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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 problemática a nivel na­

cional como internacional, por ser un producto que se en-­

c11entra sujeto en gran medida a la oferta y la demanda, si 

tuación que a continuación se explica. 

El tomate por ser una hortaliza que está presente en -

casi todas las épocas del año, 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 básicamente de e! 

portación y en forma paralela al estado de Morelos con un 

producto que se destina al consumo doméstico nacional, --­

pero con una p{oducción menor a la de los estados antes -

mencionados, situación que lo pone en desventaja en los -­

años 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 importación del tomate Mexicano, esto implica un 

aumento en la oferta como producto fresco, desplomando los 

precios en el mercado nacional, por lo que en apoyo a un -

grupo de ejidatarios del estado de Morelos, tercer produc­

tor de tomate a nivel nacional, pertenencientes a la subr~ 

gión IV (norte-oriente) que comprende los Municipios de -­

Cuautla, Atlatlahucan, Tlalnepantla, Tlayacapan, Totolapan. 

y 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 solución al problema descrito con anteriori-~ 

dad, a continuación hableremos brevemente acerca de los -­
puntos que planteamos como solución¡ presentando en primer 

término las generalidades, cápitulo en el que se explica a 
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más viable, se tiene que en ese pa!s la importación está suj~ 

ta a las normas de calidad de la fracción 141,65, correspon-­

di6ndole por lo tanto el 13.06% Ad-valorem. 

2.6.2.3 Precios de los productores 

Al precio del productor mccionado antes, se 

debe adicionar para productos de exportación, la comisión del 

broker, que varia entre 3 y 7%, dependiendo de los volrtmenes 

que se comercialicen; asi mismo influye en adición a los cos­

tos del mercado nacional, la fracción arancelaria citada en -

el inciso anterior. 

2.6.2.4 Análisis histórico del comportamiento del -

precio. 

Los precios de la pasta de tomate procede~ 

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 más bien ha estado sujeto a condici~ 

nes climatológicas, presentándose situaciones como la de 1975 

donde se incrementó en un 170% del precio inmediato anterior. 

2.6.2.5 Estimación del precio de los productos en -

función 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 años de 11.39$/Kg., sin embargo, para el segundo -­

quinquenio 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 descripción del tomate como fruto fresco, 

as! como los cuidados que se deberán tener para su desarr~ 

llo y la descripción 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 función del cons~ 
mo percápita, observando en la tabla 2.5 la marcada dismi­

nución de este en el período de 1970-1985. Sin embargo en 

la proyección hecha en la tabla 2.5.1 que contempla los -­

años de 1986-1996 se observa una franca recuperación del -

consumo percápita, 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 hábito de consumo, razón -

por la cual se concluye que existe la población suficiente 

para consumir una mayor cantidad de producto industrializ~ 

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 -

población que crece a un ritmo aproximado de 2.8%; por lo 

que deber!a de aumentarse el porcentaje de tomate destina­

do a la industrialización, donde la materia prima básica -

será el tomate de vara fresco tipo industrial, que será -­

aportado por la subregi6n IV del estado de Morelos. El --­

abastecimiento de tomate es de 18 000 Ton. de fruta fresca 

por año. A la fecha la producción de la subregión IV es -­
destinada al consumo doméstico nacional, ya que no.ce ha -

reportado ningun dato de exportación en los Gltimos cuatro 

años. 

La macrolocalización de la planta es en el estado de -

Morelos, con una microlocalización en el Municipio de Cuau 

tla ya que cuenta con una infraestructura suficiente para 

satisfacer los requerimientos de la planta. El tamaño 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/d!a. En este proceso -

se pretende obtener un extracto doble con un grado de cali-
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dad n o Fancy, las operaciones básicas del proceso son~ lA­

vado, selecci6n, triturado, ecaldado, despulpado, refinado, 

evaporado, llenado, cerrado, enfriado, etiquetado y empaca­

do. El equipo utilizado será 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 OOOM2, utilizandose para su construcción materiales bara­

tos y de fácil adquisici6n. Finalmente se hace un estudio -

financiero en el que se pretende conocer la rentabilidad -­

de la planta en estudio. 
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INTRODUCCION 

Cuando el hombre primitivo descubrió el uso del fuego 

para cocinar sus alimentos, 'aprendiú a preservarlos media~ 

te diferentes procedimientos, entre los cuales se puede c! 
~ñr 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 alimentación. 

La propia naturaleza en ocaciones, le ha suministrado 

alimentos preservados, como fruta fresca mediante rayos s~ 

lares o fruta fresca conservada en climas fries, lo cual -

le proporciono ideas acerca de estos procesos. 

Pero con la evolución del hombre y el crecimiento demo 

gráfico, los métodos naturales fueron pronto insuficientes 

para la conservación en gran escala y la necesidad de 

crear nuevos métodos fue cada d!a mayor. 

El siglo XIX fue sin lugar a duda el nacimiento de una 
gran cantidad de métodos de conservación, si no cient!fi~~ 

cos, si mejor organizados, siendo en 1810 ~espués de diez 

años de experimentación, en que el cient!fico francés Fra~ 

cisco Appert el descubridor de los alimentos envasados, -­

conclu!a que los alimentos se descompon!an por acción del 
aire y por lo tanto, para que pudieran mantenerse en buen 

estado, era necesario aislarlos. Primero los cocinaba y -

luego los pon!a en botellas cerradas, encontrandose con -­

diferentes problemas: no tenia idea exacta del tiempo de -

cocción, el estallamiento de las botellas y la descomposi­

ción de los alimentos después del envasado. 

El inglés Durand perfeccionó el método usando envases 

de metal en lugar de vidrio y posteriormente, Luis Pasteur 

descubrió que los microorganismos eran la causa de la des­

composición de las materias orgánicas, ideando al mismo --
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tiempo algunos métodos para combatirlos; contribuyendo as! 

a la evolución de la ciencia de los alimentos. 

A ra!z de los estudios de Clarence Birdseye, científi­

co norteaméricano que en 1921 comenzó a experimentar con -

temperaturas inferiores al punto de congelación para con-~ 

servar alimentos, se ha generalizado el empleo de la cong~ 

lación acelerada que consiste en someter a los alimentos a 

temperaturas menores a lOOºC, para paralizar la acción de 

enzimas y eliminar las bacterias, para luego enfriarlos y 

congelarlos pudiendo mantenerlos almacenados 'durante mucho 

tiempo. 

Los descubrimientos que realizó Appert sobre preserva­

ción en envases, los de Clarence Birdseye de conservación 

en fr!o y multiples desarrollos posteriores, unidos a los 

conocimientos biológicos y al gran impulso a11a industria; 

han permitido al hombre moderno, resolver el problema que 

significa la alimentación de la enorme población con que -

cuenta el planeta. La subsistencia de grandes ciudades con 

millones de habitantes, ser!a casi imposible sin los méto­

dos modernos de preservación de alimentos; ellos permiten 

que la población pueda tener una dieta racional, con la -­

cantidad necesaria. de hidratos de carbono, grasas, proteí­

nas, minerales y vitaminas para evitar un sin namero de e~ 

fermedades que producen la desnutrición y los estados ca-­

renciales de los principios básicos alimenticios. 

·· Actualmente la exploción demográfica 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 alimentación, lo -­

que implica una demanda excesiva en la producción, que or! 

gina la escasez y por ende una elevación de los costos gl~ 

bales de la industria alimentaria. Dicha problemática afe~ 

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 producción hort!cola en algunos pr~ 

duetos como el tomate, hortaliza que es industrializada -­

para la obtención de diferentes productos como son: puré -

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 p~ 

blación. 

Los principales problemas que han presentado los pro-­

duetos elaborados a partir del tomate han sido de dif eren­

tes or!genes y los podemos dividir en dos clases: 

1) Mercadol6gicos 

2) Disponibilidad de materia prima 

Debido a que nuestro mercado potencial más importante 

lo representa los Estados Unidos de Norteamérica, estamos 

sujetos a sus necesidades de adquisición del producto, es­

to es, si se tiene un buen año hort!cola, se levantarán -­

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 climatólogi­

cas, la demanda de la pasta de tomate será mayor y por ta~ 

to el precio del producto se verá favorecido, como se mue~ 

tran a continuación las importaciones hechas por Estados -

Unidos de Norteamérica han sufrido altas y bajas anuales: 

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

~o 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 estadtsticos de 
las exportaciones de México. 

* Datos de Enero a Julio 
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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 a1timos cuatro años, la producción 

de tomate fresco ha tenido incrementos casi constantes, e~ 

to es debido al incremento poblacional existente y por ta~ 
to el consumo percápita permanecera de 10.94 Kg.; as! en -

los rtltimos seis años (1980-1985), se ha exportado en pro­

medio el 29.83%, el tomate dirigido al consumo domésti~o -

en promedio es del 63.41% y el excedente del 7.7% sólo se 

ha destinado a industrializar. Como solución a ésta probl~ 

mática se debe propiciar el desarrollo agr!cola de ésta -­

hortaliza (tomate), aumentando los rendimientos de produ-­

cci6n por medio de la tecnificación del cultivo, 

México es un pa!s 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 producción total de 127 265 Ton., en -­

particular la región Norte-Oriente aportó el 60% de la pr~ 

ducci6n estatal. 
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l. GENERALIDADES 

1.1 HISTORIA 

Las plantas del tomate actualmente cultivadas en -
el mundo (LYCOPERSIUM ESCULENTUM) son de origen ameticano,­

específicamente de las estribaciones occidentales de los An­

des (Perú y Ecuador) . Se lleg6 a tal conclusi6n después de -

un amplio estudio histórico y en su apoyo podemos citar la -

falta de una voz específica para nombrarlas en las lenguas -

antiguas de Asia y aun en las modernas de la India; en el -­

Japón no eran conocidas todavía en el siglo XVIII y ninguno 

de los historiadores de China hace mención de estas plantas; 

tampoco hay indicio de su conocimiento en Europa, antes del 

descubrimiento de América. 

En el siglo XVI, los botánicos europeos designaban 

a esta especie con los nombres vulgares de "Mala Peruviana", 

"Pomi del Perú", "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 Perú, 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 España por los conquist~ 

dores y de ah! se extendió a Francia y demás países 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 "Hala Aurea" y "Pomidero". 
Durante muchos años se consideró curiosa, decorativa, veneno 

sa y aún de propiedades afrodisíacas a esta planta. 
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En España y en Italia, en el siglo XVII, fue donde 

se le aprovechó 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 incrementó su deman­

da. En Francia se usaba para formar una pasta que servía a -
los farmacéuticos para sus preparados en píldoras. La prime~ 

ra vez que en los E.E.U.U. se cultivó para uso culinario, -­

fue en Virginia, en el año de 1781. En los altimos 90 años -

su cultivo ha sido incrementado en tal forma, que es ya, mun 

dialmente, uno de los principales productos agrícolas. 

1.2 CARACTERISITICAS DEL VEGETAL 

1.2.l Clasificación botánica 

Bot4nicamente, se clasifica el tomate como LycopeE 

sium esculentum. Este género pertenece a la familia de las -

solanáceas. Esta familia abarca varias especies de importan­

cia económica. Los g~neros mas importantes de la familia de 

las solanáceas son: el tomate, la berenjena, el pimentón, 

los aj!es y el tomatillo, o tomate de cáscara. Tambi~n la p~ 

pa y el tabaco pertenecen a esta familia. 

Debido a la hibridación y selección entre las esp~ 

cies de Lycopersium, existen varios tipos. Del tomate Lyco-­

persium esculentum se reconocen, por ejemplo, los siguientes 

tipos: 

• Comune: tomate coman 
Grandifolium: tomate hoja de papa 

Validum: tomate erecto, arbustivo 

Cerasiforme: tomate cereza 

. Pyriforme: tomate pera 

1.2.2 Clasificación agronómica 
Segan el hábito de crecimiento, se pueden distin-­

guir dos tipos: los determinados y los indeterminados. La -­

planta determinada es del tipo arbustivo, de porte bajo, pe­
queño y de producción precoz. Se caracteriza por la forma--­

ciOn de las inflorescencias en el extremo del ápice. 
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El tomate de tipo indeterminado crece hasta altu-­

ras de 2 metros, o más, según el empalado que se aplique. El 

crecimiento vegetativo es continuo. Unas seis semanas des--­

pués de la siembra inicia su comportamiento vegetativo prod~ 

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 segt1n las técnicas. culturales, se eli..mi-­

nan todos o se dejan algunos. 

Para la producci6n mecanizada se prefieren las va­

riedades de tipo determinativo, que son bajos o arbustivos. 

1.2.3 Morfolog!a del tomate 

El tomate es de estructura herbácea como todas las 

hortalizas. Morfol6gicarnente, 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 ra!z principal se desarrolla rápidamente a profundi­

dades mayores a un metro. Sin embargo, con el sistema -

de trasplante, el sistema radicular tiende a ser fibro­

so con muchas ratees laterales hasta de 40 cm de profu~ 

didad. 

(3) El tallo es herb~ceo, pero algo lignificado en las pla~ 

tas viejas, La base del tallo principal tiende a formar 

ratees adventicias. 

(4) La hoja está formada por varios pares de hojuelas. La -

superficie es pubescente. Los pelos glandulares se rom­

pen en la poda, manchando las manos dél operario. 

(5) En las axilas de las hojas están 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 pedúnculo de la flor tiene un nudo de abscisi6n que 

facilita la recolección cuando el fruto está maduro. 
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(8) El receptáculo de la flor. Entre el pedúnculo y el re-­

cept~culo existe otra secci6n de abscisi6n que facilita 

la recolección del fruto. 

(9) De 3 a 10 sépalos rodean la parte interna de la flor. 

(10) Los 6 pétalos forman la corola. 

(11) Las anteras producen el polen. 

(12) El estigma recibe el polen. 

(13) El estilo sirve de conexi6n con el ovario. 

(14) En el ovario se produce la fecundación. 

(15) Tomate del tipo determinado, a las tres semanas de tras 

plante. 

(16) La misma planta a las 7 semanas del trasplante. Los ta­

llos laterales terminan en una floración apical. 

FIG. 1.1. PARTES DE LA DE TnMll.TE 
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El fruto del tomate puede clasificarse botánicamc!!_ 

te segdn el color de la piel, forma del fruto y la cantidad 

de celdas o carpelos .. Algunos detalles del racimo, de las -­

características 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-­

ci6n y frutos en pleno desarrollo. Las flores finales -

ya no se desarrollan más cuando el racimo está suficie~ 

temente cargado de acuerdo con el valor del crecimiento 

(2) Fruto de tipo redondo. 

(3) Fruto de tipo elongado. 

(4) Fruto 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 cáscara. La Cáscara o piel pueden 

ser rosada, roja o amarilla. El color cambia de acuerdo 

con el estado de madurez. La mayoría 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 16culos o celdas. Estos son los compartimientos que 

contienen la semilla. La cantidad de celdas tiende a -­

tener mejor consistencia. Por esto son más apreciados<;y 

más adecuados para el consumo fresco. 

(10) La semilla. La forma de la semilla es plana y ovalada. 

La cáscara es peluda. La semilla mide entre 1 y 5 mm -­

segan la variedad y grado de desecado. La semilla está 

rodeada por una capa mucilaginosa. 
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FIG. 1.2. MORFOLOGIA DEL TOMATE 
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1.2.4 Fisiología del tomate 

Los procesos fisiológicos de crecimiento y desarr~ 

lle del tomate dependen de las condiciones del clima, del 

suelo y de las caracter!sticas genéticas de la variedad. 

Del momento de la siembra hasta la emergencia ---­

transcurren entre 6 y 12 d!as. La temperatura óptima del su~ 

lo, para una rápida germinación, es de 20 a 25ºC. Desde la -

emergencia hasta el momento del trasplante transcurren entre 

30 y 70 d!as. 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 d!as después del trasplante. 

Durante el desarrollo se guia la planta y se efec­

taan diferentes podas para asegurar una producción de alto -

volumen y buena calidad. 
El tomate ea neutro en cuanto a la duración de luz 

por d!a. Por lo tanto florece a su debido tiempo de acuerdo 

con la edad y el desarrollo que tiene. Las temperaturas ba-­

jas y un crecimiento exuberante retardan la floración y pro­

vocan flores de dificil fecundación. 

La coloración del fruto se debe a la acumulación -

de pigmentos. La temperatura óptima durante la maduración 

del fruto es de 18 a 24°C. La exposición del fruto al sol 

puede provocar un blanqueo o quemazon de la piel. Por ésta -

razón, se requiere suficiente follaje para la protección de 

los frutos y favorecer una coloración pareja. 

1.2.5 Agronom!a del tomate 
' El tomate es una planta de clima cálido, resisten-

te al calor y a la falta de agua. La producción 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 producción fuera 

de la estación, existen diferentes prácticas para adelan­
tar o retardar la recolección. 

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 áreas aridas o semiáridas. El toma­

te es bastante resistente a la sequ!a, sin embargo, re--­

quiere de riego para obtener altos rendimientos. 

Para obtener una buena producción y frutos de -

alta calidad, se requiere de un terreno que permita la f! 
cil penetración de las ra!ces de BOcm. de profundidad co­

mo m!nimo. El suelo no debe tener capas duras o compactas 

ni hdmedad excesiva. El cultivo de tomate requiere un su~ 

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 retención de agua. Tanto el agua 
para riego como el suelo mismo debe tener una baja salín! 

dad. Dentro del grupo de hortalizas de la familia de las 

solanáceas, el tomate es el más tolerante a la salinidad. 

No obstante su intermedia tolerancia, la elevada salini-­

dad constituye un factor adverso al desarrollo de la pla~ 

ta. 
El tomate puede producirse en suelos con un ra~ 

go bastante amplio en la reacción ó PH. La reacción puede 

ser moderadamente ácida hasta ligeramente alclina o sea,­

de pff 6.0 a pH 7.2 
Los suelos de textura franca tienden a f avore-­

cer una producción precoz y una maduración uniforme y si­

multánea. 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 más por la producción mecani~ 

zada de tomate para la industria, para su efecto de madura-­

ción más uniforme y simult4nea. 

1.3 VARIEDADES 

A partir de la total aceptación del tomate como fruto co 

mestible, se han realizado una gran cantidad de experimentos 

de cruza encaminados a la obtención de variedades con carac­

ter!sticas que hagan más rentable su explotación. Se ha bus­

cado mejorar el tamaño, color, rendimieat0, resistencia a -­

las enfermedades, consistencia, etc. A continuación se pre-­

senta una tabla de las variedades con mayor demanda en la -­

actualidad. 



T'>':ATL t.ycoper1lcum nsculcntum 

VARIEDl.O O HIBRIOO 

17101 l.Ct.rara enlatar y con1Wl'IO 
tretic'J. Ocurrol t.:ido pl')r h Cfa. 
Canpbe 1 l Soup 

11207 CHICO 111. Tipo pt:u pau ser 
COlf'Ch.tdo t11ec•nic.tmente, pu.t enla­
tado. ~.fis COQpacto quo chico o chico 
'Jrande. ~h qunde que chico qrande 

KADUllEZ 

Alqo pre-coa 

Pre cor: 

17126 U.P:LY PAi< No. 7. P•ra enLltar Alqo preco1 
tran1poru 1 l.trq.t dituncia y huerto• 
c•••ro1. 

17167 tARLY PAK 707. H.U uniforme, Alqo precoz 
d•J hr..rbros ~!• lisis, tiene tnh ro•h-
toncit •l :-usarlur.i y vcrUcilhum (1UI! 
Enl·1 ;.ak 7. par• entdtado y ruhte!l 
t:o ~,ara el trantporte, 

1716J FJP.E atPD v.r. llombro1 verdea, Kediane 
nara mercado fro•co con paredes 
'JfUea.i1. Oe color verde ob1curo cuando 
m_,•br':>. ~~~t:r rcndidor y l'lh un1!orme 
·!"JC ;.ce ,.ero 10 diu mh urdto. 

17201 fLOPJ.Dl:L. Dcurrol hda por l• 1nten1edia 
i.;niversid.:id d.:? rtodda, frutos qr11ndo1, 
~u reccn1cn-J• se:nbr.irla con e1taco11. 
":h rendi.dora que H1n11pel, 111n.iuch, 
o fnJul'I Ptvtr. resistente a 1'1 pudri- u 

c1~n do IA t-uo y • lu raj•dura1. 

17lll v.r. U8 Fl. Aprophd1 para lnteraedh 
enlatar y transporte a lerqa dhtanch. 

17164 CRA:•O PRIX, Huy qrande y Med1•n• 
~HM,, ~uy buena rendidora. Oe hom-
t.ros vcróe1 durante el oatado irm.t.duro, 
10 h.tcc co)o oscuro cuando udura, 10 
diaa oh tardlo ~ue Ace. Para mercado 
fro1eo. 

t 7197 l!l.pt;'..OBE SUPR~t IH- lntenaedia 
¡¡:fl':i::>. rara tran1porte y 1lnhtado. 

t 7198 ~.ARlON. P.ua tun1porte, pan• lntenNldia 
cstac.i o de Ubre crecirt1iento, 
C<Jut'rollada por la E•t. Exp. de 
Cloi:-.s~n. 

17165 ~\t:CHA.'UCAL fiARVf.STER. Terdfl 
v.r.145-SlJ, Variedad de rn.aduru 
'l'llf:::r.-~ do .iltn rnndu:iicnto, Mta-
il<JMU t'lletanto a la ouomadura tlel eol 
¡ • l,\ ¡.arc•I •Jril. rara cnl.1hdo. 

1 7221 ~tC!-1',\~ICAL llARVESTCR. Terdh 
v.r. IH-n variedad pot>iilar deb1do 
a 11.1 rnistoncu a qucmarae por el 
101 o lo eor.ocido con ol nOfllbre de 
·o,o 11:iar11lo" (yellow oyol. 

1716~ }!tCM:.·ncAt. 111.R'IESTER. Precoi 
•1.r 1n-1u O•:suro111tJ11 ror 11 un1v. 
do CallCornh para coscc· .. 1 moclnica. 
i..:uo 1n:tuurut. 

17 2'17 !'.l:l"IJ~.~: 1ct.L lll1R'/l:STER. Tardfa 
'J,r.tH-1!·.&r. Tal".aAo un poco l'llh 
·¡:-.J:i•fo ¡ !ruto l!lh uni for:"'!O, 

17161 :;;.MLt V.f,l.pro1eir1.vt,i,.,cntc lntert'IM!dio 
'~· ~. <'' -¡-:--, t.l~J!.O 'j11C ?"'"1\ \'.!'", 
c•.11 i.:r .. 1 con;<.•ntr.u::H5n tic fruto .t 
,-¡:!·JrH :-• .i·¡ur tJuo P0."1A. Plantando o 
11.1:".brud:> un.i h1lora por surco puf'do 
aor c<:1sccha-Jo r.:oclnic11r.1onto flteno 
t.·Jcn r.ot(':'l;,.11 para altos rcnd1micnto11. 

1111G p¡:;.;isos A .. I '"PROVEO. Tardh 
S'J: 1~cc1~:"1 :-.·~~~r.ld.:i c?n frutot alqo mA• 
pro!ur.Jo y ~.1• ll101 qua 101 do la A-1. 

