UNTDADES TOTAL UNIDADES TOTAL

ANO 3 - 10

No. DE

UNIDADES

Ccosto
TOTAL

JAMON 12

Fundas Z phyr
No, 1080 tango

Jamon 22

Fundas Z phyr
No., 1080 tangu

FIAMBRE

Fundas Visten
No. 1090 tango

QUEST DE FUERCO

Fundas Vislen
No, 1070 tango

Tripa Nojax No.21
Tubo de 28 m,

SALCHICHA

Empague P.V.C.

6.73

6.23

7.04

96.72

125.94

20,730 - ©139,513.00 30,87 205,561.00

10,865
. 20,306

27,93,

12,776 1'719,295.00

1,777 - 223,796.00 2,666, | .°335, 766,00

- 104,766.00

ax, 460

+°21,130

40,692

9,080

279, 026.00

142,205,00

+ 268,506.,00

54,657.00

.3'433, 589,00

447,591.00

vLl



. CosSTo AN 1 AND 2 Aflo 3 -~ 10
TR0 DI EMPAGHE UNTTAHLD Mo, DF Cosio No. de Co310 M. DE COSTO
UNIDADES TOTAL UNIDANES TOTAL UNIDADES TOTAL

flollo de 25 n,

SALCHILEHA
Cajas de cartdn s 19,500 74,052.00 29,700 . 11,028.00 39,600 ~ 148,104.00
Na, 3 ) ; :

Papel elafdn 173,25 - o emne s e 9.0 72 12,87.00

rollo de 25 m,

Papel encarads’  113.75 L6 Taus00 o Ba L @143.00 00 720 8,190.00
rollo de 25 w, k s o L B S :

MANTECA
‘Envase e hoja- . 55,257 525 29,006.00 - 42,266.00, . ' 1,080 58,013,00

lata (botes

FOTA LY 4'877,565.00

GLT



Iv.3.8.6.~ Energia Eléctrica.
.Los consumos por este concepto fueron calculados

en base a la fuerza motriz instalada y la carga de iluminacidn por unidad -

consumidora en relacidn a las horas dia en operacidn obteniendo asi los kw.

por hora gue multiplicado por los dias en operacidn =fio de la planta nos dan
un consumo de 261,785.34 kw, por hora para el afio 1 con un costo de:

$ 657,081.20 cuadro IV.3.8.6.1. Para el afio 2 se considerd un incremento en
el consums por el aumento de la produccidn resultando de 270,409.86 kw., por

hora con un costo de § 678,728.74; para el afio 3 se obtuvo un consumo total

de 279,613,08 kw. por hora con un valor de § 701,828.83.

Esto se observa en los cuadros IV.3.8.6.1., 2, 3
y 4 que presentan el desglose dél coﬁsumu de kw, por hora al afo por departa
mento consumidor.

Para el cdlculo del costo total por el consumo =
de energia eléctrica, se tomd como base la tarifa No. 3 gue incluye un costo
. fijo anual de $ 8,350.85 mds cargos adicionales por consumo del 15% mds ld%

por concepto de impuesto péré la electrificacidn y alumbrado pdblico respec-—
tivamente, lo gue da un promedio por costo debkw. por hora al afio de $ 2.51,
factor que se utilizd para la determinacidn del costo anual por este concep-

to.
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1v.3.8.6,1. CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA

A N 0 1

UNIDAD CONSUMIDNORA H, P, KW HAS. /DIA KW H/DTA KW H/2 MESES
Aturdidor de Cerdos 0.333 0.248 0.175 0.0434 2.08
Elevador Eléctrico 1.8 1.119 0.175 0.196 9.4
Depiladora 3.0 2,238 1.05 2,35 - 112.8
Sierra Corte Canales 2.0 1.492 1.05 1.5? 75.4
Bomba de Pistdn 2.0 1.492 1.00 1.492 71.62
Sierra Cinta 1.0 0.746 1.15 . 0.7823 37.58
Frigorifico Canales 7.5 5,895 - 24,00 - 134.28 8,056.00
Frigorifico cuarto 7.5 5,595 ~24.00 134.28 8,056.00
Trabajo

" Frigorffico cuarto 5,0 3,730 - 24,00 . 89.52 5,371.20
Trabajo Ry
Frigarifico Produc- 5.0 3.730- 6714 4,028,40
to Semiterminada. P T
Frigerifico Produce 7.6 8,59 V104,28 8,056, 00
to Terminado : : L -
Molino 5.8 8,103 070248 . 11.49 651,52
Mezcladora 3.0 2.230 71,0 ' 2.238 107.42
Cortadora al.o 23.126 1.8 a24.69 1,665,112
Subtotals 81,833 61.047 123.800 614,352 36,200.54

oLt



1v.3.8.6.1

CALLULO 0E EMIRGIA ELECTAICA

A & o q

UNIDAD CONSUMIDORA HP, KW HAS./DIA KW H/DIA KW H/2 MESES
Mince Master 16.00 13.428 0,25 3,36 161.20
Embutidora 3.00 2.730 1.0 2.73 131.04
Ménuina de Hielo 2.00 1.492 24.0 35,808 1,718.78
Inyectora 0.250 0.187 1.8 0.28 13,44
Inyectora 0.25 0.187 1.8 0.28 13.44
Masa jeadora 2,00 1492 2.0 17.904 859,39
Masa jeatora 2.00  -.10A920000.01200 17.904 059,19
Peladora de Salchicha 0,333 0.248 0,434 20,83
vitrinas Ventas 1,00 .0 17,4904 1,074,24
Rebaradora 0.50 ©.0.86 - 26.88
Extractores e Alre 7.5 ¢ 44,76 2,148,48
(x0 de 3fa WP, CUL) 0 T

Mata Insectos (6) ) - 1.8 108.00
faladro 0,333 Q.02 - 0.96
Esueril 0,333 0.06 2.60
Compresora ROy L 0.19 9.12
Mdquina Soldudora 1.5 0.095 4,56
Flomte , 2.0 1,492 71.62
Ldmparas Mercuriales T e 1,192 57,22

{Hastro)
Subtotal: 41,999 32.118 121.16 146,775 7,281.55

b

(4]



CALCULD DE ENERGIA ELECTRICA

AR o 1

UNIDAD CONSUMIDORA H.P, KW, HRAS. /OIA KW H/DIA KW H/2 MESES
Lémparas Mercuriales 0.149 4,00 0.60 . 28.8

{ Procesa ) :
Ldmparas Mercuriales 0.075 6.00 0.4a5 21.6

( Admtive.)
L&mparas (Alumbrado 0.149 11.00 1.64 98.4
Exterior).
Total: 123.832 93.528 265,96 763.817 43,620.69

Consumo Nato Kw /MBS  cieiaiireessoteceicsenacssansrsnssassrsenisss 21,815,445

60T



1v.3.8.6.2.

C/\_IACUL() bE ENERGIA ELECTRICA
AR o 2

UNIDAD CONSUMIDUOHA H.P, KW, HAS, JOTA KW H/DIA KW H/2 MESES

Aturdidor de Cendos 0,038 (1,248 0.258 0.063 3.02

Elevador Eléctrico 1,5 1,119 0,260 0.289 13.82
© Deplladora 3.0 2,238 1,55 3.469 166,51

Slerra Corte Canulus 2.0 1.49 1.58 2,13 111,02 .

Bonba de Plskén 2,0 l.awe 1.48 2.208 105.98

Sierma Ginta 1.0 - J206 1.69 1,261 60.53

Frigorifico Canales .5 000 5,595 24.00 -134,280 8, 056.80

Frigorifico cuarto’ 7.6 6,595 24:00 134,280 - 8, 036,60

Traba jo S Lo S , :

Frigorifice cuarto C6,0° 5 1730 24,00 -+ 89,620 5,371.20

Traba jo Gl F

Frigovifica Producto 6,0 50 3,700 7 18,00 67,140 4,028.40

Gemi teminado e e A s .

Frigorifico Pradicto BIB9S 24,00 134,28 - 8, 056,80

Terndoado e .

Molino T A 4,13 16,945 831,36

Mezeladora 3000000 02,230 1.40 " 3,012 160.0

Cortadora A0 200126 2.21 51.100 2,453,19

Gubtotals H1,834 61,047 128,606 640, 464 a47,475,43

oet



.- __"-"."._._" "

CALCULO DE ENERGIA ELECTRICA

A RN _0 2

UNIDAD CONSUMIDORA H.P, KW HAS./DIA KW H/DIA KW H/2 MESES
Mince Master 8.0 - 13.428 0.37 4,97 238,56
Embutidora 3.0 2,730 1.48 4,04 193.92
Mdguina de Hielo 2.0 1.492 24,00 35,808 1,718.78
Inyectora 0.250 0.187 2.21 0.41 19.68
Inyectora 0.250 0.187 2.21 0.41 19.68
Masa jeadora 2.0 1.492 12,00 17.904 859.39
Masa jeadora 2.0 1,492 12.00 17.904 859,39
Peladora de Salchicha 0.333 0,248 - 2.58 . 0.64 30.72
Vitrina de Ventas 1.0 0.746 24.00 17.904 1,074.24
Rebanadora 0.5 0.373 1,80 0.56 26.68
Extractores de Aire 7.5 5,895 8.00 44,76 2,148.48
(10 de 3/4 H.P. c/u.)

Mata Insectos 0.075 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 2.68
Compresora 1.0 0,746 0.25 0.19 9.12
Méquina Scldadora 1.5 1,190 0.08 0.095 4,56
Bomba 2.0 1.492 1.00 1.492 71.62
Ldnparas Mercuriales 0.149 8.00 1,192 57,22

(Rastro)
Subtotal: 41,999 32,118 124,01 150.161 7,444,08

- 18T



ELECTRICA

CALCULO  DE  ENERGIA
N0 2

UNIDAD CONSUMIDOSA H.P. Kw HAS, /DIA KW _H/DIA KW H/2 MESES
Ldmparas Mercuriales 0.149 4,00 0.60 28.0

(Proceso)
Lédmparas Mercuriales 0.075 6,00 0.45 21.6

{Admtivo) '
Lémparas {Alumbrado 0.149 11.00 1.64 98.4
Exter‘ior')
Total: 123.832 93,538 273,616 793,319 45,068,31
CONsumo NEto KW H/BMD cuvvrntorrerenionrsarnossrionrrnssenanssenes 270,409,865

281
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1V.3.6.8.3. CALCULO  DE  ENERGIA  ELECTRICA
A N o 3-10
UNIDAD CONSUMIDORA . H.P. KW HRS/DIA KW H/DIA KW H/2 MESES
Mince Master 18.0 13,428 0.5 6,714 322,27
Embutidora 3.0 2.730 2.00 5,460 262.06
Méguina de Hielo 2.0 1,492 24.00 35.808 1,718.78
Inyectora 0.250 0.187 3.0 0.561 26,93
Inyectora - 0.250 0.187 3.0 0.561 26.93
Masa jeadora 2.0 1.492 12.00 17.904 859.39
Masa jeadora 2.0 015492 12.00 17.904 859,29
Peladora de Salchicha 0,333 - -~ <0248 - 3.5 0.868 41.66
vitrina de ventas 1.0 - 1 0.746" 24,00 17.904 1,074.24
Rebanadora 0.323 . 0,248 . '1.50 0.372 17.86 -
Extractores de aire T 08,00 . 44,76 2,148.48
{10 de 3/4 H.P, c/u.) S
Mata Insectos (6) red,00 1.8 108.00
Taladro : 0,08 © 0,02, 0.96
Esmeril 0.25 0.06 ' 2.68
Compresora 10,25 0.19 9.12
Maquina Soldadara 0.08 0.095 4,56
Bonba 1.00 1.492 71.62
Ldmparas Mercuriales 8.00 ©1.192 6§7.22
( Rastro )
41,999 32.118 127,16 153.620 7,612.37

Subtotal:

81



ENERGIA

CALCULO DE ELECTRICA
AN o 3-10

UNIDAD CONSUMIDORA H.P, KW HRS, /OIA KW H/DIA KW H/2 MESES

Aturdidor de Cerdos 0.333 0.248 0.35 0.087 4,18

Elevador Eléctrica 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 Pistdn 2.0 1.492 2.00 2.984 143,23

Sierra Cinta 1.0 0.746 2.30 1.716 82.36

Frigorifico Canales 7.5 5.595 24,00 134,280 8,056.80

frigorifico cuarto 7.5 5,595 24.00 134.280 8,056,80

Trabajo

Frigorifico cuarto 5.0 3.730 24,00 89,520 5,371,20

Trabajo

Frigorifico Producto 5.0 3.730 . 18,00 67.140 4,028,40

Semiterminado )

Frigorifico Producto 7.5 5,595 24.00 134,260 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 22.97? 1,102.88
. Gubtotal: 81.833 61.047 133.80 669,313 38, 841,01

" vet



CALCULO - DE ENERGIA ELECTRICA

A KN _ o 3-10

UNIDAD CONSUMIDORA H.P. KW HAS./DIA KW H/DIA KW H/2 MESES

Lémparas Mercuriales 0.149 4.00 0.60 2g8.8 .
(Procesa)

Lémparas Mercuriales 0.075 6.00. 0.45 21.6
(Admtiva)

Focos (Alumbrado 0.149 11.00 1.64 98.4

Exterior)

Tgtal: 120,832 93,538 261.96 825.62 a46,602.18

CONSUMD NEtO KW HIARG '« o vuseserseresnntsssserssnessesrssneraraasvrens  279,300.09

SBT




' 1v.3.8.6.4, '
COSTO DEL CONSUMO AMUAL DE ENERGIA ELECTRICA POR DEPARTAVENTO

Ao ARo 2 Ao 3 - 10
CONCEPTO CONSUMO IMPORTE CONSUMO IMPORTE CONSUMO IMPORTE
— KW/H (PESDS) 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 §30,791.35 219,827.52 881,767.07
ADMINISTRACION 720.00 1,807,20 720.00 1,807.20 720,00 1,807.20
VENTAS 54,947.52 1372,918.27 54,947,52 137,9 _54,983,40 138,008,33

TOTAL: 261,785.34 657,081.20 270,409.86 678,728,74 279,613.08 701,828.83

- 98T
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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 segln la drea consumidora con el objeto de hacer su aplicacidn a los
costos en el proceso a que corresponde para el afo 1, 2 y 3 al 10 respectiva-

. . 3 .
mente. La cuota que se aplicd como costo por M de agua ccnsumida para cada
afio fue de $ 5.03, 5.07 y 5.08 que corresponde a los afos 1, 2 y 3 al 10, en
base a la informacién proporcionada por la S.A.H.0.P. actualmente Secretaria

De Desarrollc Urbano y Ecologia.




