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OBJETIVOS Y ALCANCES

El jitomate o tomate al que nos referimos (Lycopersium
esculentum), en el desarrollo del presente estudio, es una
hortaliza que representa una gran problem&tica a nivel na-
cional como internacional, por ser un producto que se en--
cuentra sujeto en gran medida a la oferta y la demanda, si
tuacifn que a continuacién se explica.

El tomate por ser una hortaliza que estd presente en -
casi todas las é&pocas del aﬁp, debido al .escalonamiento de
cosecha que presenta en los meses de enero a junio y de =--
agosto a diciembre en los estados de Sinaloa y Baja cali--
fornia respectivamente, cuyo producto es bdsicamente de ex
portacion y en forma paralela al estado de Morelos con un
producto que se destina al consumo doméstico nacional, ---
pero con una Produccibn menor a la de los estados antes =
mencionados, situacifn que lo pone en desventaja en los --
anos que por razones de mercado con los Estados Unidos de
Norteamérica, principal importador de la hortaliza del es-
tado de Sinaloa y Baja Clifornia, decide no comprar o dis-
minuir la importacién del tomate Mexicano, esto implica un
aumento en la oferta como producto fresco, desplomando los
precios en el mercado nacional, por 1o que en apoyo a un -
grupo de ejidatarios del estado de Morelos, tercer produc-
tor de tomate a nivel nacional, pertenencientes a la subre
gién IV (norte-oriente) que comprende los Municipios de --
Cuautla, Atlatlahucan, Tlalnepantla, Tlayacapan, Totolapan,
vy Yautepec, siendo la mayor productora de tomate, por con-
tar con amplias zonas de cultivo, tanto de riego como de -
temporal, permitiendoles obtener buenas cosechas debido a
los rendimientos obtenidos.

Para dar solucién al problema descrito con anteriori--~
dad, a continuacidn hableremos brevemente acerca de los --
puntos que planteamos como solucifn; presentando en primer

término las generalidades, cdpitulo en el que se explica a
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mds viable, se tiene que en ese paf{s la importacifn estd suje
ta a las normas de calidad de la fraccidn 141.65, correspon--

diéndole por lo tanto cl 13.06% Ad-valorem.
2.6.2.3 Precios de los productores

Al precio del preductor mecionado antes, se
debe adicionar para productos de exportacidn, la comisidn del
broker, que varfa entre 3 y 7%, dependiendo de los voldmenes
que se comercialicen; asl mismo influye en adicidn a los cos-
tos del mercado nacional, la fraccidn arancelaria citada en -

el inciso anterior.

2.6.2.4 Andlisis hist6rico del comportamiento del -

precio.

Los precios de la pasta de tomate proceden
te de México, se proporcionan en la tabla 2.22, en la cual se
observa que el crecimiento no ha sido paralelo a los Indices
inflacionarios, sino que mis bien ha estado sujeto a condicio
nes climatolégicas, presentdndose situaciones como la de 1975
donde se incrementd en un 170% del precio inmediato anterior.

2.6.2.5 BEstimacién del precio de los productos en -
funcidn del proyecto

El comportamiento del precio de pasta en el
exterior se analiza en la tabla 2.22, observando que durante
el primer quinquenio que comprende 1974-1978, se tuvo un in=--
cremento del 91.17% con un precio mundial promedio durante --
los cinco afios de 11.395/Kg., sin embargo, para el segundo --
quinguenio se tuvo un incremento global de 479.5% con un pre-
cio mundial promedio de 39.32%/Kg.
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grandes rasgos la descripcidn del tomate como fruto fresco,
asf{ como los cuidados que se deberdn tener para su desarro
llo y la descripcit6n de las diferentes variedades cultiva
das a nivel nacional y estatal. Siguiendole un estudio de
mercado en el que se analiza la oferta de producto indus--
trializado a partir del tomate fresco en funcidn del consu
mo percdpita, observando en la tabla 2.5 la marcada dismi-
nucién de este en el perfodo de 1970~1985. Sin embargo en
la proyeccidn hecha en la tabla 2,5.1 que contempla los --
anos de 1986-~1996 se observa una franca recuperacién del -
consumo percdpita, tendiente a alcanzar el consumo que se
tuvo en 1970, siendo este de 0.758 Kg. por habitante; lo -
cual se traduce en un cambio de hdbito de consumo, razén -
por la cual se concluye que existe la poblacidén suficiente
para consumir una mayor cantidad de producto industrializa
do, siempre y cuando se cuente con la materia prima para -
producirlo, observandose que esta ha tenido incremehtos ==
constantes de 2,39% anual, cantidad isuficiente para una -
poblaci6n que crece a un ritmo aproximadc de 2.8%; por lo
que deberfa de aumentarse el porcentaje de tomate destina-
do a la industrializacién, donde la materia prima bdsica -
serd el tomate de vara fresco tipo industrial, que serd --
aportado por la subregién 1V del estado de Morelos. El ---
abastecimiento de tomate es de 18 000 Ton, de fruta fresca
por ano. A la fecha la producci6n de la subregifn IV es --
destinada al consumo doméstico nacional, ya que no.ce ha -
reportado ningun dato de exportacién en los Gltimos cuatro
ahos.

La macrolocalizaci6bn de la planta es en el estado de -
Morelos, con una microlocalizacidn en el Municipio de Cuau
tla ya que cuenta con una infraestructura suficiente para
satisfacer los requerimientos de la planta. El tamafio de -
la planta se ha fijado de acuerdo con la disponibilidad de

la materia prima y con la capacidad del equipo seleccionado,
estimandose 120 Ton. de fruta fresca/dfa. En este proceso -
se pretende obtener un extracto doble con un grado de cali-
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dad A o Fancy, las operaciones bdsicas del proceso son: la-
vado, selecci6n, triturado, ecaldado, despulpado, refinado,
evaporado, llenado, cerrado, enfriado, etiquetado y empaca-
do. El equipo utilizado seri de manufactura nacional y el -
comunmente utilizado en la industria de este tipo. El total
de la superficie requerida para la planta de proceso es de

5 000M2, utilizandose para su construccidén materiales bara-
tos y de f&cil adquisici6n. Finalmente se hace un estudio ~
financiero en el que se pretende conocer la rentabilidad --

de la planta en estudio.



INTRODUCCION

Cuando el hombre primitivo descubrié el uso del fuego
para cocinar sus alimentos, 'aprendid a preservarlos median
te diferentes procedimientos, entre los cuales se puede ci
tar el ahumado.

Su inventiva para prolongar el periodo de disponibili-
dad de los alimentos y las combinaciones de éstos, de modo
de aumentar su valor nutritivo y estético, le han permiti-
do mejorar su alimentacidn.

La propia naturaleza en ocaciones, le ha suministrado
alimentos preservados, como fruta fresca mediante rayos 50
lares o fruta fresca conservada en climas frios, lo cual -
le proporcion$ ideas acerca de estos procesos.

Pexo con la evolucibn del hombre y el crecimiento demo
grdfico, los métodos naturales fueron pronto insuficientes
para la conservacién en gran escala y la necesidad de ---
crear nuevos métodos fue cada dfa mayor.

El siglo XIX fue sin lugar a duda el nacimiento de una
gran cantidad de métodos de conservacifbn, si no cientffim=
cos, si mejor organizados, siendo en 1810 .después de diez
anos de experimentacibn, en que el cientffico francés Fran
cisco Appert el descubridor de los alimentos envasados, ~-
conclufa que los alimentos se descomponfan por accién del
aire y por lo tanto, para que pudieran mantenerse en buen
estado, era necesario aislarlos. Primero los cocinaba y -
luego los ponfa en botellas cerradas, encontrandose con --
diferentes problemas: no tenla idea exacta del tiempo de ~
coccidn, el estallamiento de las botellas y la descomposi-
cién de los alimentos después del envasado.

El inglés Durand perfecciond el método usando envases
de metal en lugar de vidrio y posteriormente, Luis Pasteur
descubrié que los microorganismos eran la causa de la des-
composicif6n de las materias orgdnicas, ideando al mismo -~
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tiempo algunos métodos para combatirlos; contribuyendo asf
a la evolucidn de la ciencia de los alimentos.

A rafz de los estudios de Clarence Birdseye, cientffi-
co norteaméricano que en 1921 comenzé a experimentar con -
temperaturas inferiores al punto de congelacifn para con-=
servar alimentos, se ha generalizado el emplec de la conge
lacién acelerada que consiste en someter a los alimentos a
temperaturas menores a 100°C, para paralizar la accién de
enzimas y eliminar las bacterias, para luego enfriarlos y
congelarlos pudiendo mantenerlos almacenados !durante mucho
tiempo.

Los descubrimientos que realizd Appert sobre preserva-
ci6n en envases, los de Clarence Birdseye de conservacitn
en frfo y multiples desarrollos posteriores, unidos a los
conocimientos biol6gicos y al gran impulso a!la industria;
han permitido al hombre moderno, resolver el problema que
significa la alimentacién de la enorme poblaci6én con que -
cuenta el planeta. La subsistencia de grandes ciudades con
millones de habitantes, serfa casi imposible sin los méto=-
dos modernos de preservacifén de alimentos; ellos permiten
que la poblacién pueda tener una dieta racional, con la --
cantidad necesaria de hidratos de carbono, grasas, protef-
nas, minerales y vitaminas para evitar un sin ndmero de en
fermedades que producen la desnutricién y los estados ca--
renciales de los principios b&sicos alimenticios.

- Actualmente la explocifn demogrdfica sigue siendo el -
problema principal que aqueja a la humanidad y de la cual
México no se puede sustraer. Este problema ocasiona crisis
en todos los sectores, entre ellos, la alimentacién, lo --
que implica una demanda excesiva en la produccién, que ori
gina la escasez y por ende una elevaciodn de los costos glo
bales de la industria alimentaria. Dicha problemdtica afec
ta tanto a la mano de obra, como a los materiales requeri-
dos para el procesamiento de los alimentos.

La demanda excesiva conlleva la necesidad de localizar
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nuevos lugares de a.ta produccifén hortfcola en algunos pro
ductos como el tomate, hortaliza que es industrializada -~
para la obtencidn de diferentes productos como son: puréd -
de tomate, salsa de tomate, extracto simple, extracto do--
ble, extracto triple, extracto desecado y deshidratado; --
con lo cual se contribuye a satisfacer la demanda de la po
blacién.

Los principales problemas que han presentado los pro--
ductos elaborados a partir del tomate han sido de diferen-
tes orfgenes y los podemos dividir en dos clases:

1) Mercadol6gicos

2) Disponibilidad de materia prima

Debido a que nuestro mercado potencial mds importante
lo representa los Estados Unidos de Norteamérica, estamos
suietos a sus necesidades de adquisicidn del producto, es-
to es, si se tiene un buen ano hortfcola, se levantardn --
grandes cosechas en Miami, Florida, por tanto las importa-
ciones disminuyen y como consecuencia el producto baja de
precio, en tanto que si las cosechas no fueran favorables,
debido a exceso de plagas o malas condiciones climat6logi-
cas, la demanda de la pasta de tomate serd mayor y por tan
to el precio del producto se verd favorecido, como se mues
tran a continuacidn las importaciones hechas por Estados -
Unidos de Norteamérica han sufrido altas y bajas anuales:

TABLA 1.1. IMPORTACIONES DE E.U.A. DE TOMATE FRESCO

ARO TON. IMPORTADAS %
1980 4 687

1981 5 560 18.7
1982 8 759 57.5
1983 6 213 29.0
*1984 15 825 154.0

FUENTE: Elaborada con anuarios estadisticos de
las exportaciones de México.
* Datos de Enero a Julio



-7

En cuanto a disponibilidad de materia prima se refiere,
como se puede analizar en la tabla 2.3 del estudio de mer-
cado, se ve que en los dltimos cuatro ahos, la producci6n
de tomate fresco ha tenido incrementos casi constantes, es
to es debido al incremento poblacional existente y por tan
to el consumo percdpita permanecera de 10,94 Kg.; asf en -
los dltimos seis afios (1980-1985), se ha exportado en pro-
medio el 29.83%, el tomate dirigido al consumo doméstico -
en promedio es del 63.41% y el excedente del 7.7% s6lo se
ha destinado a industrializar. Como soluci6n a ésta proble
matica se debe propiciar el desarrollo agricola de ésta --
hortaliza (tomate), aumentando los rendimientos de produ--
ccién por medio de la tecnificacién del cultivo,

México es un pals que cuenta con grandes zonas propi--
cias para el cultivo del tomate, cual es el caso del Esta-
do de Morelos que el 1981 tuvo una superficie cosechada de
5 445 Has. con una produccidén total de 127 265 Ton., en ==
particular la regifn Norte-Oriente aportd el 60% de la pro
duccién estatal.



GENERALIDADES

La Fe ¢s el pdjaro que canta
cuando la aurora afn no des-
punta.

R. Tagore.



1. GENERALIDABES

1.1 HISTORIA

Las plantas del tomate actualmente cultivadas en -
el mundo (LYCOPERSIUM ESCULENTUM) son de origen americano,-
especfficamente de las estribaciones occidentales de los An-
des (Perd y Ecuador). Se llegS a tal conclusién después de -
un amplio estudio hist6rico y en su apoyo podemos citar la -~
falta de una voz especifica para nombrarlas en las lenguas -
antiguas de Asia y aun en las modernas de la India; en el --
Japén no eran conocidas todavia en el siglo XVIII y ninguno
de los historiadores de China hace mencifn de estas plantas;
tampoco hay indicio de su conocimiento en Europa, antes del
descubrimiento de América.

En el siglo XVI, los boténicos europeos designaban
a esta especie con los nombres vulgares de "Mala Peruviana",
"Pomi del Per(", "Manzana Dorada" y "Manzana del Amor"; y --
aunque esto hace suponer que el origen de la planta, o cuan-
do menos de su cultivo, debe referirse al Perd, hay eviden--
cia de que esta planta se hallara en México antes de la con-
quista; los aztecas la conocieron como "Xitomatl" y la culti
varon en gran escala con fines alimenticios.

Esta planta fue llevada a Espafia por los conquista
dores y de ahf se extendif a Francia y dem&s palses europeos
Las primeras referencias al tomate en la literatura europea
aparecen en 1554, en el Herbario de Pietro Andrea Matthinlus
en el libro "Comentarii in libros sex Peracci Dioscaides de
Medica Materia" donde se le llama "Mala Aurea" y "Pomidero".
Durante muchos afios se consider6 curiosa, decorativa, veneno

sa y aln de propiedades afrodisiacas a esta planta.
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En Espana y en Italia, en el siglo XVII, fue donde
se le aprovechd por primera vez para uso culinario. En el si
glo XVIII y XIX fue modificandose el concepto habido sobre -
el tomate y ya como fruto comestible se incrementd su deman-
da. En Francia se usaba para formar una pasta que servia a -
los farmacéuticos para sus preparados en pildoras. La primer
ra vez que en los E.E.U.U., se cultivé para uso culinario, -«
fue en Virginia, en el ano de 1781. En los dltimos 90 afios -
su cultivo ha sido incrementado en tal forma, que es ya, mun
dialmente, uno de los principales productos agrfcolas.

1.2 CARACTERISITICAS DEL VEGETAL
1.2.1 Clasificaci6n botdnica

Bot&nicamente, se clasifica el tomate como Lycoper
sium esculentum. Este género pertenece a la familia de las -
solandceas. Esta familia abarca varias especies de importan-
cia econdmica. Los géneros m&s importantes de la familia de
las solandceas son: el tomate, la berenjena, el pimentén, --
los ajfes y el tomatillo, o tomate de cdscara. También la pa
pa y el tabaco pertenecen a esta familia.

Debido a la hibridacifn y seleccidn entre las espe
cies de Lycopersium, existen varios tipos, Del tomate Lyco--
persium esculentum se reconocen, por ejemplo, los siguientes
tipos:

. Comune: tomate comGn

. Grandifolium: tomate hoja de papa

. Validum: tomate erecto, arbustivo

. Cerasiforme: tomate cereza

. Pyriforme: tomate pera

1.2.2 Clasificaci6n agronémica
Segdn el hdbito de crecimiento, se pueden distin--
guir dos tipos: los determinados y los indeterminados. La --
planta determinada es del tipo arbustivo, de porte bajo, pe-
quefio y de produccién precoz. Se caracteriza por la forma---
ci6n de las inflorescencias en el extremo del dpice.
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El tomate de tipo indeterminado crece hasta altu--
ras de 2 metros, o mds, seqgn el empalado que se aplique. El
crecimiento vegetativo es continuo. Unas seis semanas des—--
pués de la siembra inicia su comportamiento vegetativo produ
ciendo flores en forma continua y de acuerdo a la velocidad
de su desarrollo. La inflorescencia no es apical sino late-~
ral. Este tipo de tomate tiene tallos axilares de gran desa-
rrollo, los cuales segdn las téc¢nicas culturalés, se elimi--
nan todos o se dejan algunos.

Para la produccibén mecanizada se prefieren las va-

riedades de tipo determinativo, que son bajos o arbustivos,

1.2.3 Morfologfa del tomate
El tomate es de estructura herbdcea como todas las
hortalizas. Morfol6gicamente, pueden distinguirse las si----
guientes partes: (Fig. 1.1)

(1) Una planta de tomate del tipo indeterminado con flores
y frutos al mismo tiempo.

(2) La rafz principal se desarrolla rdpidamente a profundi-
dades mayores a un metro. Sin embargo, c¢on el sistema -
de trasplante, el sistema radicular tiende a ser fibro-
so con muchas rafces laterales hasta de 40 cm de profun
didad.

(3) El tallo es herbdceo, pero algo lignificado en las plan
tas viejas, La base del tallo principal tiende a formar ’
rafces adventicias.

(4) La hoja esti formada por varios pares de hojuelas. La -
superficie es pubescente. Los pelos glandulares se rom-
pen en la poda, manchando las manos del operario.

(5) En las axilas de las hojas estdn las yemas que producen
chupones o tallos laterales.

(6) En el cogollo nace el racimo que contiene hasta 40 flo-
res. Las flores son bisexuales y se polinizan, princi--
palmente, por medio del viento.

(7) El pedinculo de la flor tiene un nudo de abscisibn que
facilita la recoleccifn cuando el fruto estd maduro.
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(9}
(10)
(11)
(12)
(13)
(14)
{15)

(16)
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El receptdculo de la flor. Entre el pedfinculo y el re--
cepticulo existe otra seccién de abscisidén que facilita
la recoleccitn del fruto.

Pe 3 a 10 sépalos rodean la parte interna de la flor.
Los 6 p&talos forman la corola.

Las anteras producen el polen.

El estigma recibe el polen.

El estilo sirve de conexifn con el ovario.

En el ovario se produce la fecundaci®n.

Tomate del tipo determinado, a las tres semanas de tras
plante.

La misma planta a las 7 semanas del trasplante. Los ta-
llos laterales terminan en una floracién apical.
FIG. 1.1. PARTES DE LA PLANTA DE TOMATE
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El fruto del tomate puede clasificarse botdnicamen
te segdn el color de la piel, forma del fruto y la cantidad
de celdas o carpelos. Algqunos detalles del racimo, de las ~-
caracteristicas de la forma del fruto y de la estructura in-
terna del mismo son las siguientes: {Fig. 1.2),.

(1) Desarrollo sucesivo de las flores y frutos. En un solo
racimo pueden haber, al mismo tiempo, flores en flora--
¢ién y frutos en pleno desarrollo. Las flores finales -
ya no se desarrollan mds cuando el racimo estd suficien
temente cargado de acuerdo con el valor del crecimiento

{2) Fruto de tipo redondo,

(3) Fruto de tipo elongado.

{4) Pruto de tipo acorazonado.

(5) Fruto de tipo pera.

(6) Ovulo o pared en donde se desarrollan las semillas.’

{(7) Pericarpio. Este consiste en una carnosidad externa cu-
bierta con la piel o cdscara. La Cdscara o piel pueden
ser rosada, roja o amarilla. El color cambia de acuerdo
con el estado de madurez. La mayoria de las variedades
tienen una piel amarilla y son de carne roja.

{8) La placenta. Esta es la parte central del fruto. Entre
el pericarpio y la placenta se encuentran las paredes -
del ovario y las semillas.

{9) Los l6culos o celdas. Estos son los compartimientos que
contienen la semilla. La cantidad de celdas tiende a --
tener mejor consistencia. Por esto son mds apreciadosay
més adecuados para el consumo fresco.

(10) La semilla. La forma de la semilla es plana y ovalada.
La cdscara es peluda. La semilla mide entre 1 y 5 mm --
seqgtin la variedad y grado de desecado. La semilla estd
rodeada por una capa mucilaginosa.
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1.2, MORFOLOGIA DEL TOMATE

FIG.
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1.2.4 Fisiologfa del tomate

Los procesos fisiolGgicos de crecimiento y desarro
llo del tomate dependen de las condicicnes del clima, del --
suelo y de las caracteristicas genéticas de la variedad.

Del momento de la siembra hasta la emergencia -~---
transcurren entre 6 y 12 dias. La temperatura Optima del sue
lo, para una rdpida germinacidn, es de 20 a 25°C. Desde la =
emergencia hasta el momento del trasplante transcurren entre
30 vy 70 dfas. El tiempo que las plantas permanecen en el se-
millero dependen de la variedad de tomate, de las técnicas -
de cultivo y de los requisitos de crecimiento.

Se obtiene la primera cosecha de una variedad pre-
coz a los 70 dias después del trasplante.

Durante el desarroilo se gufa la planta y se efec-
tdan diferentes podas para asegurar una producci6én de alto -
volumen y buena calidad.

El tomate es neutro en cuanto a la duraci6bn de luz
por dfa. Por lo tanto florece a sy debido tiempo de acuerdo
con la edad y el desarrollo que tiene. Las temperaturas ba--
jas y un crecimiento exuberante retardan la floracién y pro-
vocan flores de dificil fecundaciOn.

La coloracién del fruto se debe a la acumulacién -
de pigmentos. La temperatura Optima durante la maduracidn --
del fruto es de 18 a 24°C. La exposici6n del fruto al sol --
puede provocar un blanqueo o quemazon de la piel. Por ésta -
raz6n, se requiere suficiente follaje para la proteccitn de
los frutos y favorecer una coloracién pareja.

1.2.5 Agronomfa del tomate

Ei tomate es una planta de clima cdlido, resisten-
te al calor y a la falta de agua. La producci6n de tomate se
efectda en gran variedad de suelos.

El cultivo del tomate se da bien en climas con tem
peraturas entre 18 y 26°C. El tomate no resiste heladas en -
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ninguna etapa de su desarrollo. Para la producci6én fuera
de la estaci6n, existen diferentes prdcticas para adelan-
tar o retardar la recoleccitn,

El clima hdmedo con temperaturas altas y una =--
hdmedad relativa superior al 70%, es poco apropiada para
el tomate, debido a que este favorece los ataques de en--
fermedades fungosas. Por esto, se debe cultivar el toma-
te con preferencia en ireas aridas o semiiridas. E1 toma-
te es bastante resistente a la sequfa, sin embargo, re---
quiere de riego para obtener altos rendimientos.

Para obtener una buena produccién y frutos de -
alta calidad, se requiere de un terreno que permita la f4
cil penetracion de las rafces de 80cm. de profundidad co-
mo minimo. El suelo no debe tener capas duras o compactas
ni hdmedad excesiva. El cultivo de tomate requiere un sue
lo poroso para favorecer el desarrollo adecuado del siste
ma radicular.

El tomate necesita estar bien abastecido de ---~
agua durante el ciclo de cultivo. Por esto, el suelo debe
tener buena capacidad de retencién de agua. Tanto el agua
para riego como el suelo mismo debe tener una baja salini
dad. Dentro del grupo de hortalizas de la familia de las
solandceas, el tomate es el mds tolerante a la salinidad.
No obstante su intermedia tolerancia, la elevada salini~--
dad constituye un factor adverso al desarrollo de la plan
ta,

El tomate puede producirse en suelos con un ran
go bastante amplio en la reaccién 6 PH. La reaccifén puede
ser moderadamente dcida hasta ligeramente alclina o sea,-
de pH 6.0 a pH 7.2

Los suelos de textura franca tienden a favore--
cer una produccifn precoz y una maduracifn uniforme y si-
multdnea. Los suelos arcillosos provocan un crecimiento -
lento y parejo. Este tipo de suelos es apropiado para to-
mate de mesa o de consumo fresco. Los suelos de textura -
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intermedia arenosa, se adaptan mds por la produccidn mecani=
zada de tomate para la industria, para su efecto de madura=~-

cioén mds uniforme y simultédnea,
1.3 VARIEDADES

A partir de la total aceptacidn del tomate como fruto co
mestible, se han realizado una gran cantidad de experimentos
de cruza encaminados a la obtencién de variedades con carac-
teristicas que hagan m4s rentable su explotacidn. Se ha bus-
cado mejorar el tamaifio, color, rendimiemto, resistencia a —=-
las enfermedades, consistencia, etc. A continuacidn se pre--
senta una tabla de las variedades con mayor demanda en la —-
actualidad.
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DET -DETERMINADO
IKD : INDETERMLHADO
Aan1T0 TAMIRO FRUTO RESISTENSIA A
VARIEDAD O HIBRIDO MADUREZ JRECIMIENTO FRUO COLOR, TIPO ENFERMEDADES
17101 ACE.Fara enlatar y consumo Algo precoz Det. Semi-globular Grande,uni for-
frescn. Desarrollado por la Cfa, memente rojo
Canpbell Soup
17207 CHICO 11I. Tipo pera para ser Precoz Det. Ternina en Verde claro Fusariun,
cosechado mecdnicamente, para enla- punta y a rojo haja gris,
tado. Mds compacto que chico 0 chico aperado rajaduras y
qrande, ¥&s grande que chico grande pudricion
17126 CARLY PAX No., 7. Para enlatar Algo precos Det, Globo Mediando a grande
transporte a larga distancia y huertos alargado rajo, bass verde
caseros.
17167 EARLY PAK 707. HAs uniforme, Algo precoz Dat. Alacgado Medio rojo Vetticiilium
de horbros m8s lisis, tiche mis resis- globo Fusarivn
tencis 3l Cusarium y Verticillium aue
Early n.ak 7. para enlatado y resisten
te nara el transportae,
1716) FIPE BIRD V.P. Hombros verdes, Mediana Seni-Dat. GClobo Grande, Verticillium
oara meccado fresco con paredes grande verde obscuro y Furaciun
aruesas. De color verde obscuro cuando oared gruesa
madyro. Mejer rendidor y mas uniforme
que Ace  pero 10 dias mds tardfo.
17200 rLOPADLL. Desarrollada por la Intermedia Hojas Redondo de Entre mediano Harchitez 2et
yniversidad de Florida. Frutos grandoes, qgrandes, hoabros y grande Fusariua
€o reccnicnda sembrarla con estacas. Ind. redondos tallo liso comdn, pared
V83 rendidora que Manapal, Manalucle, gris, parcha
@ Indian Ryver, Pesistcntc a la pudri- o qgris de la hoja
c16n de la tase y a las rajaduras. ¥ Cuatro razas
del moho de
la hoja
17131 V.F. 428 F2. Apropiada para Intermedia Det, Globo Mediano o grande Fusariux
enlatar y transporte a larqa distancia. rojo, base verde Verticilliua
17164 GRAND PRIX, Muy qgrande y Mediana Grande Globo Granda
firme, muy buena rendidora. De hom= vigoroso, ligeramente rojo oscura
bros verdes durante el cstado inmaduro, Ind, achatado
se hacc rojo oscuro cuando sadura, 10
dias nds tardio que Ace. Para mercado
{rasco,
17197 IN.RGLOBE SUPREME M- Intemedia Ind, Glolo ‘Mediano; rojo Fusarin
TROVED. Para transporte 7 onlatado. base verde
17198 YARION. Para transporte, para- Intermadia ind, Glolo algo Grande, rojo, Fusarfum
estaca o de libre crecimiento, achi tado base verde Hancha por al-
Desarrollada por la Est. Exp. de ternaria, tole
Clemssa, te al Tirdn ~
ssdura.
17165 “ECHANICAL HARVESTER. Tacd{s Det, Glol o, Pequeilo Fusaziun
V.F.145-31), Vacicdad de madurez parcd gruesa Verticilliun
unifsrre do alto randinicnto, Alta-
Aente tolecanta 4 la ouchadura de) mol
7 4 la pared gris. para cenlatado,
17221 MECHANICAL MARVESTER. ‘Tard{s Det. Gloto Penueiio Verticilliun
V.F. Li%-r35 Varicdad popalar debido Fusariun
a %y resistencia 8 quemarse por el
sol o lo corocido con ¢l nombre de
“p1o anariilo™ {vellow aoye).
17169 MECHANICAL HARVESTER, Preco: Det., Glolo peauefo, rodo Fusariu~
¥.F 143-214 Dusarrollada por la Univ, alaiqado unifrone verticatlaun
de Californta para cosecia mecinica.
C40 industrial,
17297 YLCNALICAL WARJESTER, Tard{a Ind, Redc ndo Contros perucfios vertivilliua
2P 4 47, Tarado un poco nis Tusariun
e y {ruto mis uniforme,
11162 BATALL V.F.Aproxirarlamente Intermedio Medio Pers Rojo oscuro Fusariun
! o=ema tarado jue PRVA Y, compacto verticiiliur
Ly contentracifn de frute n
Fydurar nayof que POMA, Plantando o
sunbrands una hilera por surcoe puede
secr coscchado recdnicanente (tiene
tuen rotenzial para altos rendimiontos).
17110 PCARSON A=l IMPROVED. Tardis Det. Gloto Grande, rojo verticiliiuz
$nleceidn rerirada con frutos algo mis achi tado basc roja
profundo y n§s lisos que 1os de ja A-},
17199 PICKMASTER, Uniforme, hombros Madic Compacto, Hedjo rojo Comparable a verticiiliun
vatdos, color interior verde oscuro, To ROMA V.F.
tallo jcquedo, marcas en el estilo, verds
para eniatado y para ser cosechado & encrispado,

asguina.



iOLPOSA (RED), Do frutos Tardis
te pare huatlos casefos.