171?, PiClt~áTCR. Uni fome, horibro1 Medio 
v<?r•J•)S, color interior verde oscuro, 
t.il lo tc~u•fto, marcu en el estilo, 
~ara •nlataJo y para Hr COIC!Chado a 
:11a1~uin... 

.:.11-
D&T ·DETEPJ4INADO 
U:O • JNOETEN11HADO 

.ÜUJITO 
:RECtKlDfTO FflU'.'O 

""'· 
Det. 

Del. 

""'· 

SemJ-oet. 

llO]lll 
9randu, 
tnd, 

Dot. 

Grande 
vigoro10, 
lnd. 

Ind, 

lnd, 

Det. 

Det. 

Det. 

tnd, 

"edio 
compacto 

Det. 

~~r:cto, 
verde 
encrilpado, 

Semi-qlobular 

Temina en 
punta y 
aperado 

Clollo 
qrand• 

Redondo de 
ho.hro1 
redondo• 

Globo 

Clobo 
U9eruente 
1ch1tado 

Clol o 

Glol o •lqo 
1ch1 tado 

Glolo, 
pan.d qruesa 

Clolo 

Glolo 
.al•1qado 

Redt ndo 

Pen 

Glol o 
4Chl tado 

HedJo rojo 

TAHtJ:o rituro 
COLOR, TIPO 

crando,unifor· 
momento rojo 

verde claro 
a rojo 

Mediando a qrando 
rojo, bue verde 

Hedio rojo 

cunde, 
verde obscuro 
oared qrueu 

Entre mediano 
y grande 
tallo liso 

HodiAno o qrande 
rojo, bue verde 

Grande 
t'OjO OICUt'O 

·ttedia.no1 rojo 
base vorde 

cunde, rojo, 
baH V•rde 

Ptquei\o 

Penueño 

Pcauei\0 1 roio 
unifrorne 

cantro1 ¡>e')ucl\01 

Rojo 01curo 

Grande, rojo 
b.llO roja 

Comparable • 
ROMA v.r. 

RESISTt.'\.:'I.\ i\ 
ENFEP!lr.DAOE:S 

ru1arho.'l, 
hoja qrtl, 
rajaduras y 
puduciOn 

Verticilhum 
Pusariu~ 

VertictllilJZ'I 
y rurac1tiD 

ltar.:hitu .:!~: 
rusariu:i 
coman, f.tr~d 
9rh, r:iar..:h.1 
qri• d~ 1.i h~~j..s 
y cu.uro u1.u 
del moho de 
la hoja 

Fusariu:. 
VertlcilliWlll 

rusarir.i 

ru11rium 
"•ncha por al­
tornarh, tole 
te al ?il"n ,.. 
••dura. 

F1.11ariu:a 
Vertlclllb~ 

\.'erticillitl:ll 
rusariur.i 

r:.iuri~~ 
V<:rt1c1t11:.:~ 

\'ert1.:ilhu~ 
i'usariun 

ruun:.:., 
•;trt1c1 l11oi:-

\'ertlcilli.oo: 



1 U IS !'OllOtPOSA IP.l:>I. O. fruto• 
lUnt.I••• 1¡iu pau h1o1or\01 cat•rot. 
l'O procluc• bl•n •n 1onu donde h 
ttorpeut1o1r1 nocturna •• ~l•· 

111el "ir> CHtflPY t.A._••t. M;•llar-.nu 
1o1t1~11•ll.1 1Jr.1 't.>nt,·H~.:. irO•l~r•~ 

"'"" -Je irnuhllu 'I adornoa. 

T.tirdU 

lnterwdu 

lUH llO':A V,;, Taro pira PA!TA1 J11ter.dla 
1!uurnll1da pot •l O.:pt. ¡¡-;;:¡ric. puco1 
do l'll t.U.A. 

17111 MYA:. ACt v.r. hrecado al loCI *dlo 
;.u., 101 fr<itu1 uonJ,.n a ••nt•ner ,...,,..ftO 
l"t'!'" el ••••i'.o "I •I pro..-.dao cMi lo• 
fr1otot ltf u:1.ai'.o 1unde. Alt&llenl• to 
ler.t!!.U al f1.11.uuia. P•r.a -•cado teiaco. 

l lHl fl!Jf';:LflS, Pu1 chllt.11' y tun1• lat.,_,..h 
rorur. 1.uerroll•d• ouqanal .. nt• por 
1.a lin1v. Je 111.1tqeu. 

112\1 SA.'I "'!,\UA!.o, LUGt Dnt.r .. u 
rPO.'ITtD, IJUI PHI la el1bar1ci6ft d• 
:-: :.:'J... O.i ut.or 11i.ve y con•utencu 
¡;¿,¡; 

111'1 SL'PtP""fllltT. Tipo HOMSTCAD, "9410 
r•r& tr.ar:1porucaCn punclp.al .. nte 
pua rlouda, Mdco y al nr de 
tuu. 

UtH TPOPl•Ci"O. rruto1 conliaunte• Interald.t.a 
aMtnl• t1un for•1do1, 1u1w•• y proh1n 
dos •unqu• 11abudot sn h9ar•• ca -
cl1r111 o •u1Jlo1 dvouo1. Porcenta1a M 
fruto1 utU')Undu, •uy •ltO•· Fruto. 
raDOt o 10hdo1 duruu •l t.ran1port•. 
Al1f.I rotutonto a lu rajadura• radlalu 
'I conc.intric••· rua •reacio rnaco. 

! ':!~.~~:::. I~~:· .,:~r~~'°¡,.~:'!!~~::. =~ 
ceuda, uHda en •l •dio OHt• y •l 
ta~• de t,U,A, VHltded deHUOllah 
ror H.J.Heln1 'Ch, 

171'1 llEl/ll l )SO, Para propOalto• lnt•n.dll 
lnd11n1'ule1, preco1 

IH•J Htl~I IJ10, De buena prodocclO., lnte,_.ia 
•• 1.na 11t:i.1na ... tardla quie h 
Kdnl IJSQ, 

17151 K'J'.'ttSTU.O tl.ITI!. Varl1d6d intu-41• 
para tran•s.orte e lar9a distancia 

IJ\}l WJ .. c:;Tu.:> rt'i 61. V•riedd lnttrmedle 
qu• '1'>1.1 de 1un popularidad •n Plorl• 
d,, TUU, ,..deo, VOMIUel• 'otru. 
1.ru1. Apropiad• P•U traMporte a 1.,... 
d1~~~nc1a 

'"" ff{).'(CSTtl.0 n. UUI par• u...... l•tu-.dl• 
pout. 

11111 1:;D1t.:: IOVtll, P.prophd• ~" l•t•r.41• 
tUlll¡.nto1 ¡.rtMJuca11 a hbre cree1a.l.1! 
to o t'.'!dunu ut"'"'• ti-urrollad• 
por h ht. C•P• ~ rlurad11 Conod4a 
•~.~~uon11enu cOllO ~top 114 

111<.il JU,i!IO:I, r.n• trant~rt•, 1•rlncl• Alto 
J..•1:-<Jnle ci.•nd'> raudo, J..&U trana• tardl• 
p'>rt1 a hr11 dutand• '1lortd1, ••leo 
'I ·11.nuuohl, Deurrol IW. por I• ht. 
tJtp, Olt Florada. 

IUH KA.'lAPAt.. l.,..n• p.au tra.tt1port• lnter-411 
en veudo dt •nrdt•Nduro• y 
•101?• anteriorMnte conocicl• c._, 
Step 114. ~urrol Id• por 1• ru. eap. 
o. rloud1 
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'""· 

Acl•l•dO 

Cltbo 

O'lll..SO 
prc.rundo 

Glc.bo 
actu•do 

Glfbo 

~u.y 9und•, rojo, 
baU VHlll 

Muy Jl"'nuallo, 
ro •o, bue verd• 

p.quflo, rojo 

Crands, rojo 
.,. .... rd.e 

Cecl oblonqo, *tdhno, ro}o 
l,f cm. L 
J,I Cll· O 

Gl1bo 
•el •teda 

Ololo 
1lttr ... nte ......... 
Glolo 
ala• qado 

Glola 
•l•1·9ado 

Glola 
lftt•rmodlo 

Glol o 
lnte.-dlo 

Glolo 
Jnb:r.dlo 

Glolo 
1lu9ado 

GlolO 

Mediano 

V•r441 par•jo con 
~fOI ele ttrde 
nn.ro 1 un rojo 
HCSndldo 

Medlana1 rojo 
u11Uor99 

RedlaM1 rojo 
unlfom9 

Grand•1 rojo, 
baH nrdeo 

Crand11 roJo, 
baH fttci9 

CrHO.J rojo, 
beH Htd• 

Mitdlano o ,,.,., 
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1.3.l VariedadLs que se cultivan en el Estado de Mo­

relos. 
La tabla 1.2 presenta las variedades cultivadas 

en la época de riego y temporal: 

VARIEDAD 

Ace 
Homestead 61 

Homestead 24 

Homestead 
Elite 

Homes te ad 
500 

Mana pal 

San Marzano 

CICLO VEGETA­
TIVO (DIAS) 

130 - 145 

130 - 145 
120 - 145 

130 - 145 
120 - 145 

130 - 145 
120 - 145 

130 - 145 
120 - 145 

130 - 145 
120 - 145 
130 - 145 
120 - 145 

EPOCA DE SIEMBRA DENSIDAD DE 
SIEMBRA 

KG/HA 

1 ºAgo.-30 Dic. 1.5-2.0 
1 ºAgo.-30 Dic. 1.5-2.0 
lºJun.-15 Jul. 1.5-2.0 

lºAgo.-30 Dic. 1.5-2.0 
lºJun.-15 Jul. l. 5-2. o 
1 ºAgo.-30 Dic. 1.5-2.0 
lºJun.-15 Jul. 1.5-2.0 

1 ºAgo.-30 Dic. 1.5-2.0 
lºJun.-15 Jul. 1.5-2.0 

1 ºAgo.-30 Dic. 1.5-2.0 
lºJun.-15 Jul. 1.5-2.0 

lºAgo.-30 Dic. 1.5-2.0 
lºJun.-15 Jul. 1.5-2.0 

FUENTE: Novedades Hort!colas:, Vol. XVIII No. 3 Jul-Sep.1983 

1.4 FERTILIZACION DEL CAMPO. 

El cultivo del tomate es capaz de producir altos -

rendimientos. Como consecuencia, es un gran consumidor de n~ 

trientes. Para satisfacer sus requerimientos nutricionales -

se emplean grandes cantidades de abonos químicos, ya que su 

uso resulta económicamente justificable.No solo mejora el vo 

lumen, sino tambi~n aumenta la cantidad de los frutos. 
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El nitrógeno agiliza el crecimiento y permite que 

las hojas en abundancia protejan los frutos de la exposición 

directa al sol. Esto evita quemaduras fisiológicas. El ni-­

tr6geno aumenta también el tamaño, lo que influye también en 

el nümero de los frutos. Un exceso de nitr6geno es contrapr~ 

ducente, ya que da como resultado una deficiente floraci6n. 

La mayor demanda de nitr6geno ocurre durante el período de -

fructificaci6n. 

El f6sforo debe ser disponible en abundancia, Es­

te nutriente hace crecer tanto las partes aéreas, como las -

rarees. El f6sforo acelera la maduraci6n y aumenta notoria­
mente:la;produpcil5n .en volumen .•. 

El tomate extrae grandes cantidades de potasio al 

suelo. El ~otasio contribuye al vigor de la planta. El pota­

sio junto con el magnesio determinan la calidad de los fru-­

tos. Especialmente la coloración del fruto depende de la di~ 

ponibilidad de estos dos elementos. 

Los abonos simples se aplican como fertilización -

básica 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 periódica y depen­

de del desarrollo y coloración del follaje y de los frutos. 

Las cantidades y clases de abonos que conviene ad~ 

cionar dependen principalmente de la fertilidad del suelo. 

Es indispensable conocer los resultados del análisis del su~ 

lo y la asistencia profesional, para optimizar el programa -

de fertilizaci6n. 

1.4.1 Fertilización en el Estado de Morelos. 

Para el tomate de riego y temporal, la fertiliza­

ci6n es la presentada en la tabla 1.3. 
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'l'l\BLA l • 3 

EPOCA DE APLICACION MATERIAL TECNICO EN KG/HA 

NITROGENO FOSFORO 
P205 

1 

Al sembrar 50 901 60* 

Al segundo cultivo 50 o 
Al cierre del cul- 50 o 
tivo (70-BOdias). 

FUENTE: Guía para la asistencia técnica agrícola INIA (Mor.) 
* Dato correspondiente al jitornate de temporal. 

1.5 MANEJO DEL CULTIVO 

El manejo del cultivo incluye el aporque, el con-­

trol de malezas, el riego y drenaje, así corno la poda y el -

guiado. 

1.5.l Aporque y control de malezas 

El aporque consiste en arrimar tierra al pie de -­

las plantas, los objetivos principales son: 

Evitar el vuelco de las plantas • 

• Inducir la emisi6n de ratees adventicias. 

Aumentar el espacio para el desarrollo radicular. 

Controlar las malezas. 

Des~ués del trasplante se rectifican los surcos. -

Esto se hace con un arado simple o son máquinas alomadoras. 

Las malezas encima del camell6n no prosperan porque la plan­

ta del tomate las cubre. Por el contario, las malezas se mu! 

tiplican y crecen rápidamente 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 a~orques y otras labranzas del -

suelo var!an de acuerdo con el objeto, el tamaño de las mal~ 

zas y el de~arrollo del tomate. Con la Gltima operación 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 

químico de las malezas. Se usan los herbicidas especialmente 

en las explotaciones grandes. El control mecánico solo com-­

plementa el cantal químico. 

Algunos herbicidas para la aplicación despu~s del 

trasplante, son el pentaclorofenol, el paraquat y el MSMA. -

Estos herbicidas se aplican dnicamente a las fualezas, sin t~ 

car las plantas del tomate. Esto se llama aplicación dirigi­

da. 

Algunos herbicidas promisorios, son el difenamide, 

el isopropanil, el trifluralin, el pebulate, el cloramben, -

el salan y el metribuzin. Todos tienen instrucciones propias 

en cuanto a dosis y formas de aplicación. 

l. 5. 2 Riego 

Aunque el tomate resiste bien a la sequía, es pre­

ciso suministrar suficiente agua. La suficiencia en agua se 

traduce fácilmente en un aumento del 25% del rendimiento. 

El riego mediante una aspersión en gota fina du-­

rante tiempos calurosos, puede bajar la temperatura de la -­

planta más de 5° e, lo que produce un aumento del rendimien­

to. Además, 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 razón que el riego por 

gravedad, sea por surco o por inundación, sigue siendo el 

más utilizado, no obstante, en zonas áridas o en regiones de 

humedad baja puede emplearse el sistema de riego por asper--
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sión con un intensivo r~ograma de control sanitario. 

En regi?nes 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 evapotranspiraciOn. 

La capacidad de retenciOn de agua por parte del -­

suelo, influye en la frecuencia y en la cantidad de agua por 

cada aplicación. Asf los suelos arenosos requieren mayor fr~ 

cuencia. Los suelos limosos pueden almacenar mucha agua y -­

por lo tanto, requieren menos frecuencia, pero mayor canti-­

dad por aplicación. 

A partir de la floración, 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 guiado 

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 arbusto 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 PºE 
que es de floración apical. Por ello, se controla asr mismo. 

La poda se efectda cada 15 dtas hasta el 7° u 8º -
racimo floral. La eliminación de tallos laterales se conoce 

con el nombre de deshijado o deschuponado. Los chupones se -

quitan de preferencia en las primeras horas de la mañana pa­

ra que la herida cicatrice mejor. El tamaño de los chupones 
e~ entre 5 y 15 cm. de largo. Otra clase de poda, es el des­

hoje o defoliación. El deshoje consiste en eliminar algunas 

hojas bajeras que han cesado dG ser productivas. Estas son -

hojas envejecidas o deterioradas. En variedades de excesivo 

desarrollo foliar se efe~taa el deshoje con el fin denejorar 
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la aereación y evitar mayor incidencia de enfermedades. 

1.6 PLAGAS 
Las plagas más importantes se presentan en la ta-­

bla No. l. 4. 

TABLA 1.4. PLAGAS DEL TOMATE 

PLAGA 

Gusano cortador. 

Grillo o pera de agua. 

Hormiga o bachaco. 

Afidos, pulgones o pi~ 
jos. 

Acaro y arañita roja. 

Larva pasador o gusano 
cogollero. 

Falso medidor. 

Gusano de cuerno, gusa 
no cachón o cachudo 

Chinches. 

Pulguillas, cucarrón o 
caqui tos pulgas. 

Taladrador 

FORMA EN QUE ACTUA 

·carcome la raíz y el tallo. 

Se alimenta de las raicillas 
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 
'galerías en ellas. También -
destroza el punto de crecí-­
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 folla~ 
je, flores y .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 pequeños prod~ 
cen perforaciones en la hoja 
o ce9illan la superficie de 
la misma. 

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

Con t. 
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Esta larva barrena y destruye 
el interior del tallo, dejan 
do galerías. -

varias larvas de diferentes -
insectos dañan los frutos. -
Estos daños son internos, ex 
ternos o ambos. -

Perforador del fruto Los frutos atacados se detec 
tan cuando estan formados. 

Estos frutos presentan punti 
tos por donde penetró la la! 
va. 

Para el tomate de riego y temporal en el Estado de 

Morelos, las plagas mas comunes y su combate se présentan en 

la tabla l. 5. · · 

PLAGA 

Plaga del suelo 

Pulga saltona 

Gusano del fruto 
alfiler y de -­
cuerno 

Chicharritas 

Falso medidor 

Mosquita blanca 
y minador 

Mosquita blanca 
y pulgones • 

TABLA 1.5 
COMO COMBATIRLA CUANDO COMBATIRLA 

(POR HA) • 

Volatórl 2.5% 25Kg Al momento de sembrar 
Sevin polvo 5% 

50 Kg. 

Diazinon E M 25% 
1.5-2.0 lt 

sevin 80% 
1.5-2.0 Kg. 

Lannate 90% 
0.3-0.4 Kg 

Nuvacrón Emul.56% 
1.0-1.5 lt. 

Malatión 84%, en 
dosis de 0.8 a 
LO lt. 

Thiodan EM 35% 
2.0-2.5 lt 

Lannate 90% 
0.3-0.4 Kg. 

Folimat EM 8 3. 7% 
0.5-0.6 lt 

Phosdrin 24E 
2.2 lt 

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 prim~ 
ros adultos. 

Al aparecer los prim~ 
ros adultos. 

Cont. 
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Gusano soldado* Tamaron E 50 
o.a lt 

Al notar la infesta-­
ción. 

FUENTE: Manual de Plaguicidas autorizado para 1984 por la 
SARH-Sanidad vegetal. 

* Sólo se presentan en cosechas de temporal. 

1.7 ENFERMEDADES 

Las enfermedades pueden agruparse segan sus causas 

en la forma siguiente: 

De origen vegetal. Estas son causadas por hongos y bac 

terias. 
Causadas por virus. 

Fisiogénicas. Estas son causadas por deficiencia de 

nutrientes y por factores adversos del clima. 

Los hongos son muy destructivos en clima hGmedo o -

cuando ocurre rocío. 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 quemazón temprana de la 
hoja, la cadenilla tempra 
na o tizón temprano. -

La cadenilla tardía o el -
tizón tard!o. 

El Moho de la hoja. 

La mancha de septoria o vi 
ruela. 

La marchitez por Fusarium 

La pudrición radicular de 
selerotina. 

Se presentan manchas pequeñas 
con anillos concéntricos. 

se presentan lesiones acuosas. 
Las hojas se chamuzcan. 

Se presenta un moho verde en -
el lado inferior de la hoja. 
El lado superior muestra man­
chas amarillas. 

Se presentan lunares de aspéc­
to acuoso. 

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

Sin amarillamiento, se marchi­
ta la planta, seguida por la 

Con t. 
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Cont. 
muerte re1pida. 

La pudrición 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 aplicación de medidas culturales de higi~ 

ne y el uso de variedades resisténtes al control qu!mico. E~ 

te ~ltimo, consiste en aspersiones periódicas con fungicidas 

de dontacto o sistémicos. 

Las enfermedades que se presentan con mucha frecue~ 

cia en el cultivo del tomate de riego y temporal del Estado -

de Morelos, son las siguientes: (Tabla 1.7). 

ENFERMEDAD 

Secadera 
Estrangulamiento 
o ahogamiento. 

Tizón temprano 

Tizón Tard!o 

TABLA 1.7 

COMO COMBATIRLA 
(material comer­
cial I Ha.) 

Se recomienda el tra 
tamiento de la semi= 
lla con funqicidas -
como: Captán, Arazán 
y posteriormente -­
aplicar a la base de 
la planta una suspen 
ción de estos fungi= 
cidas 2.3 a 3.0gr/lt 
de agua •. 

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

Dyrene humectable 50 
1.5-2.0kg. Manzate D 
3kg. Difolatán humee 
table 50% 2.5-3.0kg: 

CUANDO COMDJ\TIRLA 

Antes de sembrar. 

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

Realizar aplica-­
cienes de una a -
dos veces por se­
mana de acuerdo a 
condiciones impe-
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 está rojo; para exportaciones o emp~ 

que, se corta cuando el fruto pasa de verde a amarillento o -

rayado .. La cosecha se inicia en los a1timos d1as de septiem-­

bre y termina a fines de diciembre y es función del mercado -

disponible. 

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

CTIVIDADES 

reparación 
el terreno 

iembra 

ertilizaci6n 

abores cul tu 
ales. 

ombate de -­
lagas y en-­

fermedades. 

arbecho 

FUENTE: Agenda Técnica Agrícola. Morelos. 
Dirección General de producción y extensión agrícola 
Banrural-SARH 
~as condiciones de madurez, de la cosecha para el -

.tomate de riego cultivado en el Estado de Morelos, se inicia 

en los Gltimos d!as de noviembre y termina a fines de abril. 

La cosecha se hace en función del mercado dis~onible; para -

consumo local de corta cuando el fruto está rojo; para expo~ 

taci6n o empaque cuando el fruto pasa de verde amarillento a 
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rayado. 

FIG. 1. 4. PROGr.AMA DE SIEHBRA DE TOMATE P.OR ESTADOS 
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FIG~ LS'"'PROGRAM.l'\ DE"·COSECHA'DE'TOMATE POR ESTADOS 
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.. 

f:.;· .. =¡ Mayor actividad 

1.9 VALOR ALIMENTICIO DEL TOMATE 

... 

El análisis aproximado que arroja una muestra de 100 gr 
de pulpa de tomate es el siguiente: 

94 % de agua 

1 % de proteínas 
0.1 % de grasas 

4.3 % de carbohidratos 



-31-

0.6% de fibras 

250 U.I vitamina A 

25 mg ácido ascorbico por 100 gr de pulpa 

El fruto se compone de pié¡, 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 
maduraci6n. Puede suceder que en los frutos redondos y lisos 
por un rápido aumento de volumen, se produzcan grietas en la 

epidermis sobre todo en los de menor resistencia. 

