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INTRODUCCION

Por 1o regular las empresas pequefias de tipo famitiar, -
pueden crecer y desarroliarse a veces con éxito sin ninguna -
metodologfa técnica y sin una adecuada organizacidn. Sin em-
bargo al pretender continuar con un crecimiento, este tipo de
empresas se enfrentan con problemas de control y sistematiza-
cién para poder adaptarse a las nuevas dimensiones, debido a
que por Vo general son empresas de un solo hombre. Por este
motivo, Tas empresas familiares y pequefias requieren de algu-
nas de las técnicas que proporciona la Ingenierfa Industrial,
que optimicen las contribucfones y le den base para un mejor

desarrollo y crecimiento.

Esta tesis, no pretende evaluar una solucién presente en
empresas de este tipo, y no limitarse s6lo a esto, sino el de
pretender dar caminos correctores o soluciones aplicables pa-
ra alcanzar ciertos objetivos, como el perfeccionamiento de -
la rentabilidad, organizaci6n, produccidn, etc.; as{ como el
sugerir vfas ovara futuros crecimientos o expansiones en corto

y mediano plazo.

OBJETIVO

E1 objetivo es analizar una empresa desde el punto de --



vista de Ya Ingenierfa Industrial, combinande produccién, fi-
nanzas y ventas; y proponiendo soluciones a los problemas mds
importantes que existen en la empresa, Se analizard un nueve
mercado, con el fin de diversificar la empresa, y se proyecfg
rén nuevos sistemas y estrategias que logren aumentar su ren-

tabitidad.

La metodologfa que se usard para lograr este objetivo a

lo largo de este trabajo serd:

a) Descripciones generales y an&lisis de la operacién.

b) Andlisis del mercado.

¢} Programacién y planeacidn de los nuevos sistemas de -
aperacién,

d) Estrategias a segquir para lagrar la expansién de la -

empresa.

ALCANCE

Este estudio no pretende analizar a fondo "todas" las --
dreas de la empresa, sin embargo nos sujetaremos a profundi--
zar en las #reas de organizaci6n, inventarios, mercado, finan
zas y ventas; por tratarse de las freas de mayor conflicto en

t1as empresas de tipo familiar.

Esta tesis fue realizada en el afo 1984, por 1o que los

datos que se utilizaron corresponden hasta ese periodo.



En el primer capitulo se presenta la descripcidn general
de 1a empresa, y se describe con detalle el producto, el uso
que se le da, tipo de presentaciones, clases, materias primas
que se utilizan y su composicidn; asf como la situacidn preva

leciente del producto en el mercado y suys caracterfsticas.

EY capftule segundo describe la organizacidn de esta em-

presa, y las funciones que se desempefian en cada &rea.

El proceso de produccidn es presentado y analizade en el
capftulo tercero, asf como las caracterfsticas importantes de
los insumos, y por Gltimo se presenta la maquinaria y equipo

con que se cuenta en la planta,

La parte administrativa es analizada en el cuarto capfty
1o, donde se describen los costos y se analiza la empresa des
de el punto de vista financiero, empleando datos de los Giti~

mos cinco afos por 105 que ha pasado la empresa.

En el capftulo quintc se presenta un andlisis del merca-
do, en dos etapas relacionadas. La primera etapa se dedica -
al andlisis del mercado del producto que se fabrica; y la se-
gunda etapa analiza el mercado de otros productos con el fin
de ver la factibilidad de una posible diversificacidn en pra-
ductos,

Se presentan en el sexto capftule las recomendaciones y
algunas estrategias a seguir para lograr una mayor productivi

dad y genetracidn en el mercada.



En el capftulo séptimo se analiza el comportamiento fi--
nanciero de esta empresa, en un corto y mediano plazo. Aplii-
cando las recomendaciones y estrategias descritas en el capf-

tuio anterior.

Al final de esta tesis se exponen las conclusiones y re-

comendaciones para esta empresa de tipo familiar y pequefia.



CAPITULO 1

GENERALIDADES



1.1, INTRODUCCION

La empresa sujeta al andlisis se dedica a la manufactura
de grasa comestible (manteca}, por lo tanto se trata de una -
empresa uniproducto., La podrfamos cataloegar como una empresa
pequefa, ya que el total de individuos trabajando es de 20 --
aproximadamente., Tiene un alto prestigio y se caracteriza --

por ofrecer calidad y servicio.

Su localizacibn estd en una de las principales zonas del
Distrito Federal, de la cfudad de México, lo cual facilita 1la
distribucidén del producto terminado, por el acceso de los ca-
nales de distribucién y 1as fuentes de suministro de materias

primas se encuentran en los alrededores de la compaiifa.

La figura 1.1 nos muestra un croquis de Ya planta, la -
cual cuenta con una superficie de 1625 m2 y una drea de cons-
truccién de 1808 m2, considerando oficinas y zona de procesa-

miento.

DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Al Caldera 1.
A2 Caldera 2.
B 0ficinas.

o Zona de descarga de materia prima.
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Zona de almacén de envases.

Taller de mantenimiento.

Iona de almacén de residuos.

Area de almacén de producto terminado,
Decantadores.

Prensas.

Tanques de agua.

Tanques de almacén ¥y reposo de producto en proceso.
Control de calidad.

Mesas de trabajo.

Desnatadores.

Subestacidn.

Tanques de salmuera,

Compresoras.

Tangque para lavado.

Estacionamiento.

Bodega para materiales de mantenimiento
Caseta de vigilancia.

Servicios para los obreros.

Zona de carga de producto terminado.

HISTORIA DE LA EMPRESA DENTRO DEL MERCADO

Fue fundada hace aproximadamente 34 afios. Al inicio la

empresa se dedicaba a distribuir la manteca que era importada

de £stados Unidos a través de CEIMSA. La manteca era trans--

.
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portada en tren a la planta, donde se almiacenaba en tangues -
para luego emvasarse en diferentes presentaciones. Al suspen
derse las importaciones en el afio 1955, la fibrica se vio en

12 necesidad de comenzar a fabricar su propio producto. Para
ello fue necesario instalar la maquinaria adecuada para produ
cirla. Por este motive la empresa en un principio no reque--
rfa de mucha maquinaria, sin embargo, sf se requerfa de una -

gran capacidad de almacenamiento.

A Yo targo de los afios la empresa ha ido instalando nue-
vas miquinas y se ha capacitado al personal, con el fin de -~
aumentar su produccién. Esto a su vez ha reducido el nimero
de obreros regueridos. En un principio se tenTan 36 obreros

y actualmente son 16 los que trabajan en la planta,

Se comenz6 con una mavca que era vendida en el D.F., en
diferentes tiendas y panaderfas, dicha marca tenfa una imagen
buena, por su servicio, nresentacidn y su constante cajidad a

través de los afos.

Al comenzar a atacar los mercados de los diferentes esta
dos de la Repiblica, la empresa tenfa que competir con otras
marcas de catidades y precios similares. Esta empresa tenfa
gran interés por penetrar dichos mercades dado que en algunos

habfa un alto consumo de manteca.

Se comenz6 con el estado de Veracruz, tomdndose como es-

trategia, el sacar otra marca, mds barata, con la misma cali-
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dad y diferente presentacidén. Con esta estrategia y el cons-
tante trato con los clientes, se fue introduciendo en el mer-
cado; mientras que las otras marcas perdieran demanda por no

querer abaratar su producto y por las caracterfsticas que pre

sentaba esta nueva marca en el mercado.

Actualmente es la marca lfder que tiene mayor demanda en
el estado de Veracruz; adem&s de tener el precio mds alto, --

por su constante calidad.

Posteriormente se insistis en otros mercados atractiQos
como son los estadas de Michoacdn y Jalisco. Sin émbargo los
resultados obtenidos en las ventas fueron diferentes, Se tu-
vo poca aceptacidn, debido a que la competencia tenfa precios
mds bajos y mucho tiempo en el mercado, aunque algunas de - -
ellas eran de peor calidad. Por ello, la empresa no insistid
mucho en estos mercados, ademds de que el 80% de su produc- -
cién es vendida en el estado de Veracruz y prefiere vender su
producto en el mercado donde consegufa ser 1fder. y no perder -
ese puesto ante otras marcas, por no satisfacer l1a demanda de

dicho mercado.

En el afio 1960 se elabord otra marca, que contenfa mante
ca vegetal y manteca animal. Un producto mixto con el cual ~
se querfa ampliar el mercado hacia un tipo de consumidor mds
barato. E1 motivo paor el cual se tuvo esta nueva idea, fue -
con el fin de poder competir con otras grasas comestibles de

tipo vegetal. Se tuvo poco €xito con esta idea; por 1o gue -~
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se siguié manejando el mismo producto original, bajo esta nue
va marca. Esta idea fracasé, debido a que el consumidor de--
manda productos puros, y a que la grasa vegetal tiene poca --
aceptacién entre los consumidores, excepto en la industria pa
nadera donde la manteca vegetal es utilizada en grandes canti

dades.

En la actualidad siguen las tres marcas, con un mismo ti

po de producto y unos precios similares entre sf.

1,3, ANALISIS DEL PRODUCTO
1.3.1. DESCRIPCION

La manteca es un material blanco, cremoso, con un amplio
rango pldstico (una consistencia similar a 1a mantequilla); -
su gravedad especffica es de alrededor de 0.93, su punto de -
solidificacién se encuentra entre 27-30°C y su punto de fu- -
sién es de 33-46°C. Los 4cidos grasos predominantes son los
§cidos oléico, palmftico y dcido estedrico, con cantidades --
fuertes de los 4cidos grasos esenciales como son el linoléico

y archidénico.
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Tabla 1.1. Acidos grasos predominantes y porcentale
que contienen

Palmftico 37.77%
Estedrico 9.24%
O0léico 50,00%
Linoléico 1.44%
Mirfstico 1.55%

Total 100.00%

La cantidad de manteca que se obtiene de rendimiento va-
r{a segdn la alimentacidn que haya tenido el animal, de su pe

so, etc,, como se verd con mfs detalle posterformehte.

A la manteca se le afade un antfoxidante {conservador) -
para obtener una mayor duracifn del producto (evitar que se -

arrancie prematuramente).

1.3.2, UsQ

Este producto sirve para cocinar y hornear, es muy utili
zado dado que se pueden obtener mejores resultados en el sa--
bor de los alimentos y en la reposterfa fina. La manteca es
un materfal fino por la calidad que le ofrece a 1a pastelerfa
en general, dféndole un aroma y sabor mds fino y una mayor du-
racién al pan. Pero a la vez resulta un materfal costoso, --

por 1o que no toda la industria panadera lo utiliza.

Es consumida en gran cantidad por la gente, usdndola en

ta cocina mexicana, por su sabor, aroma y su rendimiento. La
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manteca rinde de un 15-20% mds que el aceite. A pesar de ser
un producto mdfs costoso que el aceite vegetal y otras grasas,
una gran parte de la aente prefiere la manteca, por las carac
terfsticas mencionadas y por la tradicién famiiiar, Otra - -
gran parte de Ta pobtacidn (la gente que habita en grandes --
cjudades) prefiere el aceite por 1a tradicidn familiar y su -

economfa.

1.3.3. PROCEDENCIA

ta materia prima proviene del cerdo, a dsta se le }lama
cominmente "Lardo", 1a cual estd distribuida en diferentes zo
nas de su cuerpo, principalmente cubriendo los rifiones, el es
témago, el Tomo del animal y sus partes traseras, Diferen- -
cidndose entre si por su mayor contenido de grasa y de fibras,
La manteca se obtiene {nyectando vapor a presién en un recf--
piente 1leno de lardo; estos recipientes reciben el nombre de
decantadores., Los decantadores estd&n rodeados por una cdmara
de vapor, que hace derretir las grasas por la elevacién de la

temperatura y la presifn.

£) residuo resultante, es un producto valioso por su al-
to contenido de protefnas. Este producto se vende como alj--
mento concentrado para animales, sin embargo es un producto -
alimenticio que puede servir como complemento en 1a dieta del

ser humano. Segin estudios, cada 100 gramos contiene:
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Protefnas 80.4%
Cenizas 6.3%
Grasa 9.4%
Humedad 3.3%
Carbohidratos 0.0%

En general el ser humano necesita un promedio de 70 gra-

mos de protefnas diarfamente.

Este producto podrfa ser de una gran'ayuda en la dieta
diaria del hombre; en modo especial cuando la ingestidn de --

carne es insuficiente,

Sin embargo scbre este producto o subproducto no se ha -

hecho ningin proyecto, para la venta de &ste al pdblico.

1.3.4. TIPOS DE MANTECA

Dentro de la industria mantequera existen dos tipos de -
manteca. Una de tipo americano cuyas caracterfsticas son me-
jores en su textura, color y aroma; el segundo tiene caracte~
risticas de peor calidad, su color es tostado y su textura es
de muy baja caltdad. E1 tipo americano conserva su estado s@
1ido en las ciimas calientes, mientras que el segundo tipo se
vuelve 1fquida, y en climas frfos la tipo americano tiende a
endurecerse un poco mds y el segundo tipo conserva su estado

sélida.

Los principales factores por los cuales se prefiera uno



16

u otro tipo de manteca se debe a factores climatoldgicos como
se menciond anteriormente, sin embargo la tradicidn familiar
o costumbre es el factor principal por el cual se prefiera --

uno 4 otro tipo.

1.3.5. PRESENTACIONES

Los tipos de envase que se utilizan para la manteca ani-

mal son:

~ Envase de ldmina de 18 kg (peso bruto)

~ Envase de Y4mina en 2, 1 y 1/2 kg (peso bruto)

~ Envase de pldstico de 4, 9 y 18 kg (peso bhruta)

~ Envase de cartén, bolsas de pldstico de 18 kg {(pesp --

bruto)

Los envases que ofrecen mejor servicio por su presenta--
ci6n, consarvacidn del producto, su resfistencia en su manejo
y transportacidén, son los envases de 1&mina y pldstico compac
to. E1 consumidor prefiere también este tipo de envases, por
que una vez utilizada }a manteca, el envase vacfo puede ser -
utilizado para otros fines. Sin embargo, en algunas ocasip--
nes el tipo de envase es un factor importante a considerar en
la venta, donde los comerciantes buscan precio, dejando a un
lado la presentacidn, facilidades en el manejo, en el almace-~

namiento y en la transportacicGn.
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1.4, MERCADO

En este inciso se mencionan los problemas mds significa-
tivos, con el fin de tener una visién general de las dificul-

tades que existen en el mercado.