Ko produce bien en gonss donde la

terperatura NOCtUTna es baja.

17243 RED CHIRPY LAWGE. Anpliaments Internedis
utlsigada tars trany, uite, ciatoras
ciin dc ensaladas y adornom.

17214 AOMA V. T, Tiro para PASTA: Intermedis
dessrrollada por ¢l pept. &¢ Mrac. precos
de 1se E.ULA.

§719) POYAL ACE V.T. Perecido al ACE mdio
tiendrn & mantener teeprano

afo atends. Altanente to
lerante ol Tusariun, Para mescado fersco.

17247 FUTSERS. Para conlatar y trana= Intermedis
portas, (osarrollads originslmente por
la Cnav. Jde Rutyers,

I:ISI SAN MAFIANO, LARGE Untermmdia
L para la elabaracitn de

iCTA. Ou SALOC suave y consi
sucal

1774) SUPEPMARKLT, Tipo HOMESTEAD, Medio
7éra trarsportacifn principsimante

pata Florada, Mrico y el sur de

Texan,

IT:‘N norl- 0. Frutes consistente~ Intemidis
LI

nq
elirat 6 sunlos advorsos, vau-nuje da
frutos extranrandes, suy altos. Frutce
firaos © w6lidos durante el transporte.
Alo resistonto 4 las rajaduras rediales
¥ concentricas. Para mercedo fresco.

11295 PLINE 1479, Muy Jiso, vesistante mediane
3 Una variedad paca set pro- temprand
«duu da e sedio Oeste y el

Este de C.U.A leded dasarrolisda
pot K.J.Heinz & Cla,

-

12291 HEIND 1)30. Pars propdaitos Intermedin
Industriales, precos

17242 RCINE 1370, De buena produccifa, Intermedia
a8 Lna senana mds tardia que la
Heina 1350,

17150 HONESTIAD ELITE, Variedad intermedta
pata transporte a Jarga distancia

17117 WOMESTEAD F¥ &1, Variedad Internedia
que 4213 de qran popularidad en Ploxi=

dy, Texas, Mxico, Voneguels y otras,

Arias, Apropiada para craneporte & lares

dartancia

17149 KOMESTLAD 24. Uil para traas- Intermmdia
porte.
171 1NDIAS RIVER, Apropiada pera Iatermedis

trangporter producida a Libre crecamien
to 0 rediante esticas, Desarrollada

por la £st, Cxp. de Floride: Conacids
anseriormente como Stop 274

17182 LA PLATA, Vigoroso follaje, Tardia
favorita en Arjentirs, productiva bajo

E lLiciancs aldve nuy granda,

g

ds
17198 MARION, Par,
pal=onte cuendd rosado, Lara
parta & larqa distancia {rlorid
¥ ‘uneruels). Desarrollada por la Eat,
tnp. De Tloride.

Algo
tardle

17196 RANAPAL, Buena pars transporte Intermedia
en ustado de "verde-meduro® y

*¢019" antaciorsente conocida como

Step M4, tollads por l& Eit. esp,

Oe Tlorida

18-

Cet.

lad,

Ind,

Det.

Dat.

Dut,

.

™.

Ac) atado

Cltbo

ovitado
pretundo

Gleba
actatado

Glibo

Caci oblongo,
.t cm L
Jiem. D

Glibo
aclatado

! cbado

Glolo
19t rumnta
acty tado

Glal o
slargado

clota
alargado
Glol o
intermedlo

tlolo
Intareedlo

Glolo
Intcruadio

Clol o
alargedo

Achatado y
tuerte

Glot o
alargado

Gla o

Nuy panusdo,
raio, bare verde

pequio, rojo

Granda
t0)o uniforme

Grande, rojo
bass varde
nedlano, rojo

Nedlano

Varde parejo con
hambros de verde

oscwlo & un tojo

sneendido

#ojo medio
unifores

mediana; rojo
uniforme

medlano; tojo
uniforme
Grande} rojo,
base verde,

Grands; fojo,
base verde

Grande; zojo,
bass varde

nedlano o grandes
rojo, base verde

Grands rojo

CGrande, rojo,
base verde

Medianc a targo:
oo, base verde

Tusariun
Verticillius

Verticiliun

Tolerante a
Tusatium

Narchites dei
Fusaziun
hoss gris
{manchat
tolerinte al
Cladasporiin
¥ Altsrnarie

Verticil)jun
Manchs gris
de la hoda.
Raza t do Fue
sariun, Algo
rasistente 4 la
pudricién Jdel
axtreno del
floracimiento,
1

tallo y
pared grie.

fussriua

Fusarium

Fusaries

Fusarjunm
Fusac|um,

Altecnaris
solani,

Fusarius,
mancha 4rie
de 13 hoja,
moho de

l1a hoja

Yusarjum
»ancta gris
4a la noja,
alternassa
solany
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1.3.1 variedad.s que se cultivan en el Estado de Mo-

relos.

en la época de riego y temporal:

La tabla 1.2 presenta las variedades cultivadas

TABLA 1.2
VARIEDAD CICLO VEGETA- EPOCA DE SIEMBRA DENSIDAD DE
TIVO (DIAS) SIEMBRA

KG/HA
Ace 130 145 1°Ago.~30 Dic. 1.5-2.0
Homestead 61 130 145 1°Ago.-30 Dic. 1.5-2.0
120 145 1“an.—15 Jul, 1.5-2.0
Homestead 24 130 - 145 1°Ago.~30 Dic. 1,5-2.0
120 145 l1°Jun,-15 Jul. 1,5-2.0
Homestead 130 - 145 1°Ago.-30 Dic. 1.5-2.0
Elite 120 - 145 1°Jun,-15 Jul. 1,5-2,0
Homestead 130 - 145 1°Ago.-30 Dic. 1,5-2,0
500 120 145 1°Jun.-15 Jul. 1.5-2.0
Manapal 130 145 1°Ago.-30 Dic, 1.5-2,0
120 145 l1°Jun.~-15 Jul. 1,5-2.0
San Marzano 130 - 145 1°Ago.-30 Dic. 1.5-2.90
120 - 145 1°Jun,-15 Jul. 1.5-2.0

FUENTE: Novedades Horticolas:, Vol. XVIII No.

1.4 FERTILIZACION DEL CAMPO.
El cultivo del tomate es capaz de producir altos =~

3 Jul-Sep.1983

rendimientos. Como consecuencia, es un gran consumidor de nu

trientes. Para satisfacer sus requerimientos nutricionales -

se emplean grandes cantidades de abonos qufmicos, ya que su

uso resulta econdmicamente justificable.No solo mejora el vo

lumen, sino también aumenta la cantidad de los frutos.
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El nitr6geno agiliza el crecimiento y permite que
las hojas en abundancia protejan los frutos de la exposici6n
directa al sol. Esto evita quemaduras fisiol6gicas. El ni--
trégeno aumenta también el tamafio, lo que influye también en
el ndmero de los frutos. Un exceso de nitrfgeno es contrapro
ducente, ya que da como resultado una deficiente floracién.
La mayor demanda de nitrégeno ocurre durante el perfodo de -
fructificaci6n.

El f6sforo debe ser disponible en abundancia. Es-
te nutriente hace crecer tanto las partes aéreas, como las -
rafces. El f6sforo acelera la maduracién y aumenta motoria-
menté la:preoduccifin en volumen;,

El tomate extrae grandes cantidades de potasio al
suelo. El potasio contribuye al vigor de la planta. El pota-
sio junto con el magnesio determinan la calidad de los fru--
tos. Especialmente la coloracifn del fruto depende de la dis
ponibilidad de estos dos elementos.

Los abonos simples se aplican como fertilizaci6n -
b4dsica durante la labranza secundaria o al menos antes del -
establecimiento del cultivo, como el 12-12-17(N-P-K).

Este reabonado se hace en forma peribdica y depen-
de del desarrollo y coloracifn del follaje y de los frutos.

Las cantidades y clases de abonos que conviene adi
cionar dependen principalmente de la fertilidad del suelo.
Es indispensable conocer los resultados del andlisis del sue
lo y la asistencia profesional, para optimizar el programa -

de fertilizacién.

1.4.1 Fertilizacién en el Estado de Morelos,
Para el tomate de riego y temporal, la fertiliza-
cif6n es la presentada en la tabla 1.3.
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TABLA 1.3
EPOCA DE APLICACION MATERIAL TECNICO EN KG/HA
NITROGENO FOSFORO
P05
Al sembrar 50 90, 60*
Al sequndo cultivo . 50 0
Al cierre del cul- 50 0
tivo (70-80dias).

FUENTE: Gufa para la asistencia técnica agrfcola INIA (Mor.)
* pato correspondiente al jitomate de temporal.

1.5 MANEJO DEL CULTIVO
El manejo del cultivo incluye el aporgue, el con=-~
trol de malezas, el riego y drenaje, asf como la poda y el -
guiado.
1.5.1 Aporque y control de malezas
El aporque consiste en arrimar tierra al pie de =~
las plantas, los objetivos principales son:
. Evitar el wuelco de las plantas.
. Inducir la emisién de rafces adventicias.
. Aumentar el espacio para el desarrollo radicular.
. Controlar las malezas.
Después del trasplante se rectifican los surcos, ~
Esto se hace con un arado simple o son mdquinas alomadoras.
Las malezas encima del camellén no prosperan porque la plan-
ta del tomate las cubre. Por el contario, las malezas se mul
tiplican y crecen rdpidamente en el fondo y en las paredes -
del surco, el aporque y el desaporque sirven, a la vez, para
incorporar los fertilizantes del reabonado y para el control
de estas malezas.
Entre las hileras y en los pasillos, se logra un -
control de las malezas con la azada. Las malezas al pie de -
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la planta del tomate se arrancan con la mano, o se cubren --
con tierra mediante un aporque manual con azada.

Las fechas de los aporques y otras labranzas del -
suelo varfan de acuerdo con el objeto, el tamafio de las male
zas y el dedarrollo del tomate., Con la Gltima operacién del
aporque, se aleja el surco de la base de la planta hacia el
pasillo. Esto se hace con el fin de no mojar las hojas y los
frutos con el agua de riego.

Existen varios herbicidas para efectuar el control
quimico de las malezas. Se usan los herbicidas especialmente
en las explotaciones grandes. El control mecdnico solo com--
plementa el contol qufmico.

Algunos herbicidas para la aplicaci6n después del
trasplante, son el pentaclorofenol, el paraquat y el MSMA. -
Estos herbicidas se aplican dnicamente a las halezas, sin to
car las plantas del tomate. Esto se llama. aplicacién dirigi-
da.

Algunos herbicidas promisorios, son el difenamide,
el isopropanil, el trifluralin, el pebulate, el cloramben, =-
el solan y el metribuzin. Todos tienen instrucciones propias
en cuanto a dosis y formas de aplicacién.

1.5.2 Riego

Aunque el tomate resiste bien a la sequfa, es pre-
ciso suministrar suficiente agua. La suficiencia en agua se
traduce f4cilmente en un aumento del 25% del rendimiento.

El rieqgo mediante una aspersién en gota fina du--
rante tiempos calurosos, puede bajar la temperatura de la --
planta m&s de 5° C, lo que produce un aumento del rendimien-
to. Ademds, el riego es un eficiente medio para proteger las
plantas contra heladas.

' La humedad excesiva del suelo y de la planta dis-
minuye la consistencia del fruto y es una de las causas prin
cipales de enfermedades. Es por esta razén qgue el riego por
gravedad, sea por surco o por inundaci6n, sigue siendo el --
mds utilizado, no obstante, en zonas 4ridas o en regiones de
humedad baja puede emplearse el sistema de riego por asper--
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sién con un intensivo programa de control sanitario.

En regiones templadas se requiere menos frecuancia
y menos cantidad. En clfmas cdlidos y soleados se requiere =
mayor frecuencia y mayor cantidad de agua. Esto se debe al -
elevado grado de evapotranspiracifn.

La capacidad de retenci6n de agua por parte del --
suelo, influye en la frecuencia y en la cantidad de aqua por
cada aplicaci6n. Asi los suelos arenosos requieren mayor fre
cuencia. Los suelos limosos pueden almacenar mucha agua y --
por lo tanto, requieren menos frecuencia, pero mayor canti--
dad por aplicacién,

A partir de la floracifén, se requiere un suminis--
tro parejo. Las oscilaciones de humedad causan problemas di-
versos, entre otros un excesivo agrietamiento del fruto.

1.5.3 Poda y quiado

La poda consiste principalmente en eliminar los --
brotes laterales con el fin de conservar el tallo principal.

Una planta del tipo indeterminado, dejada crecer -~
libremente, se desarrolla en forma inadecuada. Sin poda, la
planta se desarrolla como un arbustc con muchos tallos late-
rales y terciarios, que se forman a partir de las yemas axi-
lares de las hojas. El tomate sin podar produce muchos fru--
tos pero de poco valor comercial. . .

El tomate de tipo determinado no requiere poda por
que es de floracién apical. Por ello, se controla asf mismo
Lo La poda se efectda cada 15 dfas hasta el 7° u 8° =~
racimo floral. La eliminacién de tallos laterales se conoce
con el nombre de deshijado o deschuponado. Los chupones se -
quitan de preferencia en las primeras horas de la mafana pa-
ra que la herida cicatrice mejor. El tamafo de los chupones
es entre 5 y 15 cm. de largo. Otra clase de poda, es el des-
hoje o defoliacién. El deshoje consiste en eliminar algunas
hojas bajeras qgue han cesado de ser productivas, Estas son -
hojas envejecidas o deterioradas. En variedades de excesivo

desarrollo foliar se efectia el deshoje con el fin de mejorar
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la aereacidn y evitar mayor incidencia de enfermedades.

1.6 PLAGAS

Las plagas mds importantes se presentan en la ta--

bla No. l.4.

TABLA 1.4. PLAGAS DEL TOMATE

PLAGA

FORMA EN QUE ACTUA

Gusano cortador.

Grillo o pera de agua.

Hormiga o bachaco.

Afidos, pulgones o pio
jos. .

Acaro y arafita roja.

Larva pasador o gusano
cogollero.

ralso medidor.

Gusano de cuerno, gusa
no cachén o cachudo

Chinches.

Pulguillas, cucarrfén o
coquitos pulgas,

Taladrador

‘Carcome la rafz y el tallo.

Se alimenta de las rafcillas
y destroza la base del tallo

Este insecto corta las hojas.

Estos chupan la savia a la --
planta.

Se alimentan de la savia des-
pués de haber roto las célu-
las.

Ataca las hojas dejando -—-
‘galerfas en ellas. También -
destroza el punto de creci~-
miento en el cogollo.

Las larvas de este insecto =--
son voraces, Se alimentan de
las hojas y destruyen el fo-
llaje.

Este gusano verde como follas
je, flores v frutos.

Estos insectos chupan savia y
transmiten virus. Los frutos
atacados maduran disparejo.
En el lugar del picado se en
durece la carne del fruto.

Estos insectos pequefios produ
cen perforaciones en la hoja
o cepillan la superficie de
la misma.

Esta larva penetra en el ta--
1lo o en el cuello de las -~
plantas grandes.,

Cont.
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Barrenador

Gusanos del fruto

Perforador del fruto

Esta larva barrena y destruye
el interior del tallo, dejan
do galerias.

varias larvas de diferentes =~
insectos dafian los frutos. -
Estos dafios son internos, ex
ternos o ambos.

Los frutos atacados se detec

tan cuando estan formados.
Estos frutos presentan punti
tos por donde penetré la lar

va.

Para el tomate de riego y temporal en el Estado de

Morelos, las plagas mds comunes y su combate sé présentan en

la tabla 1.5.

TABLA 1.5

PLAGA

COMO COMBATIRLA

(POR HA).

CUANDO COMBATIRLA

Plaga del suelo

Pulga saltona

Gusano del fruto
alfiler y de ~--
cuerno

Chicharritas

Falso medidor

Mosquita blanca
y minador

Mosquita blanca
Yy pulgones ¥

Volatén 2.5% 25Kg
Sevin polvo 5%
50 Kg.

Diazinon E M 25%
1.5-2.0 1t

Sevin 80%
1.5-2.0 Kg.

Lannate 90%
0.3-0.4 Kg

Nuvacrén Emul.56%
1.0-1.5 1lt.

Malatién 84%, en
dosis de 0.8 a
1.0 1t.

Thioddn EM 35%
2.0-2.5 1t
Lannate 90%
0.3-0.4 Kg.

Folimat EM 83.7%

0.5-0.6 1t

Phosdrin 24E
2.2 1t

Al momento de sembrar

Cuando aparezcan las
primeras hojas perfo-
radas.

Cuando aparezcan las
primeras larvas en -
el follaje.

Al aparecer los pri-
meros adultos:

Cuando aprezcan lar-
vas en el follaje.

Al aparecer los prime
ros adultos.

Al aparecer los prime
ros adultos.

Cont.




Cont. -26-

Gusano soldado* Tamaron E 50 Al notar la infesta--
0.8 1t cién.

FUENTE: Manual de Plaquicidas autorizado para 1984 por la
SARH-Sanidad vegetal.
* S6lo se presentan en cosechas de temporal.

1.7 ENFERMEDADES

Las enfermedades pueden agruparse seg@n sus causas
en la forma siquiente:
. De origen vegetal. Estas son causadas por hongos y bac
terias. ’
. Causadas por virus.
. Pisiogénicas. Estas son causadas por deficiencia de --
nutrientes y por factores adversos del clima.
Los hongos son muy destructivos en clima hdmedo o -
cuando ocurre rocio. Las enfermedades causadas por hongos son
entre otras (Tabla 1.6).

TABLA 1.6. ENFERMEDADES CAUSADAS POR HONGOS

ENFERMEDAD FORMA EN QUE SE PRESENTA
La quemaz6n temprana de la Se presentan manchas pequefias
hoja, la cadenilla tempra con anillos concéntricos.
na o tizén temprano.
La cadenilla tardfa o el - Se presentan lesiones acuosas.
tiz6n tardfo. Las hojas se chamuzcan.
El Moho de la hoja. Se presenta un moho verde en -

el lado inferior de la hoja.
El lado superior muestra man-
chas amarillas.

La mancha de septoria o vi Se presentan lunares de aspéc-

ruela. to acueso,

La marchitez por Fusarium Se observa un amarillamiento y
marchitez en las hojas baje--
ras.

La pudrici6n radicular de S§in amarillamiento, se marchi-

selerotina. ta la planta, seguida por la

Cont.
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Cont.,

muerte rdpida.

La pudricidn de la fruta
u ojo de buey

Se presenta una mancha acuosa
en el fruto.

El control de las anteriores enfermedades se lleva
a cabo mediante la aplicacidn de medidas culturales de higie
ne y el uso de variedades resistentes al control quimico. Eg
te dltimo, consiste en aspersiones peribdicas con fungicidas
de dontacto o sistémicos.

Las enfermedades que se presentan con mucha frecuen
cia en el cultivo del tomate de riego y temporal del Estado -

.de Morelos, son las siguienhtes:

(Tabla 1.7).

o ahogamiento.

Tiz6n temprano

Tizén Tardfo

lla con fungicidas -
como: Captdn, Arazin
y posteriormente ~--
aplicar a la base de
la planta una suspen
cién de estos fungi-
cidas 2.3 a 3.0gr/lt
de agua.

Maneb humectable 80%
1.1-1.5kg. Daconil -
1-1.5kg. Captan hu--
mectable 50% 2Kg.

Dyrene humectable 50
1.5-2.0kg. Manzate D
Jkg. Difolatd&n humec
table 50% 2.5-3.0kg.

TABLA 1.7 )
ENFERMEDAD COMO COMBATIRLA CUANDO COMBATIRLA
(material comer-
cial / Ha.)
Secadera Se recomienda el tra Antes de sembrar.
Estrangulamiento tamiento de la semi-

Realizar aplica.-
una o dos veces -
por semana de ---
acuerdo a las con
diciones de hume-
dad imperantes.

Realizar aplica--
ciones de una a -
dos veces por se-
mana de acuerdo a
condiciones jimpe-
rantes. !
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1.8 CICLOS DE COSECHA

La cosecha para tomate de temporal en el Estado de
Morelos, es en estado de madurez para consumo local; es decir
se corta cuando el fruto estd rojo; para exportaciones o empa
que, se corta cuando el fruto pasa de verde a amarillento o -
rayado..La cosecha se inicia en los Gltimos dias de septiem--
bre y termina a fines de diciembre y es funcién del mercado -

disponible,

FIG. 1.3
CALENDARIO DE ASISTENCIA TECNICA CICLO: PRIMAVERA-VERANO

ACTIVIDADES BR |MAY }JUN ;JUL jAGOS } SEP | OCT |NOV |DIC

. 7///7)
ceparacicn 7/%
Siembra 7 Y

4
ieztilizaciin 7/7/ /// /// 7//
e ey ///// 7

| ||
=35 | 7
/] 7// 7

FUENTE: Agenda Técnica Agrfcola. Morelos.,
Direccifn General de produccifin y extensifn agrfcola
Banrural-SARH

1as condiciones de madurez, de la cosecha para el -

\Y%\\\‘

tomate de riego cultivado en el Estado de Morelos, se inicia
en los Gltimos dfas de noviembre y termina a fines de abril.
La cosecha se hace en funcién del mercado disponible; para -
.consumo local de corta cuando el fruto estd rojo; para expor

taci6n o empaque cuando el fruto pasa de verde amarillénto a



rayado.

FIG. 1.4. PROGRAMA DE SIEMBRA DE TOMATE POR ESTADQS
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"FIG. l.5"PROGRAMA DE“COSECHA DE'TOMATE POR ESTADOS

~
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1.9 VALOR ALIMENTICIO DEL TOMATE

El andlisis aproximado que arro

W77/« Menor actividad

de pulpa de tomate es el siguiente:

94 % de

agua

1 % de proteinas
0.1 % de grasas

4.3 % de

carbohidratos

ja un

a muestra de 100 gr
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0.6% de fibras
250 U.I vitamina A

25 mg &cido ascorbico por 100 gr de pulpa

El fruto se compone de pié}]l, pulpa, placenta y semilla

El espesor de la piel aumenta en la primara fase del -.

desarrollo del fruto, después adelgaza y se estira hacia la
maduracién. Puede suceder que en los frutos redondos y lisos

por un ripido aumento de volumen, se produzcan grietas en la

epidermis sobre todo en los de menor resistencia.

La pulpa estd formada por las paredes de las celdas --

siendo mds o menos siempre recias en el jugoc que constituye

la matria prima para la industria conservadora. El jugo tie-

ne un residuo seco que oscila entre el 3y 8 § y su composi~

cidn es:

Azucares reductores
Cenizas

Substancias nitrogenadas
Pulpa y celulosa

Acidos libres

Extractos no nitrogenados

55 %
10%
10%
9%
9%
7%
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IT, ESTUDIO DE MERCADO

2.1 OBJETIVOC

En este estudio se pretende detectar el mercado de con-
sumo e integrarlo con la capacidad de la planta, consideran
do los factores que afectan la comercializacién del produc-
to en el mercado a través de los canales de Adistribucidn --
mds aptos a las caracteristicas de los productos.

2,2 PRINCIPALES CENTROS DE CONSUMO NACIONALES

En la Repdblica Mexicana los principales centros son: -
la Ciudad de México-&rea Metropolitana, Guadalajara y Mon--
terrey. Los.dos principales se encuentran en la zona centro,
siendo los m&s poblados del territorio mexicano; el tercero
se encuentra localizado. .en el norte del pafs.

Los centros de consumo a los que nos referimos anterior
mente en orden de importancia son:

POBLACION No. DE HABITANTES
cd. de México.y drea Metropolitana 16 194 000
Guadalajara 2 586 000
Monterrey 2 236 000

En las tres ciudades mencionadas se localiza la mayor -
parte de la poblacifn conjuntamente con las ciudades de Que
rétaro, Toluca, Puebla, Cuernavaca, Lefén, que forman el cen
tro etnogrdfico, polftico y comercial del pais, donde se 1o
caliza el 39% de la poblacién nacional.

Dentro de é&ste marco de interés, el 4rea metropolitana
es el mercado de consumo mis importante del pafs, puesto +-
que en 6l se encuentran aproximadamente 16.2 millones de --
habitantes que integran cerca de 2 millones de unidades fa-
miliares, con una distribucién de ingreso, si bien es cier-

to, muy irreqular, pero si un poco mayor que la que se da -
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en el interior del pafs. De acuerdo a cstimaciones demogrd-
ficas, a fines de la presente década, la poblaci6n de esta
drea alcanzard unos 19 millones de habitantes, que consti--
tuirdn un promedio de 2.5 millones de familias. Para el afio
2 000, esta misma zona podrd alcanzar un total de 23 millp
nes de mexicanos con cerca de '3 millones de unidades fami--
liares.

Los datos cifrados anteriormente dan una idea bastante
clara de las dimensiones que éste mercado podrfa alcanzar,-
no obstante las polfticas de planeacién familiar, de descen
tralizaci6n industrial, etc., que desde hace algunos afos se
han implementado.