Iv.3.8.7.1. -
05708 DL CONSIKO DE AGUA

afio, que sond
3 5.09

Ao 1% % 5,03, Afio 2% § 5.07 y Ao 3910

. Ao, uwnD R AR pos _ Afia 3 /10
CONCEPTO CONSUMD MENSUAL TMPORIC = TNPORTE “GONSUMO HENSUAL -~ IMPORTE - TMPORTE CONSUMO MENSUAL  IMPORIE  IMPORTE
9 . . g : E " . A RN
EN M MERSUAL: i AHIAL En W MENSUAL . ANUAL en MENSUAL ANUAL
AFEA RASTRD
Servicio Rastro '144.00° 724,82 8,691,840 192,00 ¢ ,9‘73'.44 ,11 6431 23,. 240,00 1,219.20  14,630,40
Saniterios y Bafios 24,00 20720 1,dda.64 D a8.00 203, Jﬁ 920 a2 4800 243.84  2,925.08
"AREA DE PROCESD
Servicio 216.00 1,086,468  13,002,95 252,00 001,277,640 15,301068 288,00 1,463.00  17,556.48
ganitarios a8.00 BAL.A 2, 097,26 8400 o aPBB 5,110.56 84,00 426,72 5,120.68
ADNNISTRATIVO 12.00 L2000 60,84 730.08 £0.96 731,52
Total: 444,00 518,00 2,961,16  35,773.92 3,113.7%6  40,966.12
(-1 paqn es "IE’nbUdl )' la Lar‘ifa establece que:
"T : los prlmar‘n., 150 " (’nmsuﬂln_g.) pagan a$a70c/a.;
' Lot Yy de los 180 n|3 en allelanle ae pagan a $5.23 cfa.
Por lo tanto el pago mensusl por concepto estd he -
3
cho gn base o los precios promedio por i, on cada 5
o)
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Iv.3.8.8. Combustibles y lubricantes.

Los costos por consumo de combustibles y lubri -
cantés, aparecen en los cuadros 1V,3.8.8.1., 2 y 3 que respectivamente corres
poncen a ios afos 1, 2 ¥y 3 al 10 del anteproyecto en estudio. Para ello se -
cansiderd el gasto por unidad consumidora requerida enm funcidn a los recorri-
dos en el casoc de los vehiculos y las horas en operacidn de los equipos de -~
proceso y rastro, habiéndose tomado para estos equipos las indicaclones de los
proveedorss en cuanto a los consumos que ocasionan en su operacidn. Una vez
que se determind el gasto del combustible por unidad, se desglosaron en el -
cuadro IV,3.8.8.4. los resultados anteriores por dreas consumidoras para efeg

tos de aplicacidn de los costos en su apartado correspondienta.



CALCULD DEL CUNSUND DE COMBUSTIOLES ¥ LUBRICANTES POA UNIDAD CORSUIIDOAA - ARO

iv.3.8.8,1,

COMBUSTIBLEYS ¥ LUBRICANTES

1

) 1190 .0E BEQUERLMTENTO REQUIERIMIENTO €osTo Cas1o TOTAL
UNIDAD COHEURIDORA COMBUSTTELE © MENSUAL ANUAL UNITARLD ANUAL
Camidn de 3.5 Tons. Gasolina NOVA 540 Lts, -6,480 Lts, 10.00 ¢ 64,800.00
recolector de cerdos ) e AR
Camioneta Pick-p de Gasolina NOVA  © &16 Lt 10.00. 97,920.00
750 Kg. venta estatal L :
Camioneta Pick-p de Gasolina NOVA 10.00 97,920,00
750 Kg. venta estatal L o : .
Camionata Pick-~Up vo Gasolina NOVA' 10.00 63,480,00
750 Ky. venta estatal A S :
Canidn de 3.% Tons. Diegel : 5,'.038 Lts. 3.25 15,536,00
venta fordnea. e = .
Pailas Jamoneras Gas L.P, 6,00 20,726.,00
Pailu Salchicha Gas 1.P, 864 Kg, 6.00 5,184,00
Paeila Queso de Puerco  Gos L.P, 217182 Kg. 6.00 6,912.00
Pailas Manteca Gns APy 2,880 Kg, . 6.00 17, 280,00
Alwmadores Gas L.P. < B76° Kg .- 6.00 3, 456,00
. Serrin 728 Kg. 2.680 4,976,64

Boiler bafios Ragtro Gas L.P. 288 Kg. 6.00 1,728.00
Boiler bafios Proveso Gas LLP, 516 Kg, 6.00 3, 096,00
Maguinaria y Equipo ~Grasa-Lubric o laa Ky, 97.50 14,040.00

‘ 72 Lts., 65,00 4,680.00

'fol:al Arnual

Aceite Labrd

§ az22,744.64

081



Iv.au8.8.2,

CUSTO DEL CONSUMO DE COMBUSTIEES ¥ LUBILCANTES P UHEDAD COMSUMIDURA — ARD

e
o

UHIOND GOMSAEERA - gy e

PG OE

NEGUERIMICHTO
MENSUAL

FEQUERIMVIENTU
AIAL

 Camddn e 3.5 Tars, -
<o lector de cerdds

Camionela Pich=t)-de
L0 K. ventu entalal
Camndoneta Plok-lp de
50 Kg, venta psbatal
Camdoneta Pick-tip Je
0 Ko ovenla vstalal
Camddn da 3.5 Tons,
ventas Fordness
Pailas Jusoneras

Pad o S chicha

Paibo Quist Jiv Pusivg
Pai L Mantea

Alaioutes,

Huidue topwe Hastr
Hevi-ben -l
Mogdneasia y Dguipo

Total Nt s -

S LTI T

- :‘(;‘-asbl’ﬂ'ﬁ l‘]lrll\/r/\ﬂ‘

Gag

S aso oo HOUR :

Gasolina NIVA

Ditsel

BGas L.
s Ll
Gaas b

Tpa e

S han L..i"-

T N IR

131 et Loty

Shce e Labiede)

wlina VA

CGan Les,
. mrﬂ cy.L};; o
G Lk,

B LLET i

A Lte,

a0 Ky,'
a4 ~g.
14 b
A0 Ky,

6, o M :
L, ',;g:e s

6,080 tes,

5,180 Ky,
1,720 K

12,000 Ky

A4, 320 Ky
C1182 Ry,
2,598 Ky,
AGH Ky,
a0 Ky
140Ky,

XL,

CRSTO COSTO TOTAL
UNITARTU ANUAL
10.60 $  64,800.00
10,00 97,920.00
10,10 - 97,920,000 .
- 10,00 - 63,400,00
CThias Y 16,536.00
6,000 B,104.00
B0 110,368.00
C6.00 s 10,024,00
6,00 - 25,920,00
6.00 6,912,000
2.08 7064, 96
5,00 2,0600.00
, 5,256.00
97,60 14, 040. 00
65,00 4,680,00

$ 63,080,596




COS10 DEL CONSUMD DE COMBUSTIBLES ¥ LUBHICANTES POR UNIDAD CONSUMIDORA

Iv.3.0.8.3.

AR 3-10

UNTOAD CONSUMEDURA

TIP0 DE
COMBUSTIULE

REQUERTHICNTO
MENSLIAL

REQUERIMIENTO
ANUAL

LasTo
UNITARLD

COSTO TOTAL
ANUAL

Camldn de 3,95 Tons,
Recolector de cerdos
Camionita Pick-up de
250 Ky. venta estital
Camioneta Pick-Up de
260 kg, venta estatal
Camioneta Pick-yp de
750 Ky. venta estatal
Camioneta de 3.5 lons.,
ventas rordneas
Pailays Jamoneras
Paila Galchicha
Paila Queso de Pueico
Pailas Manteca
Ahumadores

Boiler baiws Mastro

Holler wios Proceso
Magquinaria y Equipo

101AL AUAL

Gusolina NOVA
Basolina NOVA
Gasolina NOVA
Gasc:li.na‘ NOVA
Diesel

Gas L.P;
Gas L.P,
Gas L..P.
Gas L.P,
Gas L.P,
garerin
Gas L.P.
Gas P,
Grasa Lubric,
Acelte Lubric,”

G40 L,

a16 Lts.

816 Lts,

6,480 Lis,
9,792 Lis.
9,792 Lis,

6,748 Lts.

5,088 Lts.".

-6,912 Kg.
2,592 Kg.

+3,956.:Kg.

15,760 Kg.

1,152 Kg.

3,486 Kg.

468 'Ky,
876 Kg.
144 Kg.

72 Lis.

10.400
10.00
10.00

10.00

65.00

§ 64,800.00
97,920.00
97,920,00
63, 480.00
16, 536,00

.41,472,00
15, 552.00
20,736.00
34, 560,00
6,912.00
9, 953,20
2,808.00
5,256.00
14, 040,00
4,680.00

§ 496,625,208

)



v.3.8.8.4,
COST0 DEL. CONSUMO DE CUMBUSTIDBLES Y LUBRICANTES

POR DEPARTAMENTO

NoT AT l.qs.' preuiog Lol tarlos para el cdloulo son

Gasaling Nova 571000 ¢ Gas L.P. $ 6.0
Aceite Lubricante & 6500 Grasa Lub,  $ 97.50

terein 2,808 Diesel 3 a.es

AR O UNTD ARO DOS AR O 3-10
"LUNGEPTDO FEQUERIMIEMTD ANUAL  COSTO TOT, ANUAL REQUERINTENTO ANUAL  COSTO TDT. ANUAU ACLOUERIMIENTO ANUAL  COSTD TOT. ANUAL
UNTDADE S {resus) UNIDADE (rESVS) UNIDADE S (PESDS)
FASTRO:
Basalina Nova 6, 410,00 &4,800,00 G, 481,00 64, 800.00 6,480,00 64,800,00
Gas I.. P, 200,00 1,728.00 468.00 2,800,00 468,00 2,808.00
SUUTOTAL: 66,428,00 67,608.,00 67,608.,00
PROCESD:
Gas L, P, Y, 444,00 56, 664,00 15, 564,00 93,7304,00 2@,708.0@ 124, 468.00
Sertin L, 726,00 4,476,864 2,892.00 P, 60,6 -3,456,00 1,953,208
Aceite Lubrdcante 72.00 4,600.00 72,00 4,660.00 72.00 4,680.00
Grasa Lubricante 144 .10 14,040.00 144,00 14,040,00 144.00 14,040.00
SUBTUTAL: 0, 360,064 119, 564,96 : 1523,161,28
VENTASS '
Gasol 1 luva 24,432, 0 26 s gs,rg).}ar.’nf): L A9, 320,00 © 25,932.00 259, 320,00
Diesel 6, 04,00 ~16,£36.00 5,000, 00 16,5600 £,088.00 16, 536,00
SUDBTIAL 75, 656,00 e o, 6, 275, 856,00
TOTALES: 42, 740,61 463, 032 .6 a96, 625,20

(6]
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IV.3.9.~- REQUERIMIENTQS DE MANO DE O8RA

Las necesidades de mano de obra directa para las
operaciones de rastro en el afio 1 y 2 al 10, gque se encuentran descritos aen
el cuadro IV.3.9.1, fueron determinades en base a los tiempos estimados gue
apa?:'ecen en los flujogramas de operacidn de acuerdo al volumen de cerdos a
sacrificar por dia y un operador de transporte recolector de cerdos para los
afios en cuestidn, asi mismo se considerd la mano de obra indirecta gue incly
ye un Médico Veterinario Zootecnista para la inspeccidn sanitaria de los cer
dos y un supervisor para el control de las operaciones.

Para la elaboracidn de los embutideos y carmes -
frias en sus‘presentaciones especificas, los requerimientos de mano de obra
directa e indirecta que aparecen en el cuadro IV.3.9.2.; ge determinargn en
funcidn de los flujogramas en los éue aparecen los tiempos estimados de ope-
racién para la slaboracidn de los distintos productos, se estimaron 19 y 31
operarios directos para los afies 1 y 2 al 10 respectivamente, un supervisor
. para controlar las operacicnes de produccidn y un técnico mecdnico electri-

cista para el mantenimiento de la planta.



1v.3.9.1.
REQUEHINIENTOS DE MANO OE OBRA DE RASTRQ

A N O 1 AN O 2 - 10
CONCEPTO CANTIDAD  PERCEPCION PERCEFCION CANTIDAD  PERCEPCION PERCEPCION
MENSUAL ANUAL MENSUAL ANUAL
RAS5TRHRO
Directa
~Controlador de puso, entrada, 1 10,500.00 126, 000.00 1 10,500.00 126,000,00 -
retencidn y elevo. .
~Aturdidor y deguello. [ | 10,500,00 126, 000.00 1 10,500,00 126, 000.00
~Uperador de Escaldado y Depi- 1 10, 500,00 126, 000.00 2 10, 500.00 252, 000.00
lado. . i . .
~Operador de mesa Gambreladora 1 10, SUD.UQ 126,000.00 2 10, 500.00 252,000,00
y Rasurado. . .
~0Operador de Eviserado, Corte ) 1 .. 10,500.00 126,000.00 2 10,500.00 252,000.00
de Canal y Pesado, ) : AR : .
~-Recibldor- de visceras y lava— 1 10,500.00 126, 000,00 2 10,500.00 252,000.00
do. : '
~Operador de transporte Reco - 1 . 12,000.00 144, 000.00 1 12,000.00 144,000.00
lector de cerdos. ) :
SUBTOTAL: 7 75, 000,00 900, 000,00 11 117,000.00 1'404,000.00
284 Preslaciones . 252,000.00 393,120.00
SUBTOTAL : . . e ... 1'152,000.00 1t797,120.00
Indirecta '
~Médico Veterinario Zootec. 1 25,000.00 300, 000.00 1 25, 000.00 300, 000.00
-Supervisor 1 18, 000.00 216,000.00 1 18,000.00 216,000.00
SUBTOTAL: ’ 2 43,000.00 616, 000.00 -2 43, 000,00 516, 000,00
200 Prestaciones 144, 480.00 144,000.00
SUBTOTAL : 660, 480.00 ) 660,480.00

TOTAL: 9 1'812,480.00 13 21457,600.00

== s=zmSassss=as
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1v.3.9.2,
REQUERTITENIOS OE KAND DE QBRA DE PRILESD

AR AR o0 2-10
CONCEPTON CANTIDAD FEURGEPGTON PLACEPCION IIJAM”W\D PEHCEPCTON PERCEPCION
it NEUAL AMUAL MENSUAL ANUAL
PRUUGESY
l)iru(-l.a
bestizadores Rl 11, 1L, 00 3G, B0, 00 3] 11,000.00 660, 000,00
Deshuesaduras 2 1L, 0, 00 26, 000,00 ] 11,000.00 528,000,00
Jawone ros 2 12, 000.00 206, 000,00 3 12,000.00 4232, 000.00
Posleros 2 12, 000.00 284, 600,00 3 12,000.00 a3z, 000,00

.Queseros 1 12,000.00 14a, 000,00 2 12,000.00 280, 000.00
Guradar ] 12, 000,00 144, 000,00 2 12,000.00 280, 000,00
Cotocador en Molilis 1 12, 000,00 144, 000.00 2 12,000,00 268,000,00
Empacadores 2 12,000.00 284, 000,00 3 12,000.00 432,000,00
Ahumariores 1 12, 000,00 la4,000.00 1 12,000.00 144, 000,00
Ayulantes d 10, 00,00 504, 000, 00 6 10,500.00 756, 000.00
SUNA: 1 21604, 000,00 3 41241, 000,00
204 Prestaciones FE S 722,120.00 11189,440,00
SUBTATAL ¢ , 3'333,120.00 54437, 440,00

Tudirecta : .