Uno de los problemas que se encuentran, es la diferencia
que existe en precio entre el aceite, manteca vegetal y mante
ca animal, Siendo la manteca animal mds cara. Esta diferen-
cia es causada en gran parte por el subsidio de parte del go-
bierno sobre estos productos (aceite y manteca vege;a]). Otra
parte se debe a que la materia prima requerida para elaborar
este producto es cara, y ademds de cambfar constantemente en

su precio, debido a 1a oferta-demanda del ganado.

Se ha observado que la gente que comienza a consumir - -
aceite vegetal en lugar de manteca de cerdo, debido al precio,
diffcilmente vuelve a usar la manteca, cuando la diferencia -
entre sus precios es menor, E1 ama de casa aprovecha esta di
ferencia para comprar otras cosas en el mercado, sabiendo de

antemano que el acefite no le da el mismo sabor.

Otro de los motivos por el cual, se ha dejado de consu=--
mir manteca por algunas personas, es que segdn estudios que -
se han hecho, han comprobado que consumiéndola en exceso se -
vuelve uno propenso al colesterol; al igual que la mantequi--

11a, huevos, manteca de cacao, etc.
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Por otro lado la politica de la empresa no es dar altos

precios, sino calidad y servicio en su producto, sin embargo

existen pequefias agrupaciones que venden manteca a precios -

mucho mds bajos, sin ofrecer; marca, calidad y prestigio, di-

ficultando con elio el mercado.

1.5, FUERZAS Y DEBILIDADES DE LA MANTECA

MANTECA ANIMAL Vs,

FUERZA:

MANTECA VEGETAL Y ACEITE

DEBILIDAD

Mercado:

Consumo tradicional
Mercado selectivo

Precio:

Rendimiento

Calidad:

Bajo contenido de humedad
Bajo control de calidad
Mejor sabor

Mejor calidad en panaderfa
Materia Prima:

Materia prima nacional
Mayor rendimiento

Nutricidn:

~ Poco consumo en panaderfa y reposterfa

Regular aceptacién en el comercio
Publicidad
No tiene mercado libre

Alto costo
No subsidiada
Peso bruto

Materia prima dnica
Fluctuaciones en el suministro

Colesterol
Regular digestién




CAPITULO I1

ORGANIZACION DE LA EMPRESA



2,1, INTRODUCCION

Dentro de esta empresa no existe un organigrama formal y
establecido, sin embargo existe una organizacidn operativa que
cuenta con un gerente, un subgerente, dos auxiliares de geren
cia, una administradora, una secretaria, dos cobradores y re-
partidores para la ciudad de México, dos empleados de manteni

miento y catorce obreros.

2.2, FUNCIONES QUE DESEMPENA CADA PUESTO

Gerente General: Su funcién principal es la de coordi--
nar todas las &dreas, siguiendo muy de cerca el trabajo reali-
zade por el Subgerente y Auxiliares de gerencia. En la parte
prdctica se encarga directamente de las compras de materia --
prima, pedidos de envases, produccidn y precios en los produc
tos. Una parte de las ventas son atendidas directamente por
€1, por la importancia que tienen ciertos clientes. También
1lega a intervenir directamente en la distribucidn del produc

to, cobranza y mantenimiento.

Subgerente: Prdcticamente desempeiia las mismas labores
que el Gerente General, exceptc en la compra de materia prima,
pedidos de envases y produccidn. Las ventas estdn atendidas

de un modo mfs directo por &1, También interviene directamen
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te en la distribucién, cobranza y mantenimiento, El Subgeren

te suple todas las labores del Gerente en ausencia de é&ste.

Auxiliar de Gerencia: Su labor se reduce a cumplir las
Grdenes del Gerente y Subgerente, en relacién a distribucién,
cobranza, ventas, etc, Efectdan pagos rutinarios a 1os cua--
les est&n autorizados, asf como tomar decisiones de menor im-

portancia en ausencia del Gerente o Subgerente,

Administradora: Su labor es la contabilidad general de

la empresa, asuntos legales y pagos oficiales.

Secretaria: Encargada de la facturacidn, clientes {esta

dos de cuenta y saldos), inventarios y auxiliar de gastos.

2.3, DESCRIPCION DE LAS DIFERENTES AREAS

Distribucién: Esta drea se divide en dos operaciones in-
dependientes, la zona del D.F y la zona fordnea (estados). -
En el D.F. la distribucién se 1leva a cabo por medio de la em
presa, sin cobrar por este servicio. Los transportes utiliza
dos por 1a empresa, son de carga pequefa, entre 1500 kg y - -
3000 kg, facilitando el desplazamiento dentro de la ciudad y
satisfaciendo en niumero de pedidos y 1a cantidad de cada uno,

dado que los pedidos en el D.F. son pequefios o medianos.

La segunda operacién es realizada por medio de 1{neas de
transportes fordneas, donde el flete y riesgo son por cuenta

del cliente. También los clientes a través de sus propios ca
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miones, desplazan sus mercancfas obteniendo mejor servicio y
costo. Los tipos de transportes que se utilizan son camiones
de 10 toneladas, Tortons y Trailers. Llos camiones acuden a -

la planta donde son cargados.

Cobranza: En el D.F. hay dos personas encargadas de es-
te trabajo. Fuera del D.F. este trabajo es realizado directa
mente por el Gerente, Subgerente o Auxiliares de Gerencia., -
Esto se hace juntamente con las ventas y su periodicidad, es
cada dos semanas; entablando un contacto directo con los - -
clientes {relaci6n cliente-amigo)., Esta estrategia ha dado -
muy buenos resultados en 1os cobros y ventas. Ademds de te--
ner un contacto constante con los cambios que existen en el -
mercado y la competencia. En una &poca se contrataron agen--
tes de ventas, pero el resultado no fue lo eficaz que se espe
raba, Obstruyendo la venta de los mayoristas, por vender a -
clientes pequefios, esto causd disqusto entre los mayoristas y
por otro lado, se hacfan ventas a clientes, que no ofrecfan -
garantfas en el cobro. El1 problema principal fue que el pe--
riodo de cobro se alargaba, por una falta de interés de parte
del agente. Los agentes cobraban a los comerciantes, los pro
ductos que tenfan un mayor consumo, obtenfendo mayores ventas.
Esto perjudicaba el cobro de 1a manteca, ya que es un produc-
to que no es consumido tan rdpido como otros, ademds de ser =
una mercancfa que requerfa de una fuerte inversidn. Esta - -

drea se analizard con mds detalle en el capftulo VI, por ser
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un factor importante en el desarrolilo y crecimiento de esta -
empresa.

Produccidn: £1 Gerente pasa Ya orden a los operadores y
al almacenista. HNo existe un sistema de control de produc- -
cidén, sino que es 1levado en base a la experiencia y de acuer
do a4 la demanda de las ventas, la abundancia o escasez de ma-
teria prima, as{ como ciertas fechas especiales en las cuales

hay una mayor demanda.

Ventas: Son desempedadas por el Gerente, Subgerente 6 --
Auxiliares de Gerencia, en una labor de persona a bersona. ya

sea por teléfono o visitdndolos personaimente.

Compras: Es una de las dreas mds importantes en esta em-
presa, par el porcentaje tan elevado que ocupa a materia pri
ma en el costo y pour la constante fluctuacidn en los precios,

Sen atendidas directamente por el gerente.

Almacén: E1 almacenista recibe y controla los materiéles
y materias primas, controla el almacén de producto terminade,
cuando llegan las Srdenes de pedidos; y se encarga de trans--
portar los materiales dentro de la planta.

Mantenimiento: En esta drea se encuentra atendida por --
una o dos personas capacitadas, encargadas de las reparacio--
nes en genral; y de la instalaci6én y mantenimiento de todos ~

los equipos y mdguinas.



CAPITULO 111

DESCRIPCION DEL SISTEMA OPERATIVO



3.1, PROCESO DE MANUFACTURA

Una vez conocidos los tipos de envases y clase de mante-
ca que se fabrica, se procederd a describir todas y cada una

de las etanas del proceso,

Las etapas del proceso de fabricacifn de la manteca son:

— Procesamiento del lardo.

- Filtraci6n y reposo.

- Trasladé y etiquetado de envases.
— Envasado,

-~ Tapado.

—~ Almacenaje de producto terminado.

3.1.1. DATOS GENERALES

Podemos catalogar al cerdo en tres partes:

— La primera que ocupa el porcentaje mis alto de utili--
dad, estd constituida por el jamén, la carne y el lomo,

— En segundo lugar, con un porcentaje bastante inferfor
al primero, se encuentra el lardo y la cabeza del ani-
mal,

— En tercer lugar se encuentran los restos del animal co

mo son: las pezufas, cola, etc.
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E1 lardo es una materia prima-delicada, que en poco tiem
no se descompone. Aproximadamente puede conservarse en bue--

nas condiciones 24 horas. De ahf que se tengan dos opciones:

— Que el lardo sea procesado el mismo dfa.

— Que sea congelado para almacenarlo.

Esta fd&brica procesa, el mismo dfa en que recibe el lar-

do y posteriormente se almacena la manteca 1fquida en tanques.

Sin embargo, se han hecho pruebas con lardo congelado y los -
resuitados que se han obtenido son contraproducentes, causan-

do:

1. Que el procesamiento del lardo sea muy largo.

2. Aumenta Ya humedad en el lardo.

3. Aumenta el riesgo de dafiar las aspas que se encuen- -
tran en el interior del decantador y otras partes me-
cdnicas como son: motor, engranes, bandas,

4, En base a los resultados obtenidos, la calidad de la
manteca, no es la misma; el aroma es un poco diferen-

te.

Es importante llevar una inspeccién de la materia prima
de cada proveedor, con el fin de obtener un mejor rendimiento

y buena calidad en el producto.

La cantidad de materia prima varfa, de acuerdo a la ofer

ta y demanda; por lo mismo, el precio varfa constantemente.

La materia prima se recibe en el transcurso de las mafa-
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nas, de los lunes, miércoles y viernes., Esto se debe, a que
jos rastros y obradores trabajan durante el transcurso de los
dfas anteriores, es decir; domingo, martes y jueves; teniéndo

se 1a distribucidn en las mafanas de) dfa siguiente,

Debido a esta el proceso de produccidn se divide en dos
partes; la primera comprende el procesamiento del lardo y en
la segunda parte se solidifica y se le da la textura adecuada
para finalmente ser envasada. El procesoc dura dos dfas dedi-
cando un dfa a cada parte; en la primera parte del proceso se
utilizan dos turnos, distribuidos de la stguiente forma: pri-
mer turno de 8:00 a,m. a 4:00 p.m, y el segundo de 11:00 a.m,
a 7:00 p.m. Para la segunda parte del proceso se utiliza sé-
to un turno distribuido de 1a sigufente forma; 8:00 a.m, a --

4:00 p.m.

3.1.2. PROCESAMIENTO DEL LARDO

En esta primera etapa, se lleva a cabo el cocimiento del

lardo y para su procesamiento existen dos métodos:

1) Sistema Cerrado

2) Sistema Abierto

En el sistema cerrado, el procese de cocimiento dura al-
rededor de 2:30 - 4:00 horas, esto varfa dependiends de las -~
dimensiones del cocedor y de la cantidad y calidad de la mate
ria prima. Los cocedores que se utilizan en el proceso, tie-

nen el nombre de decantadores, su funcidn especffica es derre
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tir las grasas del cerdo. Para ello, en la parte externa al

decantador hay una cdmara que lo rodea, a la cuval, se le sumj
nistra vapor a presién 3 kg/cm2, £1 lardo es depositado en
el interior del decantador y una vez llenado es cerrado herm¢
ticamente; esto provoca un ascenso de la presidn y temperatu-
ra en el interior del decantador, hasta llegar a una presitn

de .5 kg/cm2, en ese momento el operador comienza a dejar esca
par paulatinamente la presién interior hasta llegar a cero, -
de igual manera la temneratura desciende unos grados. Poste-~
riormente la temperatura vuelve a ascender; y al alcanzar los
80° G, el periodo de cocimiento ha terminade, Todo este nro-
ceso se lleva a cabo en una constante agitacidn, mediante -~ -

unas aspas que se encuentran en el interior del decantador,
Este sistema, tiene como caracterfsticas:

1. Dar un cocimiento més rd&pido.

v
2. La presidén y agitacién en el interior del recipiente
desbaratan totalmente el lardo en un promedio de 2 ho
ras, y elimina los gérmenes o hacterias que contenga
la materia prima,
3. E1 ser un recipiente cerrado, es decir aislado en su
interior del contacto con aire, permite elevar la tem
peratura, sin que 1a manteca se llegue a quemar y eli

minando 13 humedad que pueda existir en el lardo.

De esta parte del proceso depende gran porcentaje de la



Figura 3.1 Decaontodores {Sistema abierto y Sistema cerrado)
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calidad de la manteca, Este sistema se puede considerar como
ideal en el procesamiento de la manteca. Sin embargo la ma--
yor parte de la industria mantequera utiliza el sistema abier
to, que es menos complejo, perc resulta obsoleto y la caljdad
de manteca es inferior; presenta ademés tres problemas funda-

mentales:

1. Al estar en contacto con el aire y elevarse la tempe-
ratura, corre el riesgo de quemarse {su color se obs-

curece un poco, no es completamente blanco).

2. S1 no se eleva la temperatura, la humedad né es elimi
nada totalmente, y esto provoca, como ya hemos mencipo
nado, que 1a manteca dure menos tiempo, por no extraer

se totalmente la humedad.

3. E1 procesamiento es mds largo.

3.1.3, FILTRACION Y REPOSO

Una vez que el procesamiento del lardo es terminado den-
tro de los decantadores, se comienza a vaciar por la parte ipn
ferior del decantador, por medio de una compuerta. La mante-
ca cae en un filtro o malla metdlica, donde se quedan los re-
siduos mds gruesos, que md&s tarde son prensados con el fin de
extraer el méximo rendimiento de manteca {los residuos son ==

vendidos como alimento concentrado).

Después de haber pasado por la maila, se traslada a tan-
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ques de reposo, para que las partfculas mds pequedas queden -
en el fondo del tanque; con esto podemos decir que tenemos um

98% de pureza en el producto.