2.3 EL PRODUCTO EN EL MERCADO
2.3.1 Producto principal y subproductos

El oroducto principal en estudio es la pasta de -
tomate, obtenida como un concentrado por evaporacidn, exen-
to de colorantes, cloruro de sodio y de cualquier otra sus-+
tancia dafiina a la salud. Es un bien de tipo intermedio que
se utiliza en la elaboracién de diversos productos. La semi
lla es un subproducto de este proceso.

2.3.2 Caracteristicas

La pasta de tomate contiene de un 28 a 32% de s6-
lidos, y se obtiene de uno, dos o todos los componentes del
fruto siquientes:

- La pulpa de las variedades rojas del fruto maduro del
tomate Lyc esculentum de la familia de las solandceas

- El lfquido que se obtiene del residuo de la premara--
cién de tomate para enlatado, es decir: cascarilla, -
corazones con pedazos de tomate, o pedazos de los mis
mos,

- El lfquido obtenido del residuo que queda de la extrac

cién parcial del jugo de tomate.

El l1fquido se obtiene por medio del colado de los

tomates o residnos previamente calentados o no, para elimi-
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nar las cascarillas, semillas y otras sustancias gruesas o
duras.,

La pasta de tomate puede tener varias concentra==
ciones, clasificadas segdn su contenido de sélidos, como se
indica en la tabla 2.1.

TABLA 2.1
CLASIFICACION DE CONCENTRACIONES DE PASTA DE TOMATE
CONCENTRACION PORCENTAJE DE SOLIDOS

MAXIMO MENOR QUE

Mdxima o muy fuerte 39.0
Fuerte 32,0 39.3
Mediana 28.1 32.0
Ligera - 24.0 28.1

La concentracifn escogida para este estudio, es +
la del término medio, basada en la tabla anterior (2.1).

La manufactura de esta pasta presenta dos alterna
tivas: Cold y Hot brake, esta denominacidn significa la ra-
pidez con que se le ha aplicado una temperatura de escalde.

~ Hot brake se efectda a temperaturas mayores de =-
80°C obteniendose con esto mayor consistencia y un color re
gular aceptable, produciendo lecturas menores de 9 Cm. en -
Bostwich (lectura de viscosidad) y menos de 5 Cm. en Blot--
ter (secante separacién de s6lidos insolubles del serum).

Cold brake se efectda a temperaturas menores de =
80°C obteniendose con esto menor consistencia y mayor color
produciendo lecturas en la prueba de Bostwich ligeramente -
mayores de 15 Cm, y la prueba del Blotter no se le aplica -
por ser muy r&pida la separacién de la fase del serum y la
fase sdlida, debido a la falta de gomas naturales destrui--
das por la oxidasa.
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2.3.3 vida util

La vida dtil del producto depende de su tipo de em
pagque. Existen varias opciones siendo las mds comunes: el =
envasado en latas del No. 10 {3 150 gr.) en las cuales la -
vida dtil del producto es de 12 meses y tambores de 220 1t
0 245-248 Kg. de pasta en los que la vida dtil del producto
se prolonga hasta 24 meses.

2.3.4 Normas y requerimientos de calidad

El mercado consumidor de la pasta de tomate, exi~-
ge un control de calidad que es regido por normas naciona--
les e internacionales:

En México la Direccidn General de Normas de la -~
SECOFIN, regula el envasado en su norma F-25-1982 vigente,-
misma que en forma generalizada, especifica condiciones so-
bre su obtenci6n, contenido de sustancias no dafiinas, enva-
sado y esterilizacidn, algunos requisitos de tipo y grado -
de calidad, asf como la calificaci6n de factores de calidad
del producto. Los métodos de prueba son los determinados --
por la norma oficial de calidad F-338-1979 nara pasta de to
mate.

Los organismos internacionales: Tomato Paste Qua-
lity Standars, Food & Drug Administration, Fods and Agricul
tural Organitation, fijan los estédndares de calidad a nivel
internacional.

Las principalés especificaciones que cubren di--
chas normas establecen que la pasta de tomate, no debe con-
tener elementos en descomposicién, semillas y cascarillas.-
Hacen referencia al color y sabor caracterfstico de la pas-
ta (color rojo y sabor de tomate fresco), a la no adicién -
se sal, az@car, dlcalis, hierbas, especies o cualquier otra
sustancia y en general a los requerimientos microbioldgicos
fisicos y quimicos de la pasta de tomate.

2.3.4.1 Especificaciones del envase.

Las latas que se utilizan para el envasa-
do de la pasta de tomate deben tener las especificaciones -
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internacionales requeridas, mismas que sefialan que dichos -
recipientes deben ser metdlicos y aptos para la conserva---
ci6n de alimentos y que la hojalata empleada deberd estar -
perfectamente barnizada, con una capa de barniz epoxifendli
co que no debe desprenderse al efectuar la esterilizacidn y
el vaciado del producto. Asf mismo sefialan que en las pare-
des exteriores del bote no se aceptardn manchas de herrumbre
oxidacién, ni retoque con pintura, asf como tampoco deforma
ciones permanentes en los fondos o tapas del recipiente.

En caso de que el producto se cologue en
el mercado con etiqueta, cumplird con las normas generales
que sefialan el contenido en la etiqueta, siendo el siguien-
te:

- Norma y marca comercial del alimento

- Lista de ingredientes

- Contenido neto, peso

~ Nombre y direccién del fabricante

= Pats de origen

- Para el caso de México, la leyenda "Hecho en Mé&-
xico 6 Envasado en México".

- Reg. S.S5. No. "a",

2.3.5 Usos

La pasta de tomate, tiene una variedad de usos en
el 4drea de la gastronomfa, obteniéndose a partir de ésta, -
jugos, pures, salsas, ya que para ello solamente se requie-
re agregarle la cantidad de agua que para cada caso se re--—
quiera.

Otro uso estd en la industria de las pizzas, don-
de se utiliza la pasta en cantidades considerables para la
preparacién de sus productos.

También se utiliza como ingrediente de productos
enlatados, como son los pescados, mariscos y sopas de vege-
tales y pastas.
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2.4 DEMANDA
2.4.1 Producto fresco

Analizando el comportamiento histérico de la deman
da de fruta fresca en este mercado, tenemos que los requeri-
mientos del pafs de hecho han sido satisfechos y que si bien
es cierto que existen importaciones de tomate fresco, esto -
se debe fundamentalmente a situaciones pr&cticas de los con-
sumidores fronterizos, a quienes les resulta md&s econdmico -
importar pequeinas cantidades de Estados Unidos.

2.4.1.1 Mercado nacional

2.4.1.1.1 Factores que intervienen en la -
demanda.

Toda vez que el tomate se trata
de una hortaliza muy ligada a la dieta del pueblo mexicano,-
en cualquiera de sus estratos sociales, puede sefialarse que
existe muy marcado h&bito por el consumo de esta, vor lo que
un factor de influencia en el consumo serd el hdbito alimen-
ticio, el que hard que la demanda del tomate lleve un compor
tamiento paralelo al crecimiento de la poblacidn.

Otro factor que influye en su --
consumo es el precio, que por lo general es alto en propor--
cidén a otras legumbres y gue por ser México un pafs donde la
diferencia de ingreso es muy marcada en los estratos socia-=-
les y qu® ademds la mayor parte del pueblo carece de los re--
cursos suficientes, inclusive para satisfacer sus necesida--
des alimenticias, se observa que a pesar del marcado hébito
por el consumo a la fruta fresca , cuando esta sufre altera-
ciones en su precio, disminuye el consumo de producto fresco
para utilizar el industrializado que resulta desde luego de

menor calidad y con menor precio.
2.4.1.1.2 Mercado de consumo doméstico

El comportamiento histérico del
consumo para la fruta fresca dentro del mercado doméstico, -
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TABLA 2,2
ESTIMACION DE LA DEMANDA HISTORICA DEL TOMATE FRESCO

CONSUMO PER- CONSUMO

ANO  POBLACION 1) CAPITA Kg/ARO DEMANDA 2) PRODUCCION 3)
3
1970 48 376 9.96 482.0 51
1971 50 096 - 9.43 472.0 56
1972 51 822 10.96 568.0 60
1973 53 363 8.52 457.0 51
1974 55 315 10.95 607.9 54
1975 57 455 10.95 629.1 60
1976 59 466 6.74 401.0 50
1977 61 547 7.39 455.0 47
1978 63 701 9.42 600.0 53
1979 65 930 10.95 721.9 54
1980 76 405 11.09 747.8 56
1981 69 292 10.94 758.7 70
1982 71 233 10.94 780.0 59
1983 73 227 10.94 801.8 55
1984 * 75 277 10.94 824.2 56

FUENTE: Direccién General de Estadistica - SPP
1) Miles de habitantes
2) Miles de toneladas

3) ¢ de participacién con respecto a la produccién na
cional.
* Proyeccién

t
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ha mostrado que éste representa en promedic un 54% de la pro
duccidn total con un consumo percdpita promedio sobre el or-
den de 10 Kg. anuales, tal y como se aprecia en la tabla 2.2;
observandose que es inferior al consumo percédpita planeado -~
que es de 10.95 Kg., lo que puede atribuirse a la marcada --
preferencia por parte del productor a exportar fuertes vold-
menes como en el caso de 1973, donde la produccibn bajs en -
un 5.3% respecto al ano anterior y las exportaciones aumen-
taron en un 28% aproximadamente, representando un 47% de la

produccién.

En los afios 1972, 1974, 1975 y -
1979 se nota que las exportaciones s6lo representaron un 35,
27, 31 y 35% de la producci6n respectivamente, ver tabla 2.4
En esos afios se incrementd, por lo que resultan sobrantes --
del 15.8, 5.10 y 10% aproximadamente sobre la produccién, du
rante los anos de 1974, 1975 y 1979. Para los afios siguien--
tes se espera un aumento en el consumo percdpita, esperando
sea m&s o menos constante.

Analizando la tabla 2.4, se tie«
ne que las cantidades que se pierden por falta de mercado do
mé@stico y'de exportacién cada afio, han sido inclusive mayores
a las que se destinaron a la industrializacién, por lo que -
si se lograra entrar al mercado de exportacién de producto ~
industrializado se canalizarfan por este medio las pérdidas.

2.4.1.1.3 Mercado institucional

La demanda para tomate como pro-
ducto fresco a nivel institucional, histéricamente ha venido
mostrando comportamiento irregular, de tal manera (como se -
muestra en la tabla 2.3) mientras que en el afo de 1970 se ~
industrializd el 9.6% de la produccién de tomate, para el -~
afo de 1973 dicho porcentaje fue del 2%, observdndose que la
produccién de tomate industrializado fresco ha sido en prome
dio de 69 000 Ton. anuales, con altibajos, como se observa.
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TABLA 2.3
VOLUMEN DE FRUTA FRESCA DESTINADA A INDUSTRIALIZACION
(Miles de toneldas)

1)TOMATE FRESCO

2) TOMATE FRESCO

AROS 000/Ton % INDUSTRIALIZADO %=2)-1) X 100
000/Ton

1970 940 90.6

1971 850 -9.6 63.4

1972 950 11.8 51.9 5.5

1973 900 -5.3 17.5

1974 1 120 24,4 30.2 2.7

1975 1 056 -5.7 41.8 3.9

1976 806 23.7 48.3 6.0

1977 974 20.8 83.7

1978 1 140 17.0 68.0 6.9

1979 1 320 16.7 74.0

1980 1 202 -9.6 83.3

1981 1 120 -6.8 86.4

1982 1 248 11.4 93.3

1983 1 277 2.3 100.7

1984 1 308 2.4 100.8 8.3

1985+ 1 340 12.4 117.5

1) FUENTE:

Boletfn informativo de la UNPH-1984

2) FUENTE: Anuarios estadisticos industriales DGE-SPP

*Proyeccién
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2.4.1.1.4 Proyeccidn de la demanda de toma
te fresco.

La proyeccidén de la demanda de -
tomate fresco a nivel nacional se basa en la proyeccién del
crecimiento demogridfico del 2.8% con -un consumo percdpita de
10.95 Kg. anuales.

Por otra parte se le dif a la in
dustria procesadora de tomate una tasa de crecimiento del 8%
anual, considerando que el 70% de la producci6én se destinarg
al mercado doméstico, exportdmdose el 30% restante. Paralela
mente se hizo una proyeccidn de las exportaciones a una tasa
del 2.7% de donde resultd la proyeccifn para los préximos ==
diez anos, aprecidndose que a partir de 1980, las necesida--
des ser8n de 1 259.8 miles de toneladas de producto fresco,-
las cuales se incrementardn para el afio de 1990 a 1 682.9 mi
les de toneladas, lo que representa que la produccién deberd
crecer a uh ritmo promedio de 3.2% anual, 10 que es posible
lograr mediante la obtencién de mayores rendimientos en la -
produccién gracias al empleo de tecnologfa mds avanzada, por
lo que surge la necesidad que la S.A.R.H lleve a cabo los ~-
controles adecuados para lograr las proyecciones antes men--
cionadas.

Respecto a mermas se observf --
irregularidad en virtud a que estan sujetas al comportamien-
to del mercado de exportacidn; sin embargo, en promedio =----
anual durante la dé&cada pasada representaron un 18% en las -
proyecciones de la tabla 2.5, se busc6 la forma de disminuir
dichas mermas al menor porcentaje, de tal manera que en 1980
representaron el 16.8% de la produccibn, a 1990 representan
escasamente el 3.4% de la produccibn, lo cual puede ser posi
ble mediante un estricto control de la superficie cultivada
que de hacho ya existe. Asf mismo se incrementan los rendi--
mientos en un 2,.8% promedio anual mediante la utilizacién de
la tecnologfa usada por Sinaloa en el cultive, lo que es po-
sible lograr, particularmente en aquellos estados que care--



TABLA 2.4
CONSUMO APARLNTE NACIONAL DE TOMATE FRESCO

PRODUCCION PRODUC  MENOS EX- MAS IM~ CONSU- MENOS CON PRODUC MENOS PRO- IGUAL PRODUS

DE TOMATE CION PORT. DE TO PORTA-- MO PER SUMO NAC. CION DUC. NAC.DE MERMAS  CION
AROS FRESCO MATE FRESCO CINN CAPITA DE TOMATE TOMATE IND-
FRESCO USTRIALIZADO
M,T. ] M.T. M.T. Kg M.T. $ M.T. M.T. $
1970 940 39 367 - 9.96 482.0 9.6 91.0 - -
1971 850 37 315 - 9.43 472.0 7.4 53.0 - -
1972 950 35 332 2 10.96 568.0 5.4 52.0 0.5 -
1973 900 47 425 - 8.52 457.0 2.0 18.0 - -
1974 1120 27 306 1 10.95 607.9 2.6 30.0 117.1 15.81
1975 1 056 31 332 - 10.95 629.1 3.8 41.0° 53.9 5.1
1976 806 44 357 - 6.74 401.0 5.9 48.0 - -
1977 974 45 435 - 7.39 455.0 8.6 84.0 - -
1974 1 140 41 472 - 9.42 600.0 5.9 68.0 - -
1979 1330 35 401 3 10.95 721.9 5.5 74.0 133.1 10.00
1980 1 202 31 375 - 11.09 747.9 6.6 80.0 - -
1981 1120 33 375 - 10.94 758.7 7.7 86.4 - -
1982 1 248 30 375 - 10.94 780.0 7.4 93.3 - -
1983 1277 29 375 - 10.94 801.8 7.8 100.7 - -
1984 1 308 28 375 - 10.94 824.2 8.3 108.8 - -
1985+ "1 340 28 375 - 10.94 847.4 8.7 117.5 - -

FUENTE: Boletfnes inform&tivos de la UNPH, Anuarios estadfsticos del IMCE. Anuarios estadfsticos industria=-
les de la STP y manuales de informaci6n b&sica de la Nacidn-SPP.
* proyeccifn
M.T. Miles de toncladas.



TABLA 2.5

PROYECCION DE LA DEMANDA DE TOMATE FRESCO E INDUSTRIALIZADO.- Miles de toneladas.

TOMATE FRESCO*

TOMATE INDUSTRIALIZADO

CONSUMO CONSUMO

AROS PRODUCCION EXPORTACION IMPORTACION  NACIONAL NACIONAL EXPORTACION
1979 1 330.0 401 - 721.9 48.0 . 26.0
1980 1 259.8 432 - 747.8 51.9 28.1
1981 1 288.1 443 - 758.7 59.4 27.0
1982 1 326.3 453 - 780.0 64.1 29.2
1983 1 363.5 464 - 801.8 69.2 31.5
1984 1 407.0 474 - 824,2 74.8 34.0
1985 1 449.9 485 - 847.4 80.7 36.8
1986 1 505.5 496 - 882.6 87.2 39.7
1987 1 550.7 506 - 907.2 94.2 42.9
1988 1 615.5 517 - 920.5 101.7 46.3
1989 1 631.7 527 - 946.3 108.9 49.5
1990 . 1 681.9 538 - 972.8 117.6 53.3

Incremento anaul

promedio 3.2 2.7 3.2 9.3 7.4

* proyeccifn por regresidn lineal.




TABLA 2.5.1

MERCADO DE CONSUMD
PRODUCCION APROX. TOMATE TERMINADO PERCAPITA
ANOS POBLACION TOMATE FRESQO 3 INDUSTRIALIZADO RENDIMIENIO  D/EXP D/NAL  BRODUC, TERMINADO
1986 79 551 1 505.5 8.42 126 900 1.866 20 401 47 604 0.598
1987 81 778 1 550.7 8.86 137 500 1.866 22 106 51 580 0.630
1988 84 068 1615.5 11.01 178 000 1.866 28 608 66 752 0.794
1989 86 421 1 631.7 | 9.70 158 400 1.866 25 462 59 421 0.687
1990 88 841 1 681.9 10.17 171 100 1.866 27 508 64 185 0.722
1991 91 329 1735.7 10.32 179 244 1.866 28 817 67 240 0.736
1992 93 886 1.791.2 10.90 187 740 1.866 30 183 70 427 0.750
1993 | 96 515 1 848.5 10.63 196 575 1.866 31 603 73 741 0.740
1994 99 217 19077 10.78 205 776 1.866 33 083 77 193 0.778
1995 101 995 1 968.7 10.93 215 347 1.866 34 621 80 783 0.792

1996 104 851 2 031.7 11.08 225 260 1.866 36 215 84 502 0.805
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cen a la fecha de ella.

Paralelamente se palpa como solu
cif6n para evitar las mermas de fruta fresca, el incrementar
los volumenes a industrializar, de tal manera que en los pro
ximos cinco afos el 50% del industrializado se exporte y el
50% se consuma en el mercado doméstico, aplicdndosele a este
dltimo una tasa de crecimiento del 11% y al de exportacién,-
del 18%.

2.4.2 Producto industrializado

2.4.2.1 Mercado

Debido a los marcados h&bitos al consumo =
de tomate fresco como de cualquier otra hortaliza dentro del
mercado nacional, la industrializacifn de este producto no -
ha alcanzado el mismo desarrollo que en otros pafses, Sin --
embargo, conforme avanza el tiempo, las costumbres familia--
res tienden a modificarse, lo que resulta en el aumento en -
la adquisicién de productos enlatades.

La pasta de tomate no es conocida en el -~
mercado de consumo doméstico mexicano, sino unicamente a ni-
vel institucional como es el caso de enlatadoras y restauran
tes, cuya demanda es parcialmente abastecida por la actual -
oferta, representada por las plantas procesadoras de pasta -
que se encuentran localizadas en el estado de Sinaloca, las -
cuales a su vez pueden vender su producto directamente, pues
cuentan con la infraestructura necesaria, siendo el caso de
"Industrializados del Fuerte, S.A." .

_Dentro de la industria establecida, se --
aprecia que las cantidades de tomate fresco destinadas a in-
dustrializacidn, han tenido un comportamiento muy irregular,
pues se tiene que en 1970 se procesaron 90.6 miles de tonela
das, las cuales fueron decreciendo hasta llegar a 17.5 miles
de toneladas para 1973 mismas que a partir de ese afio se em-
piezan a incrementar hasta 83.7 miles de toneladas en 1977,-
dindose un decremento en 1978 a 68.2 miles de toneladas ob=--
servdndose que a partir de 1979 existe un incremento conti--
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nuo dando para 1984 108.8 miles de toneladas.

En la tabla 2.6 se analiza el mercado de
exportacifn del producto, que ha mostrado fundamentalmente -
una tendencia ascendente del 12% promedio anual, mientras --
que la produccién de tomate fresco destinado a industrializa
cién, ha mostrado un comportamiento bastante variable, situa
cidn atribuible a la falta de h4bitos de consumo, Asf, tene-
mos que en dicha tabla resulta un consumo percdpita de fruta
fresca destinada a industrializar de 0.745 y 0.393 Kg. percd
pita.

Analizando por otro lade las exportacio--
nes gue México ha hecho a Estados Unidos de Norteamérica =~-~
{tabla 2,7), tenemos que estas han tenido variaciones que -~
van de 11 039 Ton. en el afio de 1977 a 6 213 Ton. de pasta -
durante 1983.

Por otro lado, debe advertirse que el pre
cio para la pasta de tomate, basicamente esta sujeto a las -
leyes de la oferta y la demanda, mientras que en 1975 el pre
cio del producto exportado a Estados Unidos de Norteamérica
fue de 15.12 §/Kg., para 1979 fue de 13.41 $/Kg.; en 1980 -~
presentd el precio de 16.77 $/Kg.; en 1983 de 108.59 $/Kg. y
en 1984 presentd un precio de 216 $/Kq.(precio hasta febre--
ro).

2.4.2.2 Factores que condicionan y limitan la de--

manda

Puede sefialarse que la limitante principal
en la demanda lo representa la disponibilidad de fruta fres-
ca,ya que cuando esta se encuentra a precios bajos, definiti
vamente existe marcada preferencia por el consumo en fresco,
razén por la cual el mercado para producto industrializado -
no tiene la potencialidad que en otros paises.

Otra posible limitante en la demanda del -
producto industrializado mexicano, viene a ser que los palses
importadores que a la fecha son productores de pasta, cual es
el caso de Estados Unidos de Norteamérica, sea autosuficiente



TABLA 2.6
COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LOS MERCADOS DE EXPORTACION Y NACIONAL
DE TOMATE INDUSTRIALIZADO EN EL PAIS
{En toneladas)

CONSUMO PERCAPITA

PRODUCC. NAC. DE PRODUCC.NAC.DE**) TON.TOMATE FRESCO MERCADO DE PRODUCTO DE TOMATE INDUS=--
AROS INDUSTRIALIZACION INDUSTRIALIZACION DE POR CADA TON., DE TERMINADO TRIALIZADO.
DE TOMATE FRESCO PRODUCTO TERMINADO PRODUCTO TERMINADO D/EXP.. .P/NAC, . T/FRESCO P/TERMINADO

1970 90 571 40 306 2.247 3 660 36 646 1.702 0.758
1971 63 394 32 538 1.948 4 710 27 828 1.083 0.556
1972 51 905 26 622 1,950 2 720 23 902 0.899 0.461
1973 17 543 11 278 1.556 7 240 4 038 0.117 0.075
11974 30 221 19 112 1.581 8 080 11 032 0.314 0.199
1975 41 454 34 743 1.193 4 850 29 893 0.621 0.520
1976 48 294 33 666 1.435 7 250 26 416 0.637 0.444
1977 83 660 29 704 2,816 14 580 15 124 0.692 0.246
1978 68 289 35 220 1.939 15 709 19 511 0.594 0.306
1979 74 324 37 435 1.985 13 220 24 215 0.729 0.367
1980 80 359 39 650 2.027 14 001 25 649 0.771 0,381
1981 86 400 56 396 1.532 17 437 38 958 0.764 0.394
1982 93 300 46 188 2.020 14 281 31 906 0.761 0.400
1983 100 700 53 000 1.900 16 387 36 612 0.759 0.403
1984 108 800 50 098 1.841 18 273 40 824 0.758 0.405
Lugs* 117 500 63 824 1.841 19 734 44 089 0.758 0.406
*%*)promedio histbrico: 1.866 ¥*%%) promedio hist. 0.745 0.393

*)} Se proyectar6n por no disponerse de datos estadfsticos por promedio movil y regresién lineal.
**) Incluye los productos de tomate como son: jugo,puré, pastas y otros.

***) Sin considerar el afio de 1985

FUENTE: Anuarios estadisticos industriales de la DGE-SPP y anuarios del IMCE.



TABLA 2.7

IMPORTACIONES REALIZADAS POR ESTADOS UNIDOS DE
PASTA, PURE Y SALSA DE TOMATE (Toneladasg)*®

1977 - 1983

ORIGEN 1977 ~ $/Kq,,,1978 5/Kg 1979 S$/Kg 1980 §/kg 1981 S/Kg 1982 §/Kg 1983 $/Kg
Mico 11 039 15.12 13 360 13.59 11 479 13.41 8 642 16.77 9 241 21.80 16 387 55.86 748 108.59
Israel 5 569 10.22 3 962 11.14 2 475 12.24 335 12,12 8 609 18.02 20 004 37.21 5 227 77.58
Portugal 2 758 14.41 1 396 19.24 1 125 19,59 312 21.43 5 013 23.85 12 967 46.81 4 236 96.25
Espafia 2 530 17.15 650 19.94 1 618 1B.67 186 20.31 3 003 19.85 4 321 43.21 1 976 98,75
Brasil 532 19.64 2 497 16.94 368 22.28 100 23.95 1 240 25.56 2 115 30.58

Chile 1225 14,12 1 992 13.45 2 336 14.22 887 20,82 1 389 46.57 716 87,72
‘Argentina 306 14.35 650 13.77 408 11.65

China 4 778 12,72 1 907 15.52 1 316 16.51 3 807 22,22 23 183 44.33 5 038 93.54
" Japfn 187 13.47 148 13.40

Panamd 116 17.54

Rep. Domin. 171 16.18

Ttalia 216 12,44 2 452 23.09 10 772 49.47 1 887 105.99
Rumania 215 13,99 209 16.85 349 38.83 137 77.45
Grecia 214 21.72 991 42.35 246 85.77
Francia 428 13,92 1 634 43.84 305 91.57
Turquia 616 20.43 2 831 37.B3 1 749 66.17
Canada 422 33.43 146 76.85
Perg 1 308 54.42

Pafses Bajos 106 42.98

Bélgica 75 63.78 50 102.44
Suiza . ‘18 176.17
Otros pafses 257 15.01 378 13,55 186 22.02 86 13.86 116 14.22 143 39,42 59 109.56
TOTAL 29 694 14.79 27 155 14,95 21 311 16.73% 9 885 18.59%35 621 20.10 98 997 44,17 46 888 96.96

FUENTE: Embajada Estadounidense
U.S5. General Import.

*) precio promedio’ durante el afio

*+) precio puerto desembarque

*%%) Pegos mexicanos por kilogramo
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en su produccién agrfcola, de tal manera que satisfaga su de-
manda, lo cual nunca ha sucedido de manera total, pero si ha

sido factor limitante a los productores nacionales, quienes =-
destinan su producci6n a exportacifn en un 90% al mercado nor

teaméricano.

2.5 OFERTA
2.5.1 Producto fresco
2.5.1.1 Mercado nacional

Analizando la superficie cultivada de toma-
te en la Repdblica Mexicana, tenemos que de 1971 a 1983 se -~
han cultivado aproximadamente 63 764 Has. anuales como se _—
aprecia en la tabla 2.8.