La pulpa está formada por las paredes de las celdas -­

siendo más o menos siempre recias en el jugo que constituye 

la matria prima para la industria conservadora. El jugo tie­

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

cidn es: 

Azucares reductores 55 % 

Cenizas 10% 

Substancias nitrogenadas 10% 

Pulpa y celulosa 9% 

Acidos libres 9% 

Extractos no nitrogenados 7% 



E S T U D 1 O D E M E R C A D O 

Nunaa temas a las sombPas, 

S6lo aonstituyen el indiaio 

de que en algún lugaP aePaano 

hay una luz Pesplandeaienta. 

M.E.V.E 
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11. ESTUDIO DE MERCADO 

2. 1 OBJETIVO 

En este estudio se pretende detectar el mercado de con­

sumo e integrarló con la capacidad de la planta, considera~ 

do los factores que afectan la comercialización üel produc­

to en el mercado a travas de los canales ~P ~istribuci6n -­

mas aptos a las caracter!sticas de los productos. 

2.2 PRINCIPALES CENTROS DE CONSUMO NACIONALES 

En la Repüblica Mexicana los principales centros son: -

la Ciudad dé Maxico-area Metropolitana, Guadalajara y Mon-­

terrey. Los--dos principales se encuentran en la zona centro, 
siendo los mas poblados del territorio mexicano; el tercero 

se encuentra localizado .. en el norte de¡ pa!s. 
Los centros de consumo a los que nos referimos anterior 

mente en orden de importancia son: 

POBLACION 

Cd. de Maxico y área Metropolitana 

Guada1ajara 

Monterrey 

No. DE HABITANTES 

16 194 000 

2 586 000 

2 236 000 

En las tres ciudades mencionadas se localiza la mayor -

parte de la población conjuntamente con las ciudades de Qu~ 

rataro, Toluca, Puebla, Cuernavaca, León, que forman el cen 

tro etnografico, pol!tico y comercial del pa!s, donde se l~ 

caliza el 39% de la población nacional. 

Dentro de aste marco de interas, el area metropolitana 

es ei mercado de consumo mas importante del pa!s, puesto 1-

que en a1 se encuentran aproximadamente 16.2 millones de -­
habitantes que integran cerca de 2 millones de unidades fa­

miliares, con una distribución de ingreso, si bien es cier­

to, muy irregular, pero si un poco mayor que la que se da -
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en el interior del pa!s. De acuerdo a estimaciones demográ­

ficas, a fines de la presente década, la poblac.i6n de esta 

área alcanzará unos 19 millones de habitantes, que consti-­

tuirán un promedio de 2.5 millones de familias. Para el año 

2 000, esta misma ~ona podrá a~canzar un total de 23 millo 
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 podr!a alcanzar,­

no obstante las poltticas de planeaci6n familiar, de desee~ 
tralizaci6n industrial, etc. que desde hace algunos años se 

han implementado. 

2.3 EL PRODUCTO EN EL MERCADO 

2.3.l Producto principal y subproductos 

El producto principal en estudio es la pasta de -

tomate, obtenida corno un concentrado por evaporación, exen­

to de colorantes, cloruro de sodio y de cualquier otra sus~ 

tancia dañina a la salud. Es un bien de tipo intermedio que 

se utiliza en la elaboración de diversos productos. La semi 

lla es un subproducto de este proceso. 

2.3.2 Caractertsticas 

La pasta de tomate contiene de un 28 a 32% de so­

lidos, y se obtiene ~ uno, dos o todos los componentes del 

fruto siguientes: 

- La pulpa de las variedades rojas del fruto maduro del 

tomate Lyc esculenturn de la familia de las solanáceas 

- El l!quido que se obtiene del residuo de la pre?ara-­

ción de tomate para enlatado, es decir: cascarilla, -

corazones con pedazos de tomate, o pedazos de los mi~ 

mos. 

- El l!quido obtenido del residuo que queda de la extrae 

cióri parcial del jugo de tomate. 

El l!quido se obtiene por medio del colado de los 

tomates o residuos 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 sólidos, 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 

Máxima o muy fuerte 39.0 

Fuerte 32.0 39.3 

Mediana 28.1 32.0 

Ligera - 24 .o 28.1 

La concentración escogida para este estudio, es • 

la del término medio, basada en la tabla anterior (2.1). 

La manufactura de esta pasta presenta dos altern~ 

tivas: Cold y Hot brake, esta denominación significa la ra­

pidez con que se le ha aplicado una temperatura de escalde. 

Hot brake se efectda a temperaturas mayores de 

SOºC 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 separación de sólidos insolubles del serum). 

Cold brake se efectda a temperaturas menores de -

SOºC 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 rápida la separación de la fase del serum y la 
fase solida, 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 e~ 

paque. Existen varias opciones siendo las más comunes: el -

envasado en latas del No. 10 (3 150 gr.) en las cuales la -

vida rttil del producto es de 12 meses y tambores de 220 lt 

6 245-248 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 Dirección 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 obtenciOn, contenido de sustancias no dañinas, enva­

sado y esterilización, algunos requisitos de tipo y grado -

de calidad, as! como la calificación de factores de calidad 

del producto. Los métodos de prueba son los determinados 

por la norma. oficial de calidad F-338-1979 nari'\ pasta de to 

mate. 

Los organismos internacionales: Toraato Paste Qua­

lity Standars, Food & Drug Administration, Fods and Agricu! 

tural Organitation, fijan los estándares de calidad a nivel 

internacional. 
Las principales especificaciones que cubren di-- · 

chas normas establecen que la pasta de tomate, no debe con­

tener elementos en descomposición, semillas y cascarillas.­

Hacen referencia al color y sabor característico de la pas­

ta (color rojo y sabor de tomate fresco), a la no adición -

se sal, azrtcar, ~lcalis, hierbas, especies o cualquier otra 

sustancia y en general a los requerimientos microbiológicos 

f!sicos y químicos 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 señalan que dichos -

recipientes deben ser met4licos y aptos para la conserva--­

ci6n de alimentos y que la hojalata empleada debera estar -

perfectamente barnizada, con una capa de barniz epoxifen61! 

co que no debe desprenderse al efectuar la esterilización y 

el vaciado del producto. As! mismo señalan que en las pare­
des exteriores del bote no se aceptarán manchas deherrumbre 

oxidaci6n, ni retoque con pintura, as! como tampoco deform~ 

cienes permanentes en los fondos o tapas del recipiente. 

En caso de que el producto se coloque en 
el mercado con etique.ta, cumplirá con las normas generales 

que señalan el contenido en la etiqueta, siendo el siguien­

te: 

- Norma y marca comercidl del alimento 

- Lista de ingredientes 

- Contenido neto, peso 

- Nombre y dirección del fabricante 

- Pa!s de or!gen 

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

- Reg. S. S. No. 11 A11 
, 

2.3.5 Usos 

La pasta de tomate, tiene una variedad de usos en 

el 4rea de la gastronom!a, 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 esta en la industria de las pizzas, don­

de se utiliza la pasta en cantidades considerables para la 

preparación 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 histórico de la deman 

da de fruta fresca en este mercado, tenemos que los requeri­

mientos del pa!s de hecho han sido satisfechos y que si bien 

es cierto que existen importaciones de tomate fresco, esto -

se debe fundamentalmente a situaciones prácticas de los con­

sumidores fronterizos, a quienes les resulta más económico -

importar pequeñas 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 señalarse que 

existe muy marcado hábito por el consumo de esta, oor lo que 

un factor de influencia en el consumo sera el hábito alimen­

ticio, el que hará que la demanda del tomate lleve un compo! 

tamiento paralelo al crecimiento de la población. 

Otro ~actor que influye en su -­

consumo es el precio, que por lo general es alto en propor-­

ción a otras legumbres y que por ser M~xico un pa!s donde la 

diferencia de ingreso es muy marcada en los estratos socia-­

los y que además 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 hábito 

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 histórico 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 
AAO POBLACION 1) CAPITA Kg/A~O DEMANDA 2) PRODUCCION 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.l 60 

1976 59 466 6.74 401. o 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 SS 

1984 * 75 277 10.94 824.2 56 

FUENTE: Dirección General de Estadistica - SPP 

1) Miles de habitantes 

2) Miles de toneladas 

3) % de participación con respecto a la producción na 
cional. 

* Proyección 
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ha mostrado que éste representa en promedio un 54% de la pr~ 

ducción total con un consumo percápita 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 percápita 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 producción bajó en -

un 5.3% respecto al año anterior y las exportaciones aumen­

taron en un 28% aproximadamente, representando un 47% de la 

producción. 

En los años 1972, 1974, 1975 y -

1979 se nota que las exportaciones sólo representaron un 35, 

27, 31 y 35% de la producción respectivamente, ver tabla 2.4. 

En esos años se incrementó, por lo que resultan sobrantes 

del 15.8, 5.10 y 10% aproximadamente sobre la producción, du 

rante los años de 1974, 1975 y 1979. Para los años siguien-­

tes se espera un aumento en el consumo percápita, esperando 

sea más o menos constante. 

Analizando la tabla 2.4, se tie• 

ne que las cantidades que se pierden por falta de mercado d~ 

m~stico·y·de exportación cada año, han sido inclusive mayores 

a las que se destinaron a la industrialización, por lo que -

si se lograra entrar al mercado de exportación de producto -

industrializado se canalizar!an por este medio las pérdidas. 

2.4.1.1.3 Mercado institucional 

La demanda para tomate como pro­

ducto fresco a nivel institucional, históricamente ha venido 

mostrando comportamiento irregular, de tal manera {como se -

muestra en la tabla 2.3) mientras que en el año de 1970 se -

industrializó el 9.6% de la producción de tomate, para el 

año de 1973 dicho porcentaje fue del 2%, observándose que la 

producción de tomate industrializado fresco ha sido en prom~ 
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) 

llTOMATE FRESCO 2)TOMATE FRESCO 
AAOS 000/Ton % INDUSTRIALIZADO %=2)7-11 X 100 

000/Ton 

1970 940 90.6 9.6 

1971 850 -9.6 63.4 7.5 

1972 950 11.8 51.9 5.5 

1973 900 -5.3 17.5 l. 9 

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 8.6 

1978 1 140 17.0 68.0 6.9 

1979 1 320 16.7 74.0 5.5 

1980 1 202 -9.6 83.3 6.6 

1981 1 120 -6.8 86.4 7.7 

1982 1 248 11.4 93.3 7.4 

1983 1 277 2. 3 100.7 7.8 

1984 1 308 2.4 100.8 8.3 

1985* 1 340 12.4 117 .5 8.7 

1) FUENTE: Bol e Un informativo de la UNPH-1984 

2) FUENTE: Anuarios estadisticos industriales DGE-SPP 

*Proyecci6n 
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2.4.1.1.4 Proyección de la demanda de toma 

te fresco. 

La proyección de la demanda de -
tomate fresco a nivel nacional se basa en la proyección del 
crecimiento demográfico del 2.8% con ·un consumo percápita de 

10.95 Kg. anuales. 

Por otra p~rte se le dió a la i~ 
dustria procesadora de tomate una tasa de crecimiento del 8% 

anual, considerando que el 70% de la producción se destinara 

al mercado doméstico, exportandose el 30% restante. Paralel~ 

mente se hizo una proyección de las exportaciones a una tasa 

del 2.7% de donde resultó la proyección para los próximos -­

diez años, apreciándose que a partir de 1980, las necesida-­

des seran de 1 259.8 miles de toneladas de producto fresco,­

las cuales se incrementarán para el año de 1990 a 1 682.9 mi 

les de toneladas, lo que representa que la producción deberá 

crecer a un ritmo promedio de 3.2% anual, lo que es posible 

lograr mediante la obtención de mayores rendimientos en la -

producción gracias al empleo de tecnologta más 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 observó ~­

irregularidad en virtud a que estan sujetas al comportamien­

to del mercado de exportación; sin embargo, en promedio ---­

anual durante la década 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 producci6n, a 1990 representan 

escasamente el 3.4% de la producción, lo cual puede ser posi 
ble mediante un estricto control de la superficie cultivada 

que de hacho ya existe. As! mismo se incrementan los rendi-­

mientos en un 2.8% promedio anual mediante la utilización de 

la tecnolog1a usada por Sinaloa en el cultivo, lo que es po­
sible lograr, particularmente en aquellos estados que care--



TJ\DLA 2. 4 
CONSUMO J\PJ\RCNTr; NACIONAL DE TOMJ\TE FRESCO 

PRODUCCION PRODUC MENOS EX- MAS IM- CONSU- MENOS CON PRODUf MENOS PRO- IGUAL PRODU~ 
DE TOMATE CION PORT. DE TO PORTA-- MO PER SUMO NAC-;- CION DUC. NAC.DE MEHMJIS CION 

J\~O::i FRESCO MATE FRESCO CION CAP ITA 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 31 s 9.43 472. o 7.4 53.0 

19n 950 35 332 2 10.96 568.0 5,4 52.0 o.:; 

1973 900 47 425 8.52 457.0 2.0 18.0 

1974 120 27 306 10.95 607.9 2.6 30.0 11 7. l 15.01 

197~ 056 31 332 10.95 629.l 3.8 41. o 53. 9 5. l 

19711 806 44 357 6.74 401. o 5.9 48.0 

l <J77 974 45 435 7,39 455. o 8.6 84.0 

1 'J7H 140 41 472 9.42 600.0 5.9 68.0 

1<J711 330 35 401 3 10.95 721. 9 5. 5 74. o 133 .1 10. 00 
l 1JRO 202 31 375 11. 09 747.8 6.6 so.o 
l 1J81 120 33 375 10.94 758. 7 7.7 86.4 

1982 248 30 375 10.94 780.0 7.4 93.3 

1983 277 29 375 10.94 801. 8 7.8 100.7 

1984 308 28 375 10.94 824.2 8. 3 108.8 

1985• 340 28 375 10.94 847.4 8.7 117. 5 

F'UEN'rE: Dolet!ncs informátivos de la UNPH. Anuarios estad!sticos del IMCE. Anuarios estadísticos industria-
les de la srP y manuales qc información básica de la Nación-SPP. 
* Proyecci6n 
M.T. Miles de toneladas. 



TABLA 2. 5 
PROYECCION DE LA DEMANDA DE TOMATE FRESCO E INDUSTRIALIZADO.- Miles de toneladas. 

TOMATE INDUSTRIALIZADO 
TOMATE FRESCO* CONSUMO CONSUMO 

AROS PRODUCCION EXPORTACION IMPORTACION NACIONAL NACIONAL EXPORTACION 

1979 l 330. o 401 721.9 48.0 26.0 

1980 1 259.8 432 747.8 51. 9 28.1 
1981 1 288.l 443 758.7 59.4 27.0 

1982 1 326.3 453 780.0 64.l 29.2 

1983 1 363. 5 464 801. a 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 
pr.omedio 3.2 2.7 3.2 9. 3 7.4 

'--· 

1r Proyección por regresión lineal. 



TABLA 2.5.1 

MEOCAOO DE CXlNS1JM) 
PimtX:CIOO APR:lX. 'IGlATE TElMIN1\00 PEOCAPITA 

~ PC&.ACI~ 'ltMA'.l'E FRESOJ % INDUSTRIALIZADO REmIMIENl'O D/EXP D/Nl\L POODOC. TEimNAOO 

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 1 615.S 11.01 178 000 1.866 28 608 66 752 0.794 

1989 96 421 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 l 735.7 10.32 179 244 l.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 l 848.5 10.63 196 575 1.866 31 603 73 741 o. 740 
1994 99 217 1 907 7 10.78 205 776 l.966 33 093 77 193 0.778 

1995 101 995 l 968. 7 10.93 215 347 l.866 34 621 ªº 783 0.792 

1996 104 851 2 031. 7 11.00 225 260 1.866 36 215 84 502 o.sos 
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cen a la fecha de ella. 
Paralelamente se palpa como sol~ 

ción para evitar las mermas de fruta fresca, el incrementar 
los volumenes a industrializar, de tal manera que en los pr~ 
ximos cinco años ~l 50% del industrializado se exporte y el 
50% se consuma en el mercado dom~stico, aplic!ndosele a este 
Qltimo una tasa de crecimiento del 11% y al de exportaciOn,­

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 industrialización de este producto no -
ha al.canzado el mismo desarrollo que en otros paf ses. Sin -­
embargo, conforme avanza el tiempo, las costumbres familia-­
res tienden a modificarse, lo que resulta en el aumento en -
la adquisición de productos enlatados. 

La pasta de tomate no es conocida en el -­
mercado de consumo dom~stico mexicano, sino unicamente a ni­
vel institucional como es el caso de enlatadoras y restaura~ 
tes, cuya demanda es parcialmente abastecida por la actual -
oferta, representada por las plantas procesadoras de pasta -
que se enc~entran localizadas en el estado de Sinaloa, 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 tonel! 
das, las cuales fueron decreciendo hasta llegar a 17.S miles 
de toneladas para 1973 mismas que a partir de ese año se em­
piezan a incrementar hasta 83.7 miles de toneladas en 1977,­
d!ndose un decremento en 1978 a 68.2 miles de toneladas ob-­
serv!ndose 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 

exportación del producto, que ha mostrado fundamentalmente -

una tendencia ascendente del 12% promedio anual, mientras -­

que la producción de tomate fresco destinado a industrializa 

ci6n, ha mostrado un comportamiento bastante variable, situa 

ci6n atribuible a la falta de hábitos de consumo, As!, tene­

mos que en dicha tabla resulta un consumo percápita de fruta 

fresca destinada a industrializar de 0.745 y·0.393 Kg. perc~ 

pita. 

Analizando por otro lado las exportacio-­

nes que 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 año de 1977 a 6 213 Ton. de pasta -

durante 1983. 

Por otro lado, debe advertirse que el pr~ 

cio para la pasta de tomate, basicamente esta sujeto a las -

leyes de la oferta y la demanda, mientras que en 1975 el pr~ 

cio del producto exportado a Estados Unidos de Norteamérica 

fue de 15.12 $/Kg., para 1979 fue de 13.41 $/Kg.; en 1980 -­

presentó el precio de 16.77 $/Kg.; en 1983 de 108.59 $/Kg. y 

en 1984 presentó un precio de 216 $/Kg. (precio hasta febre-­

ro). 

2.4.2.2 Factores que condicionan y limitan la de-­

manda 

Puede señalarse que la limitante principal 

en la demanda lo representa la disponibilidad de fruta fres­

ca, ya que cuando esta se encuentra a precios bajos, definit! 

vamente existe marcada preferencia por el consumo en fresco, 

razón por la cual el mercado para producto indubtrializado -

no tiene la potencialidad que en otros pa!ses. 

Otra posible limitante en la demanda del -

producto industrializado mexicano, viene a ser que los pa!ses 

importadores que a la fecha son productores de pasta, cual es 

el caso de Estados Unidos de Norteamérica.sea autosuficiente 
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1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 
1976 
1977 
1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1983 
1984 
'.'J85* 

'¡'ABLA 2.6 
COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LOS MERCADOS DE EXPORTACION Y NACIONAL 

DE TOMATE INDUSTRIALIZADO EN EL PAIS 
(En toneladas) 

PRODUCC. NAC. DE PRODUCC.NAC.DE**) TON.TOMATE FRESCO MERCADO DE PRODUCTO 
INDUSTRIALIZACION INDUSTRIALIZACION DE POR CADA TON. DE TERMINADO 
DE TOMATE FRESCO PRODUCTO TERMINADO PRODUCTO TERMINADO D/EXP •. .P/NAC. 

90 571 40 306 2.247 3 660 36 646 
63 394 32 538 l. 948 4 710 27 828 
51 905 26 622 1.950 2 720 23 902 
17 543 11 278 1.556 i 240 4 038 
30 221 19 112 l. 581 8 080 11 032 
41 454 34 743 1.193 4 850 29 893 
48 294 33 666 l. 435 7 250 26 416 
83 660 29 704 2.816 14 580 15 124 
68 289 35 220 1.939 15 709 19 511 
74 324 37 435 l. 985 13 220 24 215 
80 359 39 650 2.027 14 001 25 649 
86 400 56 396 l. 532 17 437 38 958 
93 300 46 188 2.020 14 281 31 906 

100 700 53 000 1.900 16 387 36 612 
108 800 50 098 1.841 18 273 40 824 
117 500 63 824 l. 841 19 734 44 089 

***)Promedio historico: 1.866 ***)Promedio hlst. 

CONSUMO PERCAPITA 
DE TOMATE INDUS--
TRIALIZADO. 
T/FRESCO P/TERMINADC 

l. 702 0.758 
1.083 0.556 
0.899 0.461 
0.117 0.075 
0.314 0.199 
0.621 0.520 
0.637 0.444 
0.692 0.246 
0.594 0.306 
0.729 o. 367 
o. 771 0.381 
0.764 0,394 
0.761 0.400 
0.759 0.403 
0.758 0.405 
0.758 0.406 

o. 745 0.393 
*) Se proyectar6n por no disponerse de datos estadísticos por promedio movil y regresión lineal. 
**l Incluye los productos de tomate como son: jugo,puré, pastas y otros. 
***) Sin considerar el año de 1985 
FUENTE: Anuarios estadísticos industriales de la DGE-SPP y anuarios del IMCE. 