En algunas fabricas americanas, utilizan un método de --
centrifugacién que aporta un 98% de pureza; compardndolo con
el método usado en la planta, es igual en resultados de cali-
dad, 1o que nos beneficiarfa en cierto modo por el costo de -
mantenimiento y funcionamiento de la miquina. Podrfa 1legar
a ser beneficiosa 1a centrifugacidn si l1a demanda fuese mucho
mayor, ya que el tiempo que se pierde en reposo, frenarfa el

proceso de produccién,

3.1.4. TRASLADO Y ETIQUETADO DE ENVASES

E1 traslado de 1os envases se hace por medio de un monta

cargas de la zona de almacén de envases a la zona de envasado.

El etiquetado es realizado sélo en las latas de 1B kg -~
que son destinadas a venderse en la costa. Se ha
observado que por la humedad que existe en el ambiente, los -
envases se oxidaban rdpidamente, esto daba mala presentacién
o se encontraba en malas condiciones. Posteriormente, estos
envases se empezaron a ordenar con una capa de barniz, para -
evitar la oxidaci6n y a la vez le daba un color mds llamativo,

pero que evitaba el 1itografiado del envase.

Antes de describir la parte del etiquetado es necesario
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mencionar, que los envases de 2, 1, 1/2 kg son vendidos tam--
bién en la zona de la costa y que a pesar de ser de 1dmina, -
no ocurre la oxidacidén, debido a que el litografiado cubre to
do el envase, dindole una excelente nresentacidn; ademds son

empacados en caja de cartén, que les da mayor proteccidn. --
Existen otros tipos de envase, en diferentes presentaciones -
de 4, 9, 18 kg, en los cuales no existe este problema ya que

son de pléstico.

Los envases para el etiquetado, son colocados horizontal
mente, formando estivas. La operacidn de etiquetado es realj
zada por tres trabajadores, el primero coloca los envases en
una misma posicidn, es decir, que la boca de Tos envases esté
orientada en la misma direccién, el segundo coloca un pegamen
to especfal en la parte superior; y el tercero, va colocande
las etiquetas. (Una vez que una estiva se ha ferminado, los -
tres trabajadores trasladan los envases a la zona de envasado;
esta operacidn se repite sucesivamente, hasta tener el nimero

de envases etiquetados, que se programaron para el 1lenado.

3.1.5. ENVASADO

Esta operacifn comienza principaimente al pasar la mante
ca, que se encuentra en estado 1fquido y a una temperatura --
apraximada de 50°C por un rol de enfriamients rdpido, con 1o
cual la estructura de la manteca sufre un cambio brusco y ad-

quiere la solidez conveniente, para que de ahf pase a un tex



33

turizador que 1e da el término adecuado y posteriormente, ser
envasada en sus diferentes presentaciones, que ya se menciona
ron (18, 9, 2, 1 y 1/2 kg}.

En la parte de envasado hay dos miquinas, una con una ca
pacidad de 1,350 kg/hr y la otra con 365 kg/hr. E1 de mayor
capacidad es usado para los envases de 18 y 9 kg y el de me--
nor capacidad para los envases de 2, 1 y 1/2 kg, sin embargo,
las dos m&quinas podrfan 1lenar cualquier tipo de envase, afia

diéndoles ciertas partes a cada miquina,

Descripcién general del funcionamiento de ambas méquinas

La miquina de mayor capacidad es una mdquina que tiene -
un rodillo con una superficie de 5.65 m2, el cual en su inte-
rior estd siendo retroalimentado por salmuera aproximadamente
de -15 a -25°C. La manteca lfquida hace contacto con la su--
perficie exterior del rol, a la cual se adhiere, Esta perma-
nece adherida en un giro de 360 grados, hasta llegar a hacer
contacto con una cuchilla que separa a la manteca ya solidifi
cada. En la parte inferior se encuentra una canoa, donde la
manteca es batida por medio de unas aspas, para darle su tex-
tura., Mediante una bomba es trasladada la manteca de la ca--

noa a la béscula,

La mdquina de menor capacidad, es una mfquina més moder-
na, que funciona a base de presién y consta de dos etapas, la
primera al igual que la mdquina anterior, es una etapa de so-

Tidificaci6n a través de una superficie que es enfriada por «
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salmuera, sin embargo la manteca en este caso c¢ircula en el -
interior de tuberfas que estdn rodeadas por salmuera, poste--
riormente pasa a la segunda etapa, donde es batida por pre- -
si6n y un sistema mds complejo de aspas, 10 cual le da mejor

textura.

3.1.6., TAPADO

El tapado es una operacidn manual que se efectia inmedia
tamente después del envasado y consiste en colocar las tapas
de los envases, '

En los envases de 2, 1 y 1/2 kg, la tapa es calocada ma-
nualmente y son colocados en cajas con capacidad de 12 botes,
con el fin de facilitar el manejo y evitar gque se dafen,

E1 envase de 1&mina de 18 kg es tapado por medio de un -
engargolador. Por Gltimo a los envases de plédstico de 9 y 18
kg se les coloca la tapa par medig de un aparato especial, --

gque coleca las tapas a presidn,

3.1.7. ALMACENAJE DE PRODUCTO TERMINADO

De la etapa anterior pasa al almacén de producto terming
do, esto se efectia por medio de un trabajador, que con la --
ayuda de un montacargas, traslada el producto terminado a di-

cho almacén.
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En las figuras 3.2, 3.3 y 3.4 se muestra el diagrama de
flujo, de bloques y recorrido del proceso con el fin de des--

cribir detalladamente el proceso de fabricacidn,

3.2, DESCRIPCION DE MAQUINARIA Y EQUIPO

Departamento de Elaboracién

~ Prensa Hidrdulica para prensar los residuos de la mate
ria prima ya procesada. Con dos bombas de inyeccién y

motores de 5 y 10 h,p, Presidén de 0 - 5,500 lb/in2.

— Prensa Hidrdulica para prensar los residuos de la mate
ria prima ya procesada. Con bombas de inyeccién y mo-

tor de 15 h.p. Presi6én de 0 - 5,500 1b/in2.
— Decantador con capacidad de 1000 kg y motor de § h.p.

— Dos decantadores con capacidad de 1100 kg y motores de

7 h.p. cada uno,
— Decantador con capacidad de 1450 kg y motor de 10 h.p.
—Dos tanques de agua con capacidad de 3500 y 4750 1t.
— Bomba de vacfo con motor de 7 h.p.
-- Bomba de inyeccidn de agua con motor de 2.33 h.p.

~ Polipasto Yale con motor de 1 h.p. y capacidaﬁ de car-

ga de 1 ton.



Figura 3.2 DIAGRAMA DE FLUJO
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Figuro 3.3 DIAGRAMA DE BLOQUES
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Figuro 3.4 _DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO
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Figura 3.4 cont,

Filtracion de residuos gruesos

Tran'slcdo de manteco a tanques de reposo
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Reposo de manteca en tonques

Translado a tanques en zona de envasodo
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y texturlzar la monteca

Inspeceion de su textura
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Colocare! envos‘e en monto cargas
Transiado o almaceén de producto terminado
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Almacen de producto terminado
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Demoras 2
Almacenajes 2

Totol 38

Prensado de residuos

Translodo o almacén de
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Descorgade P.T.

AlmacéndePT.
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— Bomba para elevaci6n de agua con motor de 2.33 h,p.
~ Bomba para elevacidn de manteca con motor de 1.5 h.p,

— Dos bdsculas Fairbanks Morse, para pesar la materia --

prima (lardo), con capacidad hasta de 1 ton.

~ Bomba para elevacién de manteca con motor de 2 h.p.

Departamento de Calderas

— Caldera para vapor Babcock Wilcox con capacidad de --

50 h.p.

-~ Caldera para vapor horizontal de retorno con capacidad

de 30 h.p.

- Dos tanques para combustible (petréleo), con capacidad

de 1,750 y 3,250 1t.

~ Dos tanques de agua con capacidad de 4,250 y 2p00 1t,

para alimentar domo de claderas.
— Bomba para elevacién de agua con motor de 5 h.p.
— Bomba para elevacifn de agua con motor de 1 h.p.
~— Bomba para inyeccién de combustible con motor de 1 h.p.

— Bomba para elevaci6n de agua con motor de 1 h.p.

Departamento de Purificacién

— Centr{fuga clarificadora y separadora Westfalia tipo -
2a06, con motor de 12 h.p. y una capacidad de 2 ton/ -
hr.
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— Seis tanques de almacenamiento de materia prima en pro

ceso con capacidad de 55,500 1t.
— Bomba de inyeccidn de agua de 1 h.p.

— Bomba para elevacién de manteca de 1 h.p.

Departamento de Envase

~ Ro1l enfriador para solidificar y dar la textura a la
manteca con motor de 5 h.p, y una capacidad de 1,350 -
kg/hr.

-~ Mfquina para enfriar y texturizar manteca, marca vota-
tor, con capacidad de 635 kg/hr y motores de 10 y § -~
hop.

~ Dos tanques para almacenamiento de manteca de 3,500 1t i

cada uno. i

Dos b&sculas Toledo de 0 - 20 kg.

pos bédsculas Toledo de O - 6 kg.

Engargolador BUffalo para latas de 18 kg, con motor de

1/3 h.p.
— Engargolardor para envases de pldstico de 18 kg.

— Engargolador para envases de pldstico de 9 kg,

Sistema de Refrigeracidn

— Dos compresoras frigor con motor de 7.5 h.p. cada una

y una capacidad de enfriamiento de 0.42°C/hr (aprox.).
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~ Una compresora Bruner con motor de 7.5 h.,p. y capaci--

dad de enfriamiento de 0,42°C/hr (aprox.).

-~ Dos tanques de salmuera con capacidades de 12,000 y =~

8,000 1t.
~ Dos torres de enfriamiento.

~ Un tanque de agua con capacidad de 5,250 1t para en- -

friamiento de compresora,
—~ Bomba para circulacién de salmuera con motor de 7.5 h.p.

- Dos bombas para elevacién de agua de 1 h.p. cada una.

Equipo de Mantenimiento

- Un banco de trabajo.

~ Equipo de herrvamienta en general.
~ Dos taladros portdtiles.

- Un taladro de pie.

~ Un esmeril de banco.

-~ Yna fragua.

~ Dos mdquinas para soldar,

~ Un cepillo de banco,

— Un esmeril portdtil.
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Tabla 3.1, Maguinaria y Equipo {capacidades y caracter{sticas)

Magquinaria

Tipo Capacidad Motor
Roll enfriador 1,352.9 kg/hr 5 h.p
Votador enfriador 639.1 kg/hr 10 h.p
Votador texturizador 639.1 kg/hr s h.p
Compresora 42 C/hr 7.5 h.p
Compresora 42 C/hr 7.5 h.p
Compresora 42 C/hr 7.5 h.p
Centrifuga 2 Tonshr 12 h.p

Caldera 50 h.p

Caldera 30 h,p
Prensa hidrdulica 05500 1b/in 15 h.p
Prensa hidrdulica 0-5500 16/4in 15 h.p
Decantador 1000 kg 5 h.p
Decantador 1100 kg T h.p
Decantador 1100 kg 7 h.p
Decantadar 1450 kg 10 h.p

Bombas

Fiincién Motor

Circulacién 1 h.p

Elevacién 1 h.p

Elevacién 1.h.p

inyeccién 1 h.p

Circulacidn 7.5 h.p

Elevacidn 5 h.p

Inyeccidn 1 h.p

Yacfo 7 h.p

Inyeccién 2.3 h.p

Elevacidn 2.3 h.p

ETevacidn 1.5 h.p

Elevacidn 1 h.p

Elevacidn 2 h.p

Elevacién 1 h.p
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Y
Combustible (Petrd!eog
Combustible (Petrfleo

Agua
Agua
Agqua

Tanques

Funcién Capacidades
Almacenamiento de manteca 1fquida 3500 1t
Almacenamiento de manteca 1fquida 3500 1t
Salmuera 12000 1t
Salmuera 8000 1t
Agua 5250 1t
Lavado 2000 1t
Almacenamiento y Reposo 2500 1t
Almacenamiento y Reposo 2500 1t
Almacenamiento y Reposo 2500 1t
Almacenamiento y Reposo 30000 1t
Almacenamiento y Reposo 8000 1t
Almacenaniento Reposo 10000 }t
t

1t

1t

1t

1t

1t

1t

Agua

Recuperacién de vapor

Varios

Tipo Capacidades Motor

Béscula 1000 kg

Biscula 1000 kg

Biscula 20 kg

Bdscula 20 kg

Bdscula 6 kg

Biscula 6 kg

Engargolador 18 kg 1/3 bop
Engargolador 18 kg

Engargolador 9 kg

Torre de enfriamiento

Torre de enfriamiento

Polipasto 1 Ton 1 h.p
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3,3, ANALISIS DEL PROCESO DE PRODUCCION

Es necesario analizar la capacidad de produccién con que
cuenta la planta, asf como 1os cuellos de botella que existen,
miquinas con exceso de capacidad o sobrecargadas; con el obje

to de determinar:
1. La capacidad a la cual la planta ha venido trabajando,

2. Capacidad de crecimiento de la empresa con la maquina

ria con que actualmente cuenta.

3, Analizar que tan equilibrado se encuentra el sistema

y evaluar las necesidades en caso que lo requiera.

3.3.1. DESCRIPCION DE TIEMPOS Y CAPACIDADES DE LA MAQUINARIA
UTILIZADA EN EL PROCESO

Primeramente se necesita conocer el rendimiento de la ma

terfa prima:

Rendimiento de la Materia Prima {Lardo):

Los promedios que se muestran, son el resultado de va- -

rias pruebas que se hicieron.

Matenca 75%
Residuas 6%
Impurezas 1%
Humedad 18%

TOTAL 100%
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Se muestra la capacidad y tiempos de carga, descarga y -
elaboraci6én de cada una de las miquinas principales, emplea--

das en el proceso.