Tsupervisor Process 1 18,000,00 216,000.00 - 1 16, 000,00 216, 000,00
Tec. Mecdnico Electricista 1 S0 16,000.00 192,000,000 - 1 16, 000.00 192,000.00
UM : CLpe 7 Ba,0m0,00 - 408,000.00 2 24, 000.00 408, 000,00

2% Preslaciones v = _ 114,240.00 114,240.00
SUTTOTAL ; c ' S5, 200,00 552,240.,00
TOTAL: 21 . a Uﬂlfr, 360,00 a3 51989, 660,00

muszumanzuas a mazesmazazEm



Iv.3.9.3.
REQUERIMIENTOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO Y DE VENTAS
{PESOS)
AN O 1-10
CONCEPTO CANTIDAD PERCERCION PERCEPCION
MENSUAL ANUAL

PERSONAL ADMINISTRATIVO

Gerente 1 28,000,060 336,000.00
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 -1 ) 10,100.00 121,200.00
Conserje a1 10,100.00 121,200.00
Almacenista 1= 12,000.00 144,000.00
"Auxiliar de Almacén 1 10,1C0.00 121,200.00
SUBTOTAL: ' 8. 11¢25,600.00
Prestaciones 30% ‘ 427,680.00
SUBTOTAL : 8 1'883,280.00
PERSONAL DE VENTAS

Jefe de Ventas 1 24,000.00 288,000.0C
Vendedor Zoma 3 12,000.C00 432,000.00
Chofer Fordneo 1 13,000.00 156,Q000.C0
Ayudante de chofer -1 10, 300.0C 123,800.00
Vendedor en Plante 1 11,300.030 138,0C0.00
Secretaria 1 11,500.00 138,000.00
SUBTOTAL: 8 - 1'272,600.90
Prestaciones 23% 3587,168.00
SUBTOTAL: 3 1'632,768.00
TOTAL: 16 114365,048.00

ISST=EEIT[II
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Iv.3.10.~ GASTOS DE ADMINISTRACION

Para el control administrativo cuntaﬁle de la -~
planta, en funcidn del volumen de operaciones y su importancia econdmica fi-
nanciera, se consideraron las necesidades del personal administrativo -des ~
crito el el cuadro de sueldos y salaripos-, asf como una cuota de teléfono -
cuadro No. IV.3.10.1,

| De acuerdo con el sistema de comercializacidn a
emﬁlear de la planta para los afos 1, 2 y 3 al 10 se consideran los gastos -
én'mano de obra utilizada por este departamento, descrita también en el cua-
dro de sueldos y salarios; asi como combustibles, lubricantss y comisionegs -
sobre ventas -1% de utilidades netas, dados los vollmenes de distribucidn 'y
Qentas que se consideran para el anteproyecto. Se tomaron en cuenta los‘se-
guros a las unidades de transporte y sus respectivas placas de cirnulaciéh.
Asimismo se considerd un 8% sobre la inversidn fija para el mantenimiento de

la planta industrial.
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Iv,3.10.1.

REQUERIMIENTOS DE SERVICIOS Y MANTENIMIENTO

{PESDS)

gy

0

CONCEPTOQ ANO 1 AND 2-10

SERVICIO:
DEPARTAMENTO DE ADMIMISTRACION

Telefonos 60, 000.00 - 60,000.00

DEPARTAVENTG DE VENTAS

Seguros Unidades 195,000.00 195,000.00

Placas de Circulacidn 20,410.00 20,410.00
. SUBTOTAL: 275,410.00 27%,410.00

MANTENIMIENTO:

£l 3% sobre la inversidn 31286,207.60 3'366,207.80

fija total del afio

TOTAL : 3'641,517.60 3'661,617,.60

saz=guamzm==os sxmmasmnmaIs
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Tv.3.11.- DISENO DE INSTALACIONES

Respecto a la obra civil, para este anteproyecto
se pretende que el disefo de la planta cumpla con las netesidades de la mis—
ma, tomando en cuenta la ubicacidn de sus diferentes elementos y dreas de prg
ceso, asi como la correcta ubicacidn del drea administrativa y demds servi -

cios.

" 1V.3.11.1.- Memoria Descriptiva.

El anteproyecto arquitectdnico esta formade por -
las siguientes dreas: Area de corraletas, drea de rastro, &rea de proceso, drea
administrativa y servicios complementarios.

£l drea de corraletas donde llegard la materia pri-
ma, la cual tiere acceso directo del exterior.

£l drea de rastro donde se efectuard la matanza y
de donde pasard la carne en canal hacia el frigorifico.

En el drea de prncego se encuentran ubicados los
frigorificos, el proceso para elaboracidn de los productes que se tiermen cone
templados en el estudio, asi como elementos complementarios del proceso dpmo
serdn pailas, ahumadores, drea de manteca, drea de obrador, cdmera de trabajo,
bodega de condimentos, bodega de producto semiterminado y bﬁdega de producto

terminado.

Dentro del 4rea administrativa, se encuentan lo-
calizados, la recapcién contabilidad, gerencia, sala de juntas, sanitarios, -

venta de productos al publico, caseta de vigilancia y anden para salida de -
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producto terminado.
En lo que se refiere a los servicios complemen-
tarios, se cuenta con taller de mantenimiento, servicins sanitarios para los

traba jadores, lugar para vaciado de esquilmos y la subestacidn eléctrica.

Iv.3.11.2,~ Desarrollo de Planos.
El anteproyecto arquitectonico, se anexa a este

estudio. Planos IV.-5, 6y 7.

- 1v,3.11.3.~ Especificaciones de Presupuestacidn.
Para conocer el costo de la obra civil de este
: antéproyecto, se consideraron los siguientes materiales y acabados.
En las corraletas, estas estdn delimitadas con
tubular redondo de fierro, el pisc es de concreto simple y la cubierta es a
bage de estructura de fierro y ldmina de asbesto.
Para el rastro se siguid el mismo criterio en el
Vpiso y la cgbiarta, el drea de procesc es ung nave donde la cimentacidn es a
. base de zapatas misladas de concreto armado y mamposteria de piedra braza, -
los pisos se consideraron de cemento simple acabado costaleado, los murog son
a 5&59 de block hueco de cemento en medidas 75 x 20 x 40 centimetros.

Las columnas de apoyo de la estructura son'de_,A
coﬁcreto armado acabados aparentes, las cadenas y castillos también son de =
concretm a;mado, la cubierta esta considerada de_armadurasrde fierro y }éhi—
" na de‘asbestu; Dqﬁde se requiers por necesidad del proceso, se consideraron

lambrinas de azulejos.
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En los frigorificos se considerd el material ais-~
lante necesario en su instalacidn,

Respecto al drea administrativa, la cimentacidn -
es a base de mamposteria de piedra braza, los elementos estructurales como son:
cadenas, castillos y losa son de concreto armado. VLDs pisos son de lozeta de
terrazo en medidas de 30 x 30 centimetros, los aplanados interiores de muros vy
plafones son a base de yeso, no asi los exteriores los cuales serdn de mortero,

La herreria para puertas y ventanas serd a base de
perfiles tubulares de ldmina en calibre No. 18, acabados con pintura anticorrg
siva, los muros estardn acabados a base de pintura vinilica, los vidrios serdn
de 3 mm. medio doble y las puertas interiores serdn de tambor de pino de 6 mm.

En el cuadro IV.3.11.3.1, se desglosa el costo de

la obra civil, especificando las dreas de rastro y corraletas, proceso, admi -

nistracidn y ventas.
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v.3,11.3.1. ‘ e

COSTO DE LA OBRA CIVIL

(PeSOS)
: o CosTo 10% P
CONCEPTO M PROMEDIO IMPORTE IMPROVISTOS INDIAECTOS TOTAL

: 2

M
Rastro y Corraletas 374.14 13,000.00 4'863,820.00 486, 382.00 340,467.40 5'690,669.40
Sanitarios 70.00 17,875.00 1'251,250.00 125,125.00 87,567.50 1'483,5962.50
Proceso 639.00 14,625.00 9'345,375.00 934,537.50 654,176.25 10'934,088.75
Administracidn 245,00 14,625.00 3'583,125.00 358,312.50 250,818.,75 49192,256.20
19'043,570.00 1'904,357.00 1'333,049.90 22'280,977.85

TOTALES:
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v.4.~ PRESUPUESTACION FINANCIAMIENTO £ INVERSIONES

v.4.1.- Presupuestos.

Para presentar los diversos presupuestos que in-
tegran los costos y gastos de la empresa, se considerd la informacisn cante-
nida en el capitulo Ingenieria del Anteproyecto. A continuacidn se presenta

brevemente la descripcidn de cada presupuesto.

IV.4.1.1.~ Presupuesto para Maguiraria y Equipo {cuadro No. IV.4.1.1.)
En este se considerd la maquinaria y equipo nece-
saria para cadae departamento de la planta en base a los cuadros IV.3.7.1. al

Iv.3.7.7., del punto Ingenieria 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 administracidn
y venta de la planta que se presenta en el cuadro IV.3.7.8, de Ingenieria del

Anteproyecto.

Iv.4.1.3.~ Presupussto de Inversidn de Activos Fijos y Diferidos
(cuadro No. IV.4.1.3.)

Nos muestra informacidn del cuadro IV.4.1.1. y
Iv.4.1.2., asi como los costos de obra civil que incluyen el 10% de imprevis -
tos y el costo del terrsno, informacidn tomaca del punto D;séﬁo de Instalacio-
nes.

Dentro del rubro de inversidn diferida se consids—~
raron los siguientes gastos:

-Gastos de capacitacion de personal por:  $ 260,000,00



~Bastos de Instalacidn de la planta por: $ 1'692,497.70

~Bastos precperatives (supervisidn y
arranque) 6 seat

» El equivalente de 15 dfas de costos
variables del ler. afo de operacidn

de la planta: 2'667,644,10

-Bastos fimancieros, causados durante la
etapa de instalacidn y construccidn de

la planta cuyo monto es de: 3'679,355.00

Se considerd el 10% de imprevistos en terreno, -

‘ ‘maguinarig y equipo para todos los departamentos y la inversidn diferids -

exceptua:do los gastos financieros.
Iv.4,1.,4.~ Programa dé Inversidén y Financiamienta.
Las inversiones se realizaron en 2 semestres:
En el ﬁrimero se adquirird el terreno, se reali-
zard el 100% de la obra civil y el 50% de la inversidn de maguinarie y equi-
"~ po dquastro y proceso, asi como 105 gastos fiqanciarus en los que se incu -
rria por estos conceptos; en el segundo semestre se realizardn sl resto de ~
las inversiones y se adquirird el.capital de trabajo para el ler. afo de =
“operacién de la planta gue asciends a $ 15'S05,580.00, descrito en el cuadro
. Iv.4.1.8.
Para realizar este cﬁadfu se considérﬁ la infor-

macidn contenida en el cuadro 1v.4.1.3.
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1v.4,1.5.~ Estimacidn de .Sueldos y Salarios (cuadro IV.4.1.5.)

Para la elaboracidén de este cuadro se considera-
ron los requerimientos de mano de obra directa para las areas de rastro y de
proceso asi como mano de obra indirecta de estos dos departamentos. Se to -
maran en cuenta también, los requerimientos de personal administrativo v de
ventas,

Se estimaron sueldos y salarios mensuales con -
prestacicnes del 2%%. Asimismo se calcularon sueldos y salarics anuales con
el 28% de prestaciones, exceptuando persormal administrativo que tendrd un -

3% de prestaciones.

IV.4,1,6.~ Estado de Castos de Produccidn (cuadre v.4.1.6.)
En este cuadro se consideraron los costos de ma-

terias primas, insumos y empague (afio 1, 2 v 3 al 10), asf como los cansumos

de agua, energia eléctrica y combustibles y lubricantes para las tres capaci

dades de broducciﬁn de la planta (afio 1, 2 y 3 al 10). Todos estos rubros =

constituyen los costos variables de 1la planta.

Dentro de los costos fijos encontramos los con -

ceptos que se indican en el cuadro IV.4.1.5., el mantenimiento de ia planta,
que es ei 8% sobre la inversidn Fija total al afio por un monto de _ -—
$ 3'336,207.60, sobre la inversidn fija; energifa eléctrica con una cuota fi-
ja anual que incluyé impuestos para la electriciacidn y alumbrado pdblice cy

yo costo es de $ 8,350.85, servicios requeridos para el servicio de ventas

(segurcs y unidades,placas de circulacidn, departamento de administracidn, -

servicio telefénico).

09
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1V.4.1.7.~ Prasupuesto de Ingresos por Venta y Cuentas por Cobrar.

(cuadro Iv.4.1.7)

En este cuadro se consideraron los precios de -
venta pars los afos l, 2 y 3 al 10, informacidn tomada del Balance de Mate -
riales, asi como el precio medio del producto en el mercado.

En cuentas por cobrar se tomaron 30 dias de pla-

z0 en crédito para los clientes.

Iv.4.1.8.~ Determinacidn del Capital del Trabajo (cuadrc Iv.4.1.8.)

Para el primer afio de operacidn de la planta, el
crédito en capital de trabajo se obtiene en los dos dltimos meses del afo an-
terior can el objeto de tener disponibilidad presupuestaria antes de iniciar
las gperaciones.

Tenemos inventario en materias primas por 15 -
dias, caja y bancos por 30 dias, constituida por insumos, empaque, agua, ener
Qia eléctrica, combustibles y lubricantes, mano de obra directa e indirecta,
sueldos de personal administrativo y de ventas, asf como mantenimiento. Igual
mente se incluyen cuentas por cobrar a un plazo de 30 dias.

Para el afis 2 al 10 (afio 1 al 9 en el cuadro IV.4.
1.8.), tenemos inventario en materias primas por 30 dias; inventario dé prg -
ducto terminadc por 15 dias; caja y bancos por 30 dias, y cﬁentas por cobrar
’por 30 dfas. Estos conceptos representan el activo circulante.