'¡['ABLA 2.7 
IMPORTACIONES REALIZADAS POR ESTADOS UNIDOS DE 

PASTA, PURE y SALSA DE TOMATE (Toneladas)** 
1977 - 1983 

ORIGEN 1977 $]Kg 0 *1978 $7Kg 1979 $7Kg 1980 $/kg 1981 $/Kg 1982 $7Kg I9B3 $7Kg 

Ml!xico 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 
F.spaña 2 530 17.15 650 19.94 1 618 18.67 186 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 
aúle 1 225 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 
aúna 4 778 12. 72 1 907 15.52 1 316 16.51 3 807 22.22 23 183 44.33 5 038 93.54 

. Japdn 187 13.47 148 13.40 
Panamá 116 17.54 
~p. Danin. 171 16.18 
Italia 216 12. 44 2 452 23.09 10 772 49.47 1 887 105.99 
RLlnania 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 l 634 43.84 305 91.57 
'l\U'qU!a 616 20.43 2 831 37. 83 l 749 66.17 
canada 422 33. 43 146 76.85 
Pert1 1 308 54.42 
Paises Bajos 106 42.98 
~lgica 75 63.78 50 102. 44 
SUiza, '10 176. 17 
otros países 257 15.01 379 13.55 186 22.02 96 13.86 116 14. 22 143 39. 42 59 109.56 
TO'l'AL 29 694 14.79 27 155 14.95 21 311 16. 7 3* 9 885 18.59*35 621 20.10 98 997 44 .17 46 888 96. 96 

FUENT~: Embajada Estadounidense ., Precio promedio durante el año 
u.s. General Import, **l Precio puerto desembarque 

***) Pesos mexicanos por kilogramo 
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en su producción agrícola, 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 producción a exportación 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) 

1971 

1972 

1973 

1974 

1975 

1976 

1977 

1978 

1979 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984* 

SUPERFICIE 

61. 7 

70.1 

69.4 

62.5 

60.3 

48.3 

61. 7 

65.1 

77.4 

69.4 

61.8 

56.5 

60.1 

61. 9 

FUENTE: Boletín informativo de la UNPH 
* Proyección 
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TABLA 2.9 
·PRODUCCION DE TOMATE POR ESTADOS 

ES'I'AOOS 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984• 1985º 

s loa 296 26 321 e 2 32 86 079 8 748 733 8 29 o 3 
Guanajuato 313 775 194 500 81 250 196 508 192 948 : as 556 49 738 62 982 14 835 14 569 14 569 14 569 
MorelOI 187 412 204 250 144 529 178 730 180 749 104 699 88 56' 79 359 63 775 93 163 u1 m 159 0!16 
Michoac&n SS 811 28 529 26 677 37 006 34 953 75 948 47 498 49 042 54 784 57 084 59 38' 61 684 
S, L. P. 46 200 40 425 25 675 37 433 33 466 97 523 89 768 74 678 90 483 98 253 106 022 113 792 
11.idAlC)O 51 855 65 400 SS 880 57 712 60 562 23 364 19 680 1 527 5 805 2 237 2 :m :z 237 
Plleb~ 19 585 19 165 18 750 19 167 17 845 37 965 20 027 22 304 26 118 27 067 28 015 28 964 
Clalcac4 6 252 9 911 8 248 8 149 9 248 10 367 22 134 13 686 17 460 18 893 20 328 2\ 762 
Jaliac:o 26 276 21 869 36 690 28 278 30 921 37 099 35 009 34 m 37 953 39 os 40 917 42 m 
Guerrero 19 071 16 258 ll 595 16 308 15 702 10 758 16 626 7 209 9 603 8 527 7452 6 377 
TMlllutipas 14 386 16 913 12 527 14 609 15 Ol1 48 544 20 363 16 536 27 401 29 077 30 m 32 428 
s. california 38 404 81 593 90 500 70 167 89 847 169 120 124 126 106 198 146 462 157 650 168 837 180 024 
Ch.1,hu.1hua 8 135 7 200 9 060 e 131 e m 3 732 3 249 7 127 4 572 4 064 3 556 3 048 
Yucat.'ln 7 515 6 040 6 967 6 841 6 702 7 519 9 991 10 605 10 071 10 581 11 092 11 603 

9 891 8 278 8 235 8 801 B 509 11 679 23 159 14 898 16 083 17 172 18 261 19 350 
7 700 7 700 6 700 1 366 7 292 6 060 9 000 8 107 7 885 7 972 8 059 8 147 
7 941 10 298 11 273 9 873 10 702 12 411 28 121 7 504 17 102 18 177 19 252 20 327 

21 627 24 500 14 059 27 017 20 962 29 690 33 257 20 823 28 228 29 168 30 107 31 047 
10 800 9 750 14 445 11 665 12 410 11 244 2 517 2 095 3 689 2 428 1 166 2 500 
16 829 13 200 12 720 14 249 13 624 7 196 6 063 20 095 11 389 11 031 10 674 10 317 

SUMA l 165 694 l 106 957 838 648 1 044 149 l 057 861 l 538 206 l 302 048 1 279 271 1 372 601 l 452 101 l 535 433 l 621 366 

t'Ul:Nl'E1 Diroocien Genoral de Eoonan!a Aqr!cola • Sl'>al 
• Plan Naciooal de Deurrollo ~ario y Forestal (1981-1988) 
SARll· Moreloa 

-
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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 representó entre un 60 y 70% de dicha producción, por lo 
que la diferencia se destina al mercado exterior. 

De·lO anterior puede confirmarse que existe 
autosuficiencia del producto para el mercado nacional. 

2.5.1.1.1 Factores condicionantes de la ofer 

ta. 

Al hablar sobre producción de to-­
mate, definitivamente nos estamos refiriendo a una hortaliza 
elitista, ya que limita su producción sólo a aquellos agricul 
tares que cuentan con suficientes recursos para invertir en -
la siembra, as! los costos de producción 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 señalarse 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 investigación de campo, que la 

inversión resulta rentable en superficies mayores a 30 Has. 
Independientemente de lo anterior, 

todo producto agr!cola se encuentra sujeto a fenómenos clima­

tológicos, como : la falta de lluvia o el exceso de ella, lo 
cual repercute de manera directa en la producción. 

Por otro lado debe resaltarse el -
hecho del papel tan negativo que juegan los inter.mediarios, -
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 An~lisis de la oferta por zonas 

productoras y destino. 

En la tabla 2.9 se muestra la pro­

ducción por zonas y puede apreciarse que esta se encuentra --
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concentrada en Sinaloa, Guanajuato, Morelos, Uidalgo y Baja -

California Norte, de las cuales, Sinaloa dedica sus cosechas 

casi de manera exclusiva a exportación y cuando por aspéctos 

mercadológicos no es factible destinar el 90% de su produc--­

ción a Estados Unidos de Norteamérica, los remanentes los co­

locan en el mercado nacional. 

Baja California por su ubicación, 

definitivamente destina su producción de manera preferencial 

a exportación y remanentes al mercado nacional, mientras que 

Guanajuato en muy pequeña escala exporta,destinando la mayor 

parte de su producción al mercado nacional. Morelos destina -

virtualmente toda su producción al mercado nacional. 

Por otro lado se puede señalar que 

est~ habiendo incrementos en la oferta, motivados por aumen-­

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

TABLA 2.10 
RENDIMIENTOS GLOBALES 

ANOS SUPERFICIE COSECHADA PRODUCCION RENDIMIEN'ros 
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 1 120 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 l 074 17.3 

1982 56.5 1 312 23.2 

1983 60.1 1 356 22.5 

1984 61. 9 1 397 22.5 

1985* 62.8 1 438 22.8 

FUENTE: Bolet!n informativo de la UNPH 
*Proyección 
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2.5.1.2 Mercado internacional 

2.5.1.2.l Principales pa!ses productores 

Tal como se aprecia en la gráfica 
2.1 que muestra los principales paises productores de tomate, 

tenemos que Estados Unidos de Norteamérica esta a la cabeza -
de la producciún de tomate, aportando aproximadamente el 14.4 

% de la producción mundial, México ocupa el 9° lugar con 2.4% 
de la producción mundial. 

2.5.1.2.2 Análisis de las series estad1sti-

cas. 

Analizando la tabla 2.11 de la -­
producción mundial en el periodo 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 periodo (tabla 2. 11 ), -

lo que representa una tasa de crecimie'nto anual promedio de 

aproximadamente 5.05%, correspondiendo a Norteamérica un in-­

cremento anual de 3.86% y 53.47% global en el mismo per!odo. 

Del comportamiento de la oferta -

para ese período llama la atención Asia, quien de 3.5 millo-­

nes se incrementa a 15.3 millones, lo que representa un 337% 

en dicho período con una tasa anual promedio del 15.83%. 
Por otro lado se aprecia que el -

área cultivada a nivel mundial se incrementa en ese per!odo -

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%, As!a 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 1971 1972 1973 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1991 1982 1983 1984 198~. 

JO 329 31 SJ5 32 455 43 090 38 333 41 937 41 m 45 023 47 085 50 915 so 998 51 338 53 892 ~7 518 59 720 61 9n 

2 932 J 072 3 202 3 191 3 387 3938 4136 4 601 3 851 4 976 4 986 5 211 5 380 s 596 5 817 G O 17 

6 Ol4 6 529 '782 7 152 8 656 10 327 12 201 12 806 14 506 11 580 12 298 12 466 12 996 15 307 16 035 16 "/(,) 

12 429 12 544 12 684 13 628 14 793 u 794 13 889 15 165 16741 15 257 14 684 14 743 14 269 lE 200 16 492 lG 7114 

240 247 235 237 252 239 m 250 237 242 280 294 266 217 281 2H!i 

6 754 7 171 1119 7 783 8 787 10 319 8 068 9 352 8 370 9 163 9 674 8 472 9 862 9 741 9 936 10 1.12 

293 249 77 214 356 206 529 362 565 l 760 601 624 640 920 980 J o 19 

1 597 l 723 1 732 1 885 2 101 2 054 2 334 2 487 2 815 2 777 2 913 2 629 3 179 3 242 3 374 3 ~06 

PUENTE1 Anuario E•tadiatico de la F.A.O 
• Proyección 
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TABLA 2.12 
INCREMENTOS 1970-1983 

*POR PRODUCCION **POR AREA DE CULTIVO 

Mundial 

América 

As1a 

ANUAL GLOBAL 

3.86 

3.86 

15.83 

132.68 

53.47 

33.70 

* Incluye Norteamerica 
** Incluye todo América 

ANUAL GLOBAL 

4.6 

0.6 

7.2 

72.7 

6.0 

101.0 

En general el destino de la pro-­

ducci6n es el autoconsumo , solo se destinan mtnimas partes a 

exportación, habiendo ciertos paises inclusive, que son a su 

vez importadores y exportadores, tal es el caso de Estados -­

Unidos de Norteamérica. Entre paises exportadores, México oc~ 

pa el primer lugar, siguiéndole en orden de importancia los -

Pa!ses Bajos, posteriormente España, Rumanía, Bulgaria, Marru~ 

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. 

TABLA:2~1J 
PRINCIPALES EXPORTADORES DE TOMATE1982 

TOUELADAS % 

México 338 206 18.15 

Pal ses Bajos 328 581 17.60 

España 318 364 17.00 

Rumania 120 000 6.40 

Bulgar!a 80 230 4.30 

Marruecos 105 000 5.60 

U.S.A. 79 803 4.20 

Jordania 152 314 8.10 

Mlgica 29 421 l. 50 

China 11 900 0.60 

FUENTE: Anuario estadístico de la F.A.O. 
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De donde se advierte claramente -

que el 83.5% de la oferta internacional está integrada por -­

esos pa!ses, quedando el 16.6% restante integrado por 100 ~~­

pa!ses cuyas exportaciones son verdaderamente pequeñas, 

Dentro de la demanda, llama la -­
atenci6n Estados Unidos de Norteamérica como importador, 

quien se abastece de México en un 99%, pero que a su vez es -

exportador, encontrándose que en el año de 1978 sus exporta-­

ciones representaron el 25.7% de sus importaciones; para 1979 

las exportaciones fueron mayores que las importaciones, repr~ 

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 TOMf\TE 

México 

Pa!ses Biíjos 

España 

Rumania 

Bulgaria 

Moroco 

E.U.A 
Jordania 

Bélgica 

China 

E.U.A. - Canadá 

Suecia, ~lemania e Inglaterra 

Francia, Alemania e Inglaterra 

URSS, Checoeslovaquia y Polonia 

URSS, Checoeslovaqu!a 

Irak, Kuwait, Hong Kong 

Canadá 

Arabia Saudita, Singapur, Siria 

Francia 

Kuwait, Líbano 

FUENTE: Anuarios estad!sticos y revistas de la F.A.O. 

Lo anterior se debe fundamental-­
mente a que Estados Unidos de Norteamérica sujeta sus import~ 

ciones al comportamiento de su producción, asegurando al aba~ 
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 identificar6n en investigaciones de -
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campo en Suecia. Sin embargo se observa por otra parte que i~ 

dependientemente de la producci6n en Estados Unidos de Norte~ 

mérica, sus importaciones se encuentran dentro del márgen de 

250 a 370 mil toneladas, mientras que sus exportacion~s son -

bastante variables por estar sujetas exclusivamente a su pro­

ducci6n y por lo tanto a su mercado doméstico. 
Analizando las tablas 2.15 y 2.16, 

que señalan el precio internacional se nota que este ha mos-­

trado una tendencia ascendente; sin embargo, si se observa el 

comportamiento por continente o pa!s, encontramos que no es -

nada dificil que de un año a otro se desplome el precio, el -

cual será inclusive inferior al presentado en cinco o seis ~~ 

años atrás. 

2.5.2 Producto industrializado 

2.5.2.1 Mercado nacional 

Insistiendo sobre lo comentado con anterio­

ridad, la pasta de tomate presenta cierta potencialidad en el 

mercado doméstico, por existir determinado hábito al consumo, 

por lo tanto los usos para la pasta de tomate se limitan pri~ 

cipalmente a un mercado institucional, cuya oferta no está -­

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 hábiendose detectado en la -

investigaci6n 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 investigaci6n contaba -

con materia prima y capacidad disponible, situaci6n que en lo 

que respecta a disponibilidad de materia prima pudiese haber 

variaciones. 



1970 1971 1972 1973 

Mundial 278 312 346 401 
N y C l\mfrica 302 320 320 329 
sur América 182 207 243 272 
l\sia 193 201 225 
Europa 310 355 389 482 
Oceania 506 558 536 725 

TABLA 2.15 
COMPORTAMIENTO llISTORICO DEL PRECIO 

(Importación) Dll. U.S./Ton. 

1974 1975 1976 1977 1978 

418 506 488 553 642 
274 303 297 435 427 
489 498 317 390 493 
123 161 183 204 44 4 
531 624 603 641 799 
827 960 925 857 928 

FUEN'l'E: F.A.O Trade Yearbook Vol. 34, 35 y 36 

TABLA 2 .16 
COMPORTAMIENTO HISTORICO DEL PRECIO 

1970 1971 1972 1973 1974 
Mundial 6. 4 7.2 7.9 9.3 9.6 
l\mérica N y c 6. 9 7.3 7.3 7.5 6. 3 
América del s 4. 1 4.7 5.5 6.2 11. 2 
Asia 4. 4 4.6 5.1 4.6 3.0 
Europa 7 .1 8.1 8.9 11. o 12.2 
Oceania 11. 6 12.8 12.3 l6.6 19.0 
/\frica 2.3 2.8 3.8 3.2 3.1 

FUENTE: Anuario estad!stico de la F.A.O 
N.D. No disponible 

,pesos Kq. ( / ) 

1975 1976 1977 1978 
11. 6 11. 2 12.7 14.7 
6.9 6.8 10.0 9.8 

11. 4 7.3 8.9 10.l 
3.7 4.2 4.6 10.2 

14. 3 13. 8 14.7 17.4 
22,. o 21. 2 19.7 19.0 
7. 8 9.0 9.5 11. 4 

1979 1980 1981 1982 

671 754 739 623 
476 445 839 613 
585 621 453 413 
257 263 266 243 
818 978 836 724 

1 048 1 173 1 733 1 573 

1979 1980 1981 1982 
15.3 17.3 18.2 35.4 
10.8 10.2 20.6 34.9 
13.3 14.2 11.1 23.5 
5.8 6.0 6.5 13.8 

18.6 22.4 20.5 41. 2 
23.9 26.9 42.6 89.5 

N.D N.D N.D N.D 
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2.5.2.1.l Capacidad instalada 

La mayor parte de ia industria pr~ 

cesadora de tomate, se encuentra localizada en el estado de -

Sinaloa, que registra el 90% de la capacidad instalada. 

A continuación se presenta una re~ 

laci6n de las principales plantas procesadoras de tomate con 

sus respectivas capacidades instaladas: 

TABLA 2.17 
CAPACIDAD ANUAL INSTAL1\DA DE LAS EMPRESAS PROCESAOORAS 

DE TOMATE EN MEXICO 

NOMBRE DE LA LOCALIZACION 
EMPRESA 

Industrializados del Los Mochis, Sin. 
Fuerte, S.A. 

Alimentos Mexicanos Culiacan, Sin. 

PAISA,S.A. Culiacan, Sin. 

PRINSA Culiacan, Sin. 

Empacadora Bamoa Guasave, Sin. 

F.E.S.S.A Culiacan, Sin. 

Sinalopasta Guasave, Sin. 

Productos Aviles,S.A. Culiacan, Sin. 

Empacadora Embasa,S.A. Celaya, Gto. 

Empacadora la Granjita Cortllzar, Gto. 

Empacadora del Centro Irur .. :ito, Gto. 

Empacadora el Ranchi- Ce laya, Gto. 
to, S.A. 

Campbells de México Ce laya, Gto. 

Productos del Monte Irapuato, Gto. 

Cia. Clemente Jacques Queretaro, Qro. 

PUENTE: Investigación de campo 
N.O. No disoonible. 

CAPACIDAD INSTALADA 
ANUAL 

280 000 Ton. 

42 000 Ton. 

39 200 Ton. 

37 100 Ton. 

37 100 Ton. 

28 840 Ton. 

21 140 Ton. 

N.O. 

N.O. 

N.O. 

N.O. 

N.O. 

N.D. 

N.O. 

N.O. 



ANO 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984 

TABLA 2.18 
CAPACIDAD APROVECHADA A NIVEL NACIONAL 

TOMATE INDUSTRIALIZADO 
MILES DE TON. 

so.o 
86.4 

93.3 

100.7 

108.8 

CAPACIDAD APROVE 
CHADA. -

14.00% 

16.02% 

17. 30% 

18.70% 

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 36%, por lo que existe el mer­

cado suficiente para incrementar la capacidad aprovechada, mo 
tivando as! 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 tamaño de la demanda, ya que con­

forme esta muestra tendencia ascendente la oferta tendr4 que 

ir paralela. 
La demanda puede crecer debido al 

crecimiento demogr4fico o por cambios en los hábitos de con-­
sumo; sin embargo, para el establecimiento de una nueva plan­

ta industrial, deber! 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 vol~ 
menes de siembra, bajos rendimientos o fenómenos climatólo--­
gicos; o bién el precio de la materia prima, que cuando es -~ 

elevado, eleva el costo de producción 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 pa!ses 
productores de pasta de tomate, as! como de los demás deriva­

dos, tenemos en orden de importancia los siguientes: 

Estados Unidos de Norteamérica 

Italia 
España 

Portugal 

34.2% 

25.4% 

2.5% 

3.7% 
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Japón 4.5% 
Francia l. 9% 
Hungr!a 4.3% 

Canadel: 2.0% 

Australia 1.2% 

Grecia 
Tt1nez 

TO'fAL 

1.5% 

0.8% 

82.6% 

2.5.2.I 2 Comportamiento histórico 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 indus 
trializada, de lo cual Estados Unidos de Norteam~rica repre-­

senta el 50%, Italia el 20%, y el resto del mundo el 30%. 

Estados Unidos de Norteamérica, C~ 
nadel:, Portugal, están industrializando a esta fecha prel:ctica­
ment~ el 80% del total de su producción de fruto fresco, 

Tt1nez el 60i, Francia el 50%, Italia 35%, Japón 85%. En las -
.dem<l:s partes del mundo se destina solamente un 20% en promedio 
a industrializar. 

De la tabla 2.19 que muestra el -­

comportamiento de la producción industrial de derivados del -

tomate, que incluye pasta, tenemos que Tdnez, Grecia, Hungr!a 

son los ps!ses que de manera mel:s marcada estan incrementando 

su industrialtzaciOn, ya que durante 1970-1982 tuvierón un in 

cremento global. promedio~el orden de 137%, 82.6% y 89% res-­

pectivamente, llamdo la atención el hecho de que los pequeños 

procesadores estan incrementando su producción, ya que duran­

te ese mismo per!odo alcanzar6n el 177.4% de incremento apro­
ximadamente. 

Sin embargo, en general, resulta -

una tasa de crecimiento anual promedio del orden del 5%. El -



1970 1971 

B. U. JI 4 333 4 648 

1·r111,111 1 266 1 198 

l·:Sl'/\~11 J61 370 

i'OH'l'UGA!. 592 536 

,1/\l'ON 633 682 
11H/\1Jt: 111 2112 267 
llllN<allA 58 76 
C:/\N/\l>A 313 JI! 

/\UH'l'll/11,I/\ 35 J7 

rnrnt: r 11 202 219 
·1·u~rni 99 98 
O'rl<OS 3 957 4 172 

TO'r/\L 12 131 12 614 

TABT,A 2.19 
COMPORTAMIENTO llISTORICO DE LA PRODUCCION DE TOMATE INDUSTRIALIZADO 

(Miles de toneladas) 

1972 1973 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980 1981 

4 932 5 016 5 819 6 896 5 485 6 363 5 426 1 199 l 200 l 201 

1 067 1 158 1 272 1 240 1 039 1 156 1 278 1 188 1 189 1 190 

390 405 479 461 294 252 270 293 279 265 

728 739 571 671 504 532 543 541 529 517 

695 693 656 704 719 736 768 686 685 685 

232 284 281 319 290 290 354 Jll 340 348 

73 95 85 80 79 101 92 .99 103 106 

272 324 283 260 339 375 376 360 368 377 

35 !''7 36 36 35 33 32 33 32 32 
193 '.2J7 316 365 208 243 350 327 341 355 
113 136 142 160 150 192 180 198 212 223 

4 252 4 522 5 391 s 582 7 393 7 736 9 165 9 035 9 683 10 331 

12 982 13 636 15 334 16 744 16 536 18 009 18 834 14 290 14 961 15 630 

l'UENTE: InformaciOn estad!stica de la F.A.O 

1982 

1 202 

1 190 

251 

sos 
683 

357 

110 

386 

32 

369 

235 

10 979 

16 299 
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crecimiento anterior es atribuible al incremento en la super­

ficie cultivada, as! como a incrementos en rendimientos del -

fruto fresco. 

2.5.2.2.3 Proyección de la tendencia hist6ri 

ca. 

Analizando la proyección, mediante 

la cual se tiene la posible oferta de tomate industrializado, 

resulta una tasa de crecimiento global para el per!odo de ---

1980-1990 del Orden 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 seña-­

larse como condicionante principal de la oferta internacional 

viene a ser fundamentalmente la producci6n de producto en ...;._ 

fresco, misma que como antes se ha explicado está sujeta a 

fenómenos climatólogicos, ya que la superficie sembrada ha si 

do ultimamente conservadora, buscando incrementos en la pro-­

ducción 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 destinará a la oferta inter­

nacional. 

2.5.2.2.5 Proyección de la oferta corregida. 

En la tabla 2.21 se. presenta la -­
proyección corregida de tomate indust~ializado a nivel mun--­

dial. Se aprecia que los volllmenes de producción en México -­

son bastante pequeños, ya que ni siquiera equivale a la mitad 

del más bajo que en este caso es Australia. 



1 TABLA 2.20 
PROYECCION DE LA TENDENCIA lÚSTORICA DE LA OFERTA MUNDIAL DE TOMA'rE 

INDUSTRIALIZADO 

'. 1984 1985 

E.U.A. 7 519 7 728 

ITALIA 1) 1 471 1 500 
ESPAfl'A 738 743 
PORTUGAL 1) 778 792 

JA PON 824 836 
FRANCIA 374 383 
HUNGRIA 116 120 

CA NADA 402 410 

AUSTRALIA 35 35 
GRECIA 396 410 

TUNEZ 258 270 

OTROS 11 899 11 589 

TO TA L 24 810 25 816 

Proyección lineal 

Incremento anual promedio 4.4% 
Incremento global promedio 48.0% 

(000) Toneladas 

1986 1987 

7 936 8 144 8 

1 530 1 558 1 

747 75¡ 

808 822 

849 862 

392 400 

123 126 

419 428 

35 35 

425 437 

282 294 

13 281 13 990 14 

26 827 27 847 28 

1) Ponderación por planes Gubernamentales de ese pa!s. 