Tabla 3.2, Tiempo Standar en Decantadores

Decan- Capacidad Tiempo Standard (hr) Veces Capacidad

tadores (kg) en 11 Mixima
carga descarga elaboracién total hr (hr)
1 1000 0.5 0,08 2.75 3.33 3 3000

2 1100 0.67 0.08 2.90 3.65 3 3300 .
3 1100 0.67 0.08 290  3.45 3 3300
4 1450 1 0,08 3.75 4.83 2 2900
TOTAL 4650 12500

Tabla 3.3. Tiempo Standard en Prensa

Prensa Capac idad Tiempo Standard (min)

(ko) carga descarga elaboracidn Total
1 12 1.67 0.58 5 7.25
2 12 1.45 0.58 6 8.03
TOTAL 24 PROMEDIO 7.64

En base al rendimiento de la materia prima, los residuos
ocunan el 6% de ahf que la cantidad de residuos a elaborar sea

Ta siguiente:

Kilogramos por elaborar: 12,500 x 6% = 750 kg de residuos

Tiempo reguerido: Tr = 750247'64 — = 238,75 = 4:00 hr
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Tabla 3,4. Capacidad en tanques de reposo o almacenamients

Tanques capacidad
{cantidad) (1t)
6 55,500

Tabla 3.5. Capacidad en Desnatadores

Desnatadores Capacidad
{kg/hr}
1 1,352.9
2 635.1
TOTAL 1,992.0

Kilogramos de manteca por envasar:

12,560,000 x Y54 = 9,375,000 kg de manteca

9,375
Tiempo requetido: Tr = ————~— = 4,42 hr
. 1,992

3.3.2, PRODUCCION ACTUAL Y MAXIMA
En base a la histeria, se sabe que la empresa ha vendido
800 toneladas anuales aproximadamente.

ta planta con ta maguinaria con gque actualmente cuenta,

tiene una capacidad anual de 1,800 toneladas,.

Con jo anterior, se deduce que 3a capacidad con que la -
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planta ha venido trabajando, es de un 44.44%. Por Yo tanto,

puede crecer en un 55,56%.

3.3.3. CUELLOS DE BOTELLA Y TIEMPOS MUERTOS DE LAS MAQUINAS

En la tabla siguiente se muestra el tiempo requerido, en
cada parte del proceso, para procesar al mdximo de la capaci-
dad que tiene la planta y con las caracter{sticas actuales en
los turnos.

Es necesario mencionar, que la capacidad mdxima de la --
planta, estd regida en base a 1a capacidad que se tiene en la

primera parte del proceso

MAQUINAS CAP. T.REQ. T. TURND DIF.
Decantadores 12500 11 hr 11 hr -

Prensa 750 4 hr 11 hr 7 hr
Desnatadores 9375 4.42 hr 8 hr 4 hr

De 1a tabla anterior se observa que en los decantadores
se encuentra el cuello de botella, debido a que su capacidad
de produccién se encuentra por debajo de la capacidad que se
tienen en las otras mdquinas, por lo tanto, es necesario pro-

cesar una mayor cantidad de lardo para equilibrar el sistema.

En el supuesto caso que se quiera equilibrar el sistema

serfa necesario incrementar la capacidad en los decantadores.

La cantidad necesaria se calcula de la siguiente manera:
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Capacidad mdxima en desnatadores:

Se requiere de una hora en el turno para poner en marcha
las mdéquinas,
KG

T = KG
CAP. MAQ.

TR x CAP. MAQ.
7 hr x 1992 kg/hr = 13,944 kg

KG

TR - Tiempo requerido
KG - Kilogramos a procesar '
CAP. MAQ. - Capacidad de la mdquina

En la segunda parte del proceso se requiere de 13,944 kg
de manteca para que los desnatadores trabajen a su capacidad

mdxima en un turno.

Para la primera parte {decantadores) es necesario aumen-
tar 6,092 kg, es decir, 18,592 kg de lardo. {Este c&lculo se

hizo considerando un 75% de rendimiento).

En el capftulo VI se prasenta la disposicidn de las m--

quinas, que cumpien con las siguientes condiciones:

- Capacidad de 18,592 kg en decantadores,

~ Evitar al midximo tiempos muertos de trabajadores y md-
quinas.

-~ Nimero de miquinas requeridas.

- Capacidad de los nuevos decantadores.

— Tiempo requerido en la primera parte del proceso.

— Horas de entrada y salida de cada turno.




CAPITULOD IV

ADMINISTRACIONR



4,1, cosTOoS DE PRODUCCION

E1 primer factor del costo, estd representado por la ma-
teria prima que constituye la base de los materiales que se -
consumirdn, Pero para explotarlos es necesario transformar--
tas desarrollando un esfuerzo, que recibe el nombre de traba-
jo. Por 10 tanto, el segundo factor estd representado por la

fuerza de trabajo.

Para poder realizar el trabajo, se requiere de maquina--
ria y equipo que ayude a la transformacidén de 1a materia pri-
ma en un producto terminado. Dicha maquinaria sufre una de--

preciacifn que debe ser considerada como elemento del costo.

Por otra parte es necesario pagar todos los gastos gene-
rales de fabricacién, representados por luz, fuerza, contribu
ciones, material y trabajo directo; que corresponden a la ac-
tividad productora en su conjunte, sin poderse atribuir direc
tamente a los productos, Todas estas partidas corresponden a

los gastos 1nd1§ectos de produccién., Se puede decir que:

Costos de produccién = Costos de M,P, + Costos del Trabajo + Gastos de
fabricacidn

Esta tabla indica el porcentaje que ocupa cada elemento
de l1a materia prima empleada, sobre el costo de la materia --

prima.
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Tabla 4,1, Porcentaje que ocupa cada elemento de materia

prima

PORCENTAJE DEL COSTD DE:

LARDO ENVASE CAJA TOTAL
Tipo de envase de Lidmina
18 kg litografiado 91.34% 8.66% 100%
18 kq sin Yitografiar 91.64% 8,36% 100%
2 kg litografiado 84.32%  15.44%  9.24% 100%
1 kg litografiado 77.68%  21,30% 1.02% 100%
1/2 kg 1itografiado 84.72% 14.81%  0.47%  100%
TJipo de envase de Pi1&stico
18 kg litografiado 94,182 5,82% 100%
9 kg litografiado 90,96% 9.04% 100%
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La tabla indica el costo que tuvo cada elemento de la ma

teria prima empleada en 1984,

Tabla 4.2, Costo de cada elemento de 1a materia prima

LARDO ENVASE CAJA TOTAL
Tipo_de envases de Ldmina
18 kg litografiado 3560.70 337.50 3898.20
18 kg sin litografiar 3560.70  325.00 3885.70
2 kg litografiado 375.37 69.75 1,064 445,19
1 kg litografiado 182.32 50,00 2,38 234,70
1/2 kg Vitografiado 85,80 15.00 0.472 101.27
Tipo de envases de Pléstico
18 kg litografiado 3560.70 220.00 3780.70
9 kg litografiade 1780.35 177.00 1957,35

* Se considerd un 75% de rendimiento de manteca, a un precio

de 176.7 por un kilo de lardo.
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Tabla 4.3, Monto de la materfa prima empleada en 1984

Mes Lardo Envases Caja
DICIENBRE 7,836,290.27 817,543.00 6,626,32
ENERD 6,666 ,244.06 655,131.50 ©4,414.18
FEBRERD 6,907,821.30 611,329.50 5,930.78
MARZ0 14,885,190.46 956,979.50 5,391.46
ABRIL 17,758,258.51 1,104,752.50 5,220.38
MAYQ 21,210,470,19 1,663,862,50 5,687.08
JUNTO 10,336 ,697.57 906,757.50 §,943.81
JULTO 8,936,675.94 831,490.00 3,468,123
AGOSTO 14,174,152,23 1,138,242.50 5,331.26
SEPTIEMBRE 10,332,129.17 775,107.50 4,300.55
OCTUBRE 12,853,622.94 1,051,944.00 15,960.94
NOVIEMBRE 5,628,024.12 409,375.34 8,174.31

Costo de Trabajo

Este costo 1o gravan )os empleados y trabajadores de la

empresa.

que trabajen en la planta.

En este caso se limitard a los opevadores y obreros

] monfo de Ya mano de obra en 1984 es el siguiente:



Mano de Obra en 1984

Mes (1984) Cantidad

DICIEMBRE § 166,249.00
ENERO $ 169,090,00
FEBRERO $ 162,074.00
MARZO $ 194,100,00
ABRIL $ 127,343.00
MAYO $ 156,851.00
JUNTOQ $ 201,684.00
JuLl0 $ 179,939.00
AGOSTO $ 217,354,00
SEPTIEMBRE $ 181,235.00
OCTUBRE $ 177,242.00
NOVIEMBRE $ 212,899.00
TOTAL $2,146,060,00
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Gastos de Fabricacidn

Costos de depreciacidn:

Este costo directo es 1a reduccidn del valor que sufre -
una miquina, herramienta, equipo o edificio, debido al desgas
te motivado por el uso normal o extraordinario a que se suje-

ta. Como estos bienes instrumentales son indispensables para
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la produccién, su depreciacisn es un costo por la necesfdad -

de renovar,

Qtros gastos de fabricacidn:

Los gastos de luz, fuerza y combustible estdn regidos --
por una parte, por la cantidad de produccién y por otra como
gasto fijo. Estos gastos no son factibles de reducir, ya que

son las maquinas las que 1os regulan.

Los gastos de fabricacién en el afie 1984 fueron:

Tabla 4.5. Gastos de Fabricacidn en 1984 ($1,000.00)

Depreciacién de maquinaria y equipo jndustrial 102
Sueldos 1,919
Horas extras 4
Vacaciones 186
Gratificaciones 128
Honorarios 61
Cuotas patronales al Seguro Social 508
Ropa de trabajo {zapatos) (14
Ropa de trabajo (uniformes) 66
Aportaciones a Infonavit 219
Fletes y Acarreos 138
Material de empaque 82
Luz y Fuerza 812
Combustibles y Lubricantes 1,745
fiversos 35
Impuesto 1% sobre Remuneraciones 49
Derechos . 110
Arrendamiento de inmuebles 2,148
Gastos de mant. y conserv. de magq. y eq. industrial 224
Gastos de mant, y conserv, del local 321
Gastos de mant, y consery, Refacciones 271
Gastos de mant. y conserv, hetas. de rdpido desgaste 8
Gastos de mant. y conserv, mantenimiento calderas 46
Rep., de gastos de mant, y canserv. dtiles de trabajo 5
Seryicio médico y medicamentos 2z

TOTAL 9,329
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E1 costo de ventas lo componern todas los elementos que -
intervienen en las ventas que se hicieron, como son la mate--
ria prima que se consumid para esas ventas y el costo de pro-

duceibn,

La tabla siguiente nos muestra el porcentaje que ocupa -
1a materia prima, la mano de obra y los gastos de fabricacidn,

sobre el costo de ventas.

Se muestra el costo de produccidn y el costo de ventas en

el periodo 1980-1084.

4,2, PUNTO DE EQUILIBRIO

E1 andl{sis del punto de equilibrio en el que los ingre-
sos y gastos son lguales es bdsfcamente una técnica analftica
para estudiar Jas relatfones existentes entre los costos fi--

jos, costos varfabies y utfilidad.

Los costos comprendidos en cada una de estas categorfas

se mencionan en la tabla 4.8.

La naturaleza del andlisis del punte de fgualdad de fn--
gresos y gastos, se describe en la grdfica 4.1. que es la grd
fica bdsica del punto de equilibrio de ingresos y gastos., La
gréfica se representa con una base unitaria, en la que el vo-
luymen producido figura en el eje horizantal y los costos y el

ingreso se miden en el eje vertical.
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Tabla 4.6. Estado comparativo del costo de ventas ($1000.00)

80 81 82 83 84

Inventario inicial de
materia prima 425 507 380 877 2,620
Mis: Compras netas 18,986 27,618 49,360 54,008 139,355
19,414 28,124 49,740 54,885 141,975

Menas: Inv, final de
mat, prima 507 380 877 2,620 4,754
Acreditamiento Inv, 13 0 0 0 0
MATERIA PRIMA CONSUMIDA 18,894 27,745 48,863 52,265 137,221
M&s: Mano de obra directa 535 653 1,286 1,675 2,146
Gastos de fabricacidn 1,640 Z,332 4,302 6,084 9,329
21,066 30,730 54,451 59,924 148,6%

Mis: Inv. inicial de
prod. proceso 132 7 242 82 4

Menos: lnv. final de
prod. process 7 242 82 4 28

COSTO DE PRODUCCION

TERMINADA 21,194 30,495 54,611 60,002 148,672

Mis: Inv, inicial de
prod. terminado 196 501 282 639 2,113
21,390 30,99 54,893 60,002 150,785

Menos: Inv. final de
prod, terminado 501 282 638 2,113 2,908
Acraditamiento Inv, 1 0 0 0 0
COSTO DE VENTAS 20,878 30,714 54,255 58,528 147,877
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Tabla 4.7. Monto y porcentaje que ocupa la materia prima, ma
no de obra y gastos de fabricacidn dentro del cos
to de produccién ($1000.00)

80 81 82 83 84
Compras netas 18,989 27,618 49,360 54,008 139,355
Compras de lardo 16,682 27,351 48,271 46,863 126,080
Compras de envases 2,307 267 1,089 7,145 13,275
Inv. inicial de envases 425 507 380 877 2,620

2,732 774 1,469 8,022 15,895

Inv, final de envases 507 380 877 2,620 4,754
ENVASES CONSUMIDOS 2,225 394 592 5,402 11,141
COSTO DE PRODUCCION 21,194 30,495 54,611 60,002 148,672
Envases consumidos (1) 2,225 394 592 5,402 11,141

10.50%  1.29%  1.08%  9.00% 7.49%

Mano de obra directa (2) 535 653 1,286 1,875 2,146
2.52% 2.14% 2.35% 2.62% 1.44%

Gastos de fabricacisn (3) 1,640 2,332 4,302 6,084 9,329
7.74% 7.65% 7.88% 10.14% 6.27%

MONTO Y PORCENTAJE QUE
ocupA (1), (2), (3) 4,400 3,379 6,180 13,061 22,616

20.76% 11.08% 11.32% 21.77% 15.21%
MONTO Y PORCENTAJE QUE .
OCUPA EL LARDO 16,794 27,116 48,431 46,941 126,056
79.24% 88.92% B88.68% 78.23%  B84.79%

TOTAL 21,194 30,495 54,611 60,002 148,672
100% 100% 100% 100%  100.00%
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La gréfica 4.1, indica un punto de equitibrio a un nivel
de ventas y costo de $126,182,922.81 y un nivel de produccidn
de 446,653.14 kg,

Se puede observar el aumento en las utilidades, conforme

las ventas van creciendo.