El pasivo circulante esta integrado por acreedores
Q_cfédito de avio.

| El Capital neto de trabajo es el resultado de res-

tar activo circulante del pasivo circulants.



1v.4.1.9. Gastos Financieros de los Créditos Concedidos (cuadro IV.4.1.9.)

Para esto se consideraron el crédito refacciona-
rio y el crédito de avio.

Dentro del Crédito Refaccionario se financiaria
el 42% de la inversién fija, excepto terreno, por FICAR (Fideicomiso para -
Areas de Riego), a una tase de interes del 25% anual sobre saldos insolutos
pagaderc a 7 afios con un periodo de gracia de un afio.

El Crédito de Avio esta constituido por parte -

del capital de trabajo; serd financiado por el Fideicomiso Agropecuarioc del

Estado de Morelos (F.A.D.E.M.), a ura tasa de interes del 26% anugl revolveg‘

te.

IV.4.1.10. Depreciacidn y Amortizacién (cuadro 1v.4,1,10.)
En este cuadro se consideraron las siguientes ta

sas de amortizacidn y depreciacidn:

DEPRECIACION -
Rastro
Edificio 5% Anual
Maguinaria y 10 Anual
Equipq

Equipo de Trang 20% Anual
porte.

PROCESO
Edificio 5% Anual

Mag. y Equipo 10% Anual

211
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Equipo de Segui 10 Anual
miento Industrial

' Equipo de Mant, 10% Anual

Equipo Almacén 10% Anaul

ADMINISTRACION
Edificio 5% Anual
Equipo Ofna. 10% Anual

VENTAS
Equipo Aux, 10% Anual
de Ventas,
Equipo de 20% Anual
Transp,
Edificio 5% Anual
AMORTIZACION

Gastos de Capa- 5% Anual
citacidn Persp-

nal,

Gastos de Insta 5% Anual
lacién de 1a -

Planta.

Gastos Preopera % Anual
tivos,

Gastos Financie 5% Anual
ros,

Para finalizar toda la informacidn contenida en los
cuadros 1v.4,1,1 al IV.4.1.10, se indica en el Balance General, Profdma" -

1v.4.1.11 . que muestra la situacidn fimanciera previsible para sl periodo de




instalacidn y el de operacién de la planta; aplicando el principic 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 relacidn a los activos.

Se presenta también el Estado de Pérdidad y Ganan
cias Proforma IV.4.1.12. en €l que se estiman las posibles utilidédes que ten
drd la planta a lo largo de su vida Util. Dicho estado esta integrado por -
ventas de costos de ventajas; utilidad meta en la gue se consideran un 42% -
de impuesto sobre la renta y un 8% de reparto de utilidades, extraidos de la
utilidad bruta; utilidad neta total es la utilidad reta memos el 1% de comi-

siones sobre ventas.,
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Iv.4.1.1.

PRESUPUESTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO

NOTA': Datos tomados de los cuadros 4.6.1. al .

4.6.7.

. COSTO COSTO
CONCEPTD UNITARIO TOTAL
Maqﬁinaria y Equipo de Rastro 1'872,847.60 1'872,847.60
Maqﬁinaria y Equipo Auxiliar 9'950, 529,20 91950,529.20
de Proceso
Equipo de Seguridad Industrial 565,583.00 565,583.00
Equipo Auxiliar de Almacén de 627 153.80 627,153.80
Producto Terminado
_Equipo Auxiliar de Ventas 390,809.50 390,809.50
Equipo de Transportes 3'317,386.60 3'317,3686.60
Equipo de Mantenimienta 183,127.00 183,127.00
TOTAL: 16'947,436.70

TR[TRIRETITRI



CONCEPTDO

Escritorio Ejecutivo
Sillones p/ascritorio
Escritorio Secretarial
Sillas p/visitantes
51116n Secretarial
Archivero

Bote de Basura
Mégquina de escribir
Mdgquina calculadora
Engrapadora
Perforadora de Papel
Caja Fuerte

IV.4.1.2.
PRESUPUESTO DE EQUIPO DE OFICINA
(PESOS)
CoSTO
CANTIDAD UNITARIO
a 15,050.00
a 13,064.00
2 13,862.00
& 5,270.00
2 9,625.00
2 14,000.00
6 300.00
2 13,500.00
a 6,345,00
3 655.60
3 819.00
1 27,000.00
3 382.50

Papeleros p/escritoric

TOTAL:

NO T A : Datos tomados del Cuadrs 4.56.8.

TOTAL

76,200
52,256

27,724.
31,620,
19,250.

28,000

1,800.
27,000.
.00
.80
.00
.00
.80

25,380
1,946
2,457

27,000

1,147

321,781

.00
.00
00
0o
0o
.00
0o
0o

.30

ImI=mm=mmas
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PRESUPUESTO OE INVERSION DE ACTIVOS FILJOS Y DIFERIDOS

CONCEPRPTO

INVERSION FIJA

Terreno
Obra Civil (*)

Maguinaria y Equipo de Rastro
Maguinaria 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 €quipo de Oficima

INVERSION DIFERIDA

Gastos en Capacitacidn del -
Personal

Gastos de Instalacidn de la
Planta

Gastos Pre-operativos

Bastos Financieros

TOTAL:

216

Iv.4,1.3.
(PES0S)
INVERSION 10% IMPRE INVERSION
vISTOS TOTAL
401214, 265.75 11793,328.80 42'007,594.55
864,070.00 £6,407.00 730,477.00
22'260,977.85 (#) 22'280,977.85
11872,847.60 187,284.76 2'060,132.26
91990, 529.20 999,052.92 10'989,582.12
565,583.00 56,558,30 622,141.30
627,153.80 62,715.38 689,869.18
_390,809.50 39,080.95 429,890.45
I1317,386.60 331,738.66 3'649,125.26
183,127.00 18,312.70 201,439.70
321,781.20 32,178.13 353,959.43
8'299,996.80 4€2,014.18 8'761,510.38
260,000.00 26,000.00 286, 000.00
1'692,497.70 169,249.77 | 1'861,747.47
2'667,644,10 266,764,481 2'934,408.51
3'679,365.00 -~ 0o - 2'679,355.00
48'513, 762,55 2'255,342,98 5Q'769,105.53

(*) Tiere calculado el 10% de Imprevistos y el 7% de Costos Indirectos.

NO TA: Datos sacados de Cuadros 5.4.1. y 5.5.1., 8.2.1. y 6.2.2.



CONCEPTO

Terraeno
Dhra Clvil

Maquinaria y Equipo de Rastro
Maguinuria y Equipo Auxillar

da Proceso

EFguipu de Segurddad Industrial
Cguipo de Almacén de Producto

Terminado

f.guipo Auxiliar de Ventas

" Equipo de Yransporte

Equipo de Mantenimiento |
Mobiliario y Equipo Je OFicina .
Gastos tg Capacliocién del

Personal

Bastos de Instalacidn ve la

Planta
- Bastos Pre-operativoy
Gastos Financier oy
CCopital de Trabe jor
THUMA

FINAMITAMTENTD
Caplitel Social
Crédito Refaccionario
Crédito de Avio

- Acreetores .

- SUMA ¢

v.4.1.4,

PHNGHAMA DE INVERSTON Y FINANCIAMIENTO

{PESDS)
PHINER SENESTRE * SEGUNDO BEMESTRE
GAPLTAL SOCIAL CREDITO SUMA CAPITAL SOCIAL CREDITO SUMA
730,477,00 - 7:0,477,00
121922, 967,007 5 91356,011,00° : 221200,478.00 S
597,4238,00 .432,620,00 . 1'030,066,00 597, 438,00 432,628.00  1'030,066.00
31186,979.00  20307,812.00  5'494,791,00 30186,979,00  20007,812,00  5'4%90,791.00
- 360,842.00 261,299,00 22,101.00
400,124.00 289,745.00 609,662,00
249,336.00 180,554,00 429,890,00
2016,492.00  1'532,633.00  3'649,125,00
116, 635,00 £4,605.00 201,440,00
25, 29,00 146,663.00 350, 959,00
. 266, 000,00 286, 000,00
“1e61, 747,00 1'861,717, 00
21934, 409, 00 21934, 409,00
CLG12, 06,00 L2y 06,00 20167, 049,00 , 21167, 049,00
R el e Te s s 1eaD 72,00 99657,008,00 151 505,500,00
LAY 00, 167,00 - 121099, 451,00 - 31'04E;618,00 - -200431,110,00 14'794,947.00  (8'226,066.00
180960, 167.00 . 200091, 119. 00
i 120008, 451,00 : 512037,939 00
NEN 905857, 0U0,00
£.00
18'950,167,00  12'094,451,00 200431, 119,00  14'79:4,947.00

TOTAL

730, 477,00
22'260,578.,00
2060,132.00
101989, 562,00

622,141.00
689,869.00

429,890,00
{1649, 125,00
201,440.00°
353,959,00
286, 000,00

11861,747,00

21934,409, 00
31679, 355,00
181505, 560, 00
66'274,604,00

EESIREEBEIRLE

391341, 266, 00
171336+, 399,00
Y1557, 000, 00
8,00
361274,604,00

HUTEaSLIRLAE L



Iv.4.1.5,
CSTIMACION DE GUELDOS Y SALARLOS

(PESNS)

ND T A:
el 1%, el demds Persunal 204,

Anualmente 81 Parsonal Adutnistrative, recibe como pl‘uﬁtuclohﬁa

Este es un coadro concentrado de la eslinacidn de Sueldos y Salarios.

‘ ME NS U AL AN U AL
CONGEPTO NUMERD  TURNO SALANLOT PHESTAGLON TOTAL SALARTO PRESTACION TATAL
() 25k () (%) (28%) {s)
AR 1

Mano de Obra Directa % 1 292,000,000 73,000,00  C65,000,00  3%S04,000,00  u81,120.00  4'485,120.00
Rastro y Procesa : )

Maro de Obre Indirecta q 1 77,000.00  19,250.00.  96,200.00 924,000.00  258,720.00  1'182,720.00
Hastro y Proceso S I .

Personal de Ventas B 1 62,300,000 20,675.00 - 102,6875,00. . 987,600,00 | 276,528.00  1'264,128.00
Personal Adwinistre - 8 1 118,600.00 29,700.00° 148,500.00 " 1'425,600.00 ©lag7,680,00 1'853,280.00
tivo, ) R . - S . o .

TOTAL: - a6 570,100,00  142,525,00  712,626.00 - 6'041,200.00  1'944,048.00  B785,248,00

ARD 210 3 LR 7 \
wano da Olra Direeta 40 1 461,000.00  115,250,00° - 1545,960.00 7080, 960,00
. Rastio y Proceso T : IR IR AR i 7. ,

I.ku‘.xu' de Uba Indireela 4 1~ Hrlf),‘2_50.60_. X 6,000,007 ‘2%,720.00 11182, 720.00
Rastro y Proteso s St

persanal de Ventas R 907;600,00 | 276,628.00  1'264,128.00
Cpersonal Adninistiative b 1 118,800,00-29,900,00  148,500.00  11425,600.00 - 427,600,00 11853, 260,00
TOTAL: o 239,100,00 184,275,00 - 923,875,00 . 0'669,200,00  2'511,888,00 11'381,089,00

EREeESsEen ‘ea = TS we run 0 adruosNmOLIne EornsasasREans



Iv.4.,1.86,

" ESTADO OE COSTOS DE PRODUGCION

" (MILES DE PESOS)

135

173,590.29

GONCEPTO ARD 1 Aﬁoz_' _AND:3 ARG 4 AD & © ANDBhafin 7 ARD 8 Afo 9 ARD 10
COSTOS VARIABLES
Materia Prima 64,023,46  94,590.53. ' 128,156,33 . 128,156,323  128,186.33 .12A,156.33  128,156.33 128,156.30 128,186.33 128,156.33
Insumos 4,200.27 6,437,58 8,400.43 8, 400,43 8, 400.43 8, 400,43 8, 400,43 8, 400.43 8,400,432  8,400,43
Empaque 2,439.28 3,647.74 4,877.57 a,877.57 a,877.57 4,877,57 4,877.57 a,877.57 4,877,57 4,877,57
Agua 26.80 35,77 a0.97 40.97 40.97 40.97 40,97 40,97 40,97 40,97
Energfa Eléctrica 657,08 676,73 - 701,83 701.83 201,63 701,83 701.83 701,63 701,83 701,83
Combustibles y - a22.74 463,03 496,63 496,63 496.63 496,63 496.63 496,63 496,63 496,63
" Lubricantes . . :
TOTAL: 71,769.63 105,853,38 142,673.76 142,673,76  142,673.76  142,673.76 . 142,673.76  142,673.76 142,673.76  142,673.76
€OS108 FIJUS ' ' ;
Mano de Obra Directa 4,485,12 7,080,956 . - 7,080.96 - 7,080,968 7,080.96" .~ 7,080.96 7,080.96 7,080.96 7, 080,96 7,080,96
Sueldos de Personal 3,117.41 3,117.41 .. 3,117.41 . 3,117.41 0 3,117.41° - 3,117.41 3,117.01 3,117,061 3,117.41 3,117,401
Adnivo, y Ventas - - S N B i
Mano de Obra Indirec- 1,1682.72 1,182,72 1,1@2.72 0 1,182,72 1,182.72° " 1,182.72 1,182.92 1,1682.72 1,182.72 1,162,72
ta ’ . '
Mantenimiento 3,366.21 3,366.21 3,366.21 © 3,366.21 3,36.21 3,366,21 3,366.21 3,366.21 3, 366,21 3,366,21
Energla Eléctrica 8.35 8.35 8.35 8.3 8,35 8,35 8.35 8.35 8.35 8.35
' Seguros Unidades 195.00 195,00 - 195,00 195,00 195.00 195,00 195,00 195.00 195,00 195,00
Placas de. Circulacidn 20,41 20,41 20.41 20,41 20,41 20,41 20,41 20.41 20.41 20,41
Teléfano 60,00 60.00 60.00 60,00 60.00 60,00 60.00 60.00 60.00 60.00
Gastos Fimancieros 6,636.5]  10,425.16  12,068.8)  1D0,498.66 8,778.11 7,119.7%6 6,766.00 5,044.,00 3,302.00 1,734.20
‘Depreciacidn y Amorti-  3,816.66 3,816,66 3,816.66 3,016.66 3,816.66 3,816.66 3,816,66 3,816.66 3,816.66 3,816.65
zacitn .
TOTAL: 22,880.39  29,272,88  40,916.53  29,076.38  27,625.81  £5,567,48  25,633.72  23,891.72 22,149,792 . 20,581.92
SUMA TOTAL: 94,656, 02 126.26 191,950,14  170,299.59 168,641.24  168,307.48 166,565.08 164,823,468  163,255,68

srmmsmmmas . =

2
)



ol
PRESUIPUESTO DE INCRESOS POR VENTA ¥ CUENTAS PUR COURAR

(PESDS)
PRECTO afio ' Al
. DE -

CONCEPTO VENTA KILOY IMPORTE KILOG I#PORTE KILOS IMPORTE
Jamén la, 230,80 b6, 202 204542, 085,00 129,369+ 42133,€65,00 192,564 570080,171.00
Jundin 2a. (Espaldille) 286.60 48, 664 13'273,902.00 0,161 200103, 142.00 oh, 06 2Y0a3, 049,00
Flambe . 199,00 74,870 14'899, 130,00 110,522 21'993,8708.00 149,739 29'798,061,00
Tocing ' 242,00 53, 861 13'034, 362,00 79,509 120241,178,00 107,724 26009, 208,00
Entrecot 260,00 60,147 15'638, 220,00 06,769 23'085,140.00 120,095 31'320, 700,00
Queso de Puerco . | 176,60 15,892 21006, 527.00 23, 460 ar143, 006,00 31,705 $'%613, 211 .00
Salehicha Granel ©199,60 81,53 16'2639, 693,00 120,320 24041, 74,00 163,062 32'479,707.00
Galchicha Paguete 166,00 81,531 13'4%2,0615.00 120,429 19654, 285,00 163,062 26,905, 230,00
Chorizo . ST 21860 4, 360 6511, 096,00 50,722 L1037,829.00 63,720 154122, 192,00
lantero - 120,00 2,607 . 920,140.,00 12,593 1911, 160,00 17,061 21047, 320,00
Sub-Praductus LTn80,00 L 18, 450 FreRe, 900,00 202,467 121123,2360, (0 D, YLn 150048, 760,00
TOVTAL: ; : . 134000, 770,00 1900320, 29700