1988 1989 

352 8 561 

587 1 617 

756 760 

836 852 

875 897 

405 417 

130 133 

436 444 

35 35 

451 465 

305 31 7 

168 15 424 

874 29 912 

1990 

8 769 

1 664 

764 

866 
900 

426 

137 

453 

35 

479 

328 
16 152 

30 955 



TABLA 2.21 
PROYBCCION 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 

I'rALIA 1 719 1 156 l 792 1 830 1 868 1 907 l 947 
ESPMIA 519 603 616 629 642 655 669 
PORTUGAL 778 795 811 829 846 864 882 

JAPON 921 940 960 980 1 001 1 022 l 043 

FRANCIA 371 399 407 416 425 434 443 

HUNGRIA 150 153 156 159 162 166 170 

CAN ADA 423 431 440 449 458 467 476 

AUSTRALIA 39 39 39 39 39 39 39 

GRECIA 347 354 361 369 377 385 393 

TUNEZ 188 190 192 194 196 ~98 200 
OTROS 11 276 11 870 12 366 12 932 13 555 14 :..86 15 004 

T O T A L 24 027 24 878 25 635 26 471 27 367 28 236 29 419 

Incremento anual promedio 3% 
Incremento total por década promedio 38.4% 
México se encuentra en otros 
Australia presenta incrementos·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 distribución 

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 distribución para los productos indus--­

trializados del tomate. 

Una vez elaborado el producto, las plantas 

industriales o las empresas comercializadoras distribuirán el 

producto en bodegas regionales, las cuales son estratégicame~ 

te localizadas dentro de toda la Repablica Mexicana, quienes 

de hcho hacen el papel de almacenaje para distribuir de mane­

ra más oportuna el producto en los mercados de las zonas en -
que se encuentran las bodegas. 

Posteriormente adquieren el poducto las -­

tiendas de autoservicio, quienes por los volGmenes que com--­
pran adquirirán precios de mayorista, advirtiéndose que las -

tiendas se abstecerán de la bodega más cercana a su ubicacion. 

Posteriormente estas tiendas venderán de manera directa al a1 

timo consumidor. 

En otro canal de distribución existe el me 

dio mayorista, que venderá al detallista y éste al altimo co~ 
sumidor. Adquirirá 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 velamenes 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 velamenes manejados. 

2.6.l.2 Caracter!sticas mercadol6gicas 

Existen dos tipos de mercado institucional 

a nivel nacional para la pasta de tomate, uno es ~yuul ruvrc­

sentado por industrias que utilizan éste producto como insumo 
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para la preparación de alimentos enlatados, las cuales adqui~ 

ren la pasta en tambores de 220 lt. 

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 preparación 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 Estimación del precio 

Para fijar un precio en función del proyec­

to, deberá tomarse en cuenta diferentes aspectos como son: -­

ubicación de la planta, ya que en cada región se tienen rendí 

mientas diferentes. Por ejemplo en Morelos en la subregión I 

(norte-poniente) el rendimiento es de 18.S Ton./Ha. mientras 

que en la subregión IV (norte-oriente) es de 25.3 TOn./Ha. 

Dentro de la investigación de campo se de-­

tect6 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; está re­

presentado por el sector industrial y comercial. El primero -

es aquel que utiliza la pasta como insumo para enlatar produ~ 

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 desición de la compra. 

Para la penetración a este mercado, existen 

dos caminos; el primero que supone la utilización del distri­

buidor que cuenta con una infraestructura comercial y conoci­

miento del mercado, y otro mediante que es el de venta direc­

t~ para la cual es necesario visitar a todos los consumidor.es. 

De estos dos caminos antes mencionados, re-
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sulta más recomendable el primero, precisamente por el conocí 

miento y prestigio que éste tiene dentro del mercado. 

2.6.2 Mercado de exportación 

En éste mercado el que mayor potencialidad y motiv~ 

ción presenta al procesador de pasta de tomate, en virtud de 

que los precios son más atractivos y su tamaño es mayor, ra-­

z6n por la cual el establecimiento de una planta procesadora 

de tomate deberá enfocarse fundamentalmente a la atención de-

él. 

2.6.2.l Canales de distribución 

En el diagrama No. 2.2 que muestra los cana 

les de distribución para el mercado de exportación, puede 

apreciarse que para penentrar a este mercado, se requiere fun 

damentalmente del intermediario, comunmente conocido como 

Broker, quien a cambio de una comisión, venderá por cuenta y 

orden del procesador la pasta de tomate, situación que se de­

berá considerar para efectos de capital de trabajo, ya que el 

industrial mexicano deberá colocar la pasta de tomate CIP --­

frontera y /O puerto de desembarque, pagar almacenaje mien--­

tras este se comercializa, lo que lleva hasta 30 d!as prome-­

dio, más otros 30 d!as a partir de la venta para el cobro de 

la mercancía. 

El Broker destina este producto a un merca­

do institucional formado por procesadores, que a su vez enla­

tarán el producto en diferentes presentaciones y tamaños, -­

comercializándolo con marca propia en el pa!s comprador, que 

a su vez abastecerá cadenas de tiendas de autoservicio, empr~ 

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 Es ta.dos Unidos du [.Jot Lu ..ime! rl 

ca como principal importador y por tanto el mercado potencial 
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más viable, se tiene que en ese pa!s la importación está suj~ 

ta a las normas de calidad de la fracción 141.65, correspon-­

di~ndole 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 exportación, la comisión del 

broker, que var!a entre 3 y 7%, dependiendo de los voldmenes 

que se comercialicen; as! mismo influye en adición a los cos­

tos del mercado nacional, la fracción arancelaria citada en -

el inciso anterior. 

2.6.2.4 Análisis histórico del comportamiento del -

precio. 

Los precios de la pasta de tomate procede~ 

te de M~xico, 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 más bien ha estado sujeto a condici~ 

nes climatológicas, presentándose situaciones como la de 1975 

donde se incrementó en un 170% del precio inmediato anterior. 

2.6.2.5 Estimación del precio de los productos en -

función 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 años de 11.39$/Kg., sin embargo, para el segundo -­

quinquenio se tuvo un incremento global de 479.5% con un pre­

cio mundial promedio de 39.32$/Kg. 



COMPORTAMIENTO 
;rr.BLA 2.22 

HISTORICO DEL PRECIO DE PASTA DE TOM1\'rE 
(pesos /Kg.) 

Aílo PRECIO PORCENTA,TE PRECIO MUNDIAL 
MEXICO INCREMENTO PROMEDIO 

1974 5.75 7.82 

1975 15.57 170 11. 58 

1976 7.35 -llB 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 55.86 156 44.17 

1983 108.61 94 96.96 

1984* 202.20 86 220,00 

FUENTE: F.A.O., Rev. No. 47 serie sobre productos "frutas y 
hortalizas elaboradas" 1970¡ la u.s. General Import 
de E.U.A 1980 y Anuario estadistico del IMCE. 

* Datos hasta junio de 1984 
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III. 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 República mexicana, se re-­
gistran cosechas significativas ademas de los siguientes e~ 

tados: Tamaulipas, Puebla, Veracruz y Oaxaca. Sin embargo -
la tendencia del cultivo durante el periodo 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 climatológicas. 
La gráfica 3.1 nos muestra el comportamiento de -

la superficie nacional cosechada de tomate para el per!odo 

de referencia. 

3.1.2 Rendimientos 

Durante el periodo de 1975-1983 los rendimientos 
del cultivo no se comportaron regularmente lo cual es atr! 

buible a la gran diferencia que existe entre estados que se 

consideran productores preferentes de esta hortaliza y est~ 

dos que utilizan tecnolog!a y métodos de producción más ru­

dimentarios. Esto se aprecia claramente en la grafica 3.2 -
en la que se considera el periodo de 1975-1983. 

3.1.3 Producción 

La producción nacional de tomate durante 1975 fue 

de 1 056 403 Ton., incrementándose a 1 471 905 Ton. en 1983, 

registrandose durante el per!odo un incremento relativo -­

del 39.3%. 

En la gráfica 3.3 se muestra la tendencia que si-
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uió la producción de tomate durante el período mencionado. 

3.1.4 Valor de la producción 

En el período de 1975-1983 el valor de la produc­
ción mostró una tendencia creciente, lo cual representó al 
final del mismo un porcentaje superior a 1 300%. 

En el pertodo de referencia creció el valor de -
la producción 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 más objetiva­

mente en la gráfica 3.4. 

3.1.5 Pertodo de disponibilidad 

En 1983 la producción de tomate fresco a nivel -­
nacional fue de 1 452 101 Ton., participando el estado de -

Morelos con 93 163 Ton., ocupando el tercer lugar como pro­
ductor de tomate en México. En este .estado el perrada de c~ 

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 otoño 

-invierno). 
En términos generales se podría decir acerca de -

la región que se ha elegido para la ubicación de la planta­
que es la que obtiene la mayor producción a nivel estatal, 

siendo los Municipios que la conforman: 

~tlatlahucan 

Cuautla 
Tlalnepantla 

Tlayacan 

Totolapan 
Yautepec 
Los cuales conforman la subregión IV denominada -

Norte-Oriente, en la que se obtuvo la mayor producción du-­

rante la temporada Primaver-verano del ciclo 83/83 de 
40 127 Ton. En tanto que en el ciclo Otoño-Invierno 83/84 -

se cosecharon 17 591 Ton. 
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3.1.6 Calidad y características 

El insumo principal es el tomate y la variedad de 

nominada San Marzano o Guñjillo es la m~s adecuada para in­

dustrialización, por contener mayor cantidad de sólidos so­

lubles y menos contenido de agua. Es un fruto alargado en -

forma de un pequeño guaje, el cual contiene en su parte in­

terna un ndmero relativamente pequeño de celdas o espacios 

vacios, as! como una cantidad pequeña de semillas. 

En la tabla No ... 3~1'se presenta el comportamiento 

del cultivo del tomate en México ~ara el período considera­

do y del cual con anterioridad se ha hecho un an4lisis de -

las variables por separado. 

3.1.7 Precios y mecanismos de adquisición del tomate 

La planta que se piensa instalar tendr~ como socio 

al productor, resultando ser una empresa t±po'cooperativa, 

a la que acudirán los socios productores con un orecio pro­

meñio rural aµroximado de $15 000/Ton. 

TABLA 3.1 
COMPORTAMIENTO DE LAS PRINCIPALES VARIABLES ECONOMICAS DE 

TOMATE EN MEXICO 
(1975-1983) 

SUPERFICIE RENDIMIEN PRODUCCION 
~o COSECHADA TO MEDIO- NACIONAL 

(Has.) (Ton/Ha) (Ton) 

1975 59 361 17.7 1 056 403 

1976 48 358 16.7 806 829 

1977 61 695 15.8 974 258 

1978 65 421 21. 3 1 393 897 

1979 77 407 20.2 1 564 617 

1980 69 472 19. o 1 320 628 

1981 61 838 17,3 1 074 167 

1982 56 532 23.2 1 312 573 

1983 62 994 23.3 1 471 905 

FUENTE: Econotecn!a Agrícola 
Vol. VII 
Septiembre 1983 

PRECIO ME VALOR DE LA 
DIO RURAL PRODUCCION 

($/Ton) (000 pesos) 

2 498 2 639 279 

-4 060 3 282 798 

4 858 4 733 324 

4 264 5 943 179 

5 377 8 412 976 

5 470 7 223 789 

7 724 8 297 236 

10 490 13 768 890 

24 017 35 352 002 
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3.1.8 Destino del tomate cosechado en la subregión IV 

El destino de la producción es el consumo nacio-­
nal; ya que no se reporta ningan dato de exportación en los 
altimos cuatro años. A nivel nacional se tiene que las ciu­

dades que más consumen el tomate del Estado de Morelos son: 
Monterrey, Guadalajara y la central de abastos de la ciudad 
de M~xico, acaparando un 70% de la producción para consumo 

en fresco. 
Por otra parte, abastecera a la planta procesado­

ra de tomate, contribuyendo a satisfacer la demanda del to­
mate industrializado en el mercado nacional y de exporta--­

ción. 

3.2 DISPONIBILIDAD DE TOMATE PARA LA PLANTA EN PROYECTO 

se estima que para 1986 la producción de tomate en el -

Estado de Morelos será de 171 688 Ton. de las cuales esta -

región contribuira con 100 000 Ton. debido al porcentaje -­
constante con el que siempre ha participado y de las cuales 

18% se destinaran a la industrialización. 
Si consideramos que un 70% se vende para el consumo en 

fresco, esto representar!a un volumen aproximado de 128 180 
Ton., quedando aproximadamente 50 000 Ton. para consumo -­
del Estado e industrialización. 

De acuerdo a la capacidad estimada a la que trabajará -
la planta en estudio, existe la suficiente diponibilidad de 

materia prima en el estado y particularmente en la subre--~ 

gión IV para llevar a efecto la instalación de la planta. 
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IV. LOCALIZACION Y CAPACIDAD DE LA PLAiHA 

4.1 MACROLOCALIZACION 

El estado de Morelos se encuentra en la parte meridional 

de la zona central de la República Mexicana, al sur del eje 

volcánico, entre los 18º22'30" 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 -

México; 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 Km
2 (0.25% del territorio 

nacional); 730 Km2 en la parte norte (15% del terreno monta­

ñoso, formado por las estribaciones de la cordillera del A--
2 · · jusco y el Popocatépetl) y 4 211 Km en la parte sur de pla-

nicies y valles fértiles cruzados por numerosos rios, todos 

afluentes del rio l\macuzac. 

El estado mide 78 Km de norte a sur y 89 de este a oeste 

tiene 933 000 Hab., lo cual determina una densidad de pobla­

ci6n de 189Hab/Km2. 

4·;·2 MICROLOCALIZACION 

El Municipio de Cuautla, Mor. se encuentra dentro de un · 

área privilegiada en lo que se refiere a la disponibilidad ~ 

de materia prima. Esto hizo posible la localizaci6n de la -~ 
planta en cuautla, cabecera del muni!::ip~o del mismo nanbre, ·as.r 

como el de disponer de terrenos libres en el parque industr!_ 

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 volcán; Tiene una superficie de 14 629 Has. y una -

poblaci6n de 90 000 Hab. Fig, 4.1. 

Además de las caracter!sticas mencionadas anteriormente 

para la localizaci6n de la planta en es~udio, tenemos otras 
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características del Municipio, que pava nuestros fines resul 
tan de gran· ventaja. 

4.2.l suministro de materia prima 

ta captaci6n de cosecha localizada en Cuautla 

y zonas adyacentes, como Yautepec, Tlayacapan, Tlalnepantla, 
Totulapan, Atlatlahuacan, pertenecientes a la subregi6n 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.l Carreteras y caminos 

El municipio de Cuautla, está 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 kilornetro 71 de és­

ta, pasa por Tepoztlán, Oacalco y Oaxtepec, para llegar a -­
Cuautla. La carretera federal 115, pasa por Arnecameca, Méx., 

Tepetlixpan, Méx., .Atlatlahuacan, Yecapixtla, Cuatlixco, pa­

ra llegar a Cuautla. 
Comunica al estado de Guerrero, por el ra­

mal de la autopista México-Cuernavaca (950) con una longitud 

de 86 Km, ésta carretera llega a la ciudad de Iguala,Gro., -

este ramal pasa por Yautepec, Cocoyoc, Cuautla. 

Está 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-· 

nemes: 
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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 M~xico-oaxaca (140) -
que comunica al estado de Puebla y oaxaca y finalmente la c~ 
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 del estado está integrada 
por caminos pavimentados y revestidos que permiten la comun! 
caciOn de casi todas las poblaciones importantes. Destacando 

la carretera federal Cuernavaca-Tepoztlán, la (E-15) Tejalpa 

-zacatepec, la (E-21) Yautepec-Tlaltizapan-Jojutla con la -­
prolongaci6n hacia el norte de Tlayacapan, Totolapan y Atla­
tlahuacan, la (E-43) que va de Arnayuca-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 Volc~n. 
En la figura 4.2 se pueden apreciar más -­

claramente las carreteras descritas. 

4.2.2.2 Ferrocarril 
El municipio de Cuautla, Mor. cuenta con -

una estaciOn 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 as! antes -

la v!a ferrea Cuautla-Puebla-TlaKcala-Jalapa-veracruz. 
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4.2.2.3 Cornuni~aciones aereas 

En el estado de Morelos existen cinco 

aeropistas de terracer!a las que dan servicio a avionetas -

particulares. Los aeródromos 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 mas cercano a la localización -

de la planta en estudio, es el puerto de Veracruz, el m4s -

importante del pa!s. 

4.2.2.S Covreo, telégrafo, teléfono, radio. 

El estado cuenta con lo siguiente: 

Para la comunicación postal, existen 20 -

administraciones, 7 sucursales, 57 agencias y 33 expendios 

de timbres. En lo que se refiere a comunicaciones telegra-­

ficas, funcionan 27 administraciones y sucursales, 12 ofi-­

cinas telefónicas y radiofónicas. 

El servicio telefónico se proporciona a -

través de 44 952 l!neas y 77 050 aparatos. En la ciudad de 

Cuernavaca est4n el 72% de los aparatos, las otras ciudades 

que concentran este servicio son Cuautla, Jojutla y Yaute-­

pec. En el estado funcionan 10 estaciones radiodifusoras y 

un canal de televisión rural, el cual da servicio a 26 rnuni 

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. Ademas cuenta con una administración -

de telégragos y un sistema telefónico para enviar telegra-­

mas. 
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4.2.3 Servicios 

4.2.3.I Energá eléctrica 

El estado de Morelos es una de las enti­

dades que observa más altos niveles de electriíicaci6n. En 

1980 el porcentaje de población que contaba con este servi­

cio era de 86.2%. De la población rural el 67% se beneficia 
con el servicio y de la urbana, el 90%. 

Respecto a la electrificaci6n de los cen 

tros .. 1urbanos ctintan con el servicio y solo 43 comunidades 

rurales carecen de él, de estos, 32 tienen menos de 30 Hab., 

o 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 atenci6n es 

completamente incosteable. De las 11 restantes ninguna tie~ 

ne más 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, t.J.or. la energía eléctrica es proporcionada por l'a H-­

nea de Puebla, conectada con el sistema de Malpaso, que ser 

virá para establecer la unificación 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 prestación de servicios sociales, entre 

otras la Secretaria de Salud a través de los servicios COOf 

dinados de Salus P~blica en el Estado; .Instituto de Seguri-
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dad y servicios Sociales de los Trabajadores del Estado, -­
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 población urbana es del 92.6%, en tanto que P! 
ra la población rural es de 84.3\ 

4.2.3.4 Servicios bancarios 

Los servicios financieros en el Municipio 
de cuautla, se efectaan 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, i~ 
dustrial y comercial. Los depósitos a la vista se han incre­
mentado un 40% en los altimos, cinco años y de los descuentos 
y pr~stamos directos en 54.4\. 

4.2.3.S Educación 

Para la tarea aducativa en el Municipio de 
cuautla,.funcionan 7 jardines de niños estatales, 12 jardi-­
nes de niños federales, 79 escuelas primarias, 9 secundarias 
y una preparatoria. Todos estos plantéles satisfecen las ne­
cesidades de la población desde el renglón primario hasta el 
nivel preparatorio. 

4.2.3.6 Combustible y lubricantes 

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

En las inmediaciones de Cuernavaca existen 
tanques de almacenamiento de distintos carburantes, con cap~ 
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 regular desde la ciudad d~ M~xico. 
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4.2.4 Clim<1tolog!a 

cuenta con un clima semiseco y semicálido, con i~ 

vierno poco definido y sequ!a en otoño, invierno y princi--­

pios de la primavera. De transición entre las tierras altas 

y bajas, comprende los Municipios de tetecala, Coatlan del -

Rio (centro), Miacatlan (la mitad), porciones importantes de 

Xochitepec, Temixco, Cuernavaca, Jiutepcc, Tlaltizapan, Tla­

quiltenango, Tlayacapan, Atlatlaucan y Yecapixtla, la total~ 

dad de Emiliano Zapata, Yautepec, cuautla, Tepalcingo, Villa 

de Ayala, Jonacatepec, Jantetelco y Axochiapan. Fig. 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 TepoztUn 23 Axochiapan 
3 Tlalnepantla 24 Tepalcingo 
4 Totolapan 25 Tlaquiltenango 
5 Atlatlahucan 26 Jojutla 
6 Ocuituco 27 Zacatepec 
7 Tetela del Volcán 28 Puente de Ixtla 
8 Zacualpan 29 Amacuzac 
9 Yecapixtla 30 Mazaltepec 

10 Tlayacapan 31 Tetecala 
11 CUAUTLA 32 Coatlan del Rio 
12 Ya u te pee 

13 Mazaltepec 

14 Cuerna vaca 

15 Miacatlan 

16 Temixco 

17 Emiliano Zapata 

18 xochitepec 

19 Tlaltizapan 

20 Vill;i ele Ayala 

21 Jonacatepac 
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4.2.S Hidrograf!a 

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 nec~ 
sario establecer una pol1tica que estimule substancialmente 

a la producción. 

4.2.6.2 Fertilizantes 

Los fertilizantes utilizados en el estado, 

son distribuidos directamente por Fertimex, éste insumo agrf 

cola ha sido un elemento fundamental en la obtenci6n de mej~ 
res rendimientos • 

. 4.2.6.3 Semilla mejoradd 

El uso de este insumo ha registrado un 

gran dinamismo, al ser utilizado en mayor escala; los princi 
pales problemas relacionados con la utilización de las semi­

llas mejoradas se deben a la falta de investigaci6n 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: 4~ particulares con una capacidad de 23 520 -

ton., 9 de Fertimor con 39 500 ton. de capacidad, 13 de Bur~ 
consa con una capacidad de 22 150 ton y 11 de mrR con· 12 475 

ton., en total se cuenta con 79 bodegas, con una capacidad -

de 115 145 ton. 

4.2.6.5 Maquinaria agr!cola 
En la actualidad el estado de Morelos cue~ 

ta con 2 043 tractores, 1 982 arados, 858 rastros, 879 cult! 
vaderas, 149 sembradoras, 263 remolques y 10 desgranadoras. 
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4.2.7 zona económica 

En el estado existe un distrito de temporal y uno 

de riego, quedando dividido en cinco unidades operativas. -

Cuautla, pertenece a la subregión IV, que está 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 determinación del tamaño de la planta elaborado­

ra de pasta de tomate, tomamos como base la producción de la 

subregión IV del estado de Morelos. 

Debido a la gran producción.de ésta hortaliza (tomate) -

para procesar en la planta de la región, con tan buenos ren­

dimientos en cosechas de riego y temporal, consideramos: 

a) Solo planear. la producción 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.l Párametros para la determinación 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 
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estado de Morelos. Ec 8 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 área de asentamiento f!sico de --­

nuestra planta. 

Teniendo en consideración los puntos anteriores, -

as! como l~ capacidad instalada para la comercialización del 

producto se propone un tamaño de planta de 18 000 Ton. de 

fruta fresca/año, en un per!odo anual de cinco meses (150 

d!as), esto es 120 Ton. de fruta fresca/d!a, procesadas en -

tres turnos, STon./Hr. para obtener 760Kg/Hr. de pasta de t~ 

mate, teniendo rendimientos de 6.25 Kg. de fruta fresca de -

tomate/Kg. de pasta. 
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V, DESCRIPCION DEL PRCCESD 

En el presente estudio se pretende producir la pasta de -

tomate. 
Los tomates requeridos para la preparación del producto -

descrito arriba deben ser frescos, sueves y en buenas condi­
ciones, libres de tierra y generalmente libres de magulladu~ 
ras y que hayan alcanzado un buen grado de madurez. 