E1 andlisis de) punto de equilibrio se complementa con -
el grado de apalancamiento de operacién. E} G.A.0, se define
mis precisamente como la forma con que un cambio determinado
en el volumen afecta a Vas utilidades. Para este objeto, usa
mos la siguiente definicidn: E£1 grado de apalancamiento de =--
operacidn se define como el cambio porcentual en el {ngreso -
de operacidn que resulta de un cambio porcentual en unidades

vendidas,

La tabla 4,8, nos muestra el grado de apalancamiento de
operacién. Con este datoc encontramos que el G.A.0. de la em-
presa por unidades es de 4.27. Asf para un aumento de volu--
men de 100%, la empresa experimentard un aumento de la utili-

dad de 427%.

En resumen, el cdlculo de) G,A,0. muestra algebraicamen-
te que las utilidades de la empresa que tienen mayor G.A.O.,
como es el caso de esta empresa, son mids sensibles a los cam-
bios en e) volumen de ventas, mientras para compafifas gue el
G.A.0. es pequefio., Son relativamente insensibles a los cam-~

bios en el volumen.



TABLA 4.8

€OST0S F1J0S:

GASTOS DL ADMOM,
GASTOS DE FAB,

$ 2,755,692,00
$ 9,329,000, 00

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ¥ GRADO

OF APALANCANIENTO OPERATIVO

COSTOS VARIABLES:

MATERIA PRIMA: LARDO:  $126,079,768,00
ENVASES: $ 11,141,000.00
$

GASTOS DE VENTA § 2,33%.663.00 MAND DE OBRA: 2,146,000.00
TOTAL: $19,421,365.00 $139,%66,766.00
VENTAS (3): $164,719,468.00
PRECIO PROMEDIO s 282,51
VENTAS (KG): 533,062,000
COSTO YARTABLE
POR KG: $ 239.03
URIOADES UTILIDAD
VENDIDAS £0S105 CoST0S TOTAL N
{k6) VARIABLES F1Jes DE COSTOS YENTAS {PERDIDA}
[ i 0.00 $19,421,355.00 § 19,421,355,00 [} 0.00 ($19,421,355.00,
46,653 5793 $106,761,567.81 $19,421,356.00 $126,182,922.81 $126,182,922.81 $.00
583,062 {1984) $139, 366,788, 00 §19,821,355.00 $158,788,143.00 $164,719,468,00 $ 5,931,326.00
699,674 + 20% $167,240,145,60 $19,421,355.00 $186,661,500.60 $197,663,%1.60 $11,001,861.00
89,609 + 201 $200,688,174.72 $19,421,355.00 $220,1091529, 72 4231110603392 $17,086,504.20
1,002,531 + 201 $240,825 ,809.66 $19.421,355,00 $260,247,164.66 $284 1635,240.70 $24,388,076. 04
C. F1J08 $19,421,355,00

PUNTO 0F EQUILIBRIO: PE

£0STOS TOTALES;

GRADO DE APALANCAMIENTO EN EL PUNTO "Q“:

Q » Cantidad
P: Precio

¥: Costos Varfablas
Fi Costos Fijos

PRECIO DE VTA, - C. VARIABLES $282.51 - $239.03

$126,182,922.81

Q(P-v) 583,062 kg ($282.51 - $239.03)

= 446,651.1384 Xg

= 4,2748

Q {p-v)ef

GA = 4,204

583,062 kg ($282.51 - $239.03) - $19,421,355.00



(MliNony)
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4,3, ANALISIS FINANCIERO DE LA EMPRESA

4,3,1, INTRODUCCION

En la actualidad el capital y ia administracién de una -
empresa juegan un papel vital, debido a la creciente infla- -

cién y Tas altas tasas de interés que existen,

Nuestro pafs se encuentra en una de las etapas mds signi
ficativas en el desarrollo y crecimiento, y debido a ello han
tdo surgiendo grandes problemas en el campo econdmico, como -
es el fndice inflacionario y necesidades de capital para po--

der trabajar.

De ahf que al elaborar procedimientos para usar el con--
trol financiero en el proceso de la administracisn interna, ~
1a funcidn de las finanzas ha adquirido creciente importancia,
en la direccifn general de la empresa, En el pasado al fun--
cionario financiero simplemente se le decfa cuanto dinero ne-
cesitaba la empresa y se le conferfa entonces la responsabili
dad de obtener dichos fondos. Con el nuevo sistema el geren~
te financiero se enfrenta a cuestiones fundamentales referen-
tes a las operaciones de la empresa comercial, como: iDe qué
tamafio debe ser una empresa y con qué rapidez debe crecer?,
len qué forma debe poseer sus activos?, icufl debe ser la com
posicibén de su pasivo?, icémo financiar su capital de trabajo?,

etc.

La planificacidn es Ta clave del éxito del gerente finan
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ciero. Los planes financieros pueden adquirir muchas formas,
pero un buen plan debe relacionarse con las fuerzas y debili-
dades en la empresa, Deben comprenderse sus fuerzas si se de
sea usarlas en interés propio y deben reconocerse sus debili-
dades, para poder adoptar una accién correcta. Por ejemplo,

ison adecuados los inventarios para satisfacer el nivel proyec
tado de ventas?, {tiene la empresa una inversién demasiado -
grande en cuentas por cobrar y é&sta refleja una deficiente po

1ftica de cobros?, etc,

E1 andlisis de Tas razones, que relacionan entre s¥ las
nartidas de) balance general y del estado de pérdidas y ganan
cias, permite trazar la historia de una empresa y evaluar su
situacifn presente., Este tipo de andlisis capacita.también -
al gerente financierc para prever reacciones de los inversio-
nistas y acreedores y con ello, obtiene buenos conocimientos
sobre c6mo es probable que sean recibidos sus intentos de ad-

quirir fondos.

Las razones se clasifican en cuatro tipos bdsices: liqui
dez, apalancamiento, actividad y Jucratividad. Una razén no
es un nimero significativo por sf mismo, Oebe compararse gon
algo para gque pueda ser Gtil, Las dos clases bdsicas de and-
Yisis comparativos son:

1) Andlisis de tendencias, que supone el cdiculo de razo

nes de una empresa particular durante varios periodos (norma]l

mente afos) y comparar Tas razones con el tiempo para averi--
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guar si la empresa estd mejorando o empeorando, y 2} compara-

ci6n con otras empresas de la misma industria,

Para un buen an&lisis es necesario conocer datos y el --
funcionamiento de 1a empresa en el pasada. CLon estas bases,
se podrd evaluar la situacisn financiera y proponer una o va-

rias estrategias para el futuro.

Siendo numerosos los fndices financieros, se presentan -

Gnicamente los m&s significativos,

Tasa de Liquidez
Active Circulante

Tasa de Liquidez =
Pasivo Circulante

Prueba del Acido
Activo Circulante - Inventarios

Prueba del Acido =
Pasivo Circulante

Rotacidn de Inventarijos
Yentas

Rotaci6n de Inventarios = ———
Inventarios

Periodo de Cabro

Cuentas por Cobrar

Periodo de Cobro =
. Ventas

360
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Periodo de Pago

Cuentas por Pagar

Periodo de Pago
Cto. Ventas

360

Rotacidn de Activo Fijo

VYentas
Rotacidn de Activo Fijo = ————-
Activo Fijo

Rotaci6n de Activo Total
Ventas

Rotacidn de Act1§o Total & ———————m
Activo Total

Margen de Utilidad

Utitidad Neta
Margen de Ut{lidad = —4m8 ———
Ventas

Utilidad sobre Activo Total

Utilidad Neta
Utilidad sobre Activo Total = ~————m .
Activo Total

Ytilidad sobre Capital Contable

Utilidad Neta
Utilidad sobre Capital Contable =

Capital Contable

A continuacibn se presentan los Balances, Estados de Re-

sultados y Razones Financieras del periodo 80-84.



TABLA 4.9

VENTAS!
COSTO DE VENTAS:
UTILIDAD BRUTA:

GASTOS. DE OPERACION:
ADMIHISTRACION:
VENTAS:

UTILIDAD DE OPERACION:

OTROS INGRESOS (GASTOS KETOS):

UTILIDAD ANTES IMPUESTO:

IHPUESTO SOBRE LA RENTA:
PARTICIPACION DE UTILIDADES:

UTILIDAD HETA:

ESTADO DE RESULTADOS

1980 1981
424,644,580 $36,334,210
320,878,160 $30,714,588
$ 3,766,420 151 $ 6,619,622 151
$2,194,308 91 42,384,500 71
§ 509,723 21 $ 742,286 2%
$ 2,704,031 $ 3,126,876
$ 1,062,389 4% §2,492,746 7%
$ 54,605 $ (129,900)
$ 1,116,994 $ 2,362,846
§ 551,164 491 $ 869,002 7%
$ 107,126 103 $ 214,011 %
§ 458,684 $ 1,279,803

1982 1983 1984
$61,815,693 $74,482,328 $164,719,468
§54,254,665 $58,527,733 $147,876,841
$ 7,561,028 123 $15,954,595 213 § 16,842,627
$ 4,216,080 7% § 5,010,887 71 § 7,755,692
$1,369,08 23 $1,721,970 23 § 2,336,663
$ 5,585,128 $ 6,732,857 $ 10,092,355
$1,975,900 3% $9,221,738 12% $ 6,750,212
$ (305,523) s (201,383) $ (1,277,558)
$ 1,670,377 $ 8,940,355 $ 5,472,718
§ 725,152 433 $ 3,450,022 391 $ 1,745,079
$ 134,408 8% y 716,911 8% § 456,146
$ 810,817 $ 4,773,412 § 3,271,403

51
13

N
113



TABLA 4,10

ACTIVO CIRCULANTE:

EFECTIVO EM CAJA ¥ BANCOS:
CUERTAS POR COBRAR:
DEUDORES DWERSOS
IHPUSSTOS'

SOBRE LA
RESERYA PARA CUCNIAS.

INYENTARIOS:
PRODUCTO T[R.HINADO-
PRODUCTO EN PROCES
MATERTA PRIMA ¥ HAI'ER!ALES'

TOTAL DE ACTIVO CIRCULANTE:

ACTIVO F100

MAQUINARIA Y EQUIPO IND.:
EQUIPO DE TRANSPORTE:
MOVILIARIO ¥ EQUIPD DE OFICINA:

DEPRECIACION:

CARGOS DIF. GTOS, ANTICIPADO

S:
GT0S. DE ORGANIZACION E INSTALACION:

GASTOS ANTICIPADOS:
INVERSIQNES DE VALORES

IMPUESTQ PAGADO POR ANTICIPAW'

ACTIVO F1JO TOTAL:

ACTIVO TOTAL:

BALANKCE 1980
1980 1981

$ 190,132 13 $ 269,102 1%
§ 823,895 $2,304,816
§ 275,449 $ 714,913
§ [ $ 0
$ 0 1 0
§__21,507 [ R1H
$1,261,929 $3,261,284
§ 500,891 § 282,197
§ 7,458 $ 241,921
§ 507,007 380,141
' $1,015,3% $ 904,259
$2,277,325 $4,166,543
$ 834,201 § 874,839
§ 865,943 § 865,344
$_ 60,645 $ 87,616
$1,761,290 $1,828,399
§ 891,700 $1,073,867
5 869,5% § 754,532
$ 5471 s 2,812
§ 63,225 $ 65,472
§ 4,375 [
s 0 $ ]
$_13m S_2,n9
$ 942,667 $ 827,251
$3.219,992 $4,992,794

1984

1982

$ 592,706
Z.761,4S4
$ 791,160

$ 0

§ 250
$4,117,803

$ 638,591
$ 82,172
$ 876,570
$1,597,333
$5,715,136

41,280,532
$ 865,942
$ . 93,116
SZ 239,591
1,25 2818
$ 981,773

$ 2,105
: 107, 59

3 749,294

$_863,033
$1,844,806
S —

$7.,559,942

1.2%

1983

$ 1,464,089 2.7

1984

767 251 0.55%

s

$ 4,696,668 $ 4,0
§ 341,972 § 419 384
$ 2,385,219 $ 5,190,76)
¢ $ 2,130,207
$. 2,54 $ a3
§ 8,860,401 $12,542,423
§ 2,113,488 $ 2,908,527
, $ 21,50
$ 2,619,966 $ 4,753,55)
$4,730,224 $ 7,609,834
$13,597,625 $20,232,257

$ 1,646,091

3 1,611,610
5-

S 865,943 § a0
! 1",559 $ 385
$ 2,656,59) $ 2,659,938
$ 1,506,375 $1 ,"8,868
$ 1,150,218 $ 911,070
s 138 s 71
§ 1195 $ 204,005
§  83%s s
s s 9
§_ 116,508 $_ 209,081

$ 1,292,126

$ 1,120,111

$14,894,751

$21,352,368



TABLA 4,10 (Cont.)