TABLA 2.8
SUPERFICIE COSECHADA
{000 /Ha)

ANO SUPERFICIE
1971 61.7
1972 70.1
1973 69.4
1974 62.5
1975 60.3
1976 48.3
1977 61.7
1978 65.1
1979 77.4
1980 69.4
1981 61.8
1982 56.5
1983 60.1
1984+ 61.9

FUENTE: Boletin informativo de la UNPH
* Proyeccifn



TABLA 2.9
‘PRODUCCION DE TOMATE POR ESTADOS

ESTADOS 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984+ 1985¢
Sinalca 796 226 321 178 240 832 286 079 B 748 133 8 29 01 113
Guanajuato 313775 194 500 81 2580 196508 192 948 85 356 49 738 62 982 14 835 14 569 14 569 14 %9
Morelos 187 412 204 250 144 529 178730 180 749 104 699 29 %64 79358 63715 93163 147 312 159 056
Michoacsn 55 Bl1 28520 26 6N 37 006 4953 75 948 47 498 49 u42 5¢ 704 $7 084 59 8¢ 61 684
S.L.P 46 200 40425 25 678 37 433 33466 97 523 88 768 74 678 90 483 98 283 106 022 113 192
tidaloo 51855 65400 55880 57 M2 60 562 23 364 19 680 1527 S 805 22M 223 220
Puehla 19 585 19 165 18 750 19 167 17 845 37 965 20 027 22 304 26 118 27 067 26 015 23 964
Caxaca 6§ 252 9 911 8 248 8 149 9 48 10 267 22 134 13 686 17 460 18 #9) 20 328 21 762
Jalisce 26 276 21869 36 690 28 278 30 921 37 098 35 008 3014 37 953 9 435 40 917 429
Guerrero 19 0M 16 258 13 595 16 108 15 702 10 758 16 626 7 209 9 603 8 527 7 452 6N
Tamaul ipas 14 386 16 913 12 527 14609 15011 48 544 20 363 16 536 27 403 29 0771 10 752 32 428
B. California 38 404 81 593 390 500 70 167 89 847 168 120 124 126 106 198 146 462 157 €50 168 837 180 04
Chihuahua 8135 7 200 9 060 813l 8241 3732 3 249 7121 45”12 4 064 3 556 3 048
ucatdn 7 515 6 040 6 967 6 841 6 702 7 519 9 991 10 605 10 011 10 561 11 092 11 603
Varacruz 9 891 8 218 8 235 8 801 8 509 11 679 23 159 14 898 16 083 17 172 18 261 19 250
apas 7 700 7 700 6 700 7 366 7 292 6 060 9 000 8 107 7 885 7972 8 059 8 147
yarit. 7 941 10 298 11 273 9873 10702 12 411 28 121 7 504 17 102 18 177 19 1252 20 327
Durange 21 627 24 500 14 059 21 077 20 962 29 690 33 287 20 923 28 228 19 168 30 107 31 047
cretaro 10 800 9 750 14 445 11 665 12 410 1 244 2 517 2095 3 689 2420 1 166 2 500
Sonora 1§ 829 13 200 12 720 14 209 13 624 7 196 6 063 20 095 11 389 11 011 10 674 10 117
5 UM A 1165634 1106957 938 648 1 044 149 1 057 861 1 538 206 1 302 048 1 279 271 1 372 601 1 452 108 1 535 433 1 621 366

YURNTE: Diroccién General da Eoonemfa mgricola -

* Pplan Nacional de Desarrollc Agravio y E‘oresul {1981-1988)
SARI[l~ Morelos
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Representando a su vez estas cifras el 18.5%
de la superficie total que se destina a hortalizas (31.0%), -
lo que representa 1 100 000 toneladas promedio aproximadamen-
te, cantidad suficiente para abastecer la demanda nacional --
que represent6 entre un 60 y 70% de dicha produccién, por lo
que la diferencia se destina al mercado exterior.

De -1o anterior puede confirmarse que existe
autosuficiencia del producto para el mercado nacional.

2.5.1.1.1 Pactores condicionantes de la ofer

ta.

Al hablar sobre produccién de to--
mate, definitivamente nos estamos refiriendo a una hortaliza
elitista, ya que limita su produccif6n sdlo a aguellos agricul
tores que cuentan con suficientes recursos para invertir en -
la siembra, asf los costos de produccién que se requieren son
aproximadamente de 145 775 $/Ha. para el de piso y para el -
de vara 238 900 §$/HA,, por lo que puede seifialarse que los al-
tos costos de su cultivo representan la primera limitante y -
por lo tanto vienen a ser un factor regulador de la oferta; -
de lo anterior se detecta por investigacifn de campo, que la
inversién resulta rentable en superficies mayores a 30 Has.

Independientemente de lo anterior,
todo producto agricola se encuentra sujeto a fendmenos clima-
toldgicos, como : la falta de lluvia o el exceso de ella, lo
cual repercute de manera directa en la produccién.

Por otro lado debe resaltarse el -
hecho del papel tan negativo que juegan 1los intermediarios, -
quienes de manera casi gangsteril hacen victima de un bajo --
precio al productor, obteniendo un alto margen de utilidad, a
costa del aumento del precio que paga el consumidor final.

2.5.1.1.2 Andlisis de la oferta por zonas --
productoras y destino.

En la tabla 2.9 se muestra la pro-
duccidn por zonas y puede apreciarse que esta se encuentra --
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concentrada en Sinaloa, Guanajuato, Morelos, Hidalgo y Baja -
California Norte, de las cuales, Sinaloa dedica sus cosechas
casi de manera exclusiva a exportacién y cuando por aspéctos
mercadoldgicos no es factible destinar el 90% de su produc---
cidén a Estados Unidos de Norteamérica, los remanentes los co-
locan en el mercado nacional.

Baja California por su ubicacién,
definitivamente destina su produccién de manera preferencial
a exportacién y remanentes al mercado nacional, mientras que
Guanajuato en muy pequeiia escala exporta,destinando la mayor
parte de su produccidén al mercado nacional. Morelos destina =«
virtualmente toda su produccidn al mercado nacional.

Por otro lado se puede sefialar que
estd habiendo incrementos en la oferta, motivados por aumen--

tos en la productividad, como se aprecia en la tabla 2.10.

TABLA 2.10
RENDIMIENTOS GLOBALES

AROS SUPERFICIE COSECHADA PRODUCCION RENDIMIENTOS
MILES DE HAS. MILES TON. TON/HA.
1971 61.7 850 13.8
1972 70.1 950 13.5
1973 69.4 900 12.9
1974 62.5 1120 17.9
1975 60.3 1 056 17.5
1976 48.3 806 16.7
1977 61.7 974 15.8
1978 65.1 1 140 17.5
1979 77.4 1 564 20.2
1980 69.4 1 320 19.0
1981 61.8 1074 17.3
1982 56.5 1 312 23.2
1983 60.1 1 356 22.5
1984 61.9 1397 22.5
1985* 62.8 1 438 22.8

FUENTE: Boletin informativo de la UNPH
*proyeccién
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2.5.1,2 Mercado internacional
2.5.1.2.1 Principales pafses productores

Tal como se aprecia en la grédfica
2.1 que muestra los principales pafses productores de tomate,
tenemos que Estados Unidos de Norteamérica esta a la cabeza -
de la producciin de tomate, aportando aproximadamente el 14.4
% de la produccidn mundial, México ocupa el 9° lugar con 2.4%
de la produccién mundial.

2.5.1.2.2 Andlisis de las series estadisti-
cas.

Analizando la tabla 2.11 de la --
produccién mundial en el perfiodo comprendido de 1970 a 1983,
se observa un incremento de 30.3 millones a 57.5 millones de
toneladas, es decir un 89.76% en ese perfodo (tabla 2.'1), -
lo que representa una tasa de crecimiento anual promedio de
aproximadamente 5.05%, correspondiendo a Norteamérica un in--
cremento anual de 3.86% y 53.47% global en el mismo perfodo.

Del comportamiento de la oferta -
para ese perfodo llama la atencién Asfa, quien de 3.5 millo--
nes se incrementa a 15.3 millones, lo que representa un 337%
en dicho perfodo con una tasa anual promedioc del 15.83%.

Por otro lado se aprecia que el -
&rea cultivada a nivel mundial se incrementa en ese perfodo -
de 1.584 millones de hectareas a 2.737 millones de hectareas,
que representa un incremento anual promedio de 4.6% y global
de 72.7%, mientras que norte y centroamérica se incrementa de
278 millones a 396 millones, representando un incremento ----
anual promedio de 0.6% y global de 6%, Asfa se incrementa de
335 millones de hectareas a 716, lo que representa un 101% de
crecimiento a una tasa de 7.2% anual promedio.

De los porcentajes anteriores, re
sulta la tabla 2.12:
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TABLA 2.11
PRODUCCION DE TOMATE EN EL MUNDO .

1970 b2 1972 1973 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985+ |
30329 31538 32455 43090 382333 42937 41339 45023 47085 50915 50998 51338 53892 57518 59720 6l 923
2932 3072 3202 3191 387 3928 4136 46001 23851 4876 4986 5211 538 559 5817 6047
6084 6529 6702 7152 86% 10327 12201 12806 14506 11580 12298 12466 1299 15 307 16 035 16 V63
12429 12544 12684 13628 14 793 14794 13889 15165 16 741 15257 14 684 14 743 14 269 1€ 200 16 492 16 74

00 47 233 m 7] 239 242 2% | 47 242 280 294 266 n 281 245
6754 7171 7779 773 87687 10319 08068 9352 8370 8163 B674 8472 9862 9741 9936 101342

293 209 n 214 356 206 529 362 565 1 760 601 624 640 920 980 1049

1597 1723 1732 168 2101 2 054 2334 2487 2815 2777 2913 2629 3119 i 242 33714 3 506

FUENTE: Anuario Estadistico de la F.A.0
* Praoyeccién
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TABLA 2.12
INCREMENTOS 1970-1983

*POR PRODUCCION **pOR AREA DE CULTIVO

ANUAL GLOBAL ANUAL GLOBAL
Mundial 3.86 132.68 4.6 72.7
América 3.86 53.47 0.6 6.0
Asfa 15.83 33.70 7.2 101.0

* Incluye Norteamerica
** Tncluye todo América

En general el destino de la pro--
duccidn es el autoconsumo , solo se destinan minimas partes a
exportaciodn, habiendo ciertos palses inclusive, que son a su
vez importadores y exportadores, tal es el caso de Estados --
Unidos de Norteamérica. Entre paises ekportadores, México ocu
pa el primer lugar, siguiéndole en orden de importancia los -
pafses Bajos, posteriormente Espafia, Rumania, Bulgarfa, Marrue
cos, Estados Unidos de Norteamérica, Jordania, Bélgica y fi--
nalmente China, quienes paraticipan con los porcentajes de la
tabla 2.13 en las exportaciones totales.

TABLAZZ2.13
PRINCIPALES EXPORTADORES DE TOMATE 1982
TONELADAS %
México 338 206 18.15
Pafses Bajos 328 581 17.60
Espaiia 318 364 17.00
Rumanfa 120 Q00 6.40
Bulgarfa 80 230 4.30
Marruecos 105 000 5.60
U.S.A, 79 803 4.20
Jordania 152 314 8.10
BElgica 29 421 1.50
China 11 900 0.60

FUENTE: Anuario estadistico de la F.A.Q.
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De donde se advierte claramente -
que el 83.5% de la oferta internacional est& integrada por --
esos pafses, quedando el 16.6% restante integrado por 100 ---
palses cuyas exportaciones son verdaderamente pequeiias,

Dentro de la demanda, llama la -~
atencidn Estados Unidos de Norteamérica como importador, =--
quien se abastece de México en un 99%, pero que a su vez es =~
exportador, encontrdndose que en el afio de 1978 sus exporta--
ciones representaron el 25.7% de sus importaciones; para 1979
las exportaciones fueron mayores que las importaciones, repre
sentando en este caso un 65.3% solamente; en 1980 sus expor-
taciones representaron el 40.47% de sus importaciones; en -—-
1981 el 36.7%, en 1982 el 29.6%.

TABLA 2.14
DESTINO DE LA PRODUCCION DE LOS PRINCIPALES
PAISES PRODUCTORES DE TOMATE

México E.U.A. - Canad4

Pafses Bajos Suecia, Alemania e Inglaterra
Espana Francia, Alemania e Inglaterra
Rumania URSS, Checoeslovaquia y Polonia
Buigaria URSS, Checoeslovaquia

Moroco Irak, Kuwait, Hong Kong

E.U0.A Canada

Jordania Arabia Saudita, Singapur, Siria
B€lgica Francia

China Kuwait, Libano

FUENTE: Anuarios estadisticos y revistas de la F.A.O.

Lo anterior se debe fundamental--
mente a que Estados Unidos de Norteamérica sujeta sus importa
ciones al comportamiento de su produccién, asegurando al abas
tecimiento a su mercado y exportando el remanente que muchas
veces es producto importado, como en el caso del tomate mexi-

cano cuyas etiquetas se identificarén en investigaciones de -
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campo en Suecia. Sin embargo se observa por otra parte que in
dependientemente de la produccifén en Estados Unidos de Nortea
mérica, sus importaciones se encuentran dentro del mdrgen de
250 a 370 mil toneladas, mientras que sus exportaciones son -
bastante variables por estar sujetas exclusivamente a su pro-
duccidn y por lo tanto a su mercado doméstico.

Analizando las tablas 2.15 y 2.16
que sehalan el precio internacional se nota que este ha mos--
trado una tendencia ascendente; sin embargo, si se observa el
comportamiento por continente o pafs, encontramos que no es -
nada dificil que de un afno a otro se desplome el precio, el -
cual serd inclusive inferior al presentado en cinco o seis -~
anos atrds.

2.5,2 Producto industrializado
2.5.2.1 Mercado nacional

Insistiendo sobre 1o comentado con anterio-
ridad, la pasta de tomate presenta cierta potencialidad en el
mercado doméstico, por existir determinado hdbito al consumo,
por lo tanto los usos para la pasta de tomate se limitan prin
cipalmente a un mercado institucional, cuya oferta no estd ~-

totalmente satisfecha.

- Por tanto en todas las empresas oferentes -~
de pasta de tomate, se detect6 que existe capacidad aciosa, -
misma que estan cubriendo con el proceso de otros productos a
nivel maquila para comercializadoras debidamente establecidas
ya que no tienen marca propia para trabajar en el mercado na-
cional con derivados de la pasta hdbiendose detectado en la =
investigacidn de campo que todas las empresas estaban en posi
bilidad de surtir cualquier cantidad de pasta que se les re--
quiera, toda vez que al momento de la investigacién contaba -
con materia prima y capacidad disponible, situacién que en lo
que respecta a disponibilidad de materia prima pudiese haber

variaciones.



TABLA 2,15
COMPORTAMIENTO IIISTORICO DEL PRECIO
(Importacién) D1ll. U.S./Ton.

1970 1971 1972 1973 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982

Mundial 278 312 346 401 418 506 488 553 642 671 754 739 623
N y C América 302 320 320 329 274 303 297 435 427 476 445 839 613
Sur América 182 207 243 272 489 498 317 390 493 585 621 453 413
Asia 193 201 225 123 161 183 204 444 257 263 266 243
Europa 310 355 389 482 531 624 603 641 799 818 978 836 724
Oceania 506 558 536 725 827 960 925 857 928 1 048 1173 1 733 1 573

FUENTE: F.A.0 Trade Yearbook Vol. 34, 35y 36

TABLA 2.16
COMPORTAMIENTO HISTORICO DEL PRECIO
(pesos /Kg.)
1970 1971 1972 1973 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982

Mundial 6.4 7.2 7.9 9.3 9.6 11.6 11.2 12.7 14.7 15.3 17.3 18.2 35.4
américa N y C 6.9 7.3 7.3 7.5 6.3 6.9 6.8 10.0 9.8 10.8 10.2 20.6 34.9
América del S 4.1 4.7 5.5 6.2 11.2 11.4 7.3 8.9 10.1 13.3 14.2 11.1 23.5
Aslia 4.4 4.6 5.1 4.6 3.0 3.7 4,2 4.6 10.2 5.8 6.0 6.5 13.8
Europa 7.1 8.1 8.9 11.0 12.2 14.3 13.8 14.7 17.4 18.6 22.4 20.5 41.2
Oceania 11.6 12.8 12.3 16.6 19.0 22.0 21.2 19.7 19.0 23.9 26.9 42.6 89.5
Africa 2.3 2.8 3.8 3.2 3.1 7.8 9.0 9.5 11.4 N.D N.D N.D N.D

FUENTE: Anuario estadfstico de la F.A.O

N.D. No disponible
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2.5.2.1.1 Capacidad instalada

La mayor parte de ia industria pro
cesadora de tomate, se encuentra localizada en el estado de -
Sinaloa, que registra el 90% de la capacidad instalada.

A continuacifn se presenta una re+
lacidn de las principales plantas procesadoras de tomate con
sus respectivas capacidades instaladas: '

TABLA 2.17

CAPACIDAD ANUAL INSTALADA DE LAS EMPRESAS PROCESADORAS
D& TOMATE EN MEXICO

NOMBRE DE LA LOCALIZACION CAPACIDAD INSTALADA
EMPRESA ANUAL
Industrializados del Los Mochis, Sin. 280 000 Ton.
Fuerte, S.A.
Alimentos Mexicanos Culiacan, Sin. 42 000 Ton.
PAISA,S.A. Culiacan, Sin. 39 200 Ton.
PRINSA Culiacan, Sin. 37 100 Ton.
Empacadora Bamoa Guasave, Sin. 37 100 Ton.
F.E.S5.5.A Culiacan, Sin. 28 840 Ton.
Sinalopasta Guasave, 8in. 21 140 Ton.
productos Aviles,S.A. Culiacan, Sin. N.D.
Empacadora Embasa,S.A. Celaya, Gto. N.D.
Empacadora la Granijita Cortdzar, Gto. N.D.
Empacadora del Centro Iraj.ate, Gto. N.D.
Empacadora el Ranchi- Celaya, Gto. N.D.
to, S.A.
Campbells de México Celaya, Gto. N.D.
Productos del Monte Irapuato, Gto. N.D.
Cia. Clemente Jacques Queretaro, Qro. N.D.

FUENTE: Investigaci6n de campo
N.D. Mo disponible.



TABLA 2.18

CAPACIDAD APROVECHADA A NIVEL NACIONAL

Ao TOMATE INDUSTRIALIZADO CAPACIDAD APROVE
MILES DE TON. CHADA.

1980 80.0 14.00%

1981 86.4 16.02%

1982 93.3 17.30%

1983 100.7 18.70%

1984 108.8 20.20%
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Al analizar las tablas 2.17 y ==~
2,18 se observa que la capacidad aprovechada ha tenido un in-
cremento global (1980-1984) de 363, por lo que existe el mer-
cado suficiente para incrementar la capacidad aprovechada, mo
tivando asf el desarrollo de otras regiones.

2.5.2,1.2 Factores condicionantes que limi-
tan la oferta.

Los principales factores que in--
fluyen en la oferta son: el tamano de la demanda, ya que con-
forme esta muestra tendencia ascendente la oferta tendrd que
ir paralela.

La demanda puede crecer debido at
crecimiento demogrédfico o por cambios en los h&bitos de con--
sumo; sin embargo, para el establecimiento de una nueva plan-
ta industrial, deberd tomarse en cuenta la capacidad instala=-

da.
Puede considerarse como limitante

de la oferta, la falta de abastecimiento oportuno de materia

prima, bien sea que esto haya sido motivado por falta de vold
menes de siembra, bajos rendimientos o fenémenos climatdlo---
gicos; o bién el precio de la materia prima, que cuando es =--
elevado, eleva el costo de produccién y resta competitividad

interna y externa al producto industrializado,

2.5.2.2 Mercado internacional

2.5.2.2.1 Principales productores interna--
cionales de pasta de tomate.

Dentro de los principales paises
productores de pasta de tomate, asf como de los dem&s deriva-
dos, tenemos en orden de importancia los siguientes:

Estados Unidos de Norteamérica 34.2%
Italia 25.4%
Espaiia 2.5%

Portugal 3.7¢%



Japdn 4.5%
Francia 1.9%
Hungria o 4.3%
Canad4 S 2.0%
Australia - 1.2%
Grecia 1.5%
Tdnez , 0.8%
TOTAL B2.6%

2.5.2.?7. 2 Comportamiento histdrico de los -#
oferentes internacionales.

Analizando el comportamiento histo
rico de la oferta internacional, se observa que practicamente
el 40% de la cosechu mundial de tomate ha venido siendo indug
trializada, de lo cual Estados Unidos de Norteamérica repre-~
senta el 50%, Italia el 20%, y el resto del mundo el 30%.

Estados Unidos de Norteamérica, Ca
nad4, Portugal, estdn industrializando a esta fecha prdctica-
mente el 80% del total de su produccidn de frutoc fresco, «==--
Tdnez el 60%, Francia el 50%, Italia 35%, Jap6n 85%. En las -
demds partes del mundo se destina solamente un 20% en promedio
a industrializar.

De la tabla 2.19 que muestra el --
comportamiento de la produccién industrial de derivados del -
tomate, que incluye pasta, tenemos que Tdnez, Grecia, Hungria
son los psises que de manera mds marcada estdn incrementando
su industrislizacién, ya que durante 1970-1982 tuvierdn un in
cremento global. promediodel orden de 137%, 82.6% y 89% res--
pectivamente, llamdo la atencién el hecho de que los pequenos
procesadores estdn incrementando su produccién, ya gque duran-
te ese mismo perfodo alcanzardn el 177.4% de incremento apro-
ximadamente.

Sin embargo, en general, resulta -
una tasa de crecimiento anual promedio del orden del 5%. El -



TABLA 2.19
COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA PRODUCCION DE TOMATE INDUSTRIALIZADO
R (Miles de toneladas)

1970 1971 1972 1973 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982

E.U.A 4 333 4648 4 932 5016 5 819 6 896 5 485 6 363 5 426 1 199 1 200 1 201 1 202

I'TALIA 1266 1198 1067 1158 1 272 1240 1039 1156 1 278 1188 1189 1190 1 190
ESPARA 361 370 390 405 479 461 294 252 270 293 279 265 251
PORTUGAL 592 536 728 739 571 671 504 532 543 541 529 517 505
JAPON 633 662 695 693 656 704 719 736 768 686 685 685 683
FRANCIA 282 267 232 284 281 319 290 290 354 311 340 348 357
IIUNGRIA 58 76 73 95 85 80 79 101 92 .99 103 106 110
CANADA 3 i 272 324 283 260 339 375 376 360 368 377 386
AUSTRALIA 35 37 35 127 36 36 35 33 32 33 32 32 32
GRECIA 202 219 193 1237 316 365 208 243 350 327 341 355 369
TUMEZ 99 98 113 136 142 160 150 192 180 198 212 223 235
OTROS 3957 4 172 4 252 4 522 5 391 5582 7393 7 736 9 165 9 035 9 683 10 331 10 979
TOTAL 12 131 12 614 12 982 13 636 15 334 16 744 16 536 18 009 18 834 14 290 14 961 15 630 16 299

FUENTE: Informacion estad{stica de la F.A.O
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crecimiento anterior es atribuible al incremento en la super-
ficie cultivada, asf como a incrementos en rendimientos del -
fruto fresco.

2.5.2.2.3 Proyecci6n de la tendencia histOri

ca.

) Analizando la proyeccibn, mediante
la cual se tiene la posible oferta de tomate industrializado,
resulta una tasa de crecimiento global para el perfodo de ---
1980-1990 del 6rden de 48%, equivalente a un incremento anual
promedio del 4.4%.

2.5.2.2.4 Factores condicionantes de la ofer
ta.

Un factor medular que puede sefia--
larse como condicicnante principal de la oferta internacional
viene a ser fundamentalmente la produccidn de producto en =--
fresco, misma que como antes se ha explicado estd sujeta a --
fendmenos climatGlogicos, ya que la superficie sembrada ha si
do ultimamente conservadora, buscando incrementos en la pro--
duccién en base a aumentos de rendimientos

Otro factor condicionante de la --
oferta, viene a ser el precio de la materia prima, principal-~
mente para aquel producto que se destinard a la oferta inter-

nacional.
2.5.2.2.5 proyeccién de la oferta corregida.

. En la tabla 2.21 se presenta la =-
proyeccidn corregida de tomate industrializado a nivel mun---
dial. Se aprecia que los voldmenes de produccidn en México --
son bastante pequefios, ya que ni siquiera equivale a la mitad
del mds bajo que en este caso es Australia.



TABLA 2.20
PROYECCION DE LA TENDENCIA H'ISTORICA DE LA OFERTA MUNDIAL DE TOMATE
INDUSTRIALIZADO
(000) Toneladas

. 1984 1985 1986 1987 1988 1989 1990
E.U.A. 7 519 7 728 7 936 8 144 8 352 8 561 8 769
ITALIA 1) 1471 1 500 1 530 1 558 1 587 1617 1 664
ESPANA 738 743 747 751 756 760 764
PORTUGAL 1) 778 792 808 822 836 852 866
JAPON 824 836 849 862 875 837 900
FRANCIA 374 383 392 400 405 417 426
HUNGRIA 116 120 123 126 130 133 137
CANADA 402 410 419 428 436 444 453
AUSTRALIA 35 35 35 35 35 35 35
GRECIA 396 410 425 437 451 465 479
TUNEZ 258 270 282 294 305 317 328
OTROS 11 899 11 589 13 281 13 990 14 168 15 424 16 152

TOTAL 24 810 25 816 26 827 27 847 28 874 29 912 30 955

Proyeccifn lineal

Incremento anual promedio 4.4%
Incremento global promedio 48,0%
1) ponderacién por planes Gubernamentales de ese pais.




TABLA 2.21 .
PROYECCION DE LA OFERTA CORREGIDA DE.TOMATE INDUSTRIALIZADO A NIVEL MUNDIAL

{000) TONS.

1984 1985 1986 1987 1988 1989 1990
E.U.A 7 204 7 348 7 495 7 645 7 798 7 953 8 113
ITALIA 1 719 i 756 1 792 1 830 1 ge8 1 907 1 947
ESPARA 519 603 616 629 642 655 669
PORTUGAL 778 795 811 829 846 864 882
JAPON 921 240 960 980 1 001 1 022 1 043
FRANCIA 371 399 407 416 425 434 443
HUNGRIA 150 153 156 159 162 166 170
CANADA 423 431 440 445 458 467 476
AUSTRALIA 39 33 39 39 39 39 39
GRECIA 347 354 361 369 377 385 393
TUNEZ 188 190 192 194 196 198 200
OTROS 11 27¢ 11 870 12 366 12 932 13 555 14 186 15 004
T OTAL 24 027 24 878 25 635 26 471 27 367 28 236 29 419

Incremento anual promedio 3%

Incremento total por dé&cada promedio 38.4%

Mé&xico se encuentra en otros

Australia presenta incrémentos-en décimas, no afecta unidades.
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2.6 COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO INDUSTRIALIZADO
2.6.1 Mercado nacional
2.6.1.1. Canales de distribucién

Tal como se aprecia en el diagrama 2.1, se
ve que el productor y el industrial vienen a ser la parte me-
dular del sistema de distribucién para los productos indus---
trializados del tomate.

Una vez elaborado el producto, las plantas
industriales o las empresas comercializadoras distribuirdn el
producto en bodegas regionales, las cuales son estratégicamen
te localizadas dentro de toda la Rep@blica Mexicana, gquienes
de hcho hacen el papel de almacenaje para distribuir de mane-
ra m4s oportuna el producto en los mercados de las zonas en -
gue se encuentran las bodegas.