CUENTAS PUR COBRAR |

L ONEHTAS CUENTAS
MR L AIALES POR_COBHAR
1 100,770,000 11199,230.00

2 1994323, 397,00 © 16'610, 263,00
2107 PEYI6I6,699,00 224461, 291,00



1v,4.1.8,

DETERWINACION DEL CAPITAL DE TRABAJD

(BILES DE PESDS)

ETAPA DE GONSTRUCC [ON AfD 1 Ao 2 AfID 3 Ao 4 Afi0 5 AfL & A 7 ANO B8 Moy
CONCEPTO No. DE DIAS  INPORTE  No. DE DIAS - IMPORTE ILPORTE INMPGATE INPORTE IMPORTE ILPORTE IMPCRTE IMPORTE IMFORTE
ACTIVO CIRCULANIE 15,505,540 34,968.45 d6,812.49 46,813,849 46,812,49 465,813,49 46,810.49  46,813,49 4G,813.49 46,813,49
Inventario de Ma- 15 2,667,064 a0 7,8p2.84 10,679,70 10,679,70 10,679,70 10,670.70 10,679.70 10,679.70 10,679.70 10,679.70
teria Prima
lnventario de Pro 0 - 15 8,305,314 13,2u0.70 11,230,70 11,230.70 11,230.7G 11,230.70 11,230.70 11,230.70 11,230.70
ducto Terminado . .
CAJA Y BANCOS 1,638.66» 2,170.49  2,441.70 2,441.70 2,441.70 2,d41.70 2,441,70 2,441.70 2,441.70 2,441,70
Insumos el 350,02 30 536.47 700.04 700,04 700.04 700,04 700. 04 700.04 700.04 700.04
Empanue 30 203.27 30 303.98 406,46 A06,46 406,46 406,46 406.46 406,46 406.46 406,46
Agua a0 @223 30 2.98 3J.41 3,4 3.4 3.41 3.a1 3,41 3.41 3,41
Energfa Eléctrica 30 BaA,96° 030 56,56 58.49 58,49 58,49 58,59 59.49 58,49 58,49 56.49
Combustibles y -~ 30 , 35.23...-30 18.59 41.39 41,39 41.39 Sa1.09 41,39 a1,39 a1,39 41,39
tubricantes I : )
Mano de Obra DI - a0 365,00 ;30 £03,76 603,76+ 603.76 603,76 603.76 603.76 603.76 603,76 603,76
recta Ll : . e . B
Mano de Obra In — 30 96.25 30 . 96.25 96.25 ¢ 96.28 96.25 9%6.25 96,25 96,25 96.25 - 96,25
directa HESICNS B T T T S e .
Sueldos de Perso- 30 261.38 30 $251,88 . 261,88 o '251:.88. i enl.e8 7 251,88 251.88 251.88 251.08 251.08
nal Admivo. y Ven : N e - e . X
Las ‘ : . '
Mantenimiento a0 280,82 30 280,52 260,52 280.52 280.52 260,52 280.52 2e0.52 200.52 280,52
CUENTAS_POR COBRAR 30 11,199.20 30 16,610,928 +22,461.39 22,461,39 22,481.39 22,461.39 22,461.39 22,461.39 22,461.39 22,4G1.39
PASIVO CIRCULANTE 9,557.00 26,934,11- 36,000.09 -32,478.02 28,927.71 25,338,01 ©26,114.45 19,446,45 12,704.21 6,674.,93
Acreedores 34.11 4,09 8.02 27.7 38,00 14.45 46,45 4,21 4,93
Crédito de Avio 9,550.,00 26,900.00 36,000.00 32,470.00 28,900.00 25,200.00 26,100.00 19,400.00 12,700.00 6,670,00
CAPTTAL_NETO DC 14,335.47 17,885.78 21,475.48 20,699.04 27,367.04 24,109.28 40,138.56

TRABAJO

5,948,508

8,034,21

=s=gousz

== 3=




v.4.1.9,

DASTOS FINANCIEROS DU LOS GREDITUS LONCEDIDUS
(MILES DE PLSUS)

SUMA :

26,500,00

B,773.11

, PHILEN SEMEGTHE SEGUNDD BENESTRE TUTAL
CONGCERPTOQ SALDO INTCRES  AMOHTTZACION SALLO INIEAES  AMORTIZACION INTERES  AMORTIZACION  TOTAL

“ETAPA DE CONSTRLCCTON
Crédito fefaccionarlo 12 s 1,542,017 - 47,3039 2,167,048 - 3,679.06 - 3,679,36

AfD 1 "

. » )

Crédito Hefacciomuio 12,46.30  2,167.08 . 1,444,70 C15,891.69 1,906,46 1,444,70 a, 153,51 2,809,060 7,042,91
Crédito de Avio 9,560,00 1,241,850 LN Y, 241,80 2,083.00 12,033,00
SUMA: ' . S R ’ 6,606.51
. Al 2 N o o
Crédito Rafacclonarlo 14,446,00  1,005.87° 1,244,700 13,002.29  1,605,29 1,dda 70 1,431,16 2,869,40 6,320,56
Crédito de Avio 6,900,00  3,497:00 L Tt L, 47,00 6, 994,00 33,894.,00
SUWA: - o 10,425,165

AND 3 R e ) .
Créuito Mefaccionario  11,872,50 1,840,705 .1,404,70 10,112,891 1,264,311 1,444,70 2,700,00  2,869.40 5,598,21
Crédito de Avio 36, 000,00 4,600,007 LS ’ a,680,00 ' Y, 360,00 45,360.,00
SUMA ; - 12,060,01

AN :
Crédito Refuccionario BiEEMY L A8 Y 4490 9, B e 2,240 1,444 ,90 1,906,46 2,889,040 4,875,86
Crédito de Avio 42,470.00 6,221410°0 ¢ SN, 83T, 10 4, 442,20 a0,912,20
SUMA . : : s 10, 420,06

AT B .
Crédilo uem:cinm.}ai.j CLB,08,79 280065 1,444,70- 4,330,009 441,76 1,444.,70 1,260,11 2,809,40 4,153.51
Crédito’ de Avia 3, 7457,00 : Sam7.00 7,514,00 36,414,00

\)
i\



PAINER SEMESTRE SEGUNDD SCRESTRE .
CONCEPTO SALDD INTERES  ANURTIZACTON SALDD TNTERCS  AMDITIZACION INTERES  AMORTIZAGION TOTAL
ARD 6
Crddito Refaccionario 2,889,39 367.17 1,4a4,70 1,044 .69 180,59 1,444,69 . 541,76 2,889.39 - 3,421,18
Crédito de Avio 25,300.00 3,289.00 3,289,00 6,478,00 31,878.00
SUMA:: ' ’ . 7,119.76
Al 7 .
Crédito de Avio 26,100.,00 3,393.00 : 2,093,00 6,766, 00 32,886.00
A0 8 7 ‘ '
Crédito de Avio 19,400,00 ~-2,622:00 . oo : S Uesezioo’ -5,044.00 24,444,00
A0 9 [ ' R :
Crédito de Avio ©12,700.00 1,681,007 T : £41,661.,00 ¢ ‘ 3,502.00 16, 002,00
ARD 10 R S : ‘
Crédito de Avio 6,670.00 076,7‘.10' . 7 867.10 1,733.,20 . 8,404.20

€ge



Iv.4,1.10,
DEPRECTACION v AMORTIZACION

(MILES DE PESDS)

CONCEPTD INFORTE  TASA % ARl Aflo2 " A0 3 " Al 4 AR5 ARD 6 Afi0 7 ARO B A Afo 10

ACTIVO FLJO - 42,007,60  ©  5,378,58 B,757.16 10,135,74:13,614.02 16,892,90 15,892.50 19,271.08 22,649.66 26,020.24 29,4068
Terreno 730,48 - Ce e e e - - - - - -
Obra Civil 22,280,985 1,114:05 2,281.10°+ 3,302,15 - 4,086,20 5,570.26 6,664,30 7,798.35 8,912.40 10,026.45 11,140,50
Mequinaria y Equipn - 2,060.13 10, 206,00 412,02 618,00 824,04 1,000,05 1,236.06 1,442,007 1,600,08 1,854,009 2,060.10
de Rastro

Muquinaria y Equipo 10,989.58 10 1,098.96 2,197.92 3,296.08 4,295,84 5,494,80 6,593.76 7,692.72 8,791.68 9,890.64 10,989,60
Auxiliar de Proceso : : ‘

Equipo de Seguridad 62214 1D 62,21 124,42 - 106,63 . 248,84 . 311,08 973.26  435.47 497,68 559,89 622,10
Industrial T SR ; .
Equipe Auxilior de 609,07 . 10 .- 68,99 .:137,98. . 206,97 275,96 . 344,95 413,94 482,93 E51.92  620.91 689,90
Almacén de Producto . BT R R L
Termirado . o T e sl P R T :
Equipo Aux.de Ventas 429,89 10 0 42,99 88,98 128,97 - 171,96 214,950 7 250.94 - 000,93 33,92 366,91  429.%0
Equipn de Transperte 3,609,13 207 -729.83° 1,450.66 ~2,109.49 2,919,327 .71,649,15 " 5. (%) 929.83 1,459,66 2,169.49 2,919.32
Equipo de Mantenimien 201,44 100 120,007 A058,. 60,420 00,56 : 120,84 190,98 161.12 101,26 201,40
Mobilierio y Equipo - 35306 100 0 35.40: 0 70,80 106,200 1416070 177,000 2120 247.60 283,20 J16.60 354,00
de OFLoina : T e : LT

AGTIVO_DIFERIDD 8,716.51 - 4,08 876.16 1,314.24 175232 2,190,40  2,628.48 3,006.56 3,604,864 3,992.72  4,380,60
Gastos de Capacita — 266,00 -5 01400 2m.60 42,90 L BY.B0° 71,50 85.80 - 100,10 104,40 128,70 143,00
cidn del Persanat- o R Rt :
Castos de Instalacién  1,BBL.78 - & 93.09° . 106.18 279,27 372,360 065,45 | 558.84  651.60 744,72 837.81 930,90
de la Planta : . : . . :
Bastos Preoparativos 2,934,405 146,72 - 293,44 440,16 506,88 733.60 880,32 1,027,04  1,173.76 1,320.48 1,467.20
Gastos Financierus 3,679.36 5 103,97 67,94 881,91 ¢ 735,84 919,85 1,103.82 1,207.79 1,47L.76 1,655.73 1,839,70
TOTAL: 50, 769,11 3,816,066 7,633,392 '11,449,98 18,266.64 19,081.30 18,520.98 23,337.64 26,154.30 29,970.96 33,787.62

(*) Corresporde a una.reinversidn de Equipo de Transporte, por reposicidén,



H 1v.4.1.11,
BALANCE CEMNERAL. PROFORMA

(M1L.ES DE PESDS)

ARO 10

——

CONCEPTO ETAPA DE ARD 1 A0g - Ao 3 Ao a Ao 5 Ao 6 Afio 7 A0 8
CONSTAUCCION o o

l%.
8

ACTIVO CIFCULANTE 15,605.58  34,060.45 46,813.49 46,613.49  46,813.49 ~ 46,813.49  -46;813,49 - 46,813.49 . 45,813.49  46,813.49  46,813.49

Caja y Bancos 1,638.66 2,170.49 © 2,401.70.: 2,401.70 2,441,70 . 2,441.70  2,441.70 - 2,441.70 2,441.70 2,441,70 2,441,70
Inventarios de -~ 2,667.64 7,882,584 10,679.70 10,679,70 10,679,70 10,679,70 10,679,70 . 10,679,70  10,679,70  10,679,70  10,679,70
Mat. Primas’ Lo

Inventarios de - - 8,305.14 11,230.70 11,230.70 -11,230.,70 11,230.70 11,230.70  11,230,70  11,230.70  11,230.70  11,230,70

Prod. Terminado .
Cuentas por Co -~ 11,199.28 16,610.28 22,461.,39 22,461,239 22,461,339 22,061,39 22,461.39 22,461.39 22,461.39 22,461.39 22,461.39
brar ) b s

ACTIVO FIJO 42,007.59 38,629.00 135,260.43. 31,_8'71.85 268,493.27 25,114,699 26,115,09 22,736.51 19,357.93 15,979.35 12,600,77

Terreno 730.08 730,48 730,46 730,48 730.48 730.48 730.48 730,48 730.48 730,48 230.48
Obra Civil . 22,200.98 22,280.98 22,280,98 22,200.98 22,280,980  22,280,98 22,280,98 22,260,493 22,280,598 22,280,98 22,280.98
agularia y -  2,060.13  2,060.13 2,060.13 2,060.13  2,060,13  2,060.13 .2,060,13 2,060.13  2,060.13  2,060.13  2,060.13
Equipo .

Mag. y Equipo - 10,909.58 10,989.58 10,989.58 10,989.58 10,989,598  10,982,50 - 10,989.58  10,989.58 10,989,588 10,9089.58 10, 989,58
Aux,de Proceso ) .