1980 1981 1382 1983 1984
PASIVO CIRCULANTE:

DOCUMINTOS POR PAGAR: $ 500,000 $ 500,000 $ 0 $ 1,000,000
PROVEEDORLS ¢ $ $ [ $ '] $ 2,840,177
ACREEDORES DIVERS0S: $ 22,319 $ 167,455 $ 41,00 $ 104 ‘594
IHPUESTOS POR PAGAR: $ 64,016 $ 125,99 $ 167,405 $ 283,462
PARTICIPACION DE UT [LIDADES: $ 214,01 $ 143,408 $ 716,911 $ 456,146
IMPUESTO SODRE LA RENTA: 3 a0 H 0 S 2y 556 78! 3 0
TOTAL PASIVO CIRCULANTE: 3 871,526 $ 936,858 ! 3.498,255 $ 6.684,179
CAPITAL CONTABLE:
CI\I‘]TAL SOCIAL:
CIONES : $2,000,000 $2,000,000 42,000,000 $ 2,000,000 $ 2,000,000
APORII\EID'N[S DE S0C105: $ 0 ] 0 $1,700,000 $1 7 0,000 $ 1,700,000
UTTLIDADES ACUMULAD.AS
RESERVA LE $ 139,225 $ 167,483 $ 286,988 3 334,249 § 651,777
RESERVA DE REINVERS]ON $ 18,675 5 18,675 $ 18,676 S 18,676 $ 18,676
AESERYA ADICIONAL DE REINVERSION: $ 18,353 18,353 $ 18,353 18,353 $ 18,353
UTILIDADES POR APLICAR: $ 665,211 51 916,756 §2.599,067 S 7,325,218 410,273,181
$ 841,464 $2,121,267 $2,92),084 $ 7,69,496 $10,967,989
$2,041,464 $4,121,267 46,623,084 $11,3%6,496 $14,667,98%
Srcm——— Recmspetmee o ey

PASIVO TOTAL ¥ CAPITAL CONTABLE: $3,219,992 $4,992,79 47,559,942 $14,894,751 421,352,368




TABLA 4,11

RAZOKES FINANCIERAS

1980 1981 1982 1983 1984
LIQUIDEZ: 6.02 4.78 6.10 3.89 3.03
PRUEBA DE ACIDO: 3.33 3.74 4.40 2.53 1.88
CUENTAS POR COBRAR: 12.04 22.84 16.08 22.70 8.85
CUENTAS POR PAGAR: 0 0 0 0 7
ROTACION DE INVENTARIOS: 24.27 40.18 38.70 15.72 21.42
ROTACION ACTIVO FIJO: 26.14 43.92 33.51 57.42 147.06
ROTACION ACTIVO TOTAL: 7.65 7.28 8.18 5.00 7.11
RETORNO SOBRE VENTAS: 1.86% 3.52% 1.31% . 6.41% 1.992%
UTILIDAD SOBRE ACTIVO TOTAL: 14.243% 25.63% 10.73% 32.06% 15.32%
UTILIDAD SOBRE CAPITAL CONTABLE: 16.15% 31.05% 12.24% 41.88% 22.30%




TABLA 4.12

DEMANDA DE MATERIA PRIMA (LARDO)

1980 1981 1982 1983 1984
COMPRA (KG): 898,291 868,930 861,544 645,968 713,485
PRECIO PROMEDIO DE COMPRA: 18.57 31.37 50.53 72.21 176.70
INCREMENTO EN EL PRECID (%): 68.93 61.08 42,91 144.70
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4,3,2, SITUACION DE LA EMPRESA DESDE EL PUNTO DE VISTA
FINANCIERO

Después de haber obtenido algunos datos y de utilizar --

ciertas razones financieras, se puede observar 1o siguiente.

1) La materia prima (larde), se ha ido encareciendo en -

el periodo analizado (B0-84), como se puede ver en la tabla

4.3,

2) A1 analizar cada uno de los elehentos que forman el -
costo de ventas, resalta el porcentaje que tiene la materia -
prima (lardo) (78.92%, 89.00%, 88.61%, 77.78%, 84.7@%). Mien
tras que la mano de obra, gastos de fabricacidn y envases del
producto ocupan un porcentaje muy bajo, como se muestra en la
tabla 4.7. Sin embargo la materia prima es un costo variable,
que en caso que las ventas bajaran, el costo de operacibn po-
drfa reducirse también, E1 punto de equilibrio y el grado de
apalancamiento operativo que se obtuvo en 1984 nos muestra el
cambio que habrfa en las utilidades, cuando las ventas se au-
menten. En el caso de que las ventas aumentaran un 100%, se
experimentarfa un aumento en las utilidades de un 427%, lo --
cual resulta ser una caracterfstica muy significativa. Sin -
embargo se observa que 12 empresa en el afio B4 obtuvo una uti
1idad reducida por no haber conseguido un mayor ndmero de ven

tas.

3) E1 margen de utilidad bruta no es posible compararlo

con otras empresas por la falta de informacidn, por lo tanto,
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no se puede decir si son altos o bajos sus promedios. Sin em
bargo se puede observar que en los primeros dos afios del pe--
riodo B0-84, se mantuvo constante el margen, pero las ventas

al parecer bajaron un 3%, como se ve en la tabla 4.3. Debido
a lo anterior, la empresa en el aifio 82 bajdé su margen, de 15%
a 12% sobre ventas. Por esta baja en los precios las ventas

aumentaron aproximadamente 10%. Al haber esa mejorfa en ven-
tas y por la situacion inflacionaria del pafs, se quiso obte-
ner una mayor utilidad al afio siguiente (83), aumentando su -
margen de utilidad bruta a 21%. Sin embargo, esta medida re-
sultd contraproducente, reduciéndose sus ventas en un 33% - -
aproximadamente, por 1o que en el afio 84 el margen se redujo

a 10%, con Yo que se logr6 recuperar un 10% de las ventas., De
1o anterior podrfamos concluir que las ventas de la empresa -

son muy sensibles al precio.

4) La variacién considerable del margen de utilidad en -
los Ultimos dos afos, nos dice que el precio de venta no ha -
crecido proporcionalmente a 1a inflacién, sin embargo al ba--
jar la utilidad bruta en 84, la empresa disminuyé los gastos
de operacién, de tal manera que la utilidad de opericidn se -
mantuvo en un 4%, similar al de los afios 80 y 82, Este esque
ma ha sido positivo, ya que nos muestra que existe un buen --

control administrativo en la empresa.

5) Aplicando la razén de liquidez vemos que la empresa -

cuenta con una liquidez muy alta {(6.02, 4.78, 6.10, 3.89, - -
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3.03)., tLa baja de liquidez en 1981, 1983 y 1984, se debe a -
que las cuentas por cobrar han aumentado en 81 y 83, siendo -
esto una consecuencia del punto {(3), y en el caso de B4 el --
IVA que el Gobierno tiene que pagar a la empresa, se ha veni-
do acumuiando excesivamente; por 10 que la empresa tuvo que -
recurvir en 1981 a pedir un préstamo por $500,000.00, en 1983
retrasd el pago de los impuestos y en 1984 se vio en la nece-
sidad de pedir un préstamo de $3,000,000.00 y retrasar el pa-
go de sus proveedores. Al utilizar la razdn de prueba del --
dcido, los promedios obtenidos (3.4, 3.77, 4.42, 2.53, 3.26),
nos verifican la excelente situacién de liquidez en que se en
cuentra 1a empresa. En sequndo lugar nos dice, que gran par-

te de su activo circulante 1o forman Yos fnventarios,

6) Aunque el periodo de cobro de las cuentas por cobrar
es corto (12, 22.8, 16, 22.7, 8.85 dfas}, una buena parte del
activo circulante se encuentra ahf (36%, 55.33%, 48.32%, - -
34.54%, 20%). Asimismo los inventarios forman una parte im--
portante del activo circulante {(44.59%, 21.71%, 27.95%, - -
34.84%, 38.0%).

7) Las utilidades sobre las ventas ha variado durante e}
periodo que se ha tomado, siendo significative e) afio 1980, -
1982 y 1984, donde la utilidad es muy baja. Debido al efecto

combinado de 1os precios con el incremento del costo.

8) La empresa en estos dos dltimos afies, ha encontrado -

dificultades para financiarse, teniendo que pedir préstamos -
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al banco y crédito de 7 dfas a los proveedores. £Esto ha cau-
sade que los proveedores hayan cambiado de imagen y su con- -
fianza haya disminuido. Es importante considerar que el pro-
veedor que maneja este tipo de materias primas, necesita de -
una gran inversidn para poder seguir trabajando. Por lo tan-
to, es necesario el pagar de contado a este tipo de proveedo-

res, o que el proveedor se consiga financiamiento.

9) Las uttlidades de 1a empresa sobre el capital conta--
ble podemos catalogarlas como varfables y mfs o menos bajas.
Con ello no se pretende decir que sea una mala {nversidn, ya
que al contar con activos no monetarios como son maquinaria,
equipo, Tocal, etc.; le dan un mayor valor a la inversién por
ta creciente inflacidén, Dado 1o anterior se puede decir que
la empresa es rentable, sin embargo se observa que en el pe~-

riodo analizado no ha habido repartici6n de dividendos,



CAPITULO V

ANALISIS DEL MERCADO



5.1, INTRODUCCION

EY estudio de esta tesis se ha centrado sobre la manteca
(aceite animal}, sin embargo, al ser un producto derivado del
ganade porcino es posible diversificar los productos fabrica-
dos por esta empresa, Dado que la mayor parte de este tipo -
de empresas procesan varios productos relacionados con la in-
dustrializacifn del ganado, De ahf que dentro de\.estudio --
del mercado se analicen algunos productos relacionados con el
ganado porcino como son el jamén, tocino, carne, embutidos --

provenientes del cerdo, etc.

Este estudio no 1legard a abarcar con profundidad esa

parte, dejindola como una futura drea de investigacifn.

Nos centraremos en analizar los lugares de mayor consumo
de manteca, analizando los principales problemas en el merca-
do, principales competidores y analizar la factibilidad para

1legar a una diversificacién de productos.

5.2, INDUSTRIA GANADERA

La industria de la carne es aguella que transforma al ga
nado con el objeto de ofrecer, en cualquier presentacién car-

ne para el consumidor final, Se incluye dentro de la indus--
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tria a los rastros municipales, rastros Tipo Inspeccidn Fede-
ral (TIF), obradores y empresas productoras de embutidos y --

carnes frfas.

5.2.1. NUMERO DE EMPRESAS

Entre 1970 y 1980 el niumero de empresas pasé de 1,279 a
1,193 del total existente en 1980, 770 eran rastros y 420 em~
presas que preparan la carne para su consumo ulterior. Den--
tro de este #ltimo grupo se encuentran las empacadoras TIF, -
obradores y las plantas productoras de embutidos y carnes - -
frfas. Durante el periodo 1970-1980, mientras que el nimero
de rastros disminuy6 de 882 a 770, el nimero de empacadoras y

empresas de embutidos y carnes frfas pasé de 397 a 423.

Tabla 6.1. Nimero de establecimientos de la Industria
de la Carne

Clase Industrial 1970 1975 1979 1980

Matanza de Ganado 882 721 760 770

Preparacidn y conservacién
y empacado de carne 397 410 420 423

Fuente: Direccidn General de Economfa Agrfcola, SARH.

5.2.2. SISTEMA DE RASTROS MUNICIPALES

Este sistema tiene comé funcién principal el abasteci- -



79

miento de la carne al mercado nacional y constituye la estruc
tura mds importante a este respecto, Estas unidades operan -
con técnicas de matanza no actualizadas y prestan un servicio
oportuno de matanza de ganado y expedici6n de carnes a los --

mercados locales.

De 1970 & 1980 los rastros muncipales realizan en prome-
dio el 80.2% del sacrificio total de bobinos, el 93.8% de por

cinos, 95.1% de aves y 100% de ovinos y caprinos.

Industrial de Abastos: E1 20 de abril de 1955 se consti
tuyd como organismo piblico descentralizado INDUSTRIAL DE - -
ABASTOS (IDA) con el prop6sito fundamental de regular la pro-
visi6n de las diferentes especies ganaderas a la capital de -
Te Repdblica y ofrecer servictos de matanza, De 1DA dependen
administrativamente los rastros de Xochimilco, Tlalpan, Ixta-

palapa, Tldhuac, Wilpa Alta, Topileio, Cuajimalpa y Ajusco.

En el turno de 8 horas, la capacidad para el sacrificio
de ganado bovino de IDA, en su planta de Ferrerfa, es de 960
reses, 2400 cerdos, 60,000 aves y 3200 ovicaprines. Trabaja
al 50% de su capacidad para el sacrificio de bovinos; al 35%
en cerdos, 60% en aves y 60% en ovicaprinos. E)l rastro de Xo
chimilco tiene capacidad para sacrificar 100 cerdos y 10 re--
ses, y el de Tldhuac 100 cerdos y 20 reses, diarjamente. I0A
abastece el 15% de carne de res al drea metropolitana, el 5%

de cerdos y el 3% de aves, La capacidad de transporte de car
\\\'\\XS

ne de IDA al comercio en detalle estd saturada.

q N
m\\%\ o Y
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5.2.3. PRODUCTORES DE EMBUTIDOS Y CARNES FRIAS

Las mds importantes empresas estdn integradas vertical--
mente en su proceso industrial, es decir, matan animales y -~
procesan la carne, vendiendo Tos subproductos no utilizables
a otras empresas especializadas en el uso de este tipo de ma-
terias primas, Los productores de embutidos y carnes frfas -
se caracterfzan por su heterogeneidad en cuante a 1a estructy
ra de capital y técnica de la empresa, ya que algunas {las 40
mds importantes) trabajan a base de tecnologfas intensivas en
capital y equipos modernos, tanto que ta gran mayoffa se ca--
racterizan por utilizar técnicas semiartesanales, si bien la
tendencia de toda subrama es hacia 1a mejor tecnificacidn de
1os procesos para elevar la productividad y favorecer los as-
pectos higiénicos,

La venta de carne industrializada se realiza fundamenta]

mente en el mercado naclonal, correspondiendo en 1980, mds --

del 70% del volumen total de jamones y salchichas.

5§.2.4. GRADD DE CONCENTRACION

Cuatro empresas dedicadas a la matanza de ganado concen-
tran el 13% del total de los activos de esa clase industrial,
el 8.8% de la inversi6n fija bruta, y obtienen el 44% de la -

produccibn bruta de esta actividad.

Dentro del grupo de empacadoras y productoras de carnes
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frias y embutidos existen un elevado grado de concentracidn:
siete establecimientos tienen el 35% del total de activos, --
43% de la inversifn bruta fija y aportan el 42% de la produc-
cidén bruta total.

Si se atiende a l1a concentracidn en los mercados de ven-
ta, es decir, a la parte que las empresas aportan a la produc
cidén bruta, 11 generan el 43% del total de la industria de la

carne.

Tabla 5.2. Indicadores de concentracidén de la Industria
de la Carne 1980

Total de Act. Tnver. Fija Bta, ~Producto Bto.
N° emp, part.% N° emp. Part. ¥ N° emp., Part.%

Matanza de ganado 4 13,0 4 8.8 4 4.4

Clase Industrial

Preparacidn, conser-
vacidn y empacado de :
carnes 7 35.2 7 43.2 7 42.1

Fuente: SPP.