5.1 Clasificaci6n industrial del producto. 
De acuerdo a sus características, el tomate industrial -

se clasifica en 6 tipos de productos: 

Puré de tomate (8.5 a 12% de s6lidos) 

Salsa (12 a 16% de s6lidos) 
Extracto simple (16 a 18% de s6lidos) 

Extracto doble (28 a 33% de sólidos) 

Extracto triple (36 a 45% de sólidos) 

Extracto desecado y 
deshidratado (45 a 70% de s6lidos) 
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 cualquier otra 
sustancia dañina a la salud. 

5. 1. l Clasificación. y 9rados de calidad. 
A su vez la pasta de tomate se clasifica en tres -

tipos, con tres grados de calidad cada uno: 

TIPOS GRADOS DE CALIDAD 

- concentrado espeso 

Sólidos de tomate libres 
de sal 33% o más. 
(peso especifico a 20ºC 1.1422) 

A o "Fancy" 

B 

Es tan dar 
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- Concentrado mediano 

Sólidos de tomates libres 

de sal 28-33% 

A o "Fancy" 
B 

EsUndar 
(peso especifico a 20°C 1.1247 - 1.1422) 

- Concentrado ligero 
Sólidos de tomate libres 

de sal 25-28% 

A o "Fancy" 

B 

Estándar 
(peso especifico a 20°C 1.1073 - 1.1247) 

De la pasta de tomate se obtiene una gran variedad 

de produc~os como pueden ser el puré de tomate, jugo de toro~ 

te, salsa de tomate, salsa catsup, etc. Los cuales se dife-­

rencian por sus ingredientes y grados de concentración. 

Con la finalidad de que l~ pasta de tomate conser­
ve sus características físicas y químicas, no se ~e 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, pr~cticamente libre de partículas de piel, semillas, -
manchas, corazones y otros defectos; debe tener el sabor tí­
pico y poseer como mínimo 85 puntos, de acuerdo con la esca­

la que a los factores de color, ausencia de defectos y sabor 

les asigna un máximo de 50,20 y 30 puntos respectivamente. -

La suma de ellos da el valor. 

Grado B 
Tiene corno requerimientos que la puipa sea con su­

ficiente color (predominio ·del rojo) libre de part!culas 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 Estandar 

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 clásificaciones, el -­

producto a obtener ser~ el extracto doble con un grado de ·ca 
lidad A o "Fan.cy". · 



5.2 DIAGRAMA DE OPERACIONES. 

RECEPCION GENERAL 

LAVADO 

SELECCION 

TRITURADOR 

ESCALDADOR 

DESPULPADOR 

REFINADOR 

EVAPORADOR 

MARMITAS 

LLENADO 

CERRADO 

ESTERILIZADO 

ENFRIADO 

ETIQUETADO 

EMPACADO 
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5,3 DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES 

Recepción general 

Una vez cosechados los frutos, se colocarán para su 

transportación 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 rna 

duros, verdes, podridos ó picados. 

Debido a que el tomate se altera con cierta rapidez, de­

be ser industrializado lo más pronto posible; de no hacerlo 

as! se almacenará en lugares frescos y sombr!os. 

Lavado 

El lavado es una operación importante, ya que un lavado 

cuidadoso es necesario para eliminar.tierra adherida, as! -

como hongos y toda clase de microorganismos que pudieran -­
haberse desarrolado en el fruto. 

Selecci6n 

En esta operación se pretende eliminar los tomates que 

se encuentren en mal estado (magullados, podridos, verdes, -

etc.) utilizando para su transportaci6n una banda, la selec­

ción 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 -

tamaño regular, que serán enviados posteriormente al escal-­

der. 

Bscaldador 

El escalde es una operaci6n mediante la ~ual, se blanda­

ra la cascarilla por medio de vapor, lo cual facilitara la -

operación de separación de la semilla y la cáscara del jugo; 

por otro lado, gracias a la temperatura alcanzada de 194~F 
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mueren muchos microorganismos, mejora el color y se protege 

de la oxidación de la vitamina c. 

Despulpador 

En el despulpado, el tomate '{tro~os) 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 pe~ 

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 diámetro y es eliminado por la parte infe­

rior del despulpador. 

Refinador 

El refindo es una operación preliminar antes de enviar -

el jugo del tomate hacia el evaporador, ya que es muy impor­

tante que el producto esté libre d~ sólidos significativos o 

de un di1lmetro mayor de 0.7mrom por lo que esta operación es 

básicamente un tamizado con malla fina. 

'Evaporación 

La operación de evaporización involucra un cambio de es­

tado de líquido a vapor, pero tiene un fin especifico que es 

concentrar la solución de 5% de sólidos hasta 30% de sólidos 

(pasta de. tomate). 

Marmitas 

Por medio de esta operación es posible mantener la temp! 

ratura a la que sale del a1timo efecto del evaporador, per-­

mitiendonos así envasar en caliente. 

Llenado 

El llenado se efectaa por medio de un juego de dos pist~ 

nes que descargan automáticamente el producto en el envase 

que en nuestro caso será lata del No. 10 y contendrá un peso 

neto de 3 150 gr., sin embargo existe la posibilidad en este 

tipo de equipo de cambiar los pistones y tener así, en caso 

de que fuera necesario envases de otras capacidades. 



-104-

Cerrado 

El cerrado se lleva a cabo en una m~quina engargoladora -

de tipo rotativa, la cual debe tener una alta eficiencia en 
el cerrado. 

Esterilización 

La esterilización es relativamente fácil de conseguir en 

razón de ser el tomate un producto de buena acidez. El tiem­
po de esterilización 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 resultarán afectados por el exoeso de calenta-­

miento. En tales casos, el tomate presenta una estructura d~ 

formada, apelmazada, apareciendo el cpnjunto con un aspecto 
caldoso, de un color tirado a castaño, de gusto astringente 

y con el interior de la lata de aspecto galvanizado; el en~­

friado puede hacerse con un sistema de lluvia ó, mejor alln -
como en este caso se hará por inmesión en máquina rotativa a 
temperaturas inferiores a 122ºF para evitar el desarrollo de 

algunas bacterias termOfilas que resisten la temperatura de 

199ºF y que se reproducen bién a 122-131°F. 

Etiquetado 

El etiquetado puede hacerse en forma manual aplicando 99. 

ma en caliente o en fr!o para pegar en lata y papel; as! co­
mo también se puede llevar a cabo por medio de una etiqueta­

dora automática. 

Encartonado 

El encartonado puede hacerse en f orrna manual colocándose 

las latas en forma vertical, y el nllmero de latas será.•de -­

seis por caja. 



D E s e R I p e 1 o N D E L E Q u 1 p o 

De F1'e11te, si.emp1'e de f1'ente, 

ser~ como podremos llegar a 

la meta. ¡De frente!. 

Joseph Conl'ad. 
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VI, DESCRIPCION DEL EQUIPO 
Este capítulo tiene por objeto cubrir una doble funci6n: -

primero, la de aportar l~ informaci6n que permita hacer una ev~ 
luaci6n econ6mica del proyecto y, segundo la de establecer las­
bases t~cnicas sobre las que se construirá e instalará la plan­
ta, en caso de que el proyecto demuestre ser econ6micamente a-­
tractivo. 

En el p~esente capitulo se analizan los principales.rubros 
de caracter t~cnico que es necesario llevar a cabo como parte -
de la formulaci6n del proyecto. 

6.1 BALANCE DE MATERIA 
Una vez establecido el proceso de elaboración y los -­

diagramas de flujo cualitativos, es necesario hacer el balance 
de.materia para cada una de las operaciones involucradas en el 
proyecto. Este balance incluya cantiaades 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 tecnología. 

Este balance permite determinar las capacidades de ca­
da uno de los equipos del proceso. As! mismo,, permite conocer·­

el volumen del producto y desechos que deben esperarse de la -
9peraci6n de la planta. 

La subregion IV del Estado de Morelos, tiene una produc'"-­
ci6n anual promedio de 58 000 Ton. , para la planta en estudio, 
se dispondrá del 31% de ~sta, esto es: 18 000 Ton/año, base so­
bre la cual se hizo el balance de materia. 

Suponemos que se trabajará 5 meses (JO dias/mes), esto es-
150 dias al año, con lo que se tiene: 

Ton/dia de procesado 
de tomate fresco 

18 000 Ton/año 
= lSO dias/año = 120 Ton/día 
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Se trabajará tres turnos de 8 horas cada uno, lo cual da: 

Ton/Hr de procesado 
de tomate fresco = (120 Ton/dial (l dia/24Hr.) 

= 5 Ton./Hr. 

Esta cantidad de fruta entra al primer paso del proceso P! 
ra ser lavada y, posteriormente seleccion~da en las mesas de ~­

inspecci6n. En esta <iltima se acepta una pf!b:lida. ide truta de 5% 
como máximo. 

lla. 

Tomate a la salida 
de la banda de in! = (5 000 - 250) Kg./Hr. = 4 750 Kg./Hr. 
pecci6n. 

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

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 s6lidos = (4 560 Kg.) (O.OS) = 228 Kg. 

Cantidad de agua = (4 560 Kg.) (0,96) = 4 332 Kg. 

El evaporador esta diseñado para obtener una pasta de has­
ta 36% en s61idos. En este caso, el jugo deber~ ser llevado ha! 
ta 30% de sólidos. 

Pasta obtenida en el = evaporador. 
• . 1 ' 

(228 Kg.) (100/30) '= 7óO'Kg. 

~gua 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 evaporaci6n es: 

ENTRAN 

1.- A la lavadora como 
tomate fresco 5 000 Kq. 

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

3.- Al triturador como fruto 
entero 4 750 Kg. 

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

s.- Al refinador como jugo 
bruto 4 750 Kg. 

~6.- Al evaporador co~o jugo 
fresco.4560 Kg. 

SALEN 

5 000 Kg. de tomate limpio 

4 750 Kg. de fruta útil 
250 Kg. de desperdicio 

4 750 Kg. como fruta tritu­
rada:. 

4 7 50 Kg. de juqo ·br.uto ·ca­
liente. 

4 560 Kg. de jugo fresco. 
190 Kg. piel y semillas. 

3 800 Kg, de agua evapora..l.·. 
da, 

760 Kg. de pasta al 30% 

de sólidos. 
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BALANCE DE ENERGIA 

Se toman en cuenta los requerimientos de vapor en las op~ 
raciones de proceso siguientes: 

Escalde: 

vsat •. 250 lb/Hr. 

P=l.5 Kg/cm2 = 36.04 lb/in2abs. 

Tomates a -~ - 194ºF 
77°F ~ 
10 462 lb/Hr. 10 462 lb/Hr. 

Q = m Cp.6T 

Q = 10 462 1~/Hr. (0.95 BTU/lbºF) (194-77) ºF 

Q = 1 162 851 BTU/Hr. = 293 038 Kcal/Hr. 

Evaporaci6n: 

wY = ? 
Vsat. ·z-
3. 5Kg. /Cm = 
64PSIA 

o 

1 
cond. 

125ºF 
45 mrnHg 

cond. 

W.z:_ 1 6741b/Hr 
X2= 30% 
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PII efecto 45 mmHg 1 inH9 = 
25 mmmHg 

Pvacio 29.9 in Hg 1.8 in 

w2 = (10 044 lb/Hr) (O.OS) 
0.3 

l. 8 in Hg 

Hg = 28 in 

1 674 lb/Hr. 

cantidad evaporada = 
= 

(10 044 - 1 674)lb/Hr 

8 370 lb/Hr. 

Hg 

Como la evaporación se efectúa en dos efectos, entonces: 

8 370 lb/Hr 
2 

= 4 185 lb/Hr. 

La composici6n a la salida del primer efecto es: 

x
1 

. = ~< _1o_o_44_L_b~/_Hr~>~<_o_. o_s~> = o. 12 = 12% 

4 185 lb/Hr 

o 
tv :::. 297 F 

64 Psia 

TTotal = (297 - 125)ºF = 172ºF 

Pérdida T = 

Tefectivo = 132ºF 

como son dos efectos, Tefectivo = 66ºF 

Por lo tanto, la temperatura de entrada para el vapor en 

el segundo efecto, es: 
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125ºF + 66ºF = 19lºF a la presión de 9.65 lb/in2 abs. 

(9.65 lb/in2) (latm/14.696lb/in2) (760mmHg/latm) (lin/25rnmHg)= 

= 19. 96 inHg 

Pvacio r = 29.9 inHg - 19.96 inHg = 9.93 inHg 

Tebullición para el primer efecto evaluada al 12% y 9.93 in 
de mercurio de vacio es igual a 198ºF (J. Fd Te­

chnol. (1980) 15,265-276. 

Para el primer efecto: 

WvAv = Cpf (Tl - Tf) + (Wf - W1l\ 

A_J - 912.32 BTU/lb 

)97°F 

Cpf = 0.9 BTU/lb~F 

.\.1 = 979 .14 BTU/lb 

1198°F 

Sustituyendo en ecuación 1: 

Wv(912.32BTU/lb) = 10 0441b/Hr(0.9BTU/lbºF) (198-176)°F 

+ (10 044lb/Hr - w1) (979.14BTU/lb) 

W (912.32BTU/lb) = 198 871.2BTU/Hr + 9 834 482.2 
V 

- 979.14 BTU/lb W1 

Para el segundo efecto: 

Cp1= 0.85 BTU/lbºF 

(1) 

( 1') 

(2) 
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AJ = 1 022.SBTU/lb 
i12SºF 

sustituyendo en ecuación 2: 

(10 044lb/Hr-W1)'(979.14BTU/lb)=W1 (0.85BTU/lbºF) (125-198tºF 

+ (W1-1 674lb/Hr) (1 022.5BTU/lb) 

9 834 482.2-979.14W1 = W1 (-62.05) + W1 (1 022.5) - 1 711 665 

- 979.14Wl + 62.0SWl - 1 022.5Wl = -9 834 482.2 - 1 711 665 

- 1 939.59W1 = - 11 546 147 

w1 = 5 952.88 lb/Hr'= 2 702.6 Kg/Hr 

sustituyendo en ecuación l' 

Wv(912.32)= 198 871.2 + 9 834 482.2 - 979.14(5 952.88) 

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

La cantidad evaporada en el primer efecto es: 

10 044 - 5 952.88 = 4 091.12 lb/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 



-112-

Marmita: 
V 3Kg/cm2man ~ 57.83PSIA 
sat 

pasta 
1 674lb/Hr 

125°F 
Marmita 1 674 lb/Hr 

140°F 

a1 = ( 1 674lb/Hr) (0.85BTU/lbºF) (140-125) ºF 

= 21 343.5 BTU/Hr 

t = 298ºF 
V 

Al= 918.16BTU/lb 

57.83PSIA 

la cantidad de vapor utilizada es: 

w = vm 
21 343 BTU/Hr 

918.6 BTU/lb . 

= 23.43 lb/Hr = 10.55 Kg/Hr 

Esterilización: 

1 674lb/H 
(pasta) 

140°F 

2 Vsat l.SKg/cm man. = 36,04PSIA 

Esterilización 205°F 

O¡ = 1 674 lb/Hr (0. 85BTU/lbºF) (i'GS-140) ºF 

= 92 488.5 BTU/Hr 

~v= 1 167 BTU/lb ~= 228 BTU/lb 
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la cantidad requerida de vapor es: 

92 488.5 BTU/Hr w = ve (1 167 - 228) BTU/lb 

= 98.49 lb/Hr = 44 .71 Kg/Hr 

Por lo tanto, la cantidad de vapor utilizada en el proceso 
sera: 

W = (250 + 4 608.74 + 23.24 + 98.49) lb/Hr total 

= 4 980.46 lb/Hr = 2 261.l Kg/Hr 

cantidad necesaria, para suministrar un: 

o = (1 162 851+4 375 154.8+21 343.5+92 488.5) total 

= 5 651 837.8 BTU/Hr 

la potencia de la caldera ser!: 

Pot =(5 651 837.BBTU/Hr) (0.252Kcal/1BTU) (lCV/B 400Kcal) 

= 169.55 c.v. 

calculo del agua de enfriamiento requerida en el proceso: 

Evaporaci6n: 

Para condensar el vapor obtenido del segundo efecto: 

115°F 
4 278.BBlb/Hr 

90ºF 

Cond. 
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W = (5 952.88 - 1 674)lb/Hr 1 022.5 BTU/lb) 
e 1.0 BTU/lbºF ( 115 - 90)°F 

= 175 006.19lb/Hr = 349.85 GPM 

Enfriamiento: 

1 674 lb/Hr 
pasta 
205ºF 

115°F 

Enfriamiento 1 674 lb/Hr 
90°F 

Q = ( 1 674 lb/Hr) (0.85BTU/lb/ºF) (205-90)°F 

= 163 633.5 BTU/Hr 

W = 163 ~33.5 BTU/Hr 

1 BTU/lbºF (115-90)°F 

= 6 545.3·lb/Hr = 13.08GPM 

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

wtotal = (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 cuantit~ 
tivo del proceso para la obtenci6n 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 éste proceso descrito paso a paso, en el 
capítulo anterior. 

El equipo está 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 fres~a 

LAVADO 

5 Ton. de fruta fresca 

,SELECCION ---0.250 Ton. de tomate a 
forreje. 

4.750 Ton. de fruta dtil 

TRITURADOR 

4.750 Ton. como fruta triturada o 
jugo bruto. 

ESCALDADOR Va~or a dren 

4.750 Ton. de jugo bruto o caliente. 

DESPULPADOR 0.16625 Ton. de ~iel y se 
milla. 

4.58375 Ton. de ~ulpa con residuo de 
semilla. 

REFINADOR 0.02375 Ton. de semilla 

4.56 Ton. de jugo al 5% de sólido 
AL EVAPORADOR 



DEL REFINADOR 

4.56 Ton. de jugo al 5% de 
sólidos. 

Vap. sat . .---------. 
2 092Kg/~ 
3.5Kg/cm 

A.E. 
350GPM~ 

con 

A.R. 

va. sat. 
10.55Kg/HÍ 

3.0Kg/cm 

Vap. sat. 
44.7 Kg/Hr 

2 1.5 Kg/cm 

934 GPH 
A.E. 

a 32°C 

EVAPORADOR Agua evaporada 3 800 Kg. 

0.760 Ton. de pasta al 30% de 
sólidos. 

. : MARMJi.TAS Vap. a caldera 

0.760 Ton. de pasta caliente 

ESTERILIZADO Vap. a dren 

0.760 Ton. de pasta enlatada en 
botes de 3.150 Kg. 

ENFRIADO agua de retorno a torre 
de enfriamiento 

242 latas de 3.150 Kg. 
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6.3 DESCRIPCION DEL EQUIPO DE PROCESO. 

CANTIDAD DESCRIPCION 

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

1 mesa para inspecci6n, marca -
Mapisa modelo 8-2.3 con motor 
de 2.5 H.P. 

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

1 Tanque cil!ndrico vertical -­
marca Polinox, modelo T-1 con 
sistema automático de nivel. 

1 Bomba de desplazamiento posit_b 
va. 

1 ~recale~tado~ pasteurizador de 
3 m.. de largo 111arca Polinox --
1ttodelo ¡::i .. 3. 

1 Pespulpador marca foli~ox, lllO­

de).o P-15 co~ 11\0tor de 30 H. P •. 

t Refill.a\ior r inarca J>oUti.ox, mo~ 
lo a-¡ coti. motor de 30 

l. EsQ:uctura pau el grupo des-... 
pu).pador~retilt~dor, marca Poli 
no~. 

Bolllb~ de desp).azamiento ~ositivo 
marca Polinox con ~oto~ de 3 H.P. 

COSTO APROX. 
(miles de pesos) 

3 528.5 

1 oso.o 

398.5 

1 850.0 

2 950.0 

3 4.95.0 

3 495.0 

360.0 

1 850.0 
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CANTIDAD DESCRIPCION 

4 Tanques cilíndricos verticales 

marca Polinox, modelo T-1 de -
1 500 litros cada uno. 

1 Evaporador de bola, con.doble· 
efecto, marca Polinox, modelo -
E-15.4 

3 Marmit~s de 1 ooo litros para -­
descar9a del evaporador, marca~­

Polinox, modelo M4.9-2000 con -­
controles para vapor. 

l Bomba de desplazamiento positiv.o 
marca Polinox, con lllOtor de 3 a.~. 

l Esterilizador de dos secciones, -

marca Polinox, modelo E-3 con sec­

ci6n para calentar y otra para eQ 
friar. 

1 Maquina llenadora de doble pisten 

automática,marca Mapisa, modelo-­

L4-5 con motor de 2 H.P. 

1 Maquina engar9oladora automática 
marca Polinox, modelo E-5.4 con­

motor de 3C.P., m4ximo diametro 

admitido 401. 

2 juegos de herramientas para di~~ 
rentes tamaños de envase, marca 

Polinox. 

l Jue90 de herramientas para probar 

y ajustar e1 en9ar9o¡ado, marca -
Polinox. 

COSTO APROX. 
(miles de pesos) 

l 594.0 

25 500.0 

6 600.0 

i aso.o 

4 580.B 

2 985.0 

11 950.0 

357.0 

63 .o 
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CANTIDAD OESCRIPCION 

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

l 

l 

1 

Maquina etiquetadora autom!t.! 
ca pata manejar latas de ntim~ 
ro 10 equipada con recipiente 
para pegamento diluido, ajust~ 
a todos los tamaños, con motor 
de 1.5 R.P. 

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

S U B T O T /l. L 

EQUIPO AUXILIAR 

Elevador para envases vacíos tnaf 
ca Polinox, modelo L-3.1 

3 Torcedores para envases cilindr,! 
cos marca Polinox, modelo T-6 

Valvulas, tuberias,conexiones y 

controles para vapor. 

l caldera marca Migro 300 R.P. cal 
dera a 10.5 Kg./cm2 de presion: 
de diseño. 
Equipada para operar con colllbus~ 
toleo, bomba de alimentaci6n, ·~ 

tanque de agua de alimentacie5n., 
v4lvula de control y ablandador 
de agua. 

COSTO AJ.>~OX. 
(miles de pesos) 

3 495.0 

3 834.3'. 

528.5 

a2. 314.6 

225.0 

103.5 

7 985.0 

19 915.0 
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CANTIDAD DESCRIPCION 

1 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=46.2ºC motor de 15 C.P. 

1 Cisterna con capacidad·.·de.'a1mace 
namiento de agua hasta de 75 m3: 

1 subestación electrica con voltaje 
primario de 13 500, voltaje secu_!!· 1. 

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

ses J. 

SUB TOTAL 

EQUI~O COMPLEMENTARIO 

l ~onta9ai:9as Y~E modelo Gl>R-040 
CHAS 1816 Kg. altura hasta 3.66 

m. niotor de qa.so1ina. cuauo ci- . 
UndJ:Qs, 

COSTO ;ú>ROX. 
(miles de pesos) 

2 295.9 

600.0 

221.0 

31 344.9 

6 650.7 

120. 310.2 



1 N V E R S 1 O N E S 

Loa renuevos son la garant!a 

que loa árboles entregan al 

futuro: son las promesas que 
un á11bbl lee hace a ai mismo 

de que habrá una mañana; un 

año mtía. 