Equipo de Seguri 622.14 622,14  622.14 fr2.14° i 622,14, . C622.,14 - 62214 622,14 622.14 622.14 622,14
dad Industrial R S '

Equipo Aux. de -~ 689,87 689,87 669,87 . 689.87 . “689:87  689.87 689,87 689,87 689.87 689,87 . 689,87
Almacén de Prod, : e :

Terminado - cle :

Equipo Aux.Ventas 429,89 129,89 az24.89 429,89 .-029.,89 1429.89 429,89 423,89 429,89 429.89 429,89
Eq. de Transporte 3,649.13 3,649,13 3,649.13 3,649.13 f~3,6‘19;13 3,649,13 3,649.13% 3,649.13 3,649.13 3,649,13 3,649,13
Eq. de Mantenim, 201.44 201.44 201.44 201.44 201.44 201.44 201.44 201.44 201,44 201.44 201,44
Mobiliario y £q.0f. 353,96 353,96 353,96 - 829G 353.96 .. '383.96 353,96 353.96 353.96 353.96 . 353,96

{Depreciacién Acumu- (0 ) (3,270.58) (6,757.16) (10,135.74) (13,514.22) (16,892.90) (15,892,50) (19,271.08) (22,649.66) (26,028.24) (29,406.82)

- 1ada)
B



TAND 1

—pdem

Y CAPITAL CONTALLE

(*) Pepresonta wia nueva fnversidn en Equipo te Teansporle.

82, 315,95

"CONCEPTD EVAPA DE AR 2 Alip 2 Ao 4 ARD 5 ANO & ARG 7 Ao 8 Afio 9 A0 10
CUNSTRUCCIUN

ACTIVO DIFERIDD 4,761,651 8,001,431  7,805.35  7,447.27 7,002.09 6,571.11 - 6,133.03  5,694.95 5, 266,87 4,818,79 4,360.71
Gastos da Capa- 206,00 286,00 206,00 266,00 6,00 206,00 -~ 266,00 286,00 266,00 286,00 286.00
-citacidn ds Per ' - . wn

. sonal. X ) A B

- Gastos de Inst. = 1,861.75 1,861,95  1,861,7% | 1L,061.75 - LAGLLS L0611 H6L,75 1, 061.75 1,861.75 1,861,75 1,861.75
de 1l Planta ) - IR : )
Gastos Preoper. 2,930,40 2,U34,40 . 2,930,640  2,934.40 2,934,400 2,934.40 2,940 2,u34,40 2,934,40 2,934.,40 2,934,40
pastos Finarc, 3,679,36 4,679.36  3,679,36  3,679.35 3,679,360 L,679.36 0 3,679.06  4,672,36 3,679.36 3,679.36 3,679.36
(Anortizacidn (o) (as.08)  (876,16) (1,318.24) (1,762,32) (2,190.40) (2,608.48) (3,006.56) (3,500.64) (3,942.72)  (4,380.60)

Acunulada ) . . : :

Suma e Activos 06,274,668 01,920,89 89,947,27 86,122.61 92, 315.95  78,499.20 79,061.61 75,244,95  71,420,29  67,611.63  63,794.97
PASIVD CIRCULANTE  9,567.00 26,934,101 36,004.00 32,470.00 20,927,701 25,3801  26,114.03 19,846,45  12,704,21 6, 670,93 263.52
Acreedores 7,00 44,10 a,09 8.0 27,7 .01 14,03 46,45 4,21 4,93 3,52
Crédito de Avio 9,550,00  26,900,00 36,000,00  32,470.00  20,U00.00  25 00,00 26,100,000 19,400.00  12,700,00 6, 670,00 260,00
PASTVU F1JO 17,060 14,446.99 8, 660,19 57N P09 P, e - - -
Crédito Refacc, 17,3632 14,dd6,.99 B,666,1Y G0 2,609,39 --- - - - -
SUMA OE PASIVOS 26,8000 b, .10 A7 E6LE0 41,146,021 - UG 28,027.40 26,114,030 19,446,485 12,704,21 6,674,93 262,52
CAPITAL CONTAIME o0, )1 00 40,530,799 42, 00,50 A4 9060 42,000.45  S0,271.89  52,u47,50  55,700.60  53,724.08  60,906.70  63,531,45
Capital Soclal ANHLDT OSLEY AN CELRY - DU RE2Y 39,301.20 39,261.20 0 39,981.09  39,381, 39,361,29  39,0381,29
fesul .del Ejere. - 1,667,070 91,770,458 A7,093,48 4830600 A9, 122,496 49,5903,24 © 50,100,47 . 50,970,765 §1,837,04  52,600.10
Reserva Legal - - 983,00 2,572,027 4,096,940  2,762,21  9,010.3) 12,315,490 14,820,971 17,0945 19,961,10
Suprravit Acum, - - - 178,11 A4, 608,17 86,95 1,062.27  1,250.00 1,596,30 1, 9723.8 1,594.30
Dividendus - - (e uum2t {2y, 920,96} (ad,Bua.67) (o, 662.90) (a6, a59,92) (47,2657.65) (47,257.56)  (a8,045.17) (4y,620.42)  (50,014,34)
SUMA DE PASTVUG 06, 274,60 81,920,689 89,949,272 86,1392,61 78, 499,29  79,061,6)  75,249,95 71,028,29 67,611.63 61, 794,97

=



Iv.a,1.12,

ESTADO DE l‘!‘.SlILTAOOB PROFORIA

(Miles.sde Pasns)

ANO 10

AND 1 AND 2 AND 3 ARD 4 - AfiD 5 A0 6 AND 7 g 8 AND 9
VENTAS 134,300.77 199,323.40 269,536.70 269,536.70 269,536.70 269,536.70 269,536.70 269,536,720 269,536.70  269,536,70 A
COSTOS DE VENTAS 94,653.00  135,126.26 173,590.29 171,950.14  170,299.50  168,641,24  168,307.48  1665,565.48  164,923.48 163,255,608
Costos Variables 71,769.63 105,853.38 142,673.76 142,673.76  142,673.96  142,673.76 142,673,776 142,673.76 142,673.76  142,673.76
Costos 'Fijos 22,600,39  29,272.88  30,916.53  29,276.38  27,625.83  25,967.40  25,631.72  23,801,72 © 22,149,72  20,581.92
UTILIDAD BRUTA 19,732.75  64,197.14  95,946,41  97,586.56  99,237.11 100,895.46 101,229.22 102,971.22 104,713.22  106,281.02
I.5.R. 4% 16,687,76  26,962.80  40,297,49 - 40,986.36  41,670.59  42,376.10  42,516.27 43,247,901  43,979.85  44,638,03
R.U. &% 3,178,62 5,135,77 ?,675,71 ?,806.92 2,936,497 8,071.64 8,03.34 8,237.70 8,377.06 8,502.48
UTILIDAD NETA 1YV,866.37 22,090.57 47,970.21 . 48,703.286  49,618.55  50,147.72  50,614.61  451,485.61 52,366.61  53,140,51
Menos 1% de Comi~ 190,66 320,99 47,74 487,93 406,19 504,48 506.14 514,86 523.57 531,41
slones sohre Ven-
tas,
UTILIDAD NETA 19,667,71 31,777.58 - 47,4%1.48°  48,305.35 49,122, 49,943,24 - '50,108.47  50,970.75  51,833.04  52,609.10

JOTAL

P




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 juridica para realizar los actos de administracidn y de dominioc que

le son propios.

Iv.5.1.~ Situacidn Legal y Ndmeroc de los 8eneficiados.

Este anteproyecto estd dirigido a 17 ejidos del
Estado de Marelos, gue cuentan dentro de su organizacidn con grupo de traba-
Jo operando granja porcina y que han manifestado interds en crear una forma
organizativa de 2° grade para industrializar su producto.

Por tanto la situacidn legal de los beneficiadds
gs su cardcter de ejidatarios y el nﬁmeru de integrantes de los grupos de -~
‘trabajo es de 340, credndose ademds 46 fuentes de trabajo para otros tantos
interesados de los ejidos participantes; para todos estos el beneficio es en
forma directa, perc indirectamente se oenefician ademds todos los miembros
de los ejidos aludidas, por tener éstoé un porcentaje de participacidn en las
utilidades de la empresa.

Otro beneficio indirecto de la instalacidn del an-
teproyecto, se extiende al radio de influencia del mismo por la considerable
derrama econdmica 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 Ubicard el

Anteproyecto.
, 5e tiene contemplada su ubicacidn dentro del -~
‘PaFQue Industrial Cuautla, gue es un desarrollo de la iniciativa privada, -
que responde a las politicas federales en la materia y sigue los lineamien-
tos del plan estatal de desarrcllo del C. Goberrador del Estado de Morelos.

Se localiza a 8 kildmetros al oriente de la ciu-
dad de Cuautla, en el municipic de Villa de Ayala (zona PIDER sur) comprende
una extensidn total de 112 hectdreas, de las cuales se contempla una parte
para la instalacidn de agroindustrias, como es el caso del anteproyecto que
nos ocupa y para el cual se tiesne reservado el lote No. 12 de la manzana -
XII con una superficle aproximada de 2,111.72 metros cuadrados.

Es de resaltar la importancia de que sste par -
que se encuentra enclavado en un lugar cataelogado como zona 2 drea de prio~-
ridades estatales por lo que las industrias que ahi se establezcan gozardn
de los estimulos fiscales seralados en los decrstos Presidenciales publica-
dos el 2 de febreru, 6 y 9 de marzo del afic 1979, como parte integral del
Pian Nacional de Desarrollo Inddstrial.

Ademds de la localizacidn anteriormente des -
crita, sé tiene otra alternativa sujeta al estudio que realice la asémblea
generél de los interesados, tomando en consideracidn las posibilidades eco-
némicas del grupo. Se trata de una fraccidn de pequefia propiedad ubicada

. a 3 Kms. del poblado de Ticumdn, municipio de Tlaltizapdn, (zona PIDER sur)

2
con una superficie de 2,00Qh .



v.5.3.- Descripcidn de la Forma de Orgenizacidn Social y Legal.

Debido a que el grupo interesado estd integrado
por ejidatarios de diversos ejides, organizados en grwpos de trébajo de los
mismﬁs, tenemps que pensar necesariamente en una forma organizativa de 29
grado.

Del andlisis de la ubicacidn de los ejidos in -
teresados podemos concluir gue o ée 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 dentrs de la dnica
forma organizativa de 2° grado gque puede hacerlo:

La Asociaciéﬁ Rural de Interds Colectivo, que al
mismo tiempo abre la posibilidad futura de albergar en su senc a pequefios -
propietarios organizados en sociedades de produccidn rural y/o a otros ejidos.

Encontramos la fundamentacidn legal de ssta forma
organizativa en la Ley Federal de .Reforma Agraria vy especialmerce en los Ar-
ticulos 54 fraccidn V, S8 y 100 de la Ley General de Crédito Rural,

La dependencia oficial sncargada de asesorar, ca=-

pacitar y sancionar esta forma de organizacidn, es la Secretaria de la Sefor-

ma Agraria.

Iv.5.4,~ Constitucidn Legal de la Empresa.
Se llevaran a cabo Asambleas Gemerales Extraorgi-
narias de ejidatarios en cada uno de los ejidos que cuentan en su organizacidn

con un grupo de trabajoc de produccidn porcinma para que los 17 ejidcs integren

una asociaeidn rural de interés colectivo para eperar un rasiro y empacadora

230
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de carnes frias, para tal efecto se nombraran dos Delegados en cada uno de -
los ejidos para asistir a la Constitucidn Legal de la menciomada Asociecidn
‘_y définir a los Consejos de Adminisﬁracidn y Vigilancia correspondientes.,
€l cardcter de la Asamblea General de Delegados
de log ejides anteriormente mencionados, sera el de constituir legalmente -~
'la Asociacién Rural de Interds Colectiwo con los siguientes ejidos: Tetlama,
Cuegtepec, Amacuzac, Apatzingo de Michapa, Chisco y Vicente Aranda, Valle de
Vdzquez, Xicatlacotla, Tetela del Volcdn, Xochitldn, Tlacotepec, Tenengo, -

Hueéca, Tlayca, Huitchila, Ixtlilco el Grande, El Vergel y Cuautlita.

Iv.8.4.1.~ Tipo de Empresa.
Asociacidn Rural de Interés Colectivo (forma ore

ganizativa de 29 grado correspondiente al sector rural).

1v.5.4.2.~ Personalidad Juridica.
Emana de la de cada uno de los ejidos miembros,

. con un régimen de responsabilidad solidario y mancomunado.
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Iv.6.- ORGANTZACION ADMINISTRATIVA

E} presente manual de organizacidn se ha proyec-—
Eadu para pramover el entendimiento de la estructura por medio de las descrip
ciones de los diversos puestos gue aparecen consignados en el organigrama, -~
para familiarizar a los miembros de la organizacidn con los cbjetives y poli~
ticas gererales de la empresa.

Pretendiendo con la descripcidn de puestos, avi -
tar la duplicidad de funciones y los posibles puntos de conflicto entre los
miembros que lo componen, 1a forma en que los diferentes puestos se enlazan -
unns‘con otros y adiestrar a 10s administradares jéveres en las prdcticas de
-la empresa. Ademds, de hacer saber a cada persona el alcance de sus facul -

tades para la toma de decisiones y pueda actuar con mas confianza.



ORGANIGRAMA FUNCIONAL DEPARTAMENTAL

ASAMBLEA GENERAL

CONSEJO
DE VIGILANCIA

CONSEJO DE ADMINISTRACION

GERENTE GENERAL

DEPARTAMENTD — DEPARTAMENTO DEPARTAMENT O
ADMINISTRATIVO DE_PRODUCCION DE VENTAS

£€2



1 v.6.1.- Descripcidn de Pusstos.

La descripcidn de pusstos pretende establecer -
" la delimitacidn de responsabilidades, an relacidén a la importancia y jerar -
quia del mismn con el objeto de indicar los canales de comunicacidn en sus
distintas direcciones, nombre del puesto, sugiriendo la escolaridad y expe -
’riencia'minima dentro del:ramo o especialidad técnica, suelde, funciones ge-
" nerales y especificas gue coadyuven a lograr los objetivos y politicas ecol-
ndmicas y sociales fijadas por la asamblea gereral y el consejo de administra

cidn.
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Nombre del Puesto:
Reporta a:

Dirige o Supervisa;

Escolaridad:

Sueldo Mensual:

Finalidad:

Funciones:

Gerente.
Consejo de Administracidn.

~Jefe del Area Administrativa.

~Jefe del Departamento de Produccidn.

~Jefe del Departamento de Compras y

Ventas,

-Licenciado en Administracidn de -

Empresas.
% 35,000.00

~Dirigir y controlar todas las acti-
vidades internas y externas de la -
empresa de acuerdo con las normas -
fijadas por el Consejo de Adminis‘-

tracidn,

~Coordinar los esfuerzos de los deﬁag
tamentos establecidos a fin de coad-
vuvar sus actividades de modo que -
funcionen como unidades eficientes -
de la empresa considerada en su canjun

to.