Posteriormente adquieren el poducto las --
tiendas de autoservicio, quienes por los volGmenes que com---
pran adquirir&n precios de mayorista, advirtiéndose que las -
tiendas se abstecerdn de la bodega mds cercana a su ubicacion
Posteriormente estas tiendas venderdn de manera directa al dl
timo consumidor,

En otro canal de distribucidn existe el me
dio mayorista, que venderd al detallista y éste al dltimo con
sumidor. Adquirir4 también de las bodegas regionales el com--
prador institucional representado por cadenas de restaurantes
hoteles, hospitales, etc.

En ciertas zonas donde los medio—mayorista
no compran los voldmenes necesrios, las bodegas venden tam---
bién de manera directa al detallista a un precio desde luego
mayor que el que se da a las tiendas de autoservicio, lo que
es debido fundamentalmente a los voldmenes manejados.

2,6.1.2 Caracterfsticas mercadoldgicas

Existen dos tipos de mercado institucional
a nivel nacional para la pasta de tomate, uno es aquul repre-

sentado por industrias que utilizan éste producto como insumo
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para la preparacién de alimentos enlatados, las cuales adquie
ren la pasta en tambores de 220 1t.

El otro mercado institucional esta repre--
sentado fundamentalmente por preparadores de alimentos en los
cuales se requiere de la pasta de tomate como materia prima -
para la preparacidén de salsas y condimentos., En éste mercado
la pasta de tomate se maneja en cajas de 6 latas, con un con-
tenido neto de 3,150 Kg. cada lata.

2.6.1.3 Estimacién del precio

Para fijar un precio en funcidn del proyec-
to, deberd tomarse en cuenta diferentes aspectos como son: =--
ubicacidn de la planta, ya que en cada regidn se tienen rendi
mientos diferentes. Por ejemplo en Morelos en la subreqién I
(norte-poniente) el rendimiento es de 18.5 Ton./Ha. mientras
gue en la subregién IV (norte-oriente) es de 25.3 TOn./Ha.

Dentro de la investigacidn de campo se de=--
tecté que el precio de venta de la tonelada de tomate a las =
plantas, fue de 12 000 $ en promedio.

2.6.1.4 Mecanismos de acceso al mercado potencial -
de los productos.

El mercado institucional mexicano, estd re-
presentado por el sector industrial y comercial. El primero -
es aquel gque utiliza la pasta como insumo para enlatar produc
tos alimenticios y solo da importancia al contenido de grados
Brix, precio y disponibilidad del producto, Sin embargo para
el sector comercial la marca comienza a utilizarse para iden-
tificar el origen del producto no siendo un factor que influ-
ye en la desici6n de la compra.

Para la penetracidn a este mercado, existen
dos caminos; el primero que supone la utilizacion del distri-~
buidor que cuenta con una infraestructura comercial y conoci-~
miento del mercado, y otro mediante que es el de venta direc-
ta para la cual es necesario visitar a todos los consumidores.

De estes dos caminos antes mencionados, re-
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sulta mds recomendable el primero, precisamente por el conoci
miento y prestigio que éste tiene dentro del mercado.

2.6.2 Mercado de exportacidn

En éste mercado el que mayor potencialidad y motiva
cidén presenta al procesador de pasta de tomate, en virtud de
que los precios son mis atractivos y su tamaio es mayor, ra--
z6n por la cual el establecimiento de una planta procesadora
de tomate deberd enfocarse fundamentalmente a la ?tencidn de-
él.

2.6.2.1 Canales de distribucién

En el diagrama No. 2.2 que muestra los cana
les de distribucién para el mercado de exportacifn, puede -~-
apreciarse que para penentrar a este mercado, se requiere fun
damentalmente del intermediario, comunmente conocido como -=--
Broker, quien a cambio de una comisidén, venderd por cuenta y
orden del procesador la pasta de tomate, situacién que se de-
berd considerar para efectos de capital de trabajo, ya que el
industrial mexicano deberd colocar la pasta de tomate CIF ---
frontera y /0 puerto de desembarque, pagar almacenaje mien---
tras este se comercializa, 10 que lleva hasta 30 dfas prome--
dio, mds otros 30 dias a partir de la venta para el cobro de
la mercancfa.

El Broker destina este producto a un merca-
do institucional formado por procesadores, que a su vez enla-
tardn el producto en diferentes presentaciones y tamafios, -~
comercializdndolo con marca propia en el pafs comprador, que
a su vez abastecerd cadenas de tiendas de autoservicio, empre
sas comercializadoras, compradores institucionales formados -
por cadenas de restaurantes, empacadoras, cadenas de pizzeri-

as, etc.

2.6.2.2 Fracciones arancelarias y tarifas relaciona

das con el producto.

Considerando a Estados Unidos de Horteaméri

ca como principal importador y por tanto el mercado potencial
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mis viable, se tiene que en ese pafs la importacién estd suje
ta a las normas de calidad de la fraccidn 141.65, correspon--
diéndole por lo tanto el 13.06% Ad-valorem.

2.6.2.3 Precios de los productores

Al precio del productor mecionado antes, se
debe adicionar para productos de exportacién, la comisidn del
broker, que varfa entre 3 y 7%, dependiendo de los voldmenes
que se comercialicen; asf mismo influye en adici6n a los cos-
tos del mercado nacional, la fraccidn arancelaria citada en -

el inciso anterior.

2.6.2.4 An&lisis hist6rico del comportamiento del -~

precio.

Los precios de la pasta de tomate proceden
te de México, se proporcionan en la tabla 2.22, en la cual se
observa que el crecimiento no ha sido paralelo a los Indices
inflacionarios, sino que m&s bien ha estado sujeto a condicio
nes climatoldgicas, presentdndose situaciones como la de 1975
donde se incrementé en un 170% del precio inmediato anterior.

2.6.2.5 Estimacicn del precio de los productos en -

funcidn del proyecto

El comportamiento del precio de pasta en el
exterior se analiza en la tabla 2.22, observando que durante
el primer quinquenio que comprende 1974~1978, se tuvo un in-=-
cremento del 91.17% con un precio mundial promedio durante ~-
los cinco anos de 11.39$/Kg., sin embarge, para el segundo --
quinquenio se tuvo un incremento global de 479.5% con un pre-
cio mundial promedio de 39.32$/Kg.



ABLA 2.22
COMPORTAMIENTO HISTORICO DEL PRECIO DE PASTA DE TOMATE

(vesos /Kg.)

ARO PRECIO PORCENTAJE PRECIO MUNDIAL
MEXICO INCREMENTO PROMEDIC
1974 5.75 - 7.82
1975 15.57 170 11.58
1976 7.35 -118 7.77
1977 11.03 66 14.79
1978 13.59 23 14.95
1979 13.41 1 16.73
1980 16.77 25 18.59
1981 21.80 30 20.10
1982 35.86 156 44.17
1983 108.61 94 96.96

1984* 202,20 86 220,00

FUENTE: F.A.0., Rev. No. 47 serie sobre preoductos "frutas y
hortalizas elaboradas" 1970; la U.S. General Import
de E.U.A 1980 y Anuario estadfistico del IMCE.

* pDatos hasta junio de 1984
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I11. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

3.1 ESTADISTICAS DE PRODUCCION
3.1.1 Superficie nacional cosechada

La superficie nacional cosechada durante 1975 fue
aproximadamente 59 361 Has., que se localizaron principal--
mente en los estados de Sinaloa, Morelos y Guanajuato, aun-
que por tratarse de una hortaliza que por lo general se da
en casi todos los estados de la Repfiblica mexicana, se re--
gistran cosechas significativas ademds de los siguientes es
tados: Tamaulipas, Puebla, Veracruz y Oaxaca. Sin embargo -
la tendencia del cultivo durante el perfodo de 1975-1983 --
fue inconstante ya que su siembra y cosecha dependen en ---
gran medida de intangibles como son las condiciones de mer-
cado y las condiciones climatoldgicas.

La gr&fica 3.1 nos muestra el comportamiento de -
la superficie nacional cosechada de tomate para el perfodo
de referencia. '

3.1.2 Rendimientos

Durante el perfodo de 1975-1983 los rendimientos
del cultivo no se comportaron regularmente lo cual es atri
buible a la gran diferencia que existe entre estados que se
consideran productores preferentes de esta hortaliza y esta
dos que utilizan tecnologfa y métodos de produccién mds ru-
dimentarios. Esto se aprecia claramente en la grafica 3.2 -
en la que se considera el perfodo de 1975-1983.

3.1.3 Produccidn

La produccidn nacional de tomate durante 1975 fue
de 1 056 403 Ton., incrementidndose a 1 471 905 Ton. en 1983,
registrandose durante el perfodo un incremento relativo -~
del 39.23%.

En la grdfica 3.3 se muestra la tendencia que si=-
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ui6é la produccién de tomate durante el perfodo mencionado.
3.1.4 valor de la produccifn

En el perfodo de 1975-1983 el valor de la produc-
ci6én mostrd una tendencia creciente, lo cual representé al
final del mismo un porcentaje superior a 1 300%.

En el perfodo de referencia creci6 el valor de -
la produccifn desde 2 639 279 660 pesos a 35 352 002 184 -~
pesos, lo cual representa un incremento absoluto de 32 712
722 524 pesos, comportamiento que se observa mis objetiva-
mente en la grdfica 3.4.

3.1.5 Pexrfodo de disponibilidad

En 1983 la producci6n de tomate fresco a nivel -~
nacional fue de 1 452 101 Ton., participando el estado de -
Morelos con 93 163 Ton., occupando el tercer lugar como pro-
ductor de tomate en México., En este .estado el perfodo de co
secha se efectua en los meses de enero a abril o mayo (tem=-
porada primavera-verano); en tanto que también se puede te-
ner en los meses de septiembre a diciembre (temporada otoiio
~invierno).

En términos generales se podria decir acerca de -
la regidn que se ha elegido para la ubicacién de la planta-
que es la que obtiene la mayor produccifén a nivel estatal,
siendo los Municipios gque la conforman:

Atlatlahucan

Cuautla

Tlalnepantla

Tlayacan

Totolapan

Yautepec<

Los cuales conforman la subregi6n IV denominada -
Norte-Oriente, en la que se obtuvo la mayor produccidn du--
rante la temporada Primaver-Verano del ciclo 83/83 de =----
40 127 Ton. En tanto que en el ciclo Otofio-Invierno 83/84 -
se cosecharon 17 591 Ton.
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3.1.6 Calidad y caracteristicas

El insumo principal es el tomate y la variedad de
nominada San Marzano o Guajillo es la mds adecuada para in-
dustrializaci6n, por contener mayor cdntidad-de s6lidos so-
lubles y menos contenido de agua. Es un fruto alargado en -
forma de un pequefio guaje, el cual contiene en su parte in-
terna un ndmero relativamente pequefio de celdas o espacios
vacios, asf como una cantidad pequefia de semillas.

En 14 tabla No..3.l'se presenta el comportamiento
del cultivo del tomate en México nara el perfodo considera-
do y del cual con anterioridad se ha hecho un andlisis de -
las variables por separado.

3.1.7 Precios y mecanismos de adquisicidn del tomate

La planta que se piensa instalar tendrd como socio
al productor, resultando ser una empresa tipo’cooperativa,
a la que acudirdn los socios productores con un orecio pro-
medio rural avnroximado de $15 000/Ton.

TABLA 3.1
COMPORTAMIENTO DE LAS PRINCIPALES VARIABLES ECONOMICAS DE

TOMATE EN MEXICO
(1975-1983)

SUPERFICIE RENDIMIEN PRODUCCION PRECIO ME VALOR DE LA
ANO COSECHADA TO MEDIO NACIONAL DIO RURAL PRODUCCION

(Has.) {Ton/Ha) {Ton) {$/Ton) (000 pesos)
1975 59 361 17.7 1 056 403 2 498 2 639 279
1976 48 358 16.7 806 829 4 060 3 282 798
1977 61 695 15.8 974 258 4 858 4 733 324
1978 65 421 21.3 1 393 897 4 264 5 943 179
1979 77 407 20.2 1 564 617 5 377 8 412 976
1980 69 472 19.0 1 320 628 5 470 7 223 789
1981 61 838 17,3 1 074 167 7 724 8 297 236
1982 56 532 23.2 1 312 573 10 490 13 768 890
1983 62 994 23.3 1 471 905 24 017 35 352 002

FUENTE: Econotecnfa Agrfcola
vol. VII
Septiembre 1983
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3.1.8 Destino del tomate cosechado en la subregifn IV

El destino de la produccidn es el consumo nacio--
nal; ya que no se reporta ningdn dato de exportacién en los
dltimos cuatro anos. A nivel nacional se tiene que las ciu-
dades que m4s consumen el tomate del Estado de Morelos son:
Monterrey, Guadalajara y la central de abastos de la ciudad
de México, acaparando un 70% de la produccién para consumo
en fresco.

Por otra parte, abastecerd a la planta procesado-
ra de tomate, contribuyendo a satisfacer la demanda del to-
mate industrializado en el mercado nacional y de exporta=~-=-
cién.

3.2 DISPONIBILIDAD DE TOMATE PARA LA PLANTA EN PROYECTO

Se estima que para 1986 la produccién de tomate en el -
Estado de Morelos ser& de 171 688 Ton. de las cuales esta -
regioén contribuird con 100 000 Ton. debido al porcentaje --
constante con el que siempre ha participado y de las cuales
18% se destinar&n a la industrializacién.

Si consideramos que un 70% se vende para el consumo en
fresco, esto representarfa un volumen aproximado de 128 180
Ton., quedando aproximadamente 50 000 Ton. para consumo --
del Estado e industrializacidn.

De acuerdo a la capacidad estimada a la que trabajard -
la planta en estudio, existe la suficiente diponibilidad de
materia prima en el estado y particularmente en la subre---
gién IV para llevar a efecto la instalacidn de la planta.
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IV. LOCALIZACION Y CAPACIDAD DE LA PLANTA

4.1 MACROLOCALIZACION

El estado de Morelos se encuentra en la parte meridional
de la zona central de la Repblica Mexicana, al sur del eje
volcanico, entre los 18°22'30" y 19°07'10" de latitud norte,
y los 98°37' y 99°30' de longitud oeste del meridiano de Gre
enwich.

Limita al norte con el Distrito Federal y el Estado de -
M8xico; al este y al sureste con el Estado de Puebla; al sur
y al suroeste, con el Estado de Guerrero; y al oeste con el
Estado de México.

Tiene una superficie de 4 941 sz (0.25% del territorio
nacional); 730 sz en la parte norte (15% del terreno monta-
noso, formado por las estribaciones de la cordillera del A--
- jusco y el Popocatépetl) y 4 211 szlen la parte sur de pla-
nicies y valles fértiles cruzados por numerosos rios, todos
afluentes del rio Amacuzac.

El estado mide 78 Xm de norte a sur y 89 de este a oeste
tiene 933 000 Hab., lo cual determina una densidad de pobla-
cién de 189Hab/Km2.

472 MICROLOCALIZACION

El Municipio de Cuautla, Mor. se encuentra dentro de un -
4rea privilegiada en lo que se refiere a la disponibilidad «
de materia prima. Esto hizo posible la localizaci6n de la -+
planta en Cuautla, cabecera del municipio del mismonambre, -as{
como el de disponer de terrenos libres en el parque industri
al de Cuautla.

Este municipio limita al norte con Tlayacapan, al sur --
con Villa de Ayala, al este con Yecapixtla, al oeste con Te-
tela del volcadn; Tiene una superficie de 14 629 Has. y una -
poblacién de 90 000 Hab. Fig, 4.1.

Ademds de las caracterfsticas mencionadas anteriormente
para la localizaci6n de la planta en esggdio, tenemos otras
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caracterfsticas del Municipio, que para nuestros fines resul
tan de gran’ ventaja.
4,2.1 suministro de materia prima

L,a captacién de cosecha localizada en Cuautla
y zonas adyacentes, como Yautepec, Tlayacapan, Tlalnepantla,
Totuiapan, Atlatlahuacan, pertenecientes a la subregidn IV,
Al localizar la planta dentro de esta zona, se evitan altos

costos de transporte de materia prima.

4.2.2 Comunicaciones y transportes

4.2.2.1 Carreteras y caminos

El municipio de Cuautla, est4 comunicado -
al Distrito Federal y Estado de México por la carretera fede
ral de cuota México-Cuautla (115-D), que es un ramal de la -
autopista a Cuernavaca, se desprende del kilometro 71 de és-
ta, pasa por Tepoztldn, Oacalco y Oaxtepec, para llegar a -~
Cuautla. La carretera federal 115, pasa por Amecameca, Méx.,
Tepetlixpan, Mé&x., Atlatlahuacan, Yecapixtla, Cuatlixco, pa-
ra llegar a Cuautla.

Comunica al estado de Guerrero, por el ra-
mal de la autopista Mé&xico-Cuernavaca (950) con una longitud
de 86 Km, ésta carretera llega a la ciudad de Iguala,Gro., -
este ramal pasa por Yautepec, Cocoyoc, Cuautla.

Estd comunicado con el Estado de Puebla -~
(Izucar de Matamoros) por la carretera pavimentada federal -
(140) que pasa por Amayuca, Jantetelco y Tepexco.

Cuautla cuenta con una red de caminos de -
mano de obra, brechas y caminos antiguos que cruzan y comuni
can al municipio.

En general el estado de Morelos cuenta con
una amplia red de carreteras, dentro de las principales, te-

nemos ;
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La autopista México~Cuernavaca (950). Las
carreteras federales México-Acapulco (95) que cruza las po--
blaciones de: Tres Cumbres, Cuernavaca, Temixco, Puente de -
Ixtla y Amacuzac; atraviesa el estado por toda la parte occi
dental para llegar a Taxco y continuar hasta el puerto de ~-
Acapulco,

La carretera federal Mé&xico-Oaxaca {140) -
que comunica al estado de Puebla y Oaxaca y finalmente la ca
rretera México-Xochimilco-Oaxtepec que atraviesa Tlalnepan--
tla, Mor,

Otras carreteras de importancia son la -~
{92) que parte de Alpuyeca y toca poblaciones como Miacatlan
y Tetecala para continuar hasta Ixtapan de la sal, la carre~
tera (138) Cuernavaca~-Cauautla que pasa por Tejalpa, Yaute--
pec y Cocoyoc.

La red caminera de)l estado estd integrada
por caminos pavimentados y revestidos que permiten la comuni
cacibn de casi todas las poblaciones importantes. Destacando
la carretera federal Cuernavaca-Tepoztldn, la (E~15) Tejalpa
~%acatepec, la (E-21) Yautepec-Tlaltizapan-Jojutla con la --
prolongacién hacia el norte de Tlayacapan, Totolapan y Atla-
tlahuacan, la (E-43) que va de Amayuca-Axochiapan, pasando -
por Jonacatepec, Atotonilco y Tepalcingo-Vista Hermosa y la
que se'origina en la carretera (115) partiendo hacia el nor-
te comunicando con Yecapixtla~Ocuituco-Tetela del Volcdn.

En la figura 4.2 se pueden apreciar m4s ~-
claramente las carreteras descritas.

4.2.2.2 Ferrocarril
El municipio de Cuautla, Mor. cuenta con -~
una estacidn ferroviaria de carga, atravesando parte del es-
tado llegando a Izucar de Matamoros, Pue., siendo favorable
a nuestro proyecto para la salida del producto al mercado --
Internacional por el puerto de Veracruz, tomando asi antes -
la via ferrea Cuautla-Puebla-Tlaxcala-Jalapa-vVeracruz.
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4.2.2.3 Comunicaciones aereas

En el cstado de Morelos existen cinco -~-
aeropistas de terracerfa las que dan servicio a avionetas =
particulares. Los aerddromos se encuentran en La Ciénega, -
Municipio de Cuernavaca; Chiconcuac, Municipio de Xochite--
pec, Vista Hermosa, Municipio de Puente de Ixtla; Casasano
Municipio de Cuautla y Zacatepec, Municipio de Zacatepec.

4.2.2.4 Puertos

El puerto m&s cercano a la localizacién -
de la planta en estudio, es el puerto de Veracruz, el m4s -
importante del pafls.

4.2.2.5 Correo, telégrafo, teléfono, radio.

El estado cuenta con lo siguiente:

Para la comunicacién postal, existen 20 -
administraciones, 7 sucursales, 57 agencias y 33 expendios
de timbres. En lo que se refiere a comunicaciones telegrd--
ficas, funcionan 27 administraciones y sucursales, 12 ofi--
cinas telefdnicas y radiofdnicas.

El servicio telefénico se proporciona a -
través de 44 952 lfneas y 77 050 aparatos. En la ciudad de
Cuernavaca estdn el 72% de los aparatos, las otras ciudades
que concentran este servicio son Cuautla, Jojutla y Yaute~-=-
pec. En el estado funcionan 10 estaciones radiocdifusoras y
un canal de televisidn rural, el cual da servicio a 26 muni
cipios en los que se han formado 42 grupos de telesecunda-~-
ria. ’

En particular el Municipio de Cuautla ---
cuenta con tres sucursales de correos, 2 agencias urbanas y
18 agencias rurales. Adem&s cuenta con una administracién ~
de telégragos y un sistema telefSnico para enviar telegra--
mas.
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4.2,3 Servicios
4.2.3,1 Energ4 eléctrica

El estado de Morelos es una de las enti-
dades que observa mds altos niveles de electrificacifén. En
1980 el porcentaje de poblacifn que contaba con este servi-
cio era de 86.2%. De la poblaci6n rural el 67% se beneficia
con el servicio y de la urbana, el 90%,

Respecto a la electrificacidn de los cen
tros Jdurbanos ctintan con el servicio y solo 43 comunidades
rurales carecen de &1, de estos, 32 tienen menos de 30 Hab.
0 sea, menos de 6 familias; se localizan alejadas de las -~
instalaciones eléctricas existentes y algunas ni siquiera ~
cuentan con brechas o carreteras, por lo que su atencifén es
completamente incosteable, De las 11 restantes ninguna tie=
ne mds de 250 Hab. (50 familias).,

Actualmente no se cuenta con plantas ge~
neradoras de electricidad; por lo que el suministro del ---
fluido eléctrico es generado en su totalidad fuera del esta
do.

En lo que respecta al Municipio de Cuau-
tla, Mor. la energfa eléctrica es proporcionada por la 1f--
nea de Puebla, conectada con el sistema de Malpaso, que ser
vird para establecer la unificacién de 50 a 60 ciclos. El =~

resto de los energéticos para uso fabril se adquiere en el
Distrito Federal.

4.2.3.2 Mano de obra

En este Municipio se cuenta con la mano
de obra necesaria, desde directa, indirecta y escpecializa-
da, ya que este lugar esta industrializado.

4.2.3.3 Centros de salud y seguridad social

En la entidad participan diversas insti-
tuciones en la prestacién de servicios sociales, entre &=--
otras la Secretaria de Salud a través de los servicios Coor
dinados de Salus Pdblica en el Estado; Instituto de Seguri-
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dad y Servicios Sociales de los Trabajadores del Bstado, -~
Instituto Mexicano del Seguro Social, Servicios Médicos Asis
tenciales del Estado, Cruz Roja, consultorios y sanatorios -
privados.
La capacidad de cobertura de los servicios
de salud a la poblacidn urbana es del 92.6%, en tanto que pa
ra la poblacifén rural es de 84.3%

4.2.3.4 Servicios bancarios

Los servicios financieros en el Municipio
de Cuautla, se efectdan a través de la Banca Nacional repre-
sentada por BANAMEX, BANCOMER, Banco Internacional. En total
en la cabecera municipal funcionan cinco oficinas bancarias
que cubren las necesidades de los sectores agropecuarios, in
dustrial y comercial. Los dep6sitos a la vista se han incre-
mentado un 40% en los dltimos cinco afios y de los descuentos
y préstamos directos en 54.4%.

4.2.3.5 Educacitn

Para la tarea aducativa en el Municipio de
Cuautla,  funcionan 7 jardines de nifios estatales, 12 jardi--
nes de nifios federales, 79 escuelas primarias, 9 secundarias
y una preparatoria. Todos estos planteles satisfecen las ne-
cesidades de la poblacif6n desde el rengldn primario hasta el
nivel preparatorio.

4.2.3.6 Combustible y lubricantes

La disponibilidad de combustibles en la en
tidad es suficiente para satisfacer la demanda industrial.

En las inmediaciones de Cuernavaca existen
tanques de almacenamiento de distintos carburantes, con capa
cidad de 10 000 000 lts. el consumo diario de  hidrocarburos
en la entidad es de 500 000 lts. y se tiene un abastecimien-
to reqular desde la ciudad de México.
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4.2.4 Climatologfa

Cuenta  con un clima semiseco y semicdlido, con in
vierno poco definido y sequfa en otofio, invierno y princi---
pios de la primavera. De transicién entre las tierras altas
y bajas, comprende los Municipios de tetecala, Coatlan del -
Rio (centro), Miacatlan (la mitad), porciones importantes de
Xochitepec, Temixco, Cuernavaca, Jiutepec, Tlaltizapan, Tla-
quiltenango, Tlayacapan, Atlatlaucan y Yecapixtla, la totali
dad de Emiliano Zapata, Yautepec, Cuautla, Tepalcingo, Villa
de Ayala, Jonacatepec, Jantetelco y Axochiapan.Pig. 4.3.

Presenta una temperatura media anual de 914 mm y ~
una altura sobre el nivel del mar de 1 309m.

Municipios del Estado de Morelos

1 Huitzilac 22 Jantetelco

2 Tepoztldn 23 Axochiapan

3 Tlalnepantla 24 Tepalcingo

4 Totolapan 25 Tlaquiltenango
5 Atlatlahucan 26 Jojutla

6 Ocuituco 27 Zacatepec

7 Tetela del volcdn 28 Puente de Ixtla
8 Zacualpan 29 Amacuzac

9 Yecapixtla ' 30 Mazaltepec

10 Tlayacapan 31 Tetecala

11 CUAUTLA 32 Coatlan del Rio
12 vautepec

13 Mazaltepec

14 Cuernavaca

15 Miacatlan

16 Temixco

17 Emiliano zapata

18 Xochitepec

19 Tlaltizapan

20 Villa de Ayala

™o
[

Jonacatepac
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4.2,5 Hidrografia

Cuautla cuenta con un rio del mismo nombre que ri-
ge la parte oriental del estado en su curso bajo y que antes
de verter sus aguas en el rio Amacuzac se llama Chinameca y
finalmente, el Apatlaco o Xochitepec considerado su princi--
pal afluente. Fig.4.4.
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4.2.6 Programas de apoyo

4,2.6.1 Créditos
El crédito en el estado de Morelos es pro-
porcionado por dos instituciones, el BANRURAL y FIRA, sin --
embargo, el crédito que estas instituciones otorga, no cubre
el total de la superficie que se cultiva, por lo que es nece
sario establecer una polftica que estimule substancialmente
a la producci6n.

4.2.6,2 Fertilizantes
Los fertilizantes utilizados en el estado,
son distribuidos directamente por Fertimex, éste insumo agri
cola ha sido un elemento fundamental en la obtencifén de mejo
res rendimientos.

4.2.6.3 gsemilla mejoradd
El uso de este insumo ha registrado un =--
gran dinamismo, al ser utilizado en mayor escala; los princi
pales problemas relacionados con la utilizacién de las semi-
llas mejoradas se deben a la falta de investigacién de semi-
llas adaptadas a terrenos temporales.