En cuanto a la localizacidn geogrdfica, el 56.4% de los
rastros municipales se encuentran situados en la Regid6n Cen--
tro del pafs, el 21.8% en la Regidn Norte y el 21,8% restante
en la Regién Golfo, La concentracidn en la Regién Centro se
debe a que en ella se encuentra el mercado mds grande del - -

pafs.
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Tabla 5.3. ODistribucidén de Rastros por Regifn (1980)
N° de N° de N° de
Rastros Rastros Rastros
Regi6n Norte 168 Regi6n Centro 434 Regidn Golfo 168
Coahuila 19 Guanajuato 37 Tamaul ipas 24
Chihuahua 16 Querétaro 68 Veracruz 67
Sonora 22 Jalisco 68 San L. Potosf 19
8. California 2 México 58 Tabasco 17
8, California $~ s/d D.F. Campeche s/d
Sinaloa 12 Aguascalientes*® 7 Yucatdn 17
Durango 17 Hidalgo 18  Chiapas 22
Nuevo Lefn 17 Puebla 16 Quintana Roo 2
Zacatecas 29 Michoacdn 105
Nayarit u Colima 8
Morelos 16
Tlaxcaia 14
Guerrero 30
Daxaca 12
TOTAL 21.8% 56.4% 21.8%

* Incluye IDA

Del total de rastros TIF, la Regidn Norte cuenta con el

57% de los establecimiento ; 7o cua! significa gue se locali-

zan en las zonas productoras y en los estados fronterizos, en

virtud de que una produccidn del mercado de las empacadoras -

estd representado por los Estados Unidos de América.

En 1980, las cinco empresas mds importantes de 1a indus-

tria de preparacién, empacado y envasado de carnes, produje--

ron 54 mil toneladas, participando con 42,000 toneladas las -

tres mayores.
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Estados Ne Estados ne
Chihuahua 7 Nuevo Ledn 2
Sonora 6 Tabasco 2
Coahuila 4 Durango 2
Jalisco 4 Tamaulipas 1
lacatecas k] 5. Luis Potosf 1
Baja California 3 Chiapas 1
Aguascalientes 3 Guanajuato 2
Jotal: 30 1

Fuente: SARH.

6.2.5. BARRERAS DE ENTRADA

La principal barrera para penetrar en la industria de la

carne es la de asequrar continuidad en el suministro ganadero

y los requerimientos de capital necesario para instalar un --

rastro.

Un rastro Tipo Inspeccidn Federal, con capacidad de sa--

crificio de 250 animales por turno de ocho horas y de refrige

racién de 750 canales, requiere de una inversidn fija minima

de 60 millones de pesos.

La mayorfa de los rastros TIF y municipales se enfrentan

a problemas de abastecimiento de ganado, debido a las defi- -

ciencias estructurales del sector, por 1o que subutilizan su

capacidad de produccién,
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La concentracidén y el nimero de intermediarios en los ca
nales de comercializacién, constituye un obstdculo adicional
para motivar nuevas inversiones. Asimismo, existe una relati
va falta de obreros calificados, técnicos y profesianales es-

pecializados en la rama.

5.2.6. CARACTER ESTRATEGICO

E) cardcter estratégico de la industria de la carne radi
ca en que T1os productos derivados constituye una fuente de --

protefnas a la dieta b&sica.

E1 hombre necesita las protefnas como parte importante -
para su desarrollo. La FAO recomienda que por 1o menos una -
tercera parte de la disponibilidad de protefnas sea de origen
animal y el resto de origen vegetal; debido al m&s alto valor
nutritivo que é&stas poseen, Constituyen, la principal mate--
ria s61ida de los mdsculos y los tejidos glandulares, son de
principal importancia para el crecimiento, desarrolle y mante

nimiente de la vida,

La carne es la mayor fuente de protefna animal, seguida
por el pescado. Por otra parte también es preciso que sean -
de fdcil absorcién y digestién. Es sabido que las protefnas

de origen animal satisfacen estos requisitos.
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5.3, PLANTAS EXISTENTES PARA LA PREPARACION, CONSERVACION
Y EMPACADO DE CARNES

Dentro de Ta industria de las empacadoras de carne se --
trabajan estos productos: jamones, tocino, embutidos de todas
las clases, carne de cerdo en canal, manteca, otras carnes --
frfas, carne enlatada de todas clases, carne deshuesada de --
res, carne deshuesada de equino, asnal o mular, carne de res
en canal, cueros y pieles de todas clases, aves de todas cla-

ses, otros,

Como podemos ver, dentro de esta industria hay una enor-
me gama de productos cdrnicos, que se fabrican y este tipo de
alimentos son de una manera indispensable para la dieta del -

ser humano.

La tabla 5,5, muestra los lugares que tienen mayor pro--
duccién en cuanto a preparacién, conservacién y empacado de --

carne en 1983,

5.4, PRODUCTOS DERIVADOS DE ESTA ACTIVIDAD INDUSTRIAL

Para nombrar alguna de las industrias colaterales de la
ganaderfa, se pueden mencionar que las principales gldndulas
del ganado porcino, como son: el pdncreas, tiroides, parati--
roides, suprarrenales o agrenales, ovarfos, testiculos, timo,
pituitaria, el cuajo, l1a pepsina, la bilis y los cdiculos bi-

liares son empleados por laboratorios para la fabricacidn de
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Tabla 5.5, Establecimientos y Producci6n en cuanto a prepara
cidn, conservacién y empacado de carnes

ESTADOS ESTABLEC IMIENTOS MIE{‘QREEC{EE)
TOTAL 410 2,603,958
Baja California 3 : 99,844
Coahuila 12 34,245
Chiapas 5 799
Chihuahua 24 249,806
D.F. 176 671,257
Durango 4 5,002
Guanajuato 14 47,405
Hidalgo 3 6,328
Jalisco 34 181,989
México 46 772,391
Michoacdn 5 70,977
Nuevo Leén 25 162,171
Qaxaca 18 867
Puebla 7 26,414
Querétaro 5 12,892
San Luis Potosf 4 37,010
Sinaloa 6 1,908
Sonora -5 39,766
Tlaxcala 3 40,178
Yucatdn 4 18,136
Aguascalientes y Tamps. 3 102,911
Gerrerc, Tabasco y Veracruz 5 21,662

productos qufmico-farmacéuticos.

La sangre y 1os huesos se usan para la elaboracidn de ha



87

rina, utilizada para la fabricacidn de alimentos balanceados

y concentrados, también se utiliza la sangre para la fabrica-
ci6én de embutidos, las pezuhas se destinan parala fabricacidn
de gelatinas. Las tripas se usan para la fabricacidn de embu
tidos, cuerdas para instrumentos musicales, raquetas deporti-
vas e hilos de uso quirdrgico., E1 pelo se utiliza en la ela-
boracién de alfombras y tapetes, cepillos, filtros, brochas y
pinceles; también se destinan para la fabricacidn de fertili-
zantes. Por d1timo los cueros para la curtidurfa, que es don
de se surten las fdbricas de calzado, vestido y demds artfcu-
tos de piel para uso diario y ademds se utiliza como alimento

(chicharrén), altamente consumido en nuestro pafs.

Los precios por los que se rige esta actividad indus- =«
trial al igual que en casi todas las ramas de la industria y
el comercio, estdn determinados por la oferta y la demanda y
tiene variaciones significativas con el transcruso del tiempo.
Ademds los precios varfan de acuerdo a las diferentes épocas
del afio, dependiendo de los cambios climatolégicos y de las -
1luvias que determinan la abundancia o escasez de ganado gor-
do para el sacrificio. De afuf que ta oferta y 1a demanda --

sea determinfstica,

En la tabla 5.6. se puede observar la variacién de la --

produccidn por meses.

En la que se refiere a los precios al consumidor de los

productos provenientes del ganado porcino, en la tabla 5.7, -
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se muestra los precios promedio a que se vendieron durante --
los afos 82, 83 y 84, Estos precios, en realidad, son muy --
etevados para tratarse de un producto de primera necesidad --

que deberfa estar al alcance de toda la poBlac16n.

EV complejo y largo proceso que tiene el négocio de los
productos obtenidos del ganado, desde que nace el animal has-
ta que llega al consumidor, es el principal factor del encare
cimiento de estos productos. El sistema actual de comerciali
zaci6n de la carne consta de miltiples intermediarios, segin
se muestra en la figura 5.1, que ocasiona 1a elevacidn del --

precio al consumidor, siendo este un factor de encarecimiento.

Dentro del sector pecuario, que comprende la produccidn,
transformacidn y aprovechamiento de las especies animales in-
cluyendo los bovinos, equinos, caprinos, porcinos, ovinos y -
aves de corral; la carne representa uno de 165 renglones mds

importantes en cuanto a volumen y valor de la produccidn,

Antes de continuar con el andlisis, mencionamos el proce
so general de la produccién de ganado porcino, para tener una

visién mds amplia respecto al tema,
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Tabla 5.6. Valor de la produccibn por mes segin producto
1983 (1000 de pesos)
EMBUT 1 DOS CARNE DE
MES JAMON TOCINO DE TODAS CERDD MAMTECA
CLASES
TOTAL $7,752,998 $1,130,385 $7,035,145 $3,217,283  $1,490,607
ENERD $ 518,377 § 76,300 § 421,964 $ 204,067 § 123,301
FEBRERD $ 515,090 § 83,306 § 478,086 § 291,407 § 130,557
MARZO $ 491,341 § 82,755 § 463,371 § 289,957 § 145,425
ABRIL $ 599,880 § 88,173 § 561,738 § 329,554 § 139,904
MAYO $ 545,267 $ 74,448 § 468,708 § 181,064 § 129,095
JUNIO $ 551,039 § 74,328 $ 486,484 § 245,957 § 110,310
JuLIO § 581,514 § 81,582 $ 529,575 § 237,157 § 118,244
AGOSTO $ 687,700 $ 102,097 $ 638,170 § 281,978 $ 113,081
SEPTIéMBRE $ 485,727 § 84,180 § 762,863 § 246,33 § 96,371
OCTUBRE $ 924,875 % 113,815 $ 555,671 & 371,477 § 154,471
NOVIEMBRE $ 867,527 § 117,081 § 768,654 § 90,916 § 73,172
DICIEMBRE $ 984,662 $ 152,330 $ 899,861 § 447,387 $ 156,676




TABLA 5.7 VENTAS, PRECIO E INCREMENTO DEL PRECIO SEGUN PRODUCTO
PRODUCTO 1984 1983 1982

JAMON Venta {Ton) 25,634 26,048 24,510
Venta (1000 pesos) $16,399,700 $7,752,998 $5,304,413
Precio promedio $ 639.76 $  297.64 $ 216,42
Incremento (%) 114.94% 37.53%

TOCINO Venta (Ton) 4,726 4,758 4,444
Venta {1000 pesos) $ 2,261,207 $1,130,385 $ 579,943
Precio promedio 478 46 $ 237.58 $ 130,50
Incremento (%) 101.39% 82.05%

EMBUTID0S Venta (Ton) 41,111 37,528 38,399

DE TODAS Venta (1000 pesos) $14,410,777 $7,035,145 $4,222,349

CLASES Precio promedio $ 350.53 $  187.46 $ 109.96
Incremento (%) 86.99% 70,48%

CARNE DE Venta (Ton) 14,421 21,849 10,578

CERDO Venta (1000 pesos) $ 4,583,858 $3,217,253 $1,271,368
Precio promedio $ 317.86 $ 147,25 $  120.19
Incremento (%) 115.86% 22.51%

MANTECA Venta (Ton) 13,672 13,757 13,986
venta (1000 pesos) $ 2,820,061 $1,490,607 51 253,423
Precio promedio $ 206.27 $ 108.35 89.62
Incremento (%) 90.36% 20.90%

COMPARACION DE Venta (Ton) 515 464 1,147

LA EMPRESA AL Venta (1000 pesos) $ 167,840 $ 73,056 $ 64,229

PROMEDIO GRAL, Precio promedio $ 325.90 $ 157.45 $ 56.00
Incrementa (%) 106.99% 181.17%

PORCENTAJE QUE OCUPA LA EMPRESA EN

RELACION A LOS KG VENDIDOS TOTALES 3.77% 3.37% 8.20%
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5.5, PROCESO GENERAL DE LA PRODUCCION DE GANADO PORCINO
5.5.1, DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO

A1 nacer las crfas de la piara se lactan de 21-45 dfas y

despus viene el destete

Despuds del destete se seleccionan les animales segdn la

finalidad zootécnica: ples de crfa y engorda.

Para el pie de crfa la camada sigue su crecimiento y de-
sarrollo normal que es de 130-150 dfas. A los 180 dfas se se
paran las hembras y los machos. f(a monta directa se sucede a
los 240 dfas, cuando las hembras entran en calor, el cual se
les deja pasar una o dos veces. La gestacidn dura 114 dfas -

sucediendo enseguida el parto.

Nuevamente viene la etapa de la lactancia de las crfas -
que dura de 21-45 dfas y después se separa la camada de la ma
dre 0o sea la etapa llamada destete, repitiéndose inmediatamen

te todo el proceso.

Las camadas se pueden destinar a la venta o bien, se que

dan como animales de reemplazo,

Si ta finalidad es la engorda los animales se pueden ven
der al destete o de otra manera siguen su crecimiento y desa-
rrollo de 130-150 dfgs y al término de la engorda que es a --
los 180 dfas, salen a 1a venta para abasto con un peso aproxi

mado de 90-1310 kg. Si los animales al término de la engorda
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no tienen este peso ya no es redituable.

5.5.2. CORRELACION ECONOMICA ENTRE EL ENGORDE Y EL PESO DE
SACRIFICIO

ET1 desarrollo somdtico y el incremento ponderal de los -
animales son el resultado de la transformacién de los alimen~
tos ingeridos en esqueleto, carne muscular y grasa. En todas
las especies animales, pero particularmente en 1a porcina, se
nota una sensible variacidén de las relaciones cuantitativas -
entre estos tres diversos tipos de tejidos: 6seo, el muscular
y el adiposo; variaciones que dependen de la edad y del peso

vivo alcanzado por el animal.