-Aceptard el personal que tendrdn a su
cargo los distintos departamentos, -
delegando autoridad suficiente para -

un mejor desemperio de sus labores.

~Mantendrd estrecho contacto con sus -
jefes departamentales a modo de com -
probar a menudo la eficiencia con que
se estardn cumpliendo los programas,

tanto administrativos como de produc-

cién y ventas.
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-Mantendrd la organizacidn implantada

en completa armonia y equilibrio.




‘Nombre del Puesto:

Heburta a:

Supervisa o dirige:

Escolaridad:

Sueldo Mensual:

Finalidad:

Funciones:

237

Jefe del Departamento Administrativo.
Gerente General.

-Contador, Secretaria, Almacenista,
Auxiliares dé Contabilidad y Conser—
je.

-Contador Pdblico.

$ 30,000.00

~Diseriar e implantar los sistemas de
contabilidad v de control interno -
que garanticen una buena 'y oportuna

informacidn.

-Serd el responsable del persornal a su

carga.

-Planeacidén, distribucidn y control -
del trabajo de su departamentc y suBor

dinados.

-Elaboracidn y presentacidn de estados

financieros,meﬁsuales y anuales.
-Revisidn y autorizacidn de pdlizas de
aplicacidn

-Consolidacidn de la contabilidad comexr

cial y de costos.

—£laborar las tramitaciones necesarias
para el cumplimiente de las obligacio-

nes fiscales.

—thcdas aguellas responsabilidades prg

pias de su drea,



Nanbre. del Puesto:
Reporta a:

Dirige o supervisa:

Escolaridad:
. Sueldo Mensual:.

Finalidad:

Funciones:
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Jefe del departamento de produccidn.
Gerente General.

~Supervisores de produccidn y mante-
nimiento.
-En general personal obrero de produc

cidn,
Técnico Quimico Bromatologo.
¢ 22,500.00

~Planeacidn, ccordinacidn y control de
todas aquellas actividades relaciocna-
das con la produccidn de les produc -
tos a elaborar.

-Sera el responsable del personal a su

cargo.

~Serd el principal responsable de la -
obtencidén de resultados positivos de

la produccidn.

-£n coordinacidn con sus supervisores,
resolverd todos los aspectos técnicos
y de control que sean demandados por

la jerarquizacidn superior.

~Mantendrd relacidn con los demds de -
partamentos y la gerencia a fin de lo

grar los objstivos generales.

-Vigilara que sean cumplidos los siste
mas de organizacidn y control implantados
para ésta parte del organismo, obser -
vandose el rendimiento de sus subordi-

nados.
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—Establecerd estrecha vigilancia sobre

los controles de calidad.

-Recibir de sus supervisores, revisar
y tramitar al departamento adminis -
trativo todos aguellos informes que
hayan sido implantados como medidas

de control.

~Y todas aguellas responsabilidades -

propias de su departamento.
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© del 148.15%.
| Sobre los efectos en el producta nacional bruto
V(P:N B),.considerados como el elemento que mds se acerca a una evaluacidn de
Vtipo soéial, tenemos en el cuadro IV.7.6., un andlisis detallado sobre los -
flujos nstos del P N B; en el cuadro IV.7.7. se consideraron estos flujos -~
para determinar la TIR (S0C) cuya tase fué del 134, 7%.
Se puede concluir gque el anteproyecto es rentable

en si mismo, como lo es también en sus efectns sociales.



Nombre del Puesto:

Reporta a:

Dirige y Super‘visq 1
Escolaridad:
Sueldo Mensual:

Finalidad

Funciones:
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Jefe del Departamento de Compras y

Ventas.
Gerente Gerneral.

~\endedores fordneos, locales y de la

V planta,

Licenciado en Mercadotecnia y Publi-

cidad.
$ 30,000.00

-Programar acciones tendientes a promo-
ver las ventas de los productos a ela-

borar.

-Serd el responsable del persoral a su

carga.

-=Supervisar y coordinar los esfuerzos

del departamento a su cargo.

~-Programar campafias de publicidad con
sl objeto de introducir el producto en

g8l mercado.

-Establecer y controlar las rutas que -
cubriran los vendedores en las plazas

principales.

~Establecer un control aestadistico de

. ventas por plazas con el fin de conocer-

e informar a la gerencia, base para los

programas de produccidn,

~Establecerd controles de mantenimienta
y costas de operacidn de los vehiculos

a su cargo.
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~Funcianard como responsable de com-
pras mientras no se necesarioc la -

creacidn de este departamento.

-Efectuar muestreos sobre la prefe =
rencia y aceptacidn del producto por

los consumidores.

—-Proparcionar al drea administrativa
en su oportunidad todos aquellos in
formes y reportes que hayan sido =~

implantados como medida de control.

-£n general todos aguellos planes, -
programas y actividades tendientes
a lograr los abjetivos de su depar-
tamento y las politicas estableci -

das por la empresa.
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IV.7.— EVALUACION FINANCIERA

El objetivo deseado sobre este capfitulo es q;e, me
diante la utilizacidn de la informacidn del capftulo anterior, presupuestacidn
financiamiento e inversiores, que aplicados a ciertas técnicas matemdtico fi -~
nancieras se pueda evaluar la costeabilidad de las inversiocnes, para lo que se
determind la TIR (EC), tasa interna de rendimiento; andlisis de sensibilidad,
en ventas y en costos. Asi como la tasa social de retarno sobre la inversidn
del valor agregado y de los efectos sobre el producto nacional bruto, puntos
de equilibrio. . |

_ Siguiendo la metodologia establecida por las Ins -
tituciones crediticias de desarrollo en el sector agropecuario del pais, la -
evaluacidn pondera los principales elementos del anteproyecto y en funcidn dél
andlisis puesde decidirse o no el financiamiento del mismo.

La evaluacidn fimanciera del anteproyecto se rea -
1iz6 con el cdlculo de los siguientes indicadores. En el cuadro IV.7.1. eva -
luacidn financiera de rendimiento TIR (EC), se obtuvo una tasa del 70.82%; al
practicarse el andlisis de sensibilidad considerando un 20% menos en las ven =
tas, la taéa interna de rendimiento (EC), nos arrojé un 36.71%, que se encuen—
tra especificado en el cuadrﬁ IV.?.é.

| . El andlisis de sensibilidad respecto al 20% mds en
costos totales tieﬁe una tasa del 48.811% obéervada en el cuadro IV.7.3. Para
‘calcular la tasa social de retorno sobre' la inversidn, se elabord un andlisis
. del valor agregado que se detalla én 8l cuadro IV.7.4. que nos proporciona log
flujos dei valor agregado, base para determinar la tasa social gue en sl cuadro

IV.7.5. aparece el cdlculo del cual se obtuvo una TIR (S0C ) | --
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FLUJOS DE
INVERSION

(50,769.10)

- (3,649.13) -

Fortula: T.LA. (€C) w1+ Vo (1, ~1)

v,7.1.,
EVALUACION FINANGIERA DE HENDIMIENTO T,1I.R, (EC)

(Miles do Pasos)

-
FLUJOS  DE FLUJOS FACTOR AL _ . _ FAGTOR AL
PRODLCCION = NETOS (a) T (L) axh 796 (c) axo

e e e 2 (650,769,10) 0,588 (29,862.08) " 0.5714 (29,009.46)

23,084.37- 20,484,327 0.360 - 6,125:59 0 “002685 7,667.65
35,590,24 . 38,594.24  0.,2035 7,203.43° " D.866 6,641,689
C8,31004 0 5L,A0.4 © 0ll? - 6ldLe2 0,102 5,449,14
. 52,122,01 52,122,001 - 0.0700 ©-3,669.39 " 0,0609 3,164.23
562,900,02  52,9.02 - 0.0414 2,191.60 - 0.038 1,842.28
,53,225.1;«' 49,380,94 0.0248 101,208,897 0.0199 982.66
C63,025.13 . 53,925.13 0.0143 971,13 0,014 614,75
C84,707.41°  54,747.41 0.0084 - - 40.21 00065 356,12
55,609.70  65,649.70  0.009° 272,68 0,003 205,90
56,:!25.’76 56‘,425’.76 g fj;unza' : '163.§3 0.0021 118.49

La82.07 . o (1,956.33)

VP_ VP
1"

S TR {ECL) =0 +( 02,07\ 5
2,31.8,40

T.1.R. = 70,626

VP toen términos absolulos
&

vre



AROD

(=1

FLUJOS OF
INVERSION-

(50,769.10)

(3,645.13)

v.7.2.
EVALUACION FINANCIERA DE RENOIMIENTO T.I.R. (EC.)
CON UM 204 MENOS EN LAS VENTAS

ANALTSIS DE SENSIBILIDAD

{Miles de Pesaos)

FLUJOS DE FLUJOS FACTOR AL _FACTOR AL
PRODUCCION  NETOS (a) . 254 (v) axb 62 (e)
_____ {s0,769.10)  0.7a07 (37,604,67) '0.7042
10,179.69 10,179.69 0.5487 5,585.60 0.4959
'15,851.23 15,861,23 0.4064 6,427.72 0.034,92
“26,626,03 24,626.03 0.3011 7,414.90 0,2459
;,25;437.90 25,437,90 0.2230 5,672.65 .1732
,»26,254.095 26,254,923 0.1652 4,337.31 - 0,1220
26, 345,98 22,696,685 0.1224 2,778.09  0.0859
27,241,02 27,2402 0,0906 2,068.04  0.,0605
28,1031 28,103,31 n.0671 1,6885.73 0.0426
28,965,680 28, 965,60 0.0497 1,439,59 0,0300
29,741,866 29,741,866 0.0368 1,094,49 0.0211
| 1,499,45

Férmulas T.I.H.(E.C..) - Il+ VP, (12 - 11)
VP, + VP,

V.P., en términas absolutci?I.R' — *_(1 1199.115) 9
6,123,97

TR = 36,71

axec

(38,751.60)
5,008.11
5,523.03
6,055.54
4,405,84
3,203.10
1,949.66
1,648,08
1,197.20

868,97
627,55

(5,224,52}

sve
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FLUJOS DE
THVERSTION

(80,769.10)

(3 509, m)

LS -CHB’ %

v,72.3,

EVALUAGTON FINAMCLEMA OF AENDLMIENFO T,L.R, (EC.)

(,DN U 2000 A8 BN LS L09T0E TOTALES

ANALLSIS DE SENGIBILIDAD

{(Milos de Pesos)

6,090,951 0,140 .

40,263,496 40,263,406

VP o Lénn:\nm abmlutu' o
[

VLR

FLUJDS UE FLUJOS FACTOR AL
PRODLCCTON  NCTOS (a) ash (L) a xb
..... {(50,769.10). - B.EMW ( 34, 304, bu)
14,113,240 14,113,24 DIABGH T 6 4Aa60

: 2?,‘21,6.'75 i .‘22,élliv,"}f£5 SUH00s, f:'c,,_aﬁJ.Q?“ :
W,124.90 14,1240 02000 ",3_7,'111.59".[,

4,941,937 -

36,120, uu CBID00AT DR 040872
42,085.47 D06AY . 2,100,68

\7,21:2 Gy an,262.89 0.0 1,619.2
v;,m.:;'.ﬁr.a.;’ 5 ' T w 43R _> .1,1?5.94
awe0s  weds 00 7Hm

R G T 1. u.. = Ay |(' 617,25

1,698.11

= 4l, fil‘é

FACTUR AL
: QD)(: ( o] )

0.6667

‘' praqaa

01975

01017

0.0878
00585
0.0390
10,0060

- 0.0173

0.0116

2.

3.2URY

axoc-

(233,847.78)
B8,271.92

6,7:9.63

. 4,622.53 ¢
3,1N.42

1,912,10
1,453,240
© 995,73
660,45
467,06

!USD.BGI

6,502,682

o7
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SECTOR LABORAL

SUELDOS Y
SALARIOS (%)

7,801,19
10,519,736
10,678,10
10,666,230
10, 694,56
10, 702,65
10, 704,51
10,713.23
10,721.94
10,729,778

PARTIC. DE TRAH.
EN UTILIDADES

5,178,62
5,135.77
7,675.71
7,605.92
7,948.,97
8,071 .
8,098,34
8,237.70
a,377.06
8,502,498

v,7.4,
ANALISIS DEL vALOR AGREGADC

(Miles de Pesas)

GOUIERNO ACCIONISTAS
IMPUESTO HOBRAE  UTILIDADES

LA RENTA

. 16,607,76 R

26,962,860
40,297,49
40,986.36
a1,679,59
42,396,10
42,516.21
43,247,91"
a3,979.56

a4,678,0

(#) Incluye Comisiones sobre Ventas.