4.2.6.4 Bodegas existentes en el estado
El estado de Morelos, cuenta con las sigui
entes bodegas: 46 particulares con una capacidad de 23 520 -
ton., 9 de Fertimor con 39 500 ton. de capacidad, 13 de Buro
consa con una capacidad de 22 150 tony 11 de BNCR cony ~ 12 475
ton., en total se cuenta con 79 bodegas, con una capacidad -
de 115 145 ton.

4.2.6.5 Maquinaria agrfcola
En la actualidad el estado de Morelos cuen
ta con 2 043 tractores, 1 982 arados, 858 rastros, 879 culti
vadoras, 149 sembradoras, 263 remolgues y 10 desgranadoras.
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4,2.7 zZona cconfmica

En el estado existe un distrito de temporal y uno
de riego, quedando dividido en cinco unidades operativas. -
Cuautla, pertenece a la subregi6n 1V, que estd formada por
los municipios de Cuautla, Yautepec, Tlayacapan, Tlalnepan--
tla, Totolapan y Atlatlahuacan, contando con 8 009 has. de -
riego, siendo la superficie total de labor 28 338 has.

Los principales cultivos que se practican son: a--
rroz, maiz, frijol, tomate de cascara, trigo, tomate y avena
forrajera.

4.3 CAPACIDAD DE LA PLANTA

Para la determinacidn del tamafio de la planta elaborado-
ra de pasta de tomate, tomamos como base la produccién de la
subregif6n IV del estado de Morelos.

Debido a la gran produccién. de ésta hortaliza (tomate) -
para procesar en la planta de la regién, con tan buenos ren-
dimientos en cosechas de riego y temporal, consideramos:

a) Solo planear la produccifén de la planta en base a ---

seis municipios, incluyendo el de Cuautla.

b) La cobertura del mercado del tipo agroindustrial es a

nivel nacional e internacional.

4.3.1 Parametros para la determinacién de la capacidad
de la planta.

El mercado de abastecimiento lo forman seis munici
pios del estado de Morelos:

1.- Tlayacapan

2.- Tlalnepantla

3.~ Totolapan

4,- Atlatlahuacan

5.- Cuautla

6.- Yautepec .

Atlatlahuacan es el mayor productor de tomate del



-97-

estado de Morelos. E: ¢ Municipio al igual que Cuautla que -
ocupa el segundo lugar como productor estatal, se obtienen -
los mayores rendimier..os de tomate en el estado; por lo que
se ha considerado para el 4rea de asentamiento ffsico de --~-
nuestra planta.

Teniendo en consideraci6n los puntos anteriores, =
asi como la capacidad instalada para la comercializacidn del
producto se propone un tamafio de planta de 18 000 Ton. de =~
fruta fresca/ano, en un perfodo anual de cinco meses (150 --
dfas), esto es 120 Ton. de fruta fresca/dfa, procesadas en -
tres turnos, 5Ton./Hr. para obtener 760Kg/Hr. de pasta de to
mate, teniendo rendimientos de 6.25 Kg. de fruta fresca de -
tomate/Kg. de pasta.
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V, DESCRIPCION DEL PRCCESO

En el presente estudio se pretende producir la pasta de -

tomate.

Los tomates requeridos para la preparacién del producto -

descrito arriba deben ser frescos, sueves y en buenas condi-

ciones, libres de tierra y generalmente libres de magulladus

ras y que hayan alcanzado un buen grado de madurez.

5.1 Clasificacién industrial del producto.

De acuerdo a sus caracterfsticas, el tomate industrial -

se clasifica en 6 tipos de productos:

Puré de tomate (8.5
Salsa (12
Extracto simple (16
Extracto doble (28
Extracto triple (36
Extracto desecado y

deshidratado (45

12% de sdlidos)
16% de sélidos)
18% de s6lidos)
33% de sdélidos)
45% de s6lidos)

L T R - R

a 70% de sd8lidos}

De acuerdo a las anteriores especificaciones, la pasta -
queda comprendida dentro del extracto doble de tomate, exen-

to de colorantes, de cloruro de sodio y de
sustancia dafiina a la salud.

cualquier otra -~

5.1.1 Clasificacifn y grados de calidad.
A su vez la pasta de tomate se clasifica en tres -

tipos, con tres gradosg de calidad cada uno:

TIPOS GRADOS DE CALIDAD

- Concentrado espeso
S6lidos de tomate libres
de sal 33% o méds.
(peso especifico a 20°C 1.1422)

A o "Fancy"
B
Estandar
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I10R!, jQue pudiésemos a
aprender a aprender a

tiempol.

E. Solart.
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- Concentrado mediano A o "Fancy"
§61idos de tomates libres B
de sal 28-33% Est&ndar

(peso especifico a 20°C 1.1247 - 1.1422)

- Concentrado ligero A o "Fancy"
sélidos de tomate libres B
de sal 25-28% Estdndar

{peso especifico a 20°C 1.1073 - 1.1247)

De la pasta de tomate se obtiene una gran variedad
de productos como pueden ser el puré de tomate, jugo de toma
te, salsa de tomate, salsa catsup, etc. Los cuales se dife-~
rencian por sus ingredientes y grados de concentracién.

Con la finalidad de que la pasta de tomate conser-
ve sus caracteristicas fisicas y quifmicas, no se re adiciona
ningun tipo de conservador.

5.1.2 Grados de calidad

Grado A o "Fancy"

Requiere de pulpa de buen color rojo de tomate ma-
duro, pradticamente libre de partfculas de piel, semillas, =
manchas, corazones y otros defectos; debe tener el sabor ti-
pico y poseer como mfnimo 85 puntos, de acuerdo con la esca-
la que a los factores de color, ausencia de defectos y sabor
les asigna un m&ximo de 50,20 y 30 puntos respectivamente. -
La suma de ellos da el valor.

Grado B

Tiene como requerimientos que la pulpa sea con su-
ficiente color (predominio -del rojo) libre de particulas de
semillas, manchas, piel, corazones y otros defectos; que o--
fresca buen sabor y un valor entre 70 y 84 puntos de la esca
la mencionada.
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Grado BEstandar

Comprende toda aquella pulpa que no llene las exi-
gencias de los grados anteriores, pero que esté dentro de --
los requerimientos legales para los mohos, levaduras y bacte
rias.

De acuerdo a las anteriores clasificaciones, el ==
producto a obtener serd el extracto doble con un grado de ca

lidad A o "Fancy".-



5.2 DIAGRAMA DE OPERACIONES.

RECEPCION GENERAL

LAVADO
»

SELECCION

.

TRITURADOR

ESCALDADOR

.

DESPULPADOR

REFINADOR

L .

LLENADO
+
CERRADO

+

ESTERILIZADO

*

ENFRIADO

+

ETIQUETADO

.

EMPACADO
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5.3 DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES

Recepcidn general

Una vez cosechados los frutos, se colocardn para su ==~
transportacién en trailas y/o camiones con capacidad para 10
y 20 toneladas respectivamente,

Puesto en la planta, se pesa el fruto y se retiran mues-
tras para determinar las distintas proporciones de frutos ma
duros, verdes, podridos 6 picados.

Debido a que el tomate se altera con cierta rapidez, de-
be ser industrializado lo m&s pronto posible; de no hacerlo
asi se almacenard en lugares frescos y sombrfos.

Lavado

El lavado es una operacién importante, ya que un lavado
cuidadoso es necesario para eliminar ,tierra adherida, asf =~
como hongos y toda clase de microorganismos que pudieran --
haberse desarrolado en el fruto.

’

Seleccitn

En esta operacifén se pretende eliminar los tomates gue
se encuentren en mal estado (magullados, podridos, verdes, -
etc.) utilizando para su transportacién una banda, la selec-
¢idén por hombre es de 680-790 Kg./Hr, con un transportador -
de 0.45m. de ancho, movido a 7.5 M/min., seis hombres pueden
seleccionar en 8 Hr, de 35 a 40 Ton.

Triturador

En el triturador los tomates son partidos en trozos de -
tamafio reqular, que serdn enviados posteriormente al escal--—
der.

kscaldador

El escalde es una operacifn mediante la cual, se blanda-
rd la cascarilla por medio de vapor, lo cual facilitari la -
operaci6n de separacidn de la semilla y la cidscara del jugo;
por otro lado, gracias a la temperatura alcanzada de 194°F
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mueren muchns microorganismos, mejora el color y se protege
de la oxidaci6n de la vitamina C.

Despulpador

En el despulpado, &l tomate (trozos) es pasado, por un ci
lindro giratorio, provisto de cuchillas que giran a alta ve-
locidad, por lo que semillas y cascarillas, debido a una pen
diente que contiene el cilindro, son expulsados hacia el ex-
terior del mismo, en tanto que el jugo pasa por unos orifi~-
cios de 0.9 mm de didmetro y es eliminado por la parte infe-
rior del despulpador,

Refinador

El refindo es una operacifén preliminar antes de enviar -
el jugo del tomate hacia el evaporador, ya que es muy impor-
tante que €@l producto esté libre de sélidos significativos o
de un didmetro mayor de 0,7mmm por lo que esta operacién es
bdsicamente un tamizado con malla fina.

‘Evaporacién

La operacién de evaporizaci6n involucra un cambio de es-
tado de 1fquido a vapor, pero tiene un fin especifico que es
concentrar la solucidn de 5% de s6lidos hasta 30% de sdlidos
(pasta de tomate).

Marmitas

pPor medio de esta operacidn es posible mantener la tempe
ratura a la que sale del dltimo efecto del evaporador, per~--
mitiendonos asf envasar en caliente.

Llenado

El llenado se efectfia por medio de un juego de dos pisto
nes que descargan automiticamente el producto en el envase
que en nuestro caso serd lata del No. 10 y contendrd un peso
neto de 3 150 gr., sin embargo existe la posibilidad en este
tipo de equipo de cambiar los pistones y tener asi, en caso
de que fuera necesario envases de otras capacidades.



-104-~

Cerrado

El cerrado se lleva a cabo en una miquina engargoladora -
de tipo rotativa, la cual debe tener una alta eficiencia en
el cerrado.

Esterilizaci6n

La esterilizacifn es relativamente £dcil de conseguir en
razén de ser el tomate un producto de buena acidez. El tiem-
po de esterilizacifn es de 4' a 6' siendo indispensable que
el producto alcance en el centro por lo menos 205°F.

Enfriamiento

Es indispensable enfriar los envases, de lo contario el -
color y sabor resultardn afectados por el exceso de calenta--
miento. En tales casos, el tomate presenta una estructura de
formada, apelmazada, apareciendo el conjunto con un aspecto
caldoso, de un color tirado a castafio, de gusto astringente
y con el interior de la lata de aspecto galvanizado; el en<=-
friado puede hacerse con un sistema de lluvia 6, mejor adn -
como en este caso se hard por inmesidn en miquina rotativa a
temperaturas inferiores a 122°F para evitar el desarrollo de
algunas bacterias term6filas que resisten la temperatura de
199°F y que se reproducen bién a 122-131°F,

Etiquetado

El etiquetado puede hacerse en forma manual aplicando go
ma en caliente o en frfo para pegar en lata y papel; asi co-
mo también se puede llevar a cabo por medio de una etiqueta-
dora automitica.

Encartonado

El encartonado puede hacerse en forma manual coloc&ndose
las latas en forma vertical, y el ndmero de latas serd.de --
seis por caja.



DESCRIPCIONDEL EQUIPO

De Frente, siempre de frents,
serd ocomo podremos llegar a
La meta. De frentel.

Joseph Conrad.
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VI, DESCRIPCION DEL EQUIPO

Este capitulo tiene por objeto cubrir una doble funcibn: -
primero, la de aportar la informacifn que permita hacer una eva
luacién econfmica del proyecto vy, ségundo la de establecer las-
bases técnicas sobre las que se construird e instalard la plan-
ta, en caso de que el proyecto demuestre ser econémicimente a~-
tractivo. .

En el presente capftulo se analizan los principales.rubros
de caracter técnico que es necesario llevar a cabo como parte -
de la formulacién del proyecto.

6.1 BALANCE DE MATERIA

Una vez establecido el proceso de elaboracidn y los -~-
diagramas de flujo cualitativos, es necesario hacer el balance
de materia para cada una de las gperaciones involucradas en el
proyecto. Este balance incluya cantidades de materia que en===
tran y salen de cada etapa del proceso y se élaboran en base a
los rendimientos del producto, de acuerdo con la experiencia de
los proveedores de la tecnologfa.

Este balance permite determinar las capacidades de ca-
da uno de los equipos del proceso. Asf mismo, permite conocer: -

‘el volumen del producto y desechos que deben esperarse de la -
operaci6n de la planta.

La subregion IV del Estado de Moreles, tiene una produce--
cién anual promedio de 58 000 Ton. , para la planta en estudio,
se dispondrg del 31% de &sta, esto es: 18 000 Ton/afio, base so-
bre la cual se hizo el balance de materia,

Suponemos que se trabajari 5 meses (30 dias/mes), esto es-
150 dias al afio, con lo que se tiene:

Ton/dia de procesado _ 18 000 Ton/afio
de tomate fresco 150 dias/ano

= 120 Ton/dia
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Se trabajard tres turnos de 8 horas cada uno, lo cual da:

Ton/Hr de procesado _ . ,
de tomate fresco = (120 Ton/dia) (1 dia/24Hr.)
5 Ton./Hr.

.

Esta cantidad de fruta entra al primer paso del proceso pa
ra ser lavada y, posteriormente seleccionada en las mesas de =r
ingpeccifn. En esta (ltima se acepta una pérdida. de truta de 5%
como mixime.

Tomate a la salida
de la banda de ins = (5 000 - 250) Kg./Hr. = 4 750 Kg./Hr.
peccién.

Se supone que el tomate tiene un 4% en peso de piel y semi-

1lla.
Cantidad de piel y semilla = (4 750 Kg.) (0.04) = 190 Kg.
Cantidad de pulpa = (4 750 Kg) (0.96) = 4:560 Kg.
Como la pulpa tiene un 5% aproximadamente en s6lidos, se -
tiene: ’

Cantidad de sélidos = (4 560 Kg.) (0.05) = 228 Kg.
Cantidad de agua = (4 560 Kg.) (0.96) = 4 332 Kqg.
El evaporador esta disefiado para obtener una pasta de has-

ta 36% en sQlidos. En este caso, el jufjo deberd ser llevado has
ta 308 de s6lidos.

Pasta obtenida en el

evaporader = (228 Kg.) (100/30) ‘= 760°Kg.

Agua evaporada = (4 560 - 760)Kg. = 3 800 Kg.
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Con los datos anteriores. el balance de materia, desde el
lavado hasta el equipo de evaporacidn es:

ENTRAN

SALEN

A la lavadora como ---
tomate fresco 5 000 Kg.

A la banda seleccionado
ra como tomate limpio -
5 000 Kg.

Al triturador como fruto
entero 4 750 Kg.

Al precalentador como -~
pulpa, piel y semilla,
4 750 Kg.

Al refinador como jugo
bruto 4 750 Kg.

Al evaporador como jugo
fresco .4560 Kg.

060

750
250

750

750

560
190

800

160

Kg.

Kg.
Kg.

Kg.

Kg.

Kgo
Kg.

Kg.

Kg.

de tomate limpio

de fruta Gtil
de desperdicio

como fruta tritu-
rada.

de jugo bruto ca-
liente.

de jugo fresco.
piel y semillas.

de agua evapora-’
da.

de pasta al 30%
de sblidos.
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BALANCE DE ENERGIA

Se toman en cuenta los requerimientos de vapor en las ope
raciones de proceso siguientes:
Escalde:

Vsat. .250 1b/Hr.
p=1.5 Kg/cm® = 36.04 1b/in’abs.

Tomates a __{ ESCALDE | o 1949F
77°F }

10 462 1lb/Hr. 10 462 1b/Hr.
Q = m CpPAT
Q = 10 462 1lb/Hr. (0.95 BTU/1b°F) (194-77)°F
Q =1 162 851 BTU/Hr. = 293 038 Kcal/Hr,
Evaporacién:

(W, =W.,) '
2 | 1 L@.cond .
We-10 0441b/Hr
Xg= 5% - —
156op 204°F 125°F
45 mmHg

Vsat., '
3.5Kg./Cm
64PSIA

2-=

cond.

Wo= 1 6741b/Hr
X,= 30%
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1 inH - .
PiT efecto = 45 mmig ——-9- = 1.8 in Hg
25 mmmHg

PVacio = 29.9 in Hg - 1.8 in Hg = 28 in Hg

Wfo = W2X2

Wy = {10 044 lb/Hr) (0.05)

=1 674 lb/Hr.

Cantidad evaporada _ (10 044 - 1 674)1b/Hr
8 370 1b/Hr.

Como la evaporacifén se efectfia en dos efectos, entonces:

8 370 1b/Hr
2

La composicién a la salida del primer efecto es:

= 4 185 lb/Hr.

Wl Xl = X2 W

2
X,. . {10 044Lb/Hr) (0.05) _ 0.12 = 128
4 185 1b/Hr
. o
tv f 297 F
64 Psia

T 1 = {297 - 125)°F = 172°F

Tota
Pérdida T - 40°F
Tafectivo = 132°F

Como son dos efectos, = @6°F

Tefectivo

Por lo tanto, la temperatura de entrada para el vapor en
el segundo efecto, es:
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125°F + 66°F = 191°F a la presién de 8.65 lb/in2 abs.

{(9.65 lb/in2)(latm/14.6961b/in2)(760mmHg/1atm)(1in/25mmHg)=
= 19,96 inHg
Pracio 1 = 29.9 inHg - 19.96 inHg = 9.93 inHg

Tebullicidn para el primer efecto evaluada al 12% y 9.93 in

de mercurio de vacio es igual a 198°F (J., Fd Te-
chnol. (1980) 15,265-276.

Para el primer efecto:

WeAy = CPg (T) = Tg + (Wg = W) ()
A = 912.32 BTU/1lb El = 198°F
97°F
Cp; = 0.9 BTU/1b°F T, = 176°F

A,l = 979.14 BTU/1b
198°F

Sustituyendo en ecuacifn 1:

10 0441b/Hx (0.9BTU/1b°F) (198-~176) °F

i

Wv(912.3ZBTU/1b)

+ (10 0441b/Hr

"1) (979.14BTU/1b) (1')

198 871.2BTU/Hr + 9 834 482.2

]

Wv(912.3ZBTU/lb)

- 979.14 BTU/1lb WI

Para el segundo efecto:
(WemW DA, = W,Cpy (T)-Ty) + (W,~H,) A, (2)
Cpy= 0.85 BTU/1b°F

— .
T, 125°F
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T, = 198°F

1

A% = 1 022.5BTU/1b
125°F

sustituyendo en ecuacién 2:

(10 044lb/Hr—WlY(979.14BTU/lb)=W1(O.SSBTU/lb°F)(125~198}°F
+ (W1-1‘6741b/Hr)(1 022.5BTU/1b)

9 834 482.2-979.14W, = Wl(-62.05) + wl(l 022.5) - 1 711 665

1

- 979.14W1 + 62.05W, -1 022.5W1 = -9 834 482.2 - 1 711 665

1
- 1 939.50W, = ~ 11 546 147

W, =5 952.88 1lb/Hr'= 2 702.6 Kg/Hr

1

sustituyendo en ecuacién 1'
Wv(912.32)= 198 871.2 + 9 834 482.2 - 979,14 (5 952.88)

Wv = 4 608.74 1lb/Hr = 2 092.3 Kg/Hr

La cantidad evaporada en el primer efecto es:
10 044 -~ 5 952.88 = 4 091.12 1b/Hr = 1 857.3Kg/Hr

La cantidad evaporada en el segundo efecto es:

5 952.88 - 1 674 = 4 278.88 lb/Hr = 1 942.6 Kg/Hr
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Marmita: 9
3 = 57.
Vsat Kg/cm“man = 57,.83PSIA
1 675iboar Marmita 1 674 1b/Hr
125°F 140°F
Ql = ( 1 6741b/Hr) (0.85BTU/1b°F) (140~125)°F
= 21 343.5 BTU/Hr
e s .
tv 298°F

X1= 918.16BTU/1b
57.83PSIA
la cantidad de vapor utilizada es:

W = 21 343 BTU/Hx
918.6 BTU/lb

23.43 1b/Hr = 10.55 Kg/Hr

Esterilizaciodn:

2 =
lvsat 1.5Kg/cm“man. = 36.04PSIA

1 6741b/H e qs \
(pasta) __q Esterilizacion L » 205°F
140°F {
Q1 = 1 674 1b/Hr (0.85BTU/1b°F} (2D5-140)°F
= 92 488.5 BTU/Hr
tv’ 259°F

A= 1 167 BTU/1b A= 228 BrO/1b
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la cantidad requerida de vapor es:

92 488.5 BTU/Hr
(1 167 - 228) BTU/1b

W
ve

= 98.49 1b/Hr = 44 .71 Kg/Hr

por lo tanto, la cantidad de vapor utilizada en el proceso
seras
Wiotal = {250 + 4 608.74 + 23.24 + 98.49) 1lb/Hr
= 4 980.46 lb/Hr = 2 261.1 Kg/Hr

cantidad necesaria, para suministrar un:

Quota; = 162 851+4 375 154.8+21 343.5+92 488.5)

= 5 651 837.8 BTU/Hr

la potencia de la caldera serA:
Pot =(5 651 B837.8BTU/Hr) (0.252Kcal/1BTU) (1CV/8 400Kcal)

= 169.55 C.V.
Cdlculo del agua de enfriamiento requerida en el proceso:

Evaparaciotn:
Para condensar el vapor obtenide del segundo efecto:

115°F
4 278.881b/Hr

Cond,
90°p
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W, - W, \
We Ll 2 %2
Cp (Ts— Te)
W= (5 952.88 - 1 674)1b/Hr ( 1 022.5 BTU/lb)
e 1.0 BTU/1b°F ( 115 - 90)°F
= 175 006.191b/Hr = 349.85 GPM
Enfriamiento:
IIIS°F
1 674 lb/Hr . . 1 674 1b/Hr
pasta ——y Enfriamiento | 90°F
205°F
-
A.E.
Q = {1 674 1b/Hr) (0.85BTU/1b/°F) (205-90)°F
= 163 633.5 BTU/Hr
W = 163 633.5 BTU/Hr

1 BTU/1b°F (115-90)°F

6 545.3 lb/Hr = 13,08GPM

La cantidad total de agua de enfriamiento requerida en el pro
ceso es:

Weotal = (349.85 + 13.0B)GPM
362.93 GPM
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6.2 DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO

En la figura 6.1 presentamos el diagrama de flujo cuantita
tivo del proceso para la obtencifn de la pasta de tomate, to--

mando como base 1 Hr. de proceso,

En el diagrama de flujo cuantitativo, se muestra el equipo
principal a usarse en &ste proceso descrito paso a paso, en el
capitulo anterior.

El equipo estd calculado para menejar 4 500 - 5 000 Kg/Hr
de fruta fresca,



Diagrama 6.1

Diagrama de flujo cuantitativo

BASE: 1 Hr. de proceso

Va. sat.
113Kg/Hr.
1.5Kg/cm

5 Ton de fruta fresca

LAVADO

5 Ton., de fruta fresca

SELECCION

|————p 0.250 Ton. de tomate a
forreje.

4.750 Ton. de fruta dtil

TRITURADOR

4,750 Ton. como fruta triturada o

jugo bruto.

2{ ESCALDADOR

| Vapor a dren

Y

4.750 Ton. de jugo bruto o caliente,

DESPULPADOR

j—ep 0.16625 Ton. de piel y se
milla.

L 4.58375 Ton. de pulpa con residuo de

semilla.

REFINADOR

p—=9 0.02375 Ton. de semilla

l 4.56 Ton. de jugo al 5% de sdlido
AL EVAPORADOR



)

DEL REFINADOR
l 4.56 Ton. de jugo al 5% de

sdélidos.
Vap. sat,
2 092Kg/Hr—H Agua evaporada 3 800 Kg.
3.5Kg/cm EVAPORADOR
A.E.
350GPM ¢«
42781b/Hr
con 0.760 Ton. de pasta al 30% de
sélidos.
A.R.
Va. sat.
10.55Kg/H5r4 . MARMITAS L Vap. a caldera
3.0Kg/cm
0.760 Ton. de pasta caliente
Vap. sat.
44.7 Kg/Hr—4 ESTERILIZADO Vap. a dren
1.5 Kg/cm2
0,760 Ton. de pasta enlatada en
: botes de 3,150 Kg,.
93; gpﬂ d?,{ ENFRIADO L _» agua de retorno a torre
a SZ;C 1 de enfriamiento

242 latas de 3.150 Kg.



CORRIENTE <>
NOLUMEN “(Lb/br) 10 1674
X1 (%SOLIDOS SONLUAN ES) 30
hd (&3] 125
Q {BTU/ hr) 4375 185

txLEccion

DIAGRAM A 6.2

ICALOADO

ETI0Tase  EuPacase  ALBACEN

134 [ a

&

iﬁﬁi@ =

FACULTAD D€ ESTUDIOS SUP. CUAUTITLAN
Mronas 38 paoc

SERGIO ARREDONDO BERNAL

MARIA EUQGENIA YELAZQUEZ
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6.3 DESCRIPCION DEL EQUIPO DE PROCESO.

CANTIDAD

DESCRIPCION

Maquina lavadora de inmersi6n
marca Mapisa, modelo L-1.3 ~--
con motor de 2 H.P,

mesa para inspeccién, marca -
Mapisa modelo 8~2.3 con motor
de 2.5 H.P.

Desmenuzador triturador para-
tomate marca Mapisa, modelo -
D~3, con motor de 3 H.P.

Tanque cilfndrico vertical --
marca Polinox, modelo T-1 con
sistema automitico de nivel.

Bomba de desplazamiento pasiti
NQ.

Precaleptadox pasteurizador de

.3 m. de largo marca Polinox --

modelo P=3,

Despulpador marca Polinox, me-
delo D~15 con motor de 30 H.P.

Refiiador, marca Polinex, mode
lo R-l con motor de 30

Estructura para el grupo des--
pulpadogr~refinador, maxca Poli
QoK.

Bomba de desplazamiento positivo
marca Polinox con thotor de 3 H.P.

COSTO APROX.
{miles de pesos)

3 528.5

1 050.0

398.5

1 850.0

2 950.0
3 495.0

3 495.0

360.0

1 850.0
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CANTIDAD DESCRIPCION COSTO APROX.
: {miles de pesos)

4 Tanques cilindricos verticales
marca Polinox, modelo T-1 de -

1 500 litros cada uno. 1 594.0
1 Evaporador de .bola, con. doble

efecto, marca Polinox, modelo -

E-15.4 25 500.0
3 Marmitas de 1 000 litros para —-

descarga del evaporador, marca--
Polinox, modelo M4.9-2000 con —-

controles para vapor. 6 600.0
1 Bomba de desplazamiento positivo

marca Polinox, con motor de 3 H.P. 1 850.0
1 Egterilizador de dos secciones, -

marca Polinox, modelo E-3 con sec-
cifn para calentar y otra para ep

friar. 4 580.8
1 Maguina llenadora de doble piston

automitica,marca Mapisa, modelo--

L4-~5 con motor de 2 H.P, 2 985.0
1 Maguina engargoladora automgtica

marca Polinox, modelo E-5.4 con-
motor de 3C.P., m;ximo diametro

admitido 401. 11 950.0
2 juegod de herramientas para dife

rentes tamaifios de envase, maxca

Polinox. 357.0
1 Juego de herramientas para probar

y ajustar el engargolado, marca «
Polinox. 63.0



CANTIDAD
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DESCRIPCION

Un enfriador rotativo tipo de
banda marca Polinox, modelo -
E-5.2 con motor de 2 H.P.