B.D.B. 
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V 1 l. 1 NVERS ION ES 

Las inversiones son los recursos monetarios, que son n~ 
cesarios para la implementación y puesta en marcha del pro­

yecto, dicha inversión esta dividida en inversión 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 adquisición de bienes f!sicos que no -­
son motivo de transacciones corrientes por parte de la em-­

presa, son comprados inicialmente o durante la vida rttil -­
del proyecto, permitiendo la actividad productiva de la em­
presa, dentro de la inversión ílja se contempla: 

7.1.1 Terreno 

La extención requerida para la instalación de la 

planta elaboradora de pasta de tomate es de 5 000 m2, la -­
cual se encuentra localizada en el parque industrial del -­

Municipio de Cuautla, Mor.que será aportaci6n de los socios, 
razón por la que no se considera inversión por este concep­

to. 

7.1.2 Obra civil 

La obra civil comprende la construcción total de 

la planta, desde la preparación del terreno hasta que ésta 

este en condiciones de poder recibir el equipo y maquinaria 
para la iniciación de la fase operativa de la empresa, as! 

como la instalación requerida para su funcionamiento como -
son la sanitaria, eléctrica e hidraulica, el costo por este 

cons~pto asciende a $ 75 000 000, constituido por: 



-123-

CONCEPTO ($) 

Acondicionamiento del terreno 11 250 000 
Area de proceso 15 000 000 
Almacen de materia prima 9 000 000 
Almacen de producto terminado 13 500 000 
Oficinas 6 000 000 
Baños 3 750 000 
Patio de maniobras 15 000 000 

Caseta de vigilancia 1 500 000 

T o T 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 conju~ 

to se muestran a continuación: 

CONCEPTO ($) 

Equipo de proceso 82 314 600 

Equipo auxiliar 31 344 900 

Equipo complementario 6 650 700 

T o T A L 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, as! 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 realizaci6n del proyecto y cuya adquisici6n es.pr~ 
via a la implementación de éste, la cual comprende: 

7.2.1 Ingenieria de detalle 

Dentro de este rubro, se consideran los estudios 
que definen las características espec!ficas de la construc­
ción e instalación de la planta, maquinaria y equipo reque­
rido para el proyecto. Este representa el 41 del costo que 
representa laobra civil, el cual asciende a $ 3 000 000.00. 

7.2.2 Costo de instalación 

La erogaci6n por este concepto a $ 22 731 900.00 

resultado de considerar principalmente un 20% de los gastos 
derivados de la instalación del equipo de proceso y del --­
equipo auxiliar. 

7.2.3 Fletes y seguroR de traslado 

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

7.2.4 Gastos de organización y constituci6n de la empr~ 
sa. 

Son los gastos a utilizar en la constitución le-­
gal de la empresa y aquellos requeridos para la organiza--­
ciOn de la misma, estimanaose Wl costo de $ 500 000.00. 

7.2.5 Gastos preoperativos 

Se estima un total de $ 34 720 500.00 que cubri-­
r!n los gastos correspondientes a la capacitación, vi4ticos 
y contrataciOn de personal de acuerdo al programa realizado, 
asr como la materia prima y los insumos necesarios para las 
pruebas de puesta en operación de la planta. 
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7.2.6 Imprevistos 

La erogación por este concepto asciende $ 2 985 

620.00 y corresponde al 10% del!costo que representa la 

ingenier!a de detalle, los gastos de instalación, los fle~­
tes y seguros de traslado, la organización y constitución -
de·la empresa. 

7.2.7 Interéses preoperativos 

Este rubro contempla los gastos financieros, ori­

ginados por el crédito refaccionario obtenido durante el -­
proceso de construcción instalaci6n 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 operaci6n 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 o T A L 116 815 620.00 

El monto total de la inversi6n necesaria para el pro-­

yecto, es de $ 438 661 770.00, integrada en un 48.97% por -
la inversi6n fija, en 24.39\ por la inversi6n 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 ba11e al per!odo .·requerido -

por la construcci6n, instalaci6n y puesta en marcha del pr2 
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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-­

cienes de la inversión diferida son: $ 10 553 580 anuales,­
mismo que se presenta su an~lisis en el cuadro No, 9.3, to­
mando como base para su elaboración los Arta. 43, 44 y 45 -
de la sección 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 ser!a 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 

INVERSION FIJA 

TERRENO (Aportación 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 

.. 

MONTO 
(Miles de pesos 1 

214 841. 40 

120 310.20 

75 000.00 

19 531.20 

107 004,75 

3 ººº·ºº 
22 731,10 

3 '624. 30 

500.00 

34 720.50 

2 985.62 

39 442.43 

11G 815 .62 

32 210.79 

s·it 604 .53 

436 661.77 



DETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO 
(Miles de pesos) 

CONCEPTO NOVIEMBRE DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL 

1.- INGRESOS '.83 ;363 • ;30 PASTA DE TOMATE í15 ;363, 20 85 363 .20 8!i 363 • 20 85 363 • 20 
COSTOS DE OPERACION 
a) COSTOS VARIABLES 

f1ATRIA PRIMA 35 100.00 35 100.00 35 100.00 35 100.00 35 100.00 
!1ANO DE OBRA DIRECTA 2 451. 40 2 451. 40 2 451. 40 2 451.40 2 451.40 
!1ANO DE OBRA INDIRECTA 2 266.91 2 266.91 2 266. 91 2 266.91 2 266.91 
ENVASES, ETIQUETAS, CJ1 

9 400.10 400.10 400.10 400.10 400.10 JAS Y PEGl\MENTO 9 9 9 9 
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%) 1 075.52 1 025,52 . 1 025.52 1 025.52 1 025.52 

S U B - T O T A L 52 302,01 52 302.01 52 302.01 52 302.01 53 302.01 

b) COSTOS FIJOS 
GASTOS DE ADMON. 1 723. 86 1 723. 86 1 723.86 1 723.86 1 723.86 
GASTOS 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 

S U B - T O T A L 9 846. 86 9 848.86 9 848. 86 9 848.86 9 848.86 
2.,: TOTAL COSTOS DE OPERACION 

(a + b) 62 150.87 62 l:rn.a7 62 U6.87 62 150.87 62 1SO.A7 
FLUJO NETO (l - 2) 62 150-87 23 212. 33 23 212. 3j 23 21~.·33 23 212. '33 
CAP. DE TRAB. ACUMULADO -62 150.87 - 38 938.54 -15 726,21 '7 486.12 30 (¡99.45 116 061·65 

TOTAL CAP. DE TRABAJO iiii 815.62 



M 
c o N c E p T o 

i ~ 

INVERSION FIJA 34 889.90 !QUIPO 
OBRA CIVIL 26 250.00 22 500.00 
IMPREVISTOS 6 835.80 5 859. 40 

SUB-TOTAL 33 085.80 63 249.)) 

INVERSION DIFERIDA 
INGENIERIA DE DETALLE 3 000.00 
GASTOS DE:' INSTALl\CION 
FLETES Y SEGUROS DE -

TRASLADO 1 812.15 
ORGANIZACION Y CONST! 

TUCION 
GASTOS PREOPERATIVOS 
IMPREVIS'l'OS 526. 76 77.69 
INTERESES PREOPERATIVOS 

SUB-TOTAL 3 526, 76 1 889.84 

CAPITAL DE TRABAJO 
MANO DE OBRA 
IWENTARIO 

SUB-TOTAL 

T O T A L 36 6t2. 56 65 139.14 

'rol'llL DI!: LAS INVERSIC!ml 

CUADRO 7,1 
CALENDARIO DE INVERSIONES 

(Miles de pesos) 

E s 

3 4 ~ 

2 406.20 83 014, 10 

22 500.00 3 750.00 
5 859.40 976.60 

30 765.60 87 740. 70 

6 553. 55 16 178. 35 

1 087.30 724.86 

500,00 

445.24 002.19 

1 087.30 e 223.65 16 980.54 

31 852. 90 95 964.35 16 980.54 

6 

' 
627 .oo 
270.90 

897.90 

897 .90 

E s 
-, 
·-

7, 8 9 

¡;.,, ·10 .. •o 
75 000.00 
19 531. 20 

214 841. 40 

3 000.00 
22 '731. ~J 

3 624.30 

500.00 
825.00 33 268. 50 34 720.~0 
393.04 469. 80 i 995,¡,¿ 

39 442; 43 39 44l,4J 

1 218,04 73 180. 73 107 004· 75 

32 210.79 
114 60-l.S3 

116 815 .62 

·-
l 218.04 73 180. 73 116 815.62 

438 661.'/'/ 



MANO DE OBRJI.: DlRECTh!.'DEllPRODUCCION 

SUElOO SUEtro StJEUX) Till!PO DE Sl1EUlO POf PREs'l'A-
'rol'AL ARFA N:>, DE PUESro UNITARIO OOR DIA OOR CXM'RAT. 1fH'OJWl1\ crc:ms 

¡PERSCtW; DIARIO 1131 'lUim> ~ MESES {$1 30%' ($) 
Recepción 1 Analista 1 120 3 360 100 800 6 604 800 181 440 786 240 

1 Cbrero 860 2 580 77 400 6 464 400 139 320 603 720 

I.aVado y se-
lecciOn 6 Cbreros 860 15 480 464 400 6 2 786 400 835 920 3 622 320 

Escaldado 1 Cbreros 860 2 580 77 400 6 464 400 139 320 603 720 

Despulpador 

~finador l Cbrero 860 2 580 77 400 6 464 400 139 329 603 720 

Evaporación 1 ~ador 1 720 5 160 154 800 6 928 800 278 640 1 207 440 
1 Ayt:e. de 860 2 580 

q>erador 
77 .400 6 464 400 139 320 603 720 

Esterilización l c:t>rero 860 2 580 77 400 6 464 400 139 320 603 720 1 

Envasado i Cbrero 860 5 160 154 800 6 928 800 278 640 1 207 440 

Etiquetado 2 Cbrero 860 5 160 154 800 6 928 800 278 640 1 207 440 

Almacenado 2 Cbrero 860 5 160 154 800 6 928 800 278 640 1 207 440 

TOTAL 19 9 428 400 12 828 529 12 256 929 

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



MANO DE OBRA INDIRECTA DE PRODUCCION 
SUELDO TIEMPO DE 

NO. DE PUESTO MENSUAL CONTRATACION· .. SUBTOTAL PRESTACIONES TOTAL 
PERSONAS UNITARIO 1 (MESES) ' ANUAL 

4 Jefe de produc. 77 400 12 3 715 200 1 114 560 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 mecáni:_ 
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 regi6n 



::.\ PERSO ~AL ADMINIST ~TIVO 
SUELDO TIEMPO 

No. DE PUESTO MENSUAL . 'CONTRATO SUB TOTAL PRESTACIONES TOTAL 
PERSONAS UNITARIO ( Meses) (30t) 

1 Gerente Gral. 129 000 12 l 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 l 408 680 

1 Jefe de personal 77 400 12 928 800 278 640 l 207 440 

1 Jefe de relacio-
nea comer. 77 400 12 928 800 278 640 l 207 440 

1 sria. de relaci~ 
nea comer. 33 480 12 401 760 120 528 522 288 

1 l T~cnico en conta 
bilidad 42 570 12 510 840 153 252 664 092 

2 Veladores 33 300 12 799 200 239 760 l 038 960 

9 6 630 120 l 898 036 a 619 296 

sueldos y salarios vigentes hasta febrero de 1984 pa·ra la región. 



REQUERIMIENTOS Y COSTOS DEL EQUIPO DE OFICINA 
COSTO ($) 

CONCEPTO 1 UNIDAD REQUERIMIENTO 1 UNITARIO TOTAL 
Escritorio eJecuti- Pieza -1 44 ;¿;¿3,00 44 223.00 
vo de l.5Xl.75Xl.72 
met4lico, marca Mi-
metic Comandar 

Escritorio secreta-- pieza 13 40 595.00 527 735. 00 
rial de l.20X0.75 m 
de madera, marca ro 
dher Mueblemex. -

Sillón ejecutivo con pieza 1 21 515.00 21 515.00 
rodajas, tapizado -
en vinil, marca ro-
dher Mueblemex, mo-
delo activo. 

Silla secretaria!, - pieza 13 14 835.00 192 855.00 
tapizada en vinil, 
modelo standar, maE 
ca Rodher Mueblemex 

' Silla apliable fija, pieza 6 2 700.00 16 200.00 
marca Rodher Muebl~ 
mes. 

Archivo de tres gave-
tas, marca Mimetic 
Comander pieza 4 31 814.00 127 259.00 

Cont. 



cont. 

REQUERIMIENTOS Y COSTOS DEL EQUIPO DE OFICINA 
COSTO ($) 

CONCEPTO UNIDAD REQUERIMIENTO UNITARIO TOTAL 

M4quina de escribir pieza 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 1 121.25 4 485.00 
ble -

TOTAL 1 520 272. 00 



PACllADA PllllCIPAL 

FACHADA POllHTE 

FACllADA OllEITE fl8. 7.1 

PLANTA PROCESADORA DE FRUTAS Y HORTALIZAS 
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VIII. FINANCIAMIENTO 

8.1 NECESIDADES DE CAPITAL 

Las necesidades de capital para cubrir el monto de la i~ 

versi6n total del proyecto, asciende a$ 438 661 770.00, de 
los cuales $ 214 841 400.00 corresponden a la inversl6n fija 
$ 107 004 750.00 corresponden a la inversi6n diferida y 

$ 116 815 620.00 corresponden a capital de trabajo. 

8.2 FUENTES DE FINANCIAMIENTO 

Se propone que el fondo de garant!a y fomento para la 
agr!cultura, ganader!a y avicultura, sea la fuente financie­
ra para aste proyecto, ya que cuenta con las l!neas de cr~~­

dito refaccionario y av!o que se requieren para la construc­
ci6n, instalaci6n y puesta en marc~a del proyecto. 

Este fideicomiso del Banco de M~xico considera como suj~ 

tos de cr~dito a ejidatarios, comuneros, cólones y pequeños 
propietarios, contemplando además las asociaciones entre 
ellos. 

Maneja dos programas, uno encaminado a financiar a pequ~ 

ñas y medianos propietarios con ingresos medios y otro dest! 

nado a poyar financieramente a pequeños productores, ejidat~ 

rios o minifundistas, agrupados en unidades econ6micas de -­
producci6n. 

8.3 COMPOSICION DEL CAPITAL 

Dadas las condicones econ6micas en que se encuentran los 
beneficiarios del proyecto, no se considera factible que es­

tos puedan hacer una aportaci6n econ6mica (excluyendo el te­
rreno), por lo que se espera que la InstituciOn Financiera -

pueda otorgar los cr~ditos necesarios para cubrir~el 100% --

de la inversi6n. 
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8.4 CONDICIONES DE LOS CREDITOS 

Las condiciones de crédito para este tipo de proyectos, 
son similares en cualquier Institución financiera, ya que -
estos son fijados por el Banco de México, sin embargo, en el 

caso del FIRA las principales condiciones son: 
- Tasas de interés.- Las tasas de interés anual a los -­

agricultores se ajustan peri6dicamente a las tasas comercia­
les de la banca nacionalizada, aunqu~ 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.- Trat4ndose de crédito refacciona•­
rio para productores de bajos ingresos (PBI) la tasa es del 
31% anual sobre saldos insolutos. En relación a los créditos 
de habilitaci6n o av1o, la tasa para la categoría PBI es del 
33% anual sobre saldos insolutos. 

- Garantías.- Los productores que pertenecen a la categ~ 
r!a PBI no requieren ofrecer garantías. 

8.5 MINISTRACION DE FONDOS 

De acuerdo al cronograma de instalación y puesta en mar­
cha reportado en el capitulo anterior, se realiza el progra­

ma de ministración mensual correspondiente al crédito refac­
cionario (cuadro No. ·8.1). 

8.6 PAGO DE LA DEUDA 

La determinación del per!odo 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 aplicación de recursos. 
En el cuadro No.8.2 y 8.3 se reportan los pagos totales 

que habr4n de realizarse por concepto de los intereses gene­

rados y del pago de capital correspondiente al crédito refa­
ccionario y · al cr~di to de av1o. 



CREDITO 
REFACCIONARIO 

INVERSION 
FIJA 

INVERSION 
DIFERIDA 

T 0'1' AL 

IN'l'BRESES 
(31' ANUAL 
s.s.I.) 

CUl\DRO 6, l 

CALENDARIO DE MINISTRACION DE FONDOS Y CALCULO DE INTERESES PREOPERATIVOS 
DEL CREDITO REFACCIONARIO AL:3U ANUAL s.s.I. 

(Miles de pesos)· 

M \E s E s 

l 2 3 4 5 6 7 8 

33 085.80, 63 249.20 30 765.50 87 740. 90 

3 410.46 l 710.50 907.96 8 709. 36 17 508,48 718,56 l 038, 70 33 558,30 

36 496.26 64 959.70 31 673.46 96 450.26 17 508.48 718.56 1 038.70 33 558,30 

942.02 2 620,9¡ 3 439.17 5 930.80 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 



ASO 

o 
1 
2 

3 

4 
5 

6 
7 
8 

9 
10 

. CUADRO 8.2 

CALCULO DE LOS INTERESES Y PAGO A PRINCIPAL DEL CREDITO REFACCIONARIO 
AL 31% ANUAL s.s.I. 

SALDO INICIAL INTERESES PAGO DE PRINCIPAL PAGO TOTAL 

39 442 430* 

321 846 150.00 99 772 306. 50 7 186 254.50 106 958 561.00 
314 659 895.50 97 544 567. 61 9 413 993.39 106 958 561. 00 
305 245 902.10 94 626 229.65 12 332 331.35 106 958 561. 00 

292 913 570.80 90 803 206.95 16 155 354.05 106 958 561.00 

276 758 216.80 85 795 047.21 21 163 513.79 106 958 561. 00 

255 594 703.00 79 234 357.93 27 724 203.07 106 958 561.00 

227 870 499.90 70 639 854. 97 36 318 706.03 106 958 561. 00 
191 551 793.90 59 381 056.11 47 577 504.89 106 958 561. 00 

143 974 289.00 44 632 029.59 62 326 531. 41 106 958 561. 00 

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 PRINCIP~ DRD CREDITO DE AVIO 

AL 33% ANUAL s.s.I. 
PAGO DE 

AAO SALDO INICIAL INTERESES PRINCIPAL PAGO TOTAL 

1 116 815 620 38 549 154 116 815 620 155 364 774 
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IX. PRESUPUESTO DE INGRESOS, COSTOS Y GASTOS 

Para el cálculo de los presupuestos correspondientes a --­
éste capitulo se considerá que las variaciones que puedan pre­
sentarse con respecto a los costos de materia prima, mano de -
obra y en general a los insumos necesarios para la operación, 
repercutirán en forma proporcional sobre los precios de venta 
de los productos¡ razOn por la cual ambos conceptos se maneja­
rán como constantes durante los años de operación. 

9.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS 

9.1.1 Precios de venta 
La estimación de los precios de venta del producto 

contemplada que determina los ingresos, se realiza consideran­
do por una parte los costos de operación y por otra el pago de 
las obligaciones financieras, tomando a su vez como parámetro 
de referencia, el promedio de precios detectado durante los 
años 197·7 "f 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 administración y mano de obra. 

9.1.2 Ingresos 

En base al programa de producción se reporta el pre­
supuesto de ingresos para el primer año al 10 en el cuadro 0 •No. 
9.2. 

9.2 PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS 

9.2.1 Costos de producción 

se considera dentro de éste rubro los costos deriva­
dos de los requerimientos establecidos en el capitulo de inge­
nier1a, 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.9.3). 



~ 
MM'ERIA PRIMA 

INSllal AtlXILJJaS 

IWi> DE amA 

D:mmA 

IND~ 

GAS'l05 GtlDALES -

DE FABRICACICN 

:ENEroIA ~CA 

SERVICIOO 
W.'IERIAL DE DIPl\C(JE 

SUB-'!Ul11L 

TOTAL: 

: CUADRO 9.1 
COSTOS DE PRODUCCION 

PRIMER M'k> smJNOO M'k> TEID!R~ 
C.n.n:i C.VARBLES. C.FIJai C.~. C.FIJCl:l C.VARBLES. 

175500000 202500000 229500000 

24151930 26709759 31583200 

12256929 12256929 12256929 
11334570 11334570 11334570 

1395600 1670.300 1930000' 

3439780 3969000 . 4498100 

6398400 7382900 8367300 

23591490 210885710 23591490 242231959 23591490 275777600 

234477200 265823449 299369090 

erro. mr.: .m:> 
C.FIJOO C.VAMUS 

256500000 

35298900 

12256920 

1133i4570 

2039700 

5027370 

9351600 

23591490 308217500 

331808990 



CUADRO 9.2 
INGRESOS POR VENTA PARA EL 1°, 2°, 3° y 4-10 ANOS DE 

OPERACION 

Me PRODUCTO VOLUMEN PRECIO POR VENTA IMPORTE 
(Ka) ($) 1$\ 

1 PASTA DE TOMATE 1 778 400 240 426 Bl6 000 

2 PASTA DE TOMATE 2 052 000 240 492 480 000 

3 PASTA DE TOMATE 2 325 600 240 558 144 000 

4 - 10 PASTA DE TOMATE 2 599 200 240 623 809 000 



DEPRECIACIONES 

OBRA CIVIL 
EQUIPO DE PRO-

CESO Y AUXI--
LIAR 

EQUIPO DE OFNA. 
Y LABORATORIO. 

S U B - T O T A L 

AMORTIZACIONES 

INGENIERIA DE -
DETALLE 

GASTOS DE INSTA-
LACION 

F.LETES Y SEGUROS 
GASTOS DE ORGANI 

ZACION. 
GASTOS PREOPERA-

TI VOS 
INTERESES PREOPE 

RATIVOS 

SUB-TOTAL 

TOTAL 

CUADRO 9.3 
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 

VALOR DE LA VIDA UTIL TASA ANUAL VALOR RESIDUAL 
INVERSION (AMS) % ($) 

75 000 000 20 5 37 500 000 

120 310 :zoo 10 5 

4 020 300 10 10 
' 

199 330 500 

3 ººº 000 10 

22 731 900 10 
3 624 300 10 

500 000 

34 720 500 10 

39 442 430 10 

105 536 000 

303 349 630 

1 CARGO ANUAL 
($) 

3 750 000 

12 031 o 20 

402 030 

16 183 oso 

30 o 000 

2 273 190 
362 430 

50 000 

3 472 050 

3 944 243 

10 553 580 

26 585 413 
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GRAFICA 9.1 
PUNTO DE EQUILIBRIO 

PRIMER AJilO DE OPERACION 

VT=426 816 000 
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GRAFICA 9. 2 
PUNTO DE EQUILIBRIO 

CUARTO A90 DE OPERACION 
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9.2.2 Gastos de administración 

Los conceptos que integran este apartado, soti las 

erogaciones correspondientes 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 realización -

del proyecto y aparecen en el cuadro 9.5. 

9.3 PUNTO DE EQUILIBRIO 

El punto de equilibrio indica el volumen mínimo 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. 

Para su determinación existen dos métodos: el gráfico y 

el analítico; en ambos casos se requiere tomar en cuenta -­

los costos fijos, costos variables y los costos por ventas 

totales. 

a) Método gráfico.- Consiste en representar en un plano 

de coordenadas cartesianas, anotando los ingresos y costos 

en la ordenada y en la absisa las toneladas por año. 