AEPARTIDAS

18,509.21

'29,929.78

40,894 .67
45,662,30
46, a59.22
47,257.55
47,2755
48,045,17
49,620.42
50, 004,34

EMPRESA

DEPRECIACIONES
¥ AMORTIZAC,

3,616.66
3,816.66
3,816.66
3,816.66
3,086.83
3,816.66
3,816.66
| 5,816.66
3,816.66

FONDO DE
RESEAVA

1,158.50
3,006.30

5,605.11
8,228.16
10,880.60
13, 566,29
16,417.21
19,342,79
21,555.40

BANCO

INTERESES

- 6,626.51

10,425.16
12,068.81
10,428,66
8,778.11
,119.76
6,766,00
5,044.00
3,302,00
1,73,20

INVERSIONES

" (50,769.10)

(3,649.13)

FLUJOS
NETOS DEL VALOR
AGREGADO

(s0,769.10)
86,629.95
87,948,003

122,437.74

125,012.31

127,595.97

125, 846,20

132,745.62

135,521.88

139,160.42

140,990.69

we
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v.7.5.
CALCULD DE LA TASA SUCIAL DO BEHDIMTENTC

SOBNE £ VALOR AGRCGADD

(Miles de Pesos)

FLUJO NETO

DEL  VALUR FACTOR AL , FACTOR AL
AGEEGADD (&) 14 (n) arb 186 - (e) a xc
{50,7%69.10) 0.4170 (21, 190.71) o,duoo'l—~,11(2o,;o7.sa)
56,629.95 0,173 9,830.96 ',lo.ieob = 9,060.79
u?,aaa;o; o070 - 6,332,26 o;psqq: S s,E0.67
122,437.70 0.0300 3,673.13 - 0.0260.. © 3,180.38
125,002.31 " 0,010 1,625,106  0.0100 - 1,260.12
127,596,97 0.0050 637.98 o001 523.14
125,846.20 © 0.0020 251,69 “ 0.0016 201,35
192,745.97 0.0009 119.47 0.0007 K-
125, 521,64 0.00Ca 54,21 . 0.0003 10,66
139,160.42 © ~  0,00016 -2 0.0001 13.92
£140,990.89 - . 0.00007. - 9.87 0.00004 5,64
1,306.29 - [a07.09)
T.ILRG (800:) = I+ (1, 1)
VP:l + VF‘2

T.LA. (S0C.) = 140 +/1,206.29y 10
1,693.38
T.IR, = 148,19

v, en términos absolutas

@

e



1v.2.6.
EFECTOS SUBRE Ef. PRADDIICTO NACIONAL 8R{TO

{Miles de Pesas)

_ . , _ A FLUJDS NETOS
PARTIC, OE TRAB,  COMISIONGS  IMPUESTO SOBRE  UTILIDAD - DEPRECIACIONES DEL PRODUCT ,

AND  EN UIILIDADES  SOURE VENTAS LA RENTA NETA Y AMORTIZAG, ~ INTEREGES ~INVERSIONES  NAL. BRUTO
W mmmmmmmm mmmien amede- A e el i {50,769,10)  (50,769,10)
1 3,170,672 e 16,667.76 . 19,667,11 ';8\,816.66 6,636.51 50, 185,92
2 5,135.77 320,99 © 26,962,680 81,777.68 3,616,606 10,425,16 78,438,596
3 2,67 47973 T 40,297.49 47,493.48 - 3,616.66  12,068.81 111,801,88
4 7,806.92 .93 40, 966,36 48,308,35 3,816.66 10,428,66 111,831.88
5 7,938.97 496 .19 -iai.s’vg.ss) . 49,122,056 3,016,656, 8,778,111 " 111,831.88
& 8,071.64 504,48 ae_,afzs;;o' 49,943,24 . 3,086,83 9,119.7%6  (3,689,13)  107,452,75
7 8,098,530 506,14 a2,516.27 50,108.47 -~ 3,016,66 6,786,00 ' 111,831,808
8 8,237.70 514,85 43,247,901 50,970.75  3,816.66 5,044,00 111,801,608
9 8, 377,05 520,57 43,979.55  51,833,04  9,816,66 3,302.00 _ 111,631.88

: 3,816,66 1,734.20 111,831.68

10 8,502.46 531,41 - 44,608,030 52,609.10

&ve -



w. 7.7,
CALCULO DE LA TASA SOCIAL BE RETONHNMD DEL PROUCTO NACIONAL BRUTO

{Miles de Pesus)

FLUJO NETO

DEL PRODUCTO FACTON AL FAGTOR AL
AND. - NAL. BAUTO (a) 1304 . (b) axb © 140 (c) axec
0 (5.'",759.10) 0.4348 (22,074.4D) 0.4170 (21;170.?1) .
1 . 50,1685.92 0.1890 9,485.14 0173 . 7226
2 " 78,436.96 0.6222 6,447.68 0,0720  ©.5,647.61
3 .1111531'85 0,0058 4,000,58 . D.0300 . a,350,95
a 111,831.88 0.0156 1,733.39 0.0130 . - " 1,453,81
5 111,831.68 0.0067 749,27 0,0050° 69,16
6 107, 452,75 0.0029 311.61 0.0020 214,51
7 112,831.68 0.0013 145,38 0.0009 100,65
8 111,801.88 0,00055 £1.51 0.0004 84,73
9 111,831.88 0.00024° 26,84 0,00016 17.89
10 111,831.68 0,00010 11.18 0,00007 7.83
| 901,10 (1,06.69)
T.1.8. {s0c.) ' -1) T.I.R, =130 + __901.18 10
: L 1,918.06

CT.LR = 100,706
VF"2 ‘en térwinos absolutos

ose
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‘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 ios costos

de operacidn de la empresa.

Los cdlculos para obtener el punta de equilibrio
en el afio 1 fueron los costos fijos, los costos variables y los ingresos en -
ese afio éiendc su punto des equilibric de $ 49'116,720.00 que representa el -
36.3% de las ventas programadas, como se observa en el cuadro IV.8.1., y en la

‘gréfica Iv.8.1.1.

Para calcular el punto de equilibrio del afio 2 se
. siguid el mismo procedimiento, siends su punto en § 52'415,520.00 al 31.%% de
las ventas; grdficalv,8.1.2,

Para calcular costos fijos an gl aﬁd 3 se hizo =~
una’ media de todos los costos fijos del afo 3 al 10; se consideraron los cos
tos variables y los ingresos por ventas del afio 3 al 10, en donde se estabili
zan estos,'érrojandonos un punto de equilibrioc en $ 54'717,250.00 al 20.3% de

" las ventas programadas, gréfice IV.8.1.3.



Mo 1

Fdrmﬁla:

afo 2

Férmula:

Ao 3

Férmula:

Iv.8.1,

"P.E.=

PUNTOS DE EQUILIBRIO

Costos fijos

’ 1-Costos Variables

P.E,=
1~

Ingresos Totales

Costos fijos

Costos Variables

Ingresos Totales

Costos fijos

Costos Variables

Ingresos Totales

P.E.= 22,888.39 = 22,888.39
1~ _71,769.63 0.456
134,390,797
al 36,5
P.E.= 29,272.88 = 29,272,88
1~ 108, 853, 38 0.469
199, 323,40 :
P.E.=  25755,41 = 25,755.41
1- 142, 673,76 0.4907
269, 536,70
al 20.%%

[}

49,118,72

= 62,015,652

al 3L

54,717.25

]

[A=r4



KILLONES DE PESCS

Iv.-8.1.1, .
GHAFICA DEL. PUNIO DE CQUILIBRIO DE VENTAS

ARD 1
140~
130
1204 . " o o o . S v UTILIDADES
: ’ 39,732,775
110+
1 Q0=
904
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20
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)
a0 :
o ]
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MILLONES DE PESOS

Iv.- 8.1.2..
CHAFICA DEL PUNTO OE EQUILIBRIO EN VENTAS

AfND 2
20
1804
7 UTILIDADES
1601 . il ' 64,197,14
1404
120+
1004
COSTOS VARTABLES
5, B5:
a0 d 10 ] nJ.SB
N DR
604 i
|
t
!
40~ ]
b) c) i
]
]
)
20 '
! COsT0S FLIOS
| 29,272.88
[]
Y Y T | T T T T T
0 20 an 50 80 100 120 140 160 180 200
MILLONES DE PESOS
a) Punto de Equilibric 62,415.52 b) Linea de Costos
c) Pérdidas d) Linea de Ventas

e) Utilidades

vse



VILLONES DE PESOS

280 4

v.-8,1.3. .

GRAFICA DEL PUNTD DE EQUILIBRIO DE VENTAS

AfND 23-10

2607

240

UTILIDAXS
101,107.53

COSTOS VARIAULES
142,673,76

COST0S FLIOS
25,758 .41

0

1 1 T ] 1 j 1 L) 1 1 ] 4 ]
20040 60 8D 100 120 140 160 180 200 220 240 260
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IJ) 1 I e
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tguilitndio  $4,717.25
Castos
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d) Linea de Ventas
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Iv.9.- EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL

Iv.9.1.- Andlisis de la relacidn del Anteproyecto con las Politicas de

Desarrollo Econdmico a Nivel Estatal.

A partir de 1972 el Gobierno del Estado, comenzd

' 1§-piomocidn e implementacidén y desarrollo de granjas porcinas, mismas que

se Ean venido constituyendo en grupos de trabajo de los ejidos en donde se -
han instélado, estas unidades de produccidn han sido apoyadas con crédito -
complementario por parte del Banco de Crédito Rural Centro Sur, 5. A, Asi -
mismo en el caso de 7 de ellas en financiamiento para su construccién ha sido
con recursos dsl Programa P.I.D.E.R.

Estas granjas se encuentran distribuidas en todo
el dmbito estatal pero en su mayor parte se encuentran ubicadas en las re -
giones P.I.D.E.R. del Estado de Morelos:

De este modo con el presente anteproyecto se pre-
tende avanzar del proceso de produccidn de materia prima al prnceso‘de indus—~
trializar la misma, de tal manera que se persigue consolidar la econdmia de

éstas granjas a través de un mercado seguru'para parts de su producciéﬁ.
En tal virtud, la pr"esente idea de inversidnkcum-
ple y es congruente con las politicas de desarrollo econdmico trazadas por -
los Gobiernos Federal y Estatal en al sentido de contribuir a la satisfaecidn
de la demanda de trabajo en el medio rural procurando a su véz el arraigo en

el mismo y un mayor nivel de ingresos para el productor pecuario.
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iv.9.2.- Andlisis de los Efectos del Anteproyecto sobre el Desarrolle
de la Regidn P.I.D.E.R. y la Localidad.

No obstante que el planteamiento de localizacidn
se situa en la regidn P.I.D.E.R. sur, el beneficio de &sta agroindustria, al~'
canzard a los ejidos localizados en las tres regiones P,I.D.E.R, del Estado,
toda vez que como se menciond anteriormente, los productores de la materia -
prima gque se organizaran en una Asociacidn Rural de Interés Colectivo para -
manejar la empresa, perteneciendo a diversas localidades de la entidad.

Con ello se contempla que la derrama econdmica -
que generard el anteproyecto serd distribuida en 20 ejidos que comprenden un

total de 340 ejidatarios productores parcicolas.

Iv.9.3.- Andlisis de los Efectos del Anteproyecto sobre el Empleo de Mano

de Obra a Nivel Regional y de Localidad.

La empresa generard en su primer afic de operacidn
46 empleos, que abarcardn el 0.048% de la P.E.A. de las regiones, con una de=~
rrama de sueldos y salarios de § 8'785,248.00; del segundo al décimo afio de -
operacidn generara 62 empleos, abarcando el 0.065% de ésta P.E.A., con un re-

partimiento de sueldos y salarios de $ 11*381,088.00 anuales.

Iv.9.4,~ Andlisis de los Efectos del Anteprayecto sobre la Utilizaciﬁn'

de Insumos a Nivel Regidn PIDER Y LOCALIDAD

La planta en su proceso de produccidn se alimen—
tard de insumos producidos tanto en la regidn como fuera de ella, como son —

materias primas, energia, combustible y otros servicios de diversc cardcter,



lo que representa una rgmuneracidn a los proplsetarios de los factores produc—
tives 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 da su vida Util, esta una parte de la produccidn de cerdos de las granjas
porcinas, las cuales lo abastecerdn de esta materia prima lo que permite un -
beneficio para los ejidos y comunidades rurales mds necesitados del Estado.
El abastecimientc por parte de éstas granjes porcinas ira de menos a mds, lo
gue influird a que los productores de cerdos traten de incrementar su produc
cién, ya que en el ﬁrimer afo de cperacidn la planta utilizard en su pruceso
de produccidn de 6,048 cerdos anuales; en el segundo afio de 8,928 cerdos y -~

del tercers al décimo de 12,096 cerdas.

1V.9.5.~ Andlisis de los Efectos del Anteproyecto sobre el Consumo Regio-~
nal y de la Localidad.

Los productos a elaborar en la plénta, tendrdn -~
como efecto principal incrementar el consumo regilonal de estos pruductns,rya
qus tendrdn muy buena calidad y precios mds bajos en comparacidn con otras -
mércas de prestigio ya establecidas en el mercade cuyos costas de transporte

>son mayores. Con estas caracteristicas estos productos estardn sl alcance -

de ser consumidos por las clases de ingresos bajos, medios y altos.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES:

1.~ €1 presente estudio presenta amplias posibili-
dades de implementarse dado a que todos los indicadores técnicos y econdmicos,
obtenidos en su desarrollo, muestran cifras confiables para tal propdsito.

2.~ Coadyuva a la estabilizacidn y consolidacién -
del grupa de granjas porcinas en su comercializacidn 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 aprovechamien
to de la materia prima y comparada con las tasas finmancieras del merbado nacig
nal.

4.~ E1 andlisis de sensibilidad nos.indica‘que a una
disminucidn del 20% en sus ventas, la tasa interna de retornoc del 36.71% sobre
la inversidn, adn es rentable sin poner en peligro la estabilidad financiera ég
la empresa. Por lo que se debe llevar una politica de ventas lo suficientemen
te cbagruente para que la rentabilidad de la smpresa no recaiga

Cuando el andlisis de sensibilidad se hace con

respecto a un 20% mds en costos totales, tenemos una tasa inte}na de retorno ds

48.81%.
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CAPITULOD VI

1

RECOMENDACIONES

1l.- Dado a que en el Estudio de Mercado, no se ch-
tuvieron datos satisfactorios schre la oferta y la demanda en el drea de in -
fiuencia del anteproyecto, se recomienda que en la operacidn de la planta, se
observen los resultados de las estadisticas de venta con el fin de establecer
los programas de produccidn en relacidn a los prondsticos de venta..

2.~ Establecer campafias de publicidad antes y des
nués de haber lanzado el producto al mercado.

3.~ Que las camparias publicitarias sean slabora -
das por una empresa profesional con el fin de lograr el impacto deseado ante

- los consumidores.

4.~ Dado a que las inversiones del anteproyecto -
as{ como sus volimenes de venta la colocan en el rango de mediana industria, -
por ende, deberd ser administrada por profesionales con experiencia tanto téc~
nica como financiera.

.- En relacidn a la produccidn de cerdos de las
granjas, buscar la posibilidad de vender carne en canal, lo cual,lpfesentaria

.‘a los porcicultores la oportunidad de obtener ingresos adiciongles ademds de

la creacidn de nuevas fuentes de trabajo permanentes.
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Se puede considerar en estos dos tipos de and-
lisis de sensibilidad que el anteproyecto depende mds en las ventas que de los
coétos.

5.~ El andlisis del valor agregado nos indica una
buena participacidn de las partes sociales gue intervienen en el anteproyecto
y la tasa social de retorno scbre la inversidn del 148,19%; para el producto -
nacional bruto la tasa social de retorno es de 134,7% por lo que se cumplen -
satisfactoriamente ton los pardmetros preestablecidos para este tipo de activi
dades productivas.

6.~ E1 punto de equilibrio econdmico que presenta
desde su primer ario ae operacidn se encuentra a un 36.5% 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 20.3% reg
pectivamente.

7.~ La forma de organizacidn; serd a través de la
integracidn de una"ASOCIACION RURAL DE INTERES CDLECTIVO“.

8.- La disponibilidad de terremo y la infraestrﬁg
tura necesaria para el anteproyecto se encuentran garantizado; por el parque
industrial de Cuautla, que se ubica en la zona sur PIDER.

9.- La cnmercializacidn de los productos a elabg
rar, son del consumo popular ya gque su mercadc abarca las clases de la pobla
cidén a niveles de ingresos altos, medios y bajos, en ciudades de alto y bajo
. consumo; el incremento a la oferta es de menos del 1% en felacién a la pro -

duccidn macional.
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