Durante la primera fase de su vida, el cerdo utiliza las
sustancias nutritivas para el desarrollo de su esqueleto y el
proporcional aumento de sus masas musculares, acumulando sdlo
una pequefia cantidad de grasa que se forma a expensas de aque
1os elementos nutritivos, que la racién aporta eventualmente

en proporciones que exceden la necesidad real del animal,

Pero, a medida que va completdndose el desarrollo, el or
ganismo tiende a utilizar una parte siempre menor de alimen--
tos para la elaboracién del tejido 6seo y muscular, transfor-

mando, por el contrario gran parte de la racién en grasa,

Particularmente, entre el peso de 20 kg y el de 100 se -
comprueba en el cerdo una disminucidn del tejido muscular - -

equivalente al 45%, una reduccién del tejido 6seo igual al --
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12% y un aumento de grasa que oscila entre el 18 y el 30%., -
Las proporciones resultan exactas si se calcula que la carne

de un cerdo joven contiene el 76% de agua, la cual disminuye,
con la edad, hasta el 50%, al haber sido sustituida por la --

grasa.

Ahora bien, si se tiene en cuenta que, para la produc- -
cién de grasa, el cerdo efectda un consumo energético seis ve
ces superior al que se necesita para la produccidn del tejido
muscular. Por tanto, de la sustancia proteica puede deducir-
se que el fndice de transformacidén de los alimentos en carne
es bueno solamente dentro de determinados I1fmites de peso - -
(te6ricamente hasta tos 90 kg), mds alld de los cuales la con
veniencia econémica del cebo del cerdo resulta mds bien médi-

ca y escasa.

Tabla 5.8. Proporcidn entre el incremento ponderal del cerdo
y el consumo de alimentos (por Henry Morrison)

Peso medio Consumo medio de Aumento medio

alimentos al dfa al dfa

kgs kgs kgs

17 1,00 360

35 1,54 360

58 2,17 490

78 2,67 540

102 2,99 590

- 123 3,35 680

145 3,40 630
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Sin embargo, en algunos pafses, para satisfacer las de--
mandas de los industriales chacineros, se sacrifican los cer-
dos cuando alcanzan un peso muy inferior a los 1imites antes
mencionados (90-95 kg), porque s6lo tales cerdos proporcionan
carnes poco grasas y suficientemente sazonadas como para ase-

gurar el &xito de la industria de embutidos y jamones.

Por lo tante, un juicioso planteamiento econémico de la
empresa porcina deberfa apuntar hacia razas que fuesen capa--
ces, después de someterias a una adecuada técnica alimenticia
de p;oducir 1o mismo cerdos grasos que magros, y encauzar la
explotacifn segln la marcha del mercado de las carnes y el de

los piensos.

5.5,3. CARACTERISTICAS DE LA CARNE PORCINA

Las carnes de cerdo se distinguen fécilmente de las car-
nes de los demds anima1e§. ante todo, por su color ros&ceo, -
m&s o menos p&l1ido segilin a qué parte del cuerpo pertenecen; y
asimismo, seguin 1a edad, el sexo y la clase de alimentacién -

recibida.

La piel es mds bien fina, y su contextura, untuosa y - -
aterciopelada. El1 tocino, constituido por grasa previsceral
y Subcuténea, es tierno y blanco, pero estd sujeto a variacio
nes relativas a su consistencia, a su color y su sabor, que -

dependen de diversos factores raciales y alimenticios.
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La carne porcina posee un elevado valor calorifico debi-
do a la infiltracién de grasa y al escaso contenido hfidrico;
también, claro estd, estas caracterfsticas varfan sensiblemen

te seglin la edad del cerdo y el grado de cebo.

Las carnes de los animales j6venes son mds tiernas, mis
rosadas, mis ricas en agua y menos infiltradas de grasa; son,
por tanto, las mds digeribles; pero son, a 1a vez, las menos
nutritivas, Las carnes de los adultos tienen un sabor mfs in
tenso y un valor nutritivo y calérico mucho mds alto, porque
tienen menos agua y md&s grasa. Las carnes, en fin, de los --
animales de edad mds avanzada, especialmente si no han sido -
castrados, son algo fibrosas, excesivamente grasas y mucho me

nos sabrosas.

Tabla 5.9. Composicién qufmica de tas carnes porcinas
(por Lawes y Gilbert)

Peso vivo del animal
entero y en ayunas %

Composicién Cerdo Magro Cerdo Graso
Sustancias minerales 2,67 1,65
Sustancias nitrogenadas (secas) 13,70 10,90
Grasa 22,30 43,20
Materia seca (total) 39,70 54,70
Capacidad del estémago y del
intestino en estado himedo 5,22 3,97

Aqua 55,10 41,30




97

5.5,4, RENDIMIENTO EN CANAL

El rendimjento del cerdo cuando se 1leva al matadero, va
rfa notablemente segdn la raza, el sexo, la edad, el peso vi-
vo obtenido y aun el propio grado de cebo; este Gltimo, como

ya sabemos, fntimamente vinculado al sistema de alimentacidn.

Como norma general, el cerdo mds gorde, entre animales -
del mismo peso, es el que rinde mds a Ta hora del sacrificio;
pero su rendimiento es menor por 1o que atafie a las carnes --

m8s apreciadas.

E] cerdo es, entre todos los animales que el hombre crfa,
el que mayor rendimientc da a la hora del sacrificio, pues --

pscila entre el 70 y el 90%,

Al animal, inmediatamente después de haberle sacrificado,
se le corta la cabeza, se Je arrancan las visceras y se le ==
parte mediante un corte longitudinal en dos mitades. En cada

mitad se distinguen los siguientes tajos:

Tajos de primera calidad

a) Jamén posterior o pernil (muslo, pierna y anca, hue--
sos incluidos).

b) Jamén anterior, brazuelo, paletilla o espalda (escdpy
ta o paletilla, brazo y antebrazo, huesos incluidos).

¢) Lomos (dorso, lamos y grupa o espalda, con las corres

pondientes vértebras).
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Tabla 5.10. Pérdida media entre peso vivo y peso muerto en
el cerdo {sobre % de peso vivo)

Sangre

Aparato digestivo

Grasa perviceral

Aparato genitourinario

Piel, nezuhas y cerdas
Diafragma, pequefias asaduras
P&rdida por evaporacidn

Subtotal:
Organos cavit,

Tronco, grasa de 10s rifones
y rifiones

Cabeza, pies, etc.

Total general

79,00
4,50
100,00

desangrado

exceptuando rifiones

péncreas y glandulas timo

pulmones, corazén, hfgado
y bazo

los cuatro cuartas
desde el carpo y jarretas

d) Nuca o pestorejo (mdsculos cervicales y dorsales, con

las correspondientes vértebras)

Tajos medianos

e) Abdomen u hoja de tocino {panfculo adiposo de 1a par-

te del vientre, desde el esterndn hasta la ingle) que

correspande al bacon de los animales especialfzados.

f) Costillaje o costillar {costillas con relativa envol-

tura muscular).

Tajos de inferior calidad

g) Papada (desde la paletilia hasta el maxilar).

Tocino (todo el panfculo adiposo, excluides el carri-

110 y 1a ventresca).
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5.6, OFERTA NACIONAL DE GANADO

Las principales especies productaras de carne, que cOns-
tituye ta materia prima para 13 industria, son bobinos, porci

nos, caprinas, ovinos y aves,

Tabla 5.11. Existencias Ganaderas por especie (miles de

cabezas)
Afio Bovinos Porcinos Ovinos Caprinos Aves
1970 25,489 10,541 7,873 8,818 . 117,160
1475 28,376 11,589 8,294 8,627 . 137,080
1976 28,875 11,986 7,855 8,347 142,290
1977 29,493 12,270 7,856 8,193 143,785
1978 36,125 12,540 7,770 8,103 146,819
1979 30,770 12,816 7,816 8.014 149,917
. 1980 31,420 13,097 7,664 7,939 154,080

Fuente: SPP.

Durante el periodo 1970~1980, la tasa media de crecimien
to anual de las existencias de bovinos y porcinos fue de 2.1%
y 2.2%, respectivamente, En ningunc de los dos casos el cre-

cimiento corresponde a) de la poblacién,

Los ovinos y caprinos por su parte, decrecieron en el «-
mismo periodo al 0.3% y 1%, respectivamente, Las existencias
de aves crecieron durante el periodo a una tasa media anual -

de 2.8%, mostrando el mayor dinamismo durante el periodo.

De Tas existencias de ganado bovino, en el pericdo 1970~

1980, se extrajo en promedio e1 12.9%. Este porcentaje es la
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proporcién de ganado que se destina al mercado, ya sea inter-

no o de exportacién.

La tasa de extraccién de porcinos, ovinos, caprinos y --
aves fue de 42.5%, 12,6%, 15.5% y de 165.5%, respectivamente,
durante el periodo. La mayor tasa de los porcinos y aves se
explica por el menor tiempo de gestacidn, por un mayor ndmero
de crfas y por la utilizacidn de técnicas avanzadas para su -

produccidn, 1o cual no sucede con los ovicaprinos,

5.6.1. SACRIFICIO NACIONAL DE GANADO
E1 sacrificio de ganado por especie registrd el siguien-

te comportamiento:

Tabla 5.12. Sacrificio Nacional de Ganado por Especie
(miles de cabezas)

Afio Bovinos Porcinos Ovinos Caprinos Aves

1970 2,567 3,691 946 1,281 176,769
1975 3,069 5,435 1,137 1,410 217,812
1976 3,179 5,480 1,160 1,410 250,931
1977 3,546 5,770 1,245 1,504 253,834
1978 3,476 5,980 1,256 1,492 253,077
1979 3,604 6,329 1,296 1,527 242,715
1980 3,738 6,698 1,337 1,662 251,417

Fuente: SPP y SARH.

E} sacrificio de porcinos mostrs el mayor dinamismo, ha-

biendo crecido a una tasa media de 6.1% anual. En orden de -
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importancia le siguen los bovinos con 3.8%, aves 3.6% y capri

nos 2.0%.

Es significativo el'hecho de que en las especies caprino
y ovino, el sacrificio cqezca a una tasa mayor que la de las
existencias. £Es decir, se extrae una cantidad tal que no per
mite el crecimiento del ﬂato ganadero, lo que indica que par-

te del pie de crfa se destina al mercado.

5.6.72. DESTINO DE LA OFERTA NACIONAL

Durante el periodo analizado, el sacrificio de ganado bo
vino para abasto interno crecié a una tasa media anual del --
4.1% y su participacidn en el total de la extraccidén represen
t6 en 1980 el 8.1%, La exportacién en pie por su parte decre
cié al 9.7% en promedio anval y la exportacién de carne des--
huesada aument6 a una tasa de 2,0%. Estos dos Gitimos rubros
participaron en 1980, con el 8.2 y 10.6% del total de la ex--

traccibn, respectivamente,

La interrelaci6n entre mercado interno y el externo hace
que ante una escasez en el primero, se restrinjan las exporta
ciones.

En promedio, el 99.8% de la oferta nacional de porcinos
se destina al mercado interno. La carne de cerdo se exporta

inicamente a Japén,
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§.6.3, ESTACIONALIDAD Y CICLOS DE PRODUCCION

La oferta de ganado para sacrificio no es constante en -
todo el afio. Dado e) cardcter extensivo de la crfa de génado,
su comportamiento se encuentra condicionado a la productivi--
dad de los agostaderos, la cual se ve disminuida por las hela
das y sequfas. Asf, ta oferta de ganado de febrero a mayo se
reduce y se encuentra limitada por la disponibilidad de pas--

tos y zacates naturales o praderas cultivadas.

5.6.5, EXISTENCIAS GANADERAS Y SACRIFICIOS REGIONALES

Tabta 5.13. Participaci6n regional en las existencias y sa-
crificio de ganado porcino 1970-1980

Regidn Regidn Regidn
Concepto norte centro golfo Nacional
Existencias 20.0 58.0 22.0 100.0
Sacrificio 15,2 68.2 16.6 100.0

Fuente: SARH.

La Regidn Centro efectué el 68% de 1a matanza de porci--
nos y la Regién Norte y Golfo aportan el 32%. En el caso de
porcinos, la concentracidn del sacrificio de 12 zona Centro -

coincide con las existencias porcinas de dicha zona.
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5.7, OFERTA NACIONAL DE CARNE

La oferta nacional de carne crecid durante el periodo --
1970-80, a una tasa media anual del 4,8%. En este periodo la
oferta de carne de res crecié al 3.6%, la de porcino al 7.5%,

la de ave al 4.4% y la de ovicaprino disminuy6 51 0.3%.

5.7.1. ESTRUCTURA DE LA OFERTA

La carne sufrid cambios significativos en la década de -
los setentas, debido a la evoluci6n de la produccién de los -

distintos tipos de ganado.

La carne de res disminuyé su participacidn en la oferta
total al pasar del 47%, en 1970, al 41% en 1980, Lla carne de
ave experimenté un ligero decremento en relacién al total, al
pasar del 23.7% a 22.8% en los mismos afios, Por su parte, la
carne de ovicaprino disminuyé su participacién en la oferta -

nacional al bajar de 3.5% al 2.1%.

La carne de cerdo ha ganado mayor importancia en la ofer
ta total: la carne fresca pas6 del 23.1% al 27.9% y los embu-
tidos y carnes frfas del 2.7% al 5.4%. Para 1980, 1a carne -
de cerdo industrializada desplazé en importancia a la carne -
de ovicaprino.

La oferta de carne de res mostré menor crecimiento que -

la de ave y cerdo., Por otra parte, los rendimientos de carne

de bovino en canal permanecieron prdcticamente constantes, du
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rante el periodo 1970-1980. Mientras que en 1970 el rendi~ -
miento fue de 170.1 kg, en 1980 aumentd 171.6 es decir, tuvo

un ligero incremento del 0.9%.

Tabla 5.14, %vg]ucién de 1a estructura de la oferta de carne
%

Carne de Cerdo Carne de
Afio Carne de Res Fresca Industrializada Carne de Ave Ovicaprino
1970 47 23.1 2.7 23.7 3.4
1980 41.8 21.9 5.4 22.8 2.1

Fuente: SPP,

La oferta de carne de ave mostré, después de la carde de
cerdo, el mayor crecimiento debido a la utilizacién de alimen
tos balanceados para la engorda y crfa, asi como por la tecni

ficacidn de las explotaciones.

EY1 descenso de l1a oferta de carne de ovicaprino ocurrig,
no obstante el incremento en el sacrificio, debido a la dismi
nucién de los rendimientos; los correspondientes a la especie
ovina pasaron de 15.7 kg a 11.5 kg y los de caprinos de 