Maquina etiguetadora automdtji

ca pata manejar latas de nlme

ro 10 equipada con recipiente

para pegamento diluido, ajusta
a todos los tamafos, con motor
de 1.5 H,P.

Alimentador para envases vacios
marca Mapisa, modelo A-2.2 con
motor de 1.5 H.P,

SUBTOTAL

EQUIPQ AUXILIAR

Elevador para envases vacios magx
ca Polinox, modelo L~-3.1

Torcedores para envases cilfndri
cos marca Pelinox, modelo T-6

Valvulasg, tuberias,conexiones y
controles para vapor.

caldera marca Migro 300 H.P. cal
dera a 10.5 Kg./cm2 de presion -
de disefio. .

Equipada para operar con combus~
toleo, bomba de alimentacibn, =
tanque de agua de alimentaci6n,
vdlvula de control y ablandador
de agua,

COSTO APROX.

{miles de pesas)

3 495.0

3 834.3°

528.5

82 314.6

225.0

103.5

7 985.0

19 915.0



CANTIDAD
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DESCRIPCION

Torre de enfriamiento para 1 400
lts./min. Temperatura de bulbo -
humedo=20°C, temperatura de agua
fria=32,2°C, temperatura de agua
caliente=46,2°C motoxr de 15 C.P.

Cisterna con t¢apacidad-deé.‘almace
namiento de agua hasta de 75 m3.

subestacifn elecﬁrica con voltaje
primario de 13 500, voltaje secun'!

dario de 220 volt. KVA= 140, fas..

ses 3.

SUBTOTAL

EQUIPQ COMPLEMENTARIO

Montagargas YALE modelo GPR-040

CHAS 1816 Kg. altura hasta 3.66
m, motor de gasolina cuatro ci-
lLindros.

TOTAL

COSTO APROX.
(miles de pesos)

2 295.9

600.0

221.0

31 344.9

6 650.7

120. 310.2




INVERSTIONES

Los renuevos son la garantfa
que los drboles entregan al

Futuro: son las promesas que
un debol'se hace a 8i mismo

de que habrd una mafana; un

aflo mds.

B.D.B.
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VIT. INVERSIONES

Las inversiones son los recursos menetarios, que son ne
cesarios para la implementacién y puesta en marcha del pro-
yecto, dicha inversién easta dividida en inversién fija, di-
ferida y el capital de trabajo suficiente para iniciar la -
marcha de la planta.

7.1 INVERSION FIJA

Es la suma total de los recursos monetarios los cuales
son designados a la adquisicién de bienes fisicos que no --
son motivo de transacciones corrientes por parte de la em--
presa, son comprados inicialmente o durante la vida dtil -~
del proyecto, permitiendo la actividad productiva de la em-
presa, dentro de la inversidén fija se contempla:

7.1.1 Terreno

La extencién requerida para la instalacién de la
planta elaboradora de pasta de tomate es de 5 000 mz, la --
cual se encuentra localizada en el parque industrial del --
Municipio de Cuautla, Mor.que seri aportacién de los socios,
razén por la que no se considera inversidén por este concep-

to.
7.1.2 Obra civil

La obra civil comprende la construccién total de
la planta, desde la preparacifn del terreno hasta que ésta
este en condiciones de poder recibir el equipo y maquinaria
para la iniciacidn de la fase operativa de la empresa, asf
como la instalacifn requerida para su funcionamiento como -
son la sanitaria, eléctrica e hidrdulica, el costo por este
consepto asciende a § 75 000 000, constituido por:
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CONCEPTO ($)

Acondicionamiento del terreno 11 250 000
Area de proceso 15 000 000
Almacen de materia prima 3 000 000
Almacen de producto terminado 13 500 000
Oficinas 6 000 000
Bahos 3 750 000
Patio de maniobras 15 000 000
Caseta de vigilancia 1 500 000

T 0T A L 75 000 000

7.1.3 Equipo y maquinaria

El monto total correspondiente a los diferentes
conceptos que se refieren a equipo necesario para el conjun
to se muestran a continuacifn:

CONCEPTO ($)
Equipo de proceso 82 314 600
Equipo auxiliar 31 344 900
Equipo complementario 6 650 700

T O T AL 120 310 200

7.1.4 Imprevistos

El porcentaje estimado es del 10% sobre el monto
correspondiente al equipo y obra civil, lo que asciende a -
$ 19 531 200.00; en este concepto se incluye el equipo de -
oficina y mobiliario que asciende a $1 520 272,00, asi como
el equipo de laboratorio con un monto de § 2 500 028.00.
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7.2 INVERSION DIFERIDA

Es el monto total de los activos intangibles, los cua--
les corresponden a bienes y servicios indispensables para -
la total realizacibn del proyecto y cuya adquisicién es?prg
via a la implementacidn de éste, la cual comprende:

7.2.1 Ingenieria de detalle

Dentro de este rubro, se consideran los estudios
gque definen las caracteristicas especfficas de la construc-
cién e instalacidn de la planta, maquinaria y equipo reque-
rido para el proyecto. Este representa el 4% del costo que
representa laobra civil, el cual asciende a § 3 000 000.00.

7.2.2 Costo de instalacidn

La erogacifn por este concepto a § 22 731 900.00
resultado de considerar principalmente un 20% de los gastos
derivados de la instalacién del equipo de proceso y del -=--
equipo auxiliar.

7.2.3 Fletes y seguros de traslado

El valor monetario del transporte y de los sequ--
ros requeridos para el traslado del equipo y materiales =---
asciende a $ 3 624 300 .00

7.2.4 Gastos de organizacifn y constitucion de la empre
sa.

Son los gastos a utilizar en la constitucién le--
gal de la empresa y aquellos requeridos para la organiza~---
ci6n de la misma, estimandose un costo de $ 500 000.00,

7.2.5 Gastos preoperativos

Se estima un total de § 34 720 500.00 que cubri--
rdn los gastos correspondientes a la capacitacifn, vigticos
y contrataci6n de personal de acuerdo al programa realizado,
asf como la materia prima y los insumos necesarios para las
pruebas de puesta en operaci6n de la planta.
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7.2.6 Imprevistos

La erogacifén por este concepto asciende § 2 985
620.00 y corresponde al 10% del'costo que representa la --
ingenierfa de detalle, los gastos de instalacién, los fle=~
tes y sequros de traslado, la organizacién y constitucién -

de ‘1a empresa.
7.2.7 Interéses preoperativos

Este rubro contempla los gastos financieros, ori-
ginados por el crédito refaccionario obtenido durante el --
proceso de construccifn instalacifn y puesta en marcha de -
la planta, ascendiendo a $§ 39 442 430,00,

7.3 CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo estima los recursos monetarios, -
que la planta requiere para la operacidn inicial, siendo --
éste de § 116 815 620.00, para cinco meses, comprendido por

CONCEPTO MONTO ($)
Mano de obra 32 210 790.00
Inventario (ma- 84 604 830.00

teria prima e
insumos)
T 0O T AL 116 815 620.00

El monto total de la inversidén necesaria para el pro--
Yecto, es de § 438 661 770,00, integrada en un 48.97% por -
la inversioén fija, en 24.39% por la inversifn diferida y --
26.64% por el capital de trabajo.

7.4 CALENDARIO DE INVERSIONES

En el cuadro No.7.,1 se muestra el calendario de inver~--
siones, el cual se determina en base al perfodo requerido -
por la construccifn, instalacifn y puesta en marcha del pro
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yecto.
7.5 Depreciaciones y amortizaciones

Las depreciaciones por concepto de activos fijos -~---
asciende a $16 183 030 anuales, mientras que las amortiza--
ciones de la inversidn diferida son: $ 10 553 580 anuales,-
mismo que se presenta su andlisis en el cuadro No. 9.3, to-
mando como base para su elaboracién los Arts. 43, 44 y 45 -
de la secci6n III de las inversiones de la Ley sobre el Im-
puesto sobre la renta, Ed. 1985.

En las figuras 7.1, 7.2. 7.3 y 7.4 se presentan los pla=-
nos de lo que serfa una planta modelo a la que se pretende -
instalar.

Representando cada uno de ellos:
Fig. 7.1 Fachadas de la planta.
Fig. 7.2 La planta de conjunto
Fig. 7.3 La planta de proceso

Fig. 7.4 La planta general



RESUMEN DE INVERSIONES

CONCEPTO

MONTO

(Miles de pesos)

INVERSION FIJA

TERRENO (Aportacifén socios)
EQUIPO

OBRA CIVIL

IMPREVISTOS

INVERSION DIFERIDA

INGENIERIA DE DETALLE
GASTOS DE INSTALACION.:.
FLETES Y SEGUROS

ORGANIZACION Y CONSTITUCION DE
LA EMPRESA

GASTOS. PREOPERATIVOS
IMPREVISTOS
INTERESES PREOPERATIVOS

CAPITAL DE TRABAJO

MANO DE OBRA "
MATERIA PRIMA E INSUMOS

INVERSION TOTAL

214 841.40

120 310.20
75 000.00
19 531.20

107 004,75

3 000.00
22 731,10

3 '624.30

500.00
34 720.50
2 985,62
39 442.43

116 815 .62

32 210.79
‘g4 604 .83

438 _661.77




DETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO
{Miles de pesos)

CONCEPTO NOVIEMBRE | DICIEMBRE ENERD FEBRERO | MARZ0 ABRIL
1.- INGRESOS .
PASTA DE TOMATE 85 263,20 | 85363 20 | 85363 20| 85363 20 | '83:363 0

COSTCS DE OPERACION
a) COSTOS VARIABLES

MATRIA PRIMA 35 100.00 35 100.00 35 100.00 35 100.001{ 35 100.00
MANO DE OBRA DIRECTA 2 451.40 2 451.40 2 451.40 2 451.40 2 451.40
MANO DE OBRA INDIRECTA 2 266.91 2 266.91 2 266.91 2 266.91 2 266.91
ENVASES, ETIQUETAS, CA
JAS Y PEGAMENTO - 9 400.10 9 400,10 9 400.10 9 400.10 9 400.10
COMBUSTIBLE 981,20 981.20 981.20 981.20 981.20
AGUA 77.25 77.25. 77.25 77.25 77.25
ENERGIA ELECTRICA 999,63 999,63 999.63 999,63 999,63
DIVERSOS (2%) 1 025,52 1 025,52 1 025.52 1 025.52 1 025.52
SUB-TOTAL 52 302,01 52 302,01 52 302,01 52 302.01153 302,01

b) COSTOS F1J0Ss

GASTOS DE ADMON. 1 723.86 1 723.86 1 723.86 1 723.86 1 723.86

CASTOS DE VENTA 7 825.00 7 825.00 7 825.00 7 825.00 7 825.00

GASTOS DE OFNA. 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00

SUB-TOTAL 9 B84E.8¢ 9 848.86 9 848.86 9 848.86 9 848.86

2.~ TOTAL COSTOS DE OPERACION :

(a + b) 62 150.87 62 150,87 62 158.87 62 150,87} 62 150.87

" FLUJO NETO (I - 2) €2 150.87 23 212,33 23 212,33 23 212,33} 23 212.33
CAP. DE TRAB. ACUMULADO -62 150.87} - 38 938,54 =18 726,21 "7 486,121 30 698.45 }J116 061.565

TOTAL CAP. DE TRABAJO

116 815.62




CUADRO 7.1
CALENDARIO DE INVERSIONES
{Miles de pesos)

M E s E -

CONCEPTO —

1 ] 3 4 5 6 1, 8 9
INVE:glI}?\;OFIJA 34 889.90 | 2 406.20 |83 014,10 1y 10,00
OBRA CIVIL 26 250,00 |22 500,00 |22 500.00 | 3 750.00 75 000,00
IMPREVISTOS 6 835,80 5 859,40 | 5 859.40 976.60 19 531,20
SUB-TOTAL 33 085.80 |63 249,30 } 30 765.60 |87 740.70 ' 214 841,40
INVERSION DIPERIDA
INGENIERIA DETALLE 3 000,00 3 000,00
GASTOS DE: INSTALACION 6 553.55 [ 16 178.35 22 731,90
FLETES Y SEGUROS DE ~
TRASLADO 1 812,15 1 087,30 724.86 3 624.30
ORGANIZACION Y CONSTI !
TUCION 500,00 500.00
GASTOS PREOPERATIVOS 627.00 825,00 | 33 268.50 34 720,50
IMPREVISTOS 526,76 77.69 445.24 802.19 | 270.90 393.04 469.80 2 985+62
INTERESES PREOPERATIVOS 39 442:43 39 442,43
SUB~-TOTAL 3 526,76( 1 889.84 1 087.30 | 8 223.65 ) 16 980.54 | 897.90 |1 218.04 | 73 180.73 107 004.75
CAPITAL DE TRABAJO

MANO DE OBRA 32 2W0.79

INVENTARIO 84 604.83
SUB-TOTAL 116 815 .62

T O TAL 36 612,56( 65 139.14 | 31 852.90 | 95 964.35 | 16 980.54 | 897.90 (1 218,04 { 73 180.73] 116 815.62
TOTAL DE LAS INVERSIONES 438 G61.17




" MANO DE OBRA DIRECTA!DEPRODUCCION

SUELDO SUELDO | SUELDO |TIEMPO DE | SUELDO POR PRESTA- | nvornr
AREA No, DE PUESTO UNITARIO | POR DIA POR  |CONTRAT. TEMPORADA | CIONES
{PERSONAS DIARIO {(3) TuRMOS] "Mis MESES ($) | 30% {8)
Recepcidn 1 Analista 1120 3 360 | 100 800 6 604 800 | 1Bl 440] 786 240
1 Obrero 860 2580 | 77 400 6 464 400 | 139 320} 603 720
Lavado y se- .
leccitn 6 Cbreros 860 15 480 | 464 400 6 2786 400 ] 835 9203 622 320
Escaldado 1 Obreros 860 2580 | 77 400 6 464 400 | 139 320{ 603 720
Despulpador
Refinador 1 Obrero 860 2580 | 77 400 6 464 400 139 329| 603 720
Evaporacién 1 Operador 1720 5 160 | 154 800 928 800 | 278 640{1 207 440
1 ayte, de 860 2580 | 77 .400 464 400 | 139 3201 603 720
operador
Esterilizacién 1 Cbrero 860 2580 | 77 400 6 464 400 | 139 320{ 603 720
Ervasado 2 Obrero 860 5 160 | 154 800 6 928 800 | 278 640{1 207 440
Etiquetado 2 Cbrero 860 5160 | 154 800 6 928 800 | 278 640{1 207 440
Almacenado 2 Obrero 860 5 160 ] 154 800 6 928 800 | 278 640{1 207 440
TOTAL 19 9 428 400 {2 828 529{12 256 929

sueldos y salarios vigentes hasta febrero de 1985 para la regifn.




MANO DE OBRA INDIRECTA DE PRODUCCION

SUELDO TIEMPO DE
NO. DE PUESTO MENSUAL CONTRATACION.' SUBTOTAL PRESTACIONES TOTAL
PERSONAS UNITARIO |, (MESES) ' . ANUAL
4 Jefe de produc. 77 400 12 3 715 200 1 114 S60 4 829 760
1 Jefe de almac. 34 080 12 408 960 122 688 531 648
1 Jefe de manteni
miento 77 400 12 928 800 278 640 1 207 440
1 Jefe de control
de calidad 77 400 12 928 800 278 640 1 207 440
1 Mécanico 36 630 12 439 560 131 868 571 428
1 Ayte. de mecdni
co 25 800 6 154 800 46 440 201 240
3 Opr. de caldera 35 910 6 646 380 193 914 840 294
3 Ayte. opr. cal-
dera 25 800 6 464 400 139 320 603 720
1 Electricista 35 760 6 214 560 64 368 278 928
2 Laboratorista 34 520 6 414 240 124 272 538 512
2 Aux. de labta. 33 600 6 403 200 120 960 524 160
20 8 718 900 2 615 670 11 334 570

Sueldos y salarios vigentes hasta

febrero de 1984 para la regién




i\ PERSONAL ADMINISTRATIVO
SUELDO TIEMPO
No. DE PUESTO MENSUAL 4 CONTRATO - SUBTOTAL PRESTACIONES TOTAL
PERSONAS UNITARIO { Meses) {30%)
1 Gerente Gral. 129 000 12 1 548 000 464 400 2 012 400
1 Sria. Gte. Gral, 35 769 12 429 228 128 768 557 996
1 Coord. Gral. 90 300 12 1 083 600 325 080 1 408 680
1 Jefe de personal 77 400 12 928 800 278 640 1 207 440
1 Jefe de relacio-
nes comer. 77 400 12 928 800 278 640 1 207 440
1 Sria. de relacio
nes comer. 33 480 12 401 760 120 528 522 288
, 1 Técnico en conta
bilidad 42 570 12 510 840 153 252 664 092
2 Veladores 33 300 12 799 200 239 760 1 038 960
9 6 630 120 1 B98 036 B 619 296

Sueldos y salarios vigentes hasta febrero de 1984 para la regifn.




REQUERIMIENTOS Y COSTOS DEL EQUIPO DE OFICINA

CONCEPTO

i

UNIDAD

COSTO (§)

UNITARIO

TOTAL

Escritorio ejecuti-
vo de 1.5X1.75X1.72
metdlico, marca Mi-
metic Comander

Escritorio secreta=--
rial de 1.20%X0.7% m
de madera, marca ro
dher Mueblemex.

§i116n ejecutivo con
rodajas, tapizado -
en vinil, marca ro-
dher Mueblemex, mo-
delo activo.

Silla secretarial, -
tapizada en vinil,
modelo standar, mar
ca godher Mueblemex

Silla apliable fija,
marca Rodher Mueble
mes.

Archivo de tres gave-
tas, marca Mimetic
Comander

Pieza

pieza

pieza

pieza

pieza

pieza

REQUERI?IENTO

13

13

44 223.00

40 595.00

21 515.00

14 835.00

2 700.00

31 814.00

44 223.00

527 735.00

21 515.00

192 855.00

16 200.00

127 259.00

Cont.




Cont.

REQUERIMIENTOS Y COSTOS DEL EQUIPO DE OFICINA

COosTO (S§)

CONCEPTO UNIDAD REQUERIMIENTO UNITARIO TOTAL

Mdquina de escribir pleza 2 196 400.00 392 800.00
IBM-elect. modelo ‘ :

196 correctora

Calculadora impreso- pieza 4 48 300.00 193 200.00
ra con pantalla, =
olivetti loges 49

Charola papelera do pieza 4 1121.25 4 485.00
ble

TOTAL 1 520 272.00
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FINANCIAMIENTO

Luchemos por objetivos
suficientemente grandes
para que nos importen y
lo bastante pequedos

para que podamos alcanzar
los.

J. Kozol.
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VIII., FINANCIAMIENTO

8.% NECESIDADES DE CAPITAL

Las necesidades de capital para cubrir el monto de la in
versién total del proyecto, asciende a § 438 661 770.00, de
los cuales § 214 841 400.00 corresponden a la inversién fija
$ 107 004 750.00 corresponden a la inversién diferida y =---
$§ 116 815 620.00 corresponden a capital de trabajo.

8.2 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Se propone que el fondo de garantfa y fomento para la --
agrfcultura, ganaderfa y avicultura, sea la fuente financie-
ra para éste proyecto, ya que cuenta con las lfneas de cré--
dito refaccionario y avio que se requieren para la construc-
cién, instalacién y puesta en marcha del proyecto.

Este fideicomiso del Banco de México considera como suje
tos de crédito a ejidatarios, comuneros, colonos y pequefios
propietarios, contemplando ademds las asociaciones entre ~--
ellos.

Maneja dos programas, uno encaminado a financiar a peque
fios y medianos propietarios con ingresos medios y otro desti
nado a poyar financieramente a pequenos productores, ejidata
rios o minifundistas, agrupados en unidades econfémicas de --
produccién,

8.3 COMPOSICION DEL CAPITAL

Dadas las condicones econfmicas en que se encuentran los
beneficiarios del proyecto, no se considera factible que es~
tos puedan hacer una aportacién econémica (excluyendo el te-
rreno), por lo que se espera que la Institucidn Financiera -
pueda otorgar los créditos necesarios para cubrir_.el 100% --
de la inversidn.
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8.4 CONDICIONES DE LOS CREDITOS

Las condiciones de crédito para este tipo de proyectos,
son similares en cualguier Institucidén financiera, ya que =~
estos son fijados por el Banco de Mé&xico, sin embargo, en el
caso del FIRA las principales condiciones son:

- Tasas de interés.~ Las tasas de interés anual a los --
agricultores sc¢ ajustan periddicamente a las tasas comerclia=~
les de la bhanca nacionalizada, aunque siempre a un nivel in-
ferior, ya que se toma en cuenta el objetivo social y de fo-
mento de desarrollo que tiene el FIRA.

~ Monto del crédito.- Tratandose de crédito refacciona--
rio para productores de bajos ingresos {PBI) la tasa es del
31% anual sobre saldos insolutos. En relacifn a los créditos
de habilitacién o avio, la tasa para la categoria PBI es del
33% anual sobre saldos insolutos.

- Garantias.- Los productores que pertenecen a la catego
r{a PBI no reguieren ofrecer garantias,

8.5 MINISTRACION DE FONDOS

De acuerdo al cronograma de instalacidn y puesta en mar-
cha reportado en el capftulo anterior, se realiza el progra-
ma de ministracién mensual correspondiente al crédito refac-
cionario {cuadro No. 8.1},

8.6 PAGO DE LA DEUDA

La determinacién del perfodo necesario para el pago de =~
los créditos solicitados, se realiza.. en base a los saldos -
disponibles anualmente, la que se reporta en el estado pro--
forma de origén y aplicacién de recursos.

En el cuadro No.B8.2 y 8.3 se reportan los pagos totales
que habrdn de realizarse por concepto de los intereses gene-
rados y del pago de capital correspondiente al crédito refa-
ccionario y ' al crédito de avio.



CUADRO 8.1

CALENDARIO DE MINISTRACION DE FONDOS Y CALCULO DE INTERESES PREQOPERATIVOS

DEL CREDITO REFACCIONARIO AL :31% ANUAL S.S.I.

(Miles de pesos)

CREDITO

INVERSION
FIJA

INVERSION
DIFERIDA

TOTAL

INTERESES

S.5.1.)

laeraccIONARTO

(31% ANUAL

M E 8 B 5
1 2 3 4 5 6 7 8
33 085.80.: | 63 249.20 | 30 765.50 | 87 740.90
3 410.46 1 710.50 907.96 8 709.36 | 17 508.48 718,56 | 1 038,70 | 33 556,30
36 496.26 | 64 959.70 |31 673.46 | 96 450.26 ; 17 508.48 718,56 | 1 038.70 | 33 558,30
942.82 2 620,94 | 3 439.17 5930.80 | 6 383.11 | 6 401.67 | 6 428.50 | 7 295.42

214 841.4.0

67 562,32

282 403.72

39 442.43




. CUADRO 8.2
CALCULO DE LOS INTERESES Y PAGO A PRINCIPAL DEL CREDITO REFACCIONARIO

AL 31% ANUAL S,S.I.

ARO SALDO INICIAL INTERESES PAGO DE PRINCIPAL PAGO TOTAL
0 39 442 430~
1 321 846 150.00 99 772 306.50 7 186 254.50 106 958 561.00
P 314 659 895.50 97 544 567.61 9 413 993.39 106 958 561.00
3 305 245 502.10 94 626 229.65 12 332 331.35 106 958 561.00
4 292 913 570.80 90 803 206.95 16 155 354.05 106 958 561.00
5 276 758 216,80 85 795 047.21 21 163 513.79 106 958 561.00
6 255 594 703.00 79 234 357.93 27 724 203.07 106 958 561.00
) 227 870 499.90 70 639 B854.97 36 318 706.03 106 958 561,00
8 191 551 793.90 59 381 056.11 47 577 504.89 106 958 561.00
9 143 974 289.00 44 632 029.59 62 326 531.41 106 958 561.00
10 81 647 757.59 25 310 804.85 81 647 757.59 106 958 561.00




CUADRO 8.3

CALCULO DE LOS INTERESES Y PAGO DE PRINCIPAL DEU CREDITO DE AVIO

AL 33% ANUAL S.S.I.

PAGO DE
ARO SALDO INICIAL INTERESES PRINCIPAL PAGO TOTAL
1 116 815 620 38 549 154 116 815 620 | 155 364 774




PRESUPUESTO DE

INGRESOS, COSTOS Y GASTOS

El sabio en su actitud para
con el mundo, no tiene pre-
dilecciones ni perjuicios.
Estd del lado de lo que es

correcto.

Confusiv.
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IX, PRESUPUESTO DE INGRESOS, COSTOS Y GASTOS

Para el cdlculo de los presupuestos correspondientes a =--
éste capitulo se considerd que las variaciones gue puedan pre-
sentarse con respecto a los costos de materia prima, mano de -
obra y en general a los insumos necesarios para la operacién,
repercutirdn en forma proporcional gobre los precios de venta
de los productos; razén por la cual ambos conceptos se maneja-
rdn como constantes durante los afios de operacién.

9.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS

9.1.1 Precios de venta
La estimacidén de los precios de venta del producto
contemplada que determina los ingresos, se realiza consideran-
do por una parte los costos de operacifn y por otra el pago de
las obligaciones financieras, tomando a si vez como pard&metro
de referencia, el promedio de precios detectado durante losg =--
afios 1977 « 1984 en el mercado nacional e internacional.

En el cuadro No.9.1 se muestra el costo total corres-
pondiente al producto; los que son resultado de considerar los

gastos generales de administracién y mano de obra.

9.1.2 Ingresos

En base al ptogtama de produccibn se reporta el pre=-
supuesto de ingresos para el primer afio al 10 en el cuadro:No.
9.2.