Los costos fijos se representan por medio de una lí­

nea paralela al eje de las absisas, los costos variables se 

grafican a partir de la intersección de la línea 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 año de op~ 

ración cuando la planta requiere de crédito de avio, obte-­

niendose un punto de equilibrio de 79.1%. El segundo corres 

ponde al cuarto año de operación en el cual la planta opera 
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a plena capacidad, donde la empresa es autofinanciable, ob­

teniendose un punto de equilibrio de 39.05% 

b) Método anal!tico.- Consiste en determinar matematica 
mente el punto de equilibrio en términos de valor de ventas, 

utilizando para ello la siguiente fórmula: 

($)P.E = C.F 

1 S:.;!__ 

V.T 

(%)P.E = C.F X.100 

Donde: 

V.T - C.V 

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 aplicación de los recursos empleados en la imple-­
mentaci6n de la planta. 

9.4.l Estado de resultados 

En el cuadro No. 9.7 aparece el estado de resulta 
dos que muestra la utilidad neta correspondiente a los años 

del per!odo.de vida dtil del proyecto. 

9.4.2 Estado de origen y aplicaciOn de recursos 

En este estado se tiene el origen de los recursos 
necesarios para el proyecto y la asignación de los mismos,­

mostrándose as! el saldo disponible en el cuadro No. 9.8. 



CONCEPTO 

SUELDOS Y SALARIOS 

GASTOS GENERALES 

S U B - T O T A L 

T o T A L 

CUADRO 9.4 
GASTOS DE ADMINISTRACION 

C. FIJOS 

8 619 296 

210 000 

8 829 296 

8 919 296 

C. VARIABLES 

90 000 

90 000 



CUADRO 9.5 

RESUMEN DE GASTOS FINANCIEROS 

INTERESES DEL CREDITO 

AM REFACCIONARIO AVIO TOTAL 

o 39 442 430 

1 99 772 306 38 549 154 138 321 460 

2 97 544 567 97 544 567 

3 94 626 229 94 626 229 

4 90 803 206 90 803 206 

5 85 795 047 85 795 047 

6 79 234 357 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 

COSTOS VARIABLES 

PRODUCCION 210 BB5 710 242 2Jl 959 

ADMINISTRACION 90 000 90 000 

TOTAL 210 975 710 242 221 959 

I 

COSTOS FIJOS 

PRODUCCION 2J 591 490 2J 591 490 

ADMINISTRACION B B29 296 B B29 296 

GASTOS FINANCIEROS lJB BOJ B20 9B 029 726 

TOTAL 170 742 246 129 965 35J 

INGRESOS POR VENTA 426 Bl6 000 492 4BO 000 

PUNTO DE EQUILIBRIO 79.10% 51.93% 

PUNTO DE EQUILIBRIO J37 636 325 255 757 364 

P.E.(%) = 
CF 

VT CV 
X 100 

P.E.($)= __ C_F __ 
cv 

1 - --vi' 

J 

275 777 600. 

90 000 

275 B67 600 

2J 591 490 

B B29 296 

95 096 B7J 

127 047 015 

55B 144 000 

45.00% 

251 209 556 

4 

JOB 217 500 

90 000 

JOB J07 500 

23 591 490 

B B29 296 

90 BOJ 206 

12J 223 992 

623 BOB 000 

39.05% 

243 63B 637 



ESTADO n~ RE~flt~~~·iROFORMA 

CXllCEPro 
A ~ o s 

2 3 4 6 7 9 10 

00~ l'OR vml'1S 426816000 492480000 558144000 623808000 623808000 623808000 623808000 623808000 623808000 623806000 

ocsml DE Piaxx:ctefi 261064965 292411214 326487125 358396825 358396825 358396825 358396825 358396825 358396825 358396b2j 

MA'mlIA PIUM E 99651930 229209759 261083200 291799900 291789800 291798900 291798900 291798900 291798900 291798900 
nlSIK6 

l9m DI!: alM 23593842 23593842 23593842 23593842 23593842 23593842 23593842 23593842 23593842 23593842 

m!:RlIA EUCI'RICA 1395600 1670300 1830000 2039700 2039700 2039700 2039700 2039700 2039700 2039"/00 

SERVICIOS 3439780 3969000 5027370 5027370.' 5027370 5027370 5027370 5027370 5027370 5027370 

M"'1WAL DE M 6398400 7382900 8367300 9351600 9351600 9351600 9351600 9351600 9351600 9351600 

Dll'IUI:U.Ciaml y ;\ 

NllRl'IZICictlES 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 

8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 8919296 0919296 8919296 8919296 

8829296 8829296 8829296 8829296 8829296 0829296 8829296 8829296 8829296 8829296 

90000 90000 90000 90000 90000 90000 . 90000 90000 90000 90000 

DB321460 97544567 94626229 90003206 85795047 79234357 70639854 59381056 44632029 25310804 

GRAVAllLE 18510279 93604923 128111350 165688673 170696832 177257522 185852025 197110823 211859850 231101075 

1851027 9360492 12811135 16568067 17069683 17725752 18585202 19711082 21185985 23118197 

NETA 16659252 84244431 115300215 149119806 153627149 159531770 167266823 177399741 190673865 208062960 



CUADRO 9.8 
ESTADO PROFORMA DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS 

A R o s 
CONCEPTO 

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 --
~ 

PR!S'l'N()S1 

JVN:X:I~ 1846150 

AVJ.O 116815620 

.wm ~ Alfl'RI(Jl 36058411 137474262 267027559 426577424 585626473 744019453 901552983 1057960633 1212893380 13C.~!IY4004 

lll'lLIMD IEL 1'rJ 16659252 04244'31 Ü5300215 149119806 1$3627149 159531770 167266821 177399741 190673865 108062968 

DE;l'~IICICll Y 1C! 
'rIU.CIC!l 265&5413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 

Ra'Ul'ERf>CICll te 
<:'». '1'IUW.:JO l tr.Hl%20 

VNDR RESitlW.. IE 
LA I?M!R>Icti J751l0000 

TOTAL 321846150 160060285 146888255 279359890 442732778 606789986 771743656 937871689 !105538137 1275219911 1447541761 152020%24 

APLICACICllES 

INVERSialES1 

f'IJA 214841400 

DIFERIDA 107004750 

Pl\ro IE l'PllL-CRE-
Ol'l'O REFNX, 7186654 9413993 12332331 16155354 2II6J5~3 21124203 36318706 4'571504 62326531 81647757 

li!Rm1°1'0 DI:: AVxO 116815620 

TO T 1\ L 321846150 124001874 9413993 12332331 16155354 21163513 27724203 3631R706 47577504 62326531 BlC.47737 

·-
!\ A f, DO 36058411 137474262 267027559 426577 124 585626473 744019453 901552983 1057960633 121289))80 13658940~4 l 5lOZO'lfi24 ··--



E V A L u A e I o N E e o N o M 1 e A 

EZ progreao ea la habilidad 

del hombre para haaer 

aompZejo to aenaiZZo. 

Thor HeyerdahZ. 
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X. EVALUACION ECONOMICA 

Esta evaluaci6n permite seleccionar las normas o cr!te­
rios para realizar una apreciaci6n comparativa entre las p~ 
sibilidades de uso de los recursos para poder obtener un m! 

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 evaluaci6n para medir la 

rentabilidad de una inversi6n, para el presente estudio se 

utiliza un indicador el cual se conoce como: 

- Tasa Interna de Retorno (TIR) 

10.l TASA INTERNA DE RETORNO 

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: 

donde: 

Tl = Tasa de interés inferior 

T2 = '?asa de interés superior 

VAN1 = Valor actual neto positivo 

VAN2 ·- Valor actual neto negativo 

En el cuadrd.'No. 10 .1 se muestra el flujo ·neto de '.efe!:: 

tivo para el proyecto en s!. 
En el cuadro No. 10.2 se observa el cálculo de la TIR 

mediante aproximaciones de una tasa d? interés predetermin~ 
da hasta llegar por una interpolaci6n al valor del flujo ne 
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to actualizado igual a cero, por lo que 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 analisis de sensibilidad que se presenta 
a continuación, es el de apreciar el comportamiento econó-­
mico del proyecto en el caso de que se presentaran situaci~ 
nes diferentes a las condiciones establecidas inicialmente. 

Las situaciones que se estan considerando son: 

CASO "A" - Reducción en un 10% en los precios de venta 
de los productos con un precio por abajo de 
los del mercado (que equivale aproximadame~ 
te a una disminuciOn del 10% de los ingre-­
sos por venta). 
En estas condiciones ( cuadros Nos. lQ.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.B, 

10.9, 10.10 y 10.11) la TIR es igual a ----
51.28\. 

De los resultados obtenidos del análisis de sensibili­
dad se observa, que el proyecto es más sensible a la dismi­
nuciOn de ingresos por venta, que al aumento de costos de -
producciOn. 

Esta conclusiOn es obvia, debido a que los precios de 
venta que se consideraron para el producto estan basados en 
los costos de producciOn, por lo que hay que mantener estos 
lo más bajo posible para no afectar la viabilidad econOmica 

del proyecto. 



A 

o 1 

INV!RSIONES1 
FIJA 214841400 

DIFERIM 107004750 

~"ITA!, DE 'mAB, 1116815620) 

VNLOR RESIOO/\L lll 
LA INVflllllal 

lll'ILION> NETA 16659252 

i\'OR!'IZAC!Cll 'i ~ 
PRESUCIOO 26585413 

~ FI!WCII:-
¡a; 138321460 

FLWO Nl:m> DE 

EfU'rM> ~21846159 64750505 

CUADRO 10.1 
DE'l'ERMINACION DEL FLUJO DE EFECTIVO 

fl o 

2 3 4 5 6 

-

84244431 115300215 149119806 153627149 159531770 

26565413 26585413 26585413 26585413 26585413 

97544567 94626229 90803206 85795047 77234357 

208374411 236511857 266508425 266007609 265351440 

s 

7 8 9 10 11 

11681'.i 

.. J750U llUU 

167266B23 17739974 l 190673865 208062968 

26585413 26585413 26585413 26585413 

70639854 59381056 44632029 25310804 

264492090 263366210 261891307 259959185 154315 



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

Y DE 1A TASA INTERNA DE RETORNO 

FACTOR DE FACTOR DE 
ACTUALIZACION FLUJO DE EFECTIVO ACTUALIZACION FLUJO DE EFECTIVO 

~os FLUJO DE EFECTIVO AL 52% ACTUALIZADO AL 58% ACTUALIZADO 

o 321 846 150 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 
3 236 511 857 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. 0.10155 27 013 072 

6 267 351. 440 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 
11 154 315 620 0.00999 1 541 613 o. 00652 1 006 137 

VAN 17 394 788 (25 007 641) 

TIR = 52 + (58 - 52) 
. 17 394 788 

54.41i% = 
17 394 '288 + 25 007 641 



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

( CASO "A") 

PRECIO PRIMER MO SEGUNDO AllO TERCER MO h UAR'l'O AL 1 O AflO 
CONCEPTO DE 

VENTA 

($ / Kq) 
VOLUMEN VENTAS VOLUMEN VENTAS VOLUMEN VENTAS VOLUMEN VENTAS 

lknl ($1 lkal ($) (Kal ($1 (Kgl ($) 

p A s T A 

D E 216 1778400 384134400 2052000 443~:!2000 2325000 502200001 2599200 561427200 

T o M A T E 



CUADRO 10.4 
ESTADO DE RESULTADO PROFORMA (CASO "A") 

-· 
A ~ o s 

CONCEPTO 
1' 

·-
2 3 4 s' 6 7 e 9 10 

INGRESOS POR VtNTA 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 

~' DE PKWXIOO 261 064 965 292 4ll 214 326 487 125 358 396 825 358 396 825 358 396 825 358 396 825 358 3% 825 358 3% 'J."'· 1 1iº '<\' !i' t 

IG\Sml DE t,a.m, 8 919 296 a 919 296 8 919 296 8 919 296 B 919 296 8 919 296 B 919 296 8 919 296 B 919 296 B 919 2% 

jGAsl'Os FIIWCI!Rll 138 321 460 97 544 567 94 626 229 90 003 206 85 795 047 79 234 357 70 639 854 59 381 0% 44 632 029 25 JlO 804 

l\mLlDAO GRl\VAllLI!: 124 l7l 321) 44 356 923 72 167 350 103 307 873 108 316 032 114 876 722 123 471 225 lJ4 730 023 149 479 050 168 ªºº 27 1 

REl'Mro DE ur:tLIDl\DES 4 435 692 7 216 735 10 330 787 ro a31· 60j 11 487 672 12 347 122 13 473 002 14 947 905 16 880 0:1'1 

11l'ILIDAD NETA -(24 171 321) 39 921 231 64 950 615 92 977 086 97 494 429 103 399 050 111 124 103 121 257 021 134 531 145 151 920 2411 



CUl\DRO 10.5 
r------------.,..-----------------:E~ST~A~D~O:....::.DE::....:O~R~I~G=EN:!.-:Y~A~PL=I~C~A~C~I~Ol~l~D~E:,..::RE=C~U~R~S~O~S-~IC~A~S~O~"A~"~'l ________________________________ ~~ 

CONCEPTO 
o 

ORIGENES 

PRESTAMOSr 
llEFACCIONARI< 321846150 

AVIO 
SllUXl ~ Hm>­

RxOR 
tn'ILIDN> DEL l'«l 

DEPRB:OCIOO Y 
N«lR.l'IZJICICll 

RlX: • CAP • 'l'RAlll\ 
JO -

VJILOR RESIOOl\L 
DE JA INVER. 

TOTAL 

N>l.ICJ\CIONES 

ThVERSIOO FIJA 214841400 

nM:ílSIOO DIFERI-
Dll. 107004750 

l'ruCl DEL CREXlI'ro 
Rl:J.'l\C(.1001\RIO 

PNXJ p¡.;¡, C:llfl>I'ro 
OC /\VIO 

A R O s 

2 3 4 5 6 7 8 10 11 

116815620 

(4772162) 52320469 131524186 234931331 337837660 440087920 541479730 641743660 740~3J687 BJ'/l'Jl'1~l 

(24171321.) 39921231 64950615 929'7086 97484429 103389050 11 \124103 121257021 13453!145 1519~U24B 

26585413 26585413 26S85413 26585413 26585413 16585413 16585413 26585413 

375001hl0 

1192:;¡9712 . 61734482 143856517 251086685 359001173 467812123 577797436 689321164 802860218 91 1JOJ'I l48 9'11707211 

7186254 9413993 12332331 16155354 21163513 27724203 36318706 47317504 fo2326531 

116815620 

32184&150 124001874 9413993 12332331 16155354 21163513 27724203 36318706 47;77504 6l llú~3-1 ___ R_I h-,¡-77_r,_7 --.... 

o l'\'.l, u u (4'r/2~6i) 5H204li~ lfü24186 23491333i'337b3766() 4400b7no :;.jJ47&7JO 6417436ó0 74U.;)Júb7 H37M;91 !i~17U'¡¡j i 



. CUADRO 10.6 
OETERMINACION DEL FLUJO DE EFECTIVO lCASO "A") 

~ 

A ~ 1 o 8 
CONCl::P'l'O 

o l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

~l~I 

f'l,11\ ~214841400) 

llll't'1{1DI\ 10700475~) 

CN'l'rl\L DE 'll~ 
(116815620) 116815620 lll\10 

Vfli,QR R~:StoUAt 
m: Lll INVER•• 
SION 37500000· 

UT 1 Lil>i\ll Nt:Ti\ lj24 \71321') l992lal1 64950615 92977086 97484429 103389050 111124103 121257021 134531145 151920248 

/\MORTtzl\ClON 
Y ll&PRl::SIACIOI 26'itl54ll 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 

Gi\H'fOS FINAN•• 
ClEROS 13812\460 97544567 94626229 90803206 85795047 79234357 70639854 59381056 44632029 25310804 

t--

l'Ltl,JO DE EFEC• 
TIVO 321846150 2)q\99J2 164051211 186162257 210365705 209864889 209208820 208349370 207223490 205749587 203826465 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 

ASOS 
ACTUALIZACION ACTUALIZACION FLUJO DE EFECTIVO . AL 40% FLUJO DE Ell'ECTIVO AL 48% FLUJO DE EFECTIVO 

o 321 846 150 1 321 846 150 1 321 846 150 

1 23 919 932 o. 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 0.03457 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") 

~ !l o s 
·-CONCEPTO 1 2 3 4 s 6 7 8 9 10 

-
ImR'!'S'S POR VOOA 426 816 000 492 480 000 558 144 000 623 808 000 623 808 000 623 808 000 623 808 ººº 623 808 000 623 808 000 623 808 000 

fCO:,"TOS DE l'RXIUCCICtl 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 

Gll.S'roS DE AIM:N' 8 919 296 8 919 296 8 919 296 8 919 296 8 919 296 8 919 296 8 919 296 8 919 296 8 919 296 B 919 296 

[GASrOS FINAN:.IER:Xl 138 321 460 97 544 567 94 626 229 90 803 206 85 795 047 79 234 357 70 639 854 59 381 056 44 632 029 25 310 804 

tll'ILIDAD GRAIWlLE 808 907 73 203 551 109 937 248 163 481 143 168 489 312 175 049 992 183 644 495 194 903 293 209 652 320 228 973 545 

REPARro DE !J'l'ILIDADES 80 890 7 320 355 10 553 724 16 348 114 16 84P 930 · 17 504 999 18 364 449 19 490 329 20 965 232 22 897 354 

t1l'ILIDAD NE.TA 728 017 65 883 196 94 983 524 147 133 029 151 640 372 157 544 993 165 280 046 175 412 964 188 687 080 206 076 191 



CUADRO 10.9 
ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS (CASO "B"I 

A R o s 
CONCEPTO o 1 :z 3 • s ·-6 7 8 9 10 11 

1 ·-CIUGIH:S 

Plll!8'lWlm1 
RBl'la:lCINIO 321846150 
AVlO 116815620 
SAillo NrJ AN1'&-

RICR 20127176 103191792 212418398 369981486 391043758 547449961 702996714 857417587 1010363549 116lff/J% 
Ul'ILIIW> !EL M: 7280ll 65883196 94993524 14'133029 15'1640372 157544993 165280046 175412964 188687090 20fi07Gl91 
IEPR8:IM:l<* y 
IHJRl'tVCIQI 26585413 26585413 26595413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 2658'i413 

m:. CJ\P, te -
'l'IWWO 11601'.;r,20 

~ P!SIWl\L 
IS U DllJallICli J7~011•)00 

TOTAL 144129050' 112597785 224750729 386136840 412207279 575174164 739315420 904996091 1072690080 1243025153 13l%1Jll))l1 

W'LICH:ICtZS 

INVEASia. P'IJA1 214841400 
INVEASia. Din-

RICA 107004750 
Pl<XJ DE PPAL. 

Pl<XJ DE omrro 
RBP'ACX:ICIWU:O 7186254 9413993. 12332331 16155354 21163513 27724203 3631&706 47577504 62326531 81647757 

PIG) CRmI'lO m: 
AVJO 116815620 -

TOTAL 321846150 124001874 9413993 12332331 16155354 21163513 27724W3 36318706 47577504 (12326511 Rl647757 
·-

SALDO 20127176 103181792 212419398 369981486 391043758 547449961 702996714 807417587 1010363549 ll61J773% l3l~J!i'J llllf, 

·-



CUADRO 10.10 
DETERMINACION DEL FLUJO DE EFECTIVO (CASO "B") 

A f1 o s 
CONCEPTO o l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

INVERSIONES 

l"IJI\ ( 21484140 1 

DIFEIUDA ( 10700475 1 

CAPITAL DE 'l""!'! 
!(11681562dt 116815620 BAJO 

Vlll.DR RESIDUAL 
Dll IJ\ INVER-
SICJI 37500000 

lJl'ILIDllD 1€1'1\ 728017 65883196 94983S24 147133029 151640372 157544993 165280046 175412964 188G870SO 206076191 

N-llRTIZl\C!OO Y 
1 lfil'ROCil\CIOO 26585413 26585413 26585413 26585413 16585413 26585413 26585413 26585413 26585413 26585413 

Cf\Sm:l FitlAOCIE-
ms 138321460 97544567 94626229 90803206 85795047 79234357 70639854 59381056 4463~029 25310804 

,_ 
l'l.UJO DI:! U'OC'l' I-

48819270 190013176 216195166 264521648 264020832 262503313 261379433 257972408 154315620 vo ( J21B46150) 263364763 259904522 

1 ! ~I d -



CUADRO 1 O. 11 
CALCULO DE!, rr..u.ro DE EFECTIVO ACTUi\!.iIZJ\00 ·nEt Vl\.tOR J\CTUJl.L NETO 

'i ll>E: M TASA INTERNA DE P.ETORNO 
(CASO "B" 1 

FACTOR DE 
FACTOR DE 

AAOS FLUJO DE EFECTIVO ACTUALIZACION FLUJO DE EFECTIVO ACTUALIZACION FLUJO DE EFECTIVO 
AL 48i AL 56% 

o (321 846 1501 1 (321 846 1501 l (321 846 150) 
{. 

1 48 819 270 0.67567 32 985 716 0.64102 31 294 120 

2 190 013 136 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 0.16BB5 44 664 480 

s 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 sos 313 o. 06429 16 876 466 0.04447 11 673 611 

e 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 o. 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) 

25 120 846 
51.28% TIR = 48 + (56-48) = 

25 120 846 + 35 963 979 
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CONCLUSIONES 

1.- El proyecto es viable técnica y económicamente. 

2.- Con los canales de distribuci6n y comercialización se -
asegura un adecuado abastecimiento y precio para el pr2 
dueto 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-­
ci6n 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 pla~ 
ta al integrar en forma de coo~erativa a los producto-­
res, as! como un precio de adquisición adecuado aprove­
chando la capacidad instalada de la planta. 

4.- La planta se localizará en el Municipio de Cuautla, Mor. 
en donde se cuenta con la infraestructura adecuada para 
su funcionamiento. 

s.- Para determinar la capacidad instalada se considera un 
procesamiento de 120 Ton. de tomate fresco por d!a, co~ 
siderando adem4s que la planta trabajará el primero, s~ 
gundo, tercero y cuatro año, al 65, 75, 85 y 95% respe~ 
tivamente de su capacidad nominal. 

6.- La tecnolog!a seleccionada para el procesamiento del· t2 
mate es conocida en la región por lo que se preve~ no -
presentará problemas en su manejo, no obstante, se ha -
considerado un per!odo de capacitación y adiestramiento 
para el personal qua laborará en la planta. 

7.- En la evaluación financiera se obtuvo que la TIR fue de 
54.46\ lo que indica una regular, pero aceptable renta­
bilidad del proyecto. 



-172-

8.- No obstante el valor obtenido en la TIR, si consideramos 
su factibilidad desJe el punto de vista' social, esta es 

altamente loable, ya que la planta presupone la creación 
de fuentes de trabajo para la comunidad. 

RECOMENDACIONES 

Se propone que la planta trabaje no solamente los cinco 

meses, sino que adernás,con la compra de equipo adicional, se 
procese alguna otra fruta u hortaliza de la región siguiendo 

los ciclos de cosecha; situación que representa una mayor -­

ventaja, ya que se aprovechar!a la capacidad y condiciones -
del equipo e instalaciones, obteniendose as! un rn.:i.yor benefi 

cio económico y social. 
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