9.2 PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

9.2.1 Costos de produccién

Se considera dentro de éste rubro los costos deriva-~
dos de los requerimientos establecidos en el capitulo de inge-
nierfa, en cuanto a la materia prima, la mano de obra, todos -
los insumos que participan en el proceso productivo y las 'de--
preciaciones y amortizaciones (cuadro. No.g, 3),



< CUADRO 9.1

COSTOS DE PRODUCCION

AROS PRIMER ANO SEGUNDO ASO TERCER ARO CTO. DEC.ARO

CONCEPTO C.FLJ0S C,VARBIES. C.FIJOS C.VARBLES, C.FIJOS C.VARBLES. C.FIJOS C.VARBLES
MATERIA PRIMA 175500000 202500000 229500000 256500000
INSUMOS AUXILIARES 24151930 26709759 31583200 35298900 -
MANO DE CBRA

DIRECTA 12256929 12256929 12256929 12256920

INDIRECTA 11334570 11334570 11334570 11334570
GASTOS GENERALES -
DE FABRICACION
ENERGIA ELECTRICA 1395600 1670300 1830000° 2039700
SERVICIOS 3439780 3969000 . 4498100 5027370
MATERIAL DE EMPAQUE 6398400 7382900 8367300 9351600 -
SUB-TOTAL 23591490 210885710 23591490 242231959 23591490 275777600 23591490 308217500
TOTAL: 234477200 265823449 299369090 331808990




CUADRO 9.2

INGRESOS POR VENTA PARA EL 1°, 2°, 3° y 4-10 AROS DE

OPERACION
ARO PRODUCTO VOLUMEN PRECIO POR VENTA IMPORTE
{(Kq) ($) ($)
1 PASTA DE TOMATE 1 778 400 240 426 B8I6 000
2 PASTA DE TOMATE 2 052 000 240 492 480 000
3 PASTA DE TOMATE 2 325 600 2490 558 144 000
- 10| PASTA DE TOMATE 2 599 200 240 623 808 000




CUADRO 9.3
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

VALOR DE LA | VIDA UTIL | TASA ANUAL| VALOR RESIDUAL 1| CARGO ANUAL
INVERSION (AROS) % ($) ($)
DEPRECIACIONES
OBRA CIVIL 75 000 000 20 5 37 300 000 3 750 000
EQUIPO DE PRO-

CESO Y AUXI--

LIAR 120 310 200 10 5 12 031 020
EQUIPO DE OFNA,

Y LABORATORIO. 4 020 300 10 10 402 030
SUB=-TOTAL [199 330 500 16 183 030
AMORTIZACIONES

INGENIERIA DE -

DETALLE 3 000 000 10 300 000
GASTOS DE INSTA-

LACION 22 731 900 10 2 273 190
FLETES Y SEGUROS| 3 624 300 10 362 430
GASTOS DE ORGANI

ZACION. 500 000 50 000
GASTOS PREOPERA-

TIVOS 34 720 500 10 3 472 050
INTERESES PREOPE

RATIVOS 39 442 430 10 3 944 243
SUB~TOTAL [105 536 000 10 553 580

TOTAL 303 349 630 26 585 413
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9.2.2 Gastos de administracién

1.os conceptos que integran este apartado,. son las
erogaciones correspondigntes a sueldos, salarios y gastos -
generales; resultando de la actividad administrativa propia

de la empresa, cuadro No. 9.4.
9.2.3 Gastos financieros

Estos gastos se refieren a los intereses generados
por el préstamo del capital necesario para la realizacién -

del proyecto y aparecen en el cuadro 9.5.
9.3 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio indica el volumen mfnimo de ven-~
tas necesarias para que la planta cubra sus compromisos, es
decir, es el punto en el que los ingresos se igualan a los
egresos,

pPara su determinacidn existen dos métodos: el grdfico y
el andlftico; en ambos casos se requiere tomar en cuenta --
los costos fijos, costos variables y los costos por ventas
totales.

a) Método grdfico.- Consiste en representar en un plano
de coordenadas cartesianas, anotando los ingresos y costos
en la ordenada y en la absisa las toneladas por aio.

Los costos fijos se representan por medio de una 1I-
nea paralela al eje de las absisas, los costos variables se
grafican a partir de la interseccidn de la linea de los cos
tos fijos y el eje de las ordenadas. Los ingresos se grafi-
can a partir del origen, hasta el punto donde se alcanza el
objetivo que preve el presupuesto correspondiente. En el --
punto donde se cruzan los costos totales y los ingresos co-
rresponde al punto de equilibrio.

En este caso se analizaron dos situaciones de activi
dad financiera. La primera corresponde al primer ano de ope
raci6n cuando la planta requiere de crédito de avio, obte--
niendose un punto de equilibrio de 79.1%. El sequndo corres
ponde al cuarto afio de operacidn en el cual la planta opera



a plena capacidad, donde la empresa es autofinanciable, ob-
teniendose un punto de equilibrio de 39.05%

b) Método analftico.~- Consiste en determinar matematica
mente el punto de equilibrio en términos de valor de ventas,

utilizando para ello la siguiente fdérmula:

($)P.E = C.E
1 - _C.V_
v.T
(3)P.E = C.F X .100
V.T =~ C.V
ponde:

P.E = punto de equilibrio
C.F = costos fijos
C.V = costos variables
V.T = ventas totales

los valores obtenidos se muestran en el cuadro No. 9.6.

9.4 ESTADOS FINANCIEROS

Los estados financieros muestran cuantitativamente el -
origen y aplicacién de los recursos empleados en la imple--
mentacidn de la planta.

9.4.1 Estado de resultados

En el cuadro No. 9.7 aparece el estado de resulta
dos que muestra la utilidad neta correspondiente a los afos
del perfodo de vida dtil del proyecto.

9.4.2 Estado de origen y aplicacidn de recursos

En este estado se tiene el origen de los recursos
necesarios para el proyecto y la asignacién de los mismos,=-
mostradndose asi el saldo disponible en el cuadro No. 9.8.



CUADRO 9.4
GASTOS DE ADMINISTRACION

CONCEPTO C. FIJOS. C. VARIABLES
SUELDOS Y SALARIOS 8 619 296
GASTOS GENERALES 210 000 90 000
SUB-TOQOTAL 8 829 296 ' 90009
T O T A L . 8 919 296




* CUADRO 9.5
RESUMEN DE GASTOS FINANCIEROS

INTERESES DEL CREDITO

ARG REFACCIONARIO AVIO TOTAL
0 39 442 430
1 89 772 306 38 549 154 138 321 460
2 97 544 567 97 544 567
3 94 626 229 94 626 229
4 30 803 206 90 803 206
5 85 795 047 85 795 047
6 79 234 1357 79 234 356
7 70 639 854 70 639 854
8 59 381 956 59 381 956
9 44 632 029 44 632 029
10 25 310 804 25 310 804




CUADRO 9.6
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO CONTABLE

CONCEPTO 1 2 3 4
COSTOS VARIABLES
PRODUCCION 210 885 710 | 242 231 959 | 275 777 600. | 308 217 500
ADMINISTRACION 90 000 90 000 90 000 90 000
TOTAL 210 975 710 | 242 221 959 | 275 867 600 | 308 307 500
A
COSTOS FIJOS
PRODUCCION 23591 490 | 23591 490| 23 591 490 | 23 501 490
ADMINISTRACION 8829 206 | 8829206 | 8829206 | 8 829 29
GASTOS FINANCIEROS| 138 803 820 | 98 020 726 | 95 096 873 | 90 803 206
TOTAL 170 742 246 | 129 965 353 | 127 047 015 | 123 223 992
INGRESOS POR VENTA | 426 816 000 | 492 480 000 | 558 144 000 | 623 808 000
PUNTO DE EQUILIBRIO 79.108 51.938 45,008 39.05%
PUNTO DE EQUILIBRIO | 337 636 325 | 255 757 364 | 251 209 556 | 243 638 637
P.E. (%) _ cE X 100
VT _ eV
P.E.($)= =
| - v




UADR
ESTADO D RE%ULTA%%

1
PROFORMA

A

CONCEPTO § 0 S
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

INGRESOS POR VENTAS  |426816000 492480000 558144000 623808000 623808000 623808000 623808000 623808000 623808000 623805000
00STOS DE PRODUCCION |261064965 292411214 326487125 358396625 358396825 358396825 358396825 358396825 358396825 358396625

MATERIA PRIMA E 199651930 229209759 261083200 291798900 291789800 291798900 291798900 291798900 291798900 291798900

INSUMOS

MANO DE CBRA 23593842 23593842 23593842 23593842 23593842 23593642 23593842 23593842 23593842 23593842

ENERGIA ELECTRICA | 1395600 1670300 1830000 2039700 2039700 2039700 2039700 2039700 2039700 2039700

SERVICIOS 3433780 3969000 5027370 5027370 5027370 5027370 5027370 5027370 5027370 5027370

MATERIAL DE M)alq 6398400 7382900 8367300 9351600 9351600 9351600 8351600 9351600 9351600 9351600

DEPRECIACIONES Y it

AMORTIZACIONES 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413
GASTOS DE ADMINISTRA

cron 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296

SUELDOS Y SALARIOS | 8829296 8829296 8829296 8829296 8829296 8929296 8829296 8829296 8829296 8829296

GASTUS GENERALES 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 30000 90000
GASTOG FINANCIERSOS  {138321460 . 97544567 94626229 90803206 85795047 79234357 70639854 59381056 44632020 25310804
[UTILIDAD GRAVABLE 18510279 93604923 128111350 165688673 170696832 177257522 185852025 197110823 211859850 231181075
REPARTO DE UTILIDADES | 1851027 9360492 12811135 16568867 17069683 17725752 18585202 19711082 21185985 23118197
UTTLIDAD NETA 16659252 84244431 115300215 149119806 153627149 159531770 167266823 177399741 190673865 208062968




CUADRO 9.8
ESTADO PROFORMA DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS

CONCEPTO

A !

(o]

10 11

ORIGENES

PRESTAMOS:
REPACCTONARD
AVIO

SALDO ARO ANTRICR
UTTLIDAD DEL ARD

DEPRICTACION Y NMOR
TIZACION

RECUPERACION DE
CAP, TIABATO

VAIOR RESIDUAL DE
LA INVERSION

1846150

TOTAL 321846150

APLICACIONES
INVERSIONES:
FIJA
DIFERIDA

PAFO DE PPAL~CRE-
DITO REFNOC,

CREDINO Dt AVIO
TOTAL

214841400
107004750

321846150

116815620 .
137474262 267027559
113300215 149119806

36058411
16659252 04244431

26565413 26585413 26585413 26585413

160060285 146888255 279359890 442732778

7186654
116815620
124001874

9413993 12332331 16155354

9413993 12332331 16155354

426577424
133627149

265685413

606769986

21763503

21163513

585626473
159531770

26585413

711743656

27324203

27724203

744019453
167266021

26585413

937871689

35318706

36318706

901552983
177399741

26585413

1105538137

43577504

47577504

1057960633
190673865

26585413

1275219911

62326531

62326511

1212893380
108062968

1365894004

26585413

1164815620

7500000
1447541761 15202090624

81647757

81647757

SALDO

36058411 137474262 267027559 42657714

585626473

744019453

901552983

1057960633

1212893380

et

1365824004 15202011624




EVALUACION ECONONICA

El progreso ee la habilidad
" del hombre para hacer
ecomplejo lo gencillo.

Thor Heyerdahl.
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X. EVALUACION ECONOMICA

Esta evaluacidn permite seleccionar las normas o crite-
rios para realizar una apreciacifn comparativa entre las po
sibilidades de uso de los recursos para poder obtener un m3
ximo beneficio de éstos, permitiendo contar con elementos -
de juicio a efectos de aprobar, modificar o descartar la de
sici6n de invertir.

Existen varios criterios de evaluacién para medir la -~
rentabilidad de una inversi6én, para el presente estudio se
utiliza un indicador el cual se conoce como:

- Tasa Interna de Retorno (TIR)

10.1 TASA INTERNA DE RRTORNO )

La tasa interna de retorno (TIR), es aquella tasa de -
interés que iguala los beneficios netos actualizados del -
proyecto con los costos actualizados en una unidad de tiem-
po predeterminada:

- VANI'
TIR = T1+(T2 - Tl)
VAN1 - VAN2

donde:

T1 = Tasa de inter8s inferior

T, Tasa de interés superior

VAN, = Valor actual neto positivo
VAN

o = Valor actual neto negativo

En el cuadrd-No. 10.1 se muestra el flujo neto de efec
tivo para el proyecto en sf.

En el cuadro No. 10.2 se observa el cdlculo de la TIR
mediante aproximaciones de una tasa de interés predetermina
da hasta llegar por una interpolacidn.al valor del flujo ne
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to actualizado igual a cero, por lo gue se obtiene el valor
de la TIR de 54.46%, lo que indica que por cada peso que se
invierte se recuperan 54 centavos.

10.2 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El objeto del andlisis de sensibilidad que se presenta
a continuacién, es el de apreciar el comportamiento econd--
mico del proyecto en el caso de gque se presentaran situacio
nes diferentes a las condiciones establecidas inicialmente,
Las situaciones que se estan considerando son:

CASO "A" - Reduccién en un 10% en los precios de venta
de los productos con un precio por abajo de
los del mercado {(que equivale aproximadamen
te a una disminucifn del 10% de los ingre--
808 por venta). .

En estas condiciones ( cuadros Nos. 10.3, -
10.4, 10.5, 10.6 y 10.7 )} la TIR tiene un -
valor de 42.68%.

CASO "B" - Aumento del 10% en los costos de produccidn
bajo estas condiciones (cuadros Nos. 10.8,
10.9, 10.10 y 10.11) la TIR es igual a -~--
51.28%.

De los resultados obtenidos del andlisis de sensibili-
dad se observa, que el proyecto es mis sensible a la dismi-
nucidn de ingresos por venta, que al aumento de costos de -
produccién,

Esta conclusién es obvia, debido a gue los precios de
venta que se consideraron para el producto estan basados en
los costos de produccifn, por lo que hay que mantener estos
1o md&s bajo posible para no afectar la viabilidad econfmica
del proyecto.



CUADRO 10.1
DETERMINACION DEL FLUJO DE EFECTIVO

A f 0 5
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

INVERSIONES ¢

F13A 214841400

DIFERIDA 107004750

CAPITAL DE TRAB, {116815620) 11681520
VATOR KESIDUAL

LA INVERSION 37500000
UTILIDAD NETA 16653252 84244431 115300215 149119806 153627140 159531770 167266823 177399741 190673865 208062968
NORTIZACION ¥ D

PRESIACION B 26505412 26565413 26585413 26505413 26585413 26585413 265854131 26585413 26585413 26585413

GASTOS FINANCIE-

ROS 138321460 97544567 04626229 00803206 85795047 77234357 70639854  5DINI056 44632029 25310804

FLIIO NETO DE o
EFECTIVO 121846159 64750505 208374411 236511857 266508425 266007609 265351440 264492090 263366210 261891307 259959185 154315020




CUADRO 10.2
CALCULO DEL FLUJO DE EFECTIVO ACTUALXIZADO DEL VALOR ACTUAL NETO

Y DE LA TASA INTERNA DE RETORNO

FACTOR DE FACTOR DE
ACTUALIZACION FLUJO DE EFECTIVO ACTUALIZACION FLUJO DE EFECTIVO
AROS FLUJO DE EFECTIVO AL 52% ACTUALIZADQ AL 5B% ACTUALIZADO
0 32 B46 150 1 321 846 150 1 321 846 150
1 64 750 505 0.65789 42 598 709 0.63291 40 981 242
2 208 374 411 0.43282 90.188.612 0.40057 83 468 537
3 236 511 837 0.28475 67 346 751 0.25352 59 960 485
4 266 508 425 0.18733 49 925 023 0.16096 42 897 196
5 266 007 609 0.12324 32 782 777 0.10153 27 013 072
6 267 351 4490 0.08108 21 514 694 0.06421 17 038 215
7 264 492 090 0.05334 14 108 008 0.04068 10 759 538
8 263 366 210 0.03509 9 241 520 0.02574 6 779 046
9 261 891 307 0.02308 6 044 451 0.01629 4 266 209
10 259 959 185 0.01519 3 948 780 0.01031 2 680 179
11 154 115 620 0.00999 : 1 541 613 0.00652 1 006 137
VAN 17 394 788 (25 007 641)
.17 394 788

TIR = 52 + (58 - 52)

il

54.46%
17 394 1788 + 25 007 641



CUADRO 10. 3
INGRESOS POR VENTAS PARA EL 1°, 2°, 3° y 4° - 10 AROS

( CASO "A")
PRECIO PRIMER ARO SEGUNDO ARO TERCER ANO CUARTO AL 10 ARO
CONCEPTO DE
' VENTA
($ / Kq) VOLUMEN] VENTAS VOLUMEN VENTAS |VOLUMEN VENTAS VOLUMEN VENTAS
9 (ka} I (5) (kg) (s) {Kg) {$) {Kq) ($)
P A S T A
D E 216 1778400} 384134400]2052000 ) 443232000 2325000 502200004 2599200 | 561427200

T 0O M AT E




ESTADO DE RESULTADO PROFORMA (CASO "A")

CUADRO 10.4

A f 0 s
CONCEPTO - —~T . —
1 2 3 4 5' 6 7 8 9 10
INGRESOS POR VENTA | 384 134 400 443 232 000 502 200 000 561 427 200 561 427 200 561 427 200 501 427 200 561 427 200 561 427 200 561 427 200
C0STOS' DE PRODUCCION 261 064 965 292 411 214 326 487 125 358 396 825 358 396 825 158 306 825 358 396 825 358 396 825 358 306 yrn IR0 uv,
IGASTOS DE. ADMON, 8919296 991929 8919296 §919295 B919 206 B 919296 8 919296 B 919 296 8919 296 B 91y 26
KGASTOS FINANCIEROS 138 321 460 97 544 567 94 626 229 90 B0 206 85 795 047 79 234 357 70 639 854 59 381 036 44 632 029 25 110 84
UTTLIOAD GRAVARLE (24 171 321} 44 356 923 72 167 350 103 307 873 108 316 032 114 876 722 123 471 225 134 730 023 149 479 050 168 800 27,
{REPARTO DE UTILIDADES 4435692 7216 735 10 330 787 10 83T 603 11 487 672 12 347 122 13 473 002 14 947 905 16 880 07
UTILIDAD NETA 24 171 321) 39 921 231 64 950 615 92 977 086 97 48B4 429 103 389 050 111 124 103 12] 257 021 134 531 145 151 920 244




CUADRQ 10.5
ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS

{CASO "a")

CONCEPTO

A

R

0

10

1

ORIGENES

PRESTAMOS
REFACCIONARIQ
AVIO

SALDO ARG ANTE-
RIOR

UTILIDAD DEL ARO

DEPRECIACION ¥
AMORTIZACION

REC. CAP, TRAMA
30

VALOR RESIDUAL
UE IA INVER,

TOTAL

PPLICACIQNES

INVERSION FLJA

INVERSION DIFERI-
DA

PACO DEL CREDITO
REFACCIONARIO
PAGO DIL CREDITO

DE AVIO

321846150
116815620

26585413

11922972

214841400

107004750

7186254

116815620

{24171321) 39921231

(4772162} 52320489
64950615

26585413 26485413

61734482 143896517

9413993 12332331

131524186
92927086

234931331
97484429

26585413 26585413

251086685 359001173

16155354 21163513

337837660
103389050

16585413

467812123

27724203

440087920
111124103

16585413

577797436

36318706

541478730
121257021

26585413

689321164

47377504

641743660
134531145

26585413

802860218

62326531

74053 3687
151920248

26580413

919031 348

B16ATIST

837391491

11681020

37500000

991707211

TO AL

321846150 124001874

9413993 12332331

16155354 21163513

LILRTRAY

(4772262)

5232048y 131524186

27724203

36318706

47377504

62326531

81647797

o)

234913331 337637660

440067920

341476730

641743660

740533667

837391591

g

yal70idli |



. CUADRC 10.6
DETERMINACION DEL FLUJO DE EFECTIVO {(CASO “AY)

CONCEPTO

A 8 1 0 . -]

2 k! 4 5 6 1 8 9 10 11

INVERSIONES:
FLIA k214841400

DIFERIDA K 107004750}

CA'UINL DE TRA
BAID - (116815620}

VALOR RESIDUAL
DE LA INVER~+
SION

UTILIDAD NETA

116815620

37500000

H24171321) 39921231 64950615 92977086 97484429 103385050 - 113124103 121257021 134531145 151920248
AMORTIZACION
¥ DEPRESIACIO! 26485411 26589413 26585413 26585413 26585413 26385413 26585413 26585413 26585413 26385413
GAST0S FINAN--
CIEROS 138121460 97544567 94626229 90803206 85795047 79234357 70639854 59381056 44632029 25310804
PLIJO DE EFEC-
Tivo 21846150 23915932 164051211 186162257 210365705 209864889 209208820 208349370 207223490 205748587 203816465 154315620




CUADRO 10.7

CALCULO DEL FLUJO DE EFECTIVO ACTUALIZADO DEL VALOR ACTUAL NETO

Y DE LA TASA INTERNA DE RETORNO

(CASO "A")
FACTOR DE FACTOR DE )
ARoS FLUJO DE EFECTIVO ACTH%LE%%CIQN FLUJO DE EFECTIVO ACTRQL}%%CION FLUJO DE EFECTIVO
0 321 846 150 1 321 846 150 1 321 846 150
1 23 919 932 0.71428 17 085 529 0.67567 16 161 980
2 164 051 211 0.51020 83 698 927 0.45523 74 894 299
3 186 162 257 0.36443 67 843 111 0.30847 57 425 971
4 210 365 705 0.26030 54 758 193 0.20842 43 844 420
5 209 864 889 0.18593 30 020 178 0.14082 29 553 173
6 209 208 820 0.13281 27 785 023 0.09515 19 906 219
7 208 349 370 0.09486 19 764 021 0.06429 13 394 781
8 207 223 490 0.06776 14 041 463 0.04344 9 001 788
9 205 748 587  0.04840 9 958 231 0.02935 6 038 721
10 203 816 466 ¢.03457 7 045 935 0.01983 4 041 680
11 154 315 620 0.02469 3 810 052 0.01340 2 067 829
VAN 22 964 513 (45 515 789)
22 964 513
TIR = 40 + (48+40) = 42.68%

22 964 513 + 45 515 789




CUADRO 10.8
ESTADO DE RESULTADO PROFORMA

(CASO “B")
ey
A 8 0 5

CONCEPTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS POR VENTA 426 816 000 492 480 000 558 144 000 623 608 000 623 608 (00 623 808 000 623 808 D00 623 808 000 623 BOS 000 623 808 000
005108 DE PRODUCCION 278 766 337 312 812 586 349 061 227 360 604 355 360 604 355 360 604 355 360 604 355 360 604 355 360 604 355 360 604 355
GASTOS DE ADMON. 8919 206 8919296 8919 206 B919 296 8519206 8919296 8919296 8919296 691929 B 919 29
GASTOS FINANCIEROS 138 321 460 97 544 567 94 626 220 90 803 206 85 795 047 79 234 357 70 639 854 59 381 056 44 632 029 25 310 804
UTILIDAD GRABABLE 80B 907 73 203 551 108 537 248 163 481 143 168 489 312 175 049 992 183 644 495 194 903 293 209 652 320 228 973 545
FRMRIO DE UPILIDADES 80 890 7 320 355 10 553 724 16 348 114 16 54B 930 - 17 504 999 18 364 449 19 490 329 20 965 232 22 B97 354
jorILIoRD NETA 728 017 65 883 196 94 983 524 147 133 029 151 §40 372 157 544 993 165 280 046 175 412 964 188 687 080 206 076 191




CUADRQ 10.9
ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS (CASO "B*)

A

CONCEPTO

0
6

n

PAGD CREDITO DE
2

321846150

214841400
107004750

116815620

20127176 103181792
728017 658983196 94983524

26595413 26585413 26588413

144129050'112597785 224750729

7186254 9413993 12332331

116815620

212418398
147133029

26585413

386136840

16155334

369981486
151640372

26585413

412207279

21163513

391043758
157544993

26585413

575174164

27724203

547449961
165280046

26585413

739315420

36318706

702996714
175412964

26585413

904996091

47577504

857417587
188687080

26585413

1072690080

62326931

1010363549 1161377396

206076191
26585413

1243025153

81647757

116814620

3750000
131564 3010

TOTAL

321846150

124001874 9413993 12332331

16155354

21163513

27724203

36118706

47577504

62326531

B1647757

—

SALDO

20127176 103181792 212418398

369981486

391043758

547449961

702996714

807417587

1010363549

1161377396

e

L356Y wie

o
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CUADRO 10.10

DETERMINACION DEL FLUJO DE EFECTIVO (CASO "B")

CONCEPTO

A

8

0

10 11

INVERSIONES

FIJA
DIFERIDA

CAPITAL DE TRA
BAJO

VALOR RESIDUAL
DE LA INVER-~
sIon

UYILIDAD NETA

NORTIZACION Y
DEPRECIACION

GASTOS FINANCIE-
108

( 21484140 )
(10700475 )

(116815620)

728017

26585413

138321460

658083196

26585413

97544567

94983524
26585413

94626229

147133029 151640372

26585413 16585413

90803206 85795047

157544993

26585413

79234357

165280046

26585413

70639854

175412964

26585413

59381056

188687080

26585413

44632029

116815620

37500000

206076191

26585413

25310804

FIWJO DE LFECTI-
Vo

(321846150) 48819270

[N

190013176

216195166

264521648 264020832

263364763

262503313

261379433

259904522

257972408 154315620




CUADRO 10.11
CALCULO DEL.I'LUJO DE EFECTIVO ACTUALIZADO ‘REL VALOR ACTUAL NETO
Y DR DA TASA INTERNA DE RETORNO

{cAsO "B")
F
ANOS FLUJO DE EFECTIVO ACT:::::AZ§ON FLUJO DE EFECTIVO Acggggggag?on FLUJO DE EFECTIVd
AL 48% » AL 56%
0 (321 846 350) 1 {321 846 150) 1 (321 846 150)
1 48 8i9 270 0.67567 32 985 716 0.64102 31 294 128
2 190 013 176 0,45653 86 746 715 0.41091 78 078 314
3 216 195 166 0.30847 66 689 722 0.26340 56 945 806
4 264 521 648 0.20892 55 263 862 0.16885 44 664 480
5 264 020 832 0.14082 37 179 413 0.10823 28 574 974
6 263 364 763 0,09515 25 059 157 0.06938 18 272 247
7 262 505 313 0.06429 16 876 466 0.04447 11 §73 611
8 261 379 433 0.04344 11 354 422 0.02851 7 451 927
9 259 904 522 0.02935 7 628 197 0.01827 4 748 455
10 257 972 408 0,01983 5 155 592 0.01171 3 020 856
11 154 315 620 0.01340 2 067 829 0.00750 1 157 367
VAN 25 120 846 (35 963 979)
TIR = 48 + (56~48) 25 120 846 = 51.28%

25 120 846 + 35 963 979
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CONCLUSTONES

1.~ El proyecto es viable técnica y econfmicamente.

2.~ Con los canales de distribucién y comercializacién se -
asequra un adecuado abastecimiento y precio para el pro
ducto en el mercado de consumo, siendo este el institu-
cional a nivel nacional e internacional, por lo que es-
te dltimo representa mayor dificultad para la penetra--
cidén del producto, ya que se debe cumplir con las nor=--
mas fijadas por la F,.D.A, y al mismo tiempo contar con
un precio competitivo,

3.- Se asegura la disponibilidad de materia prima a la plan
ta al integrar en forma de coogerativa a los producto-~-
res, asf como un precio de adquisicién adecuado aprove-
chando la capacidad instalada de la planta.

4.- La planta se localizard en el Municipio de Cuautla, Mor.

en donde se cuenta con la infraestructura adecuada para
su funcionamiento.

5.- Para determinar la capacidad instalada se considera un
procesamiento de 120 Ton. de tomate fresco por dfa, con
siderando ademis que la planta trabajard el primero, se
gundo, tercero y cuatro afio, al 65, 75, 85 y 95% respec
tivamente de su capacidad nominal,

6.~ La tecnologia seleccionada para el procesamiento del' to
mate es conocida en la regidn por lo que se preveé no -
presentard problemas en su manejo, no obstante, se ha ~
considerado un perfodo de capacitaci6n y adiestramiento
para el personal guae laborara en la planta.

7.~ En la evaluacifén financiera se obtuvo que la TIR fue de
54.46% lo que indica una reqular, pero aceptable renta-
bilidad del proyecto.
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8.- No obhstante el valor obtenido en la TIR, si consideramos
su factibilidad desde el punto de vista social, esta es
altamente loable, ya que la planta presupone la creacién
de fuentes de trabajo para la comunidad.

RECOMENDACIONES

Se propone que la planta trabaje no solamente los cinco
meses, sino que ademds,con la compra de equipo adicional, se
procese alguna otra fruta u hortaliza de la regi6n siguiendo
los ciclos de cosecha; situacifn que representa una mayor --
ventaja, ya que se aprovecharfa la capacidad y condiciones ~
del equipo e instalaciones, obteniendose asi un mayor benefi
cio econdmico y social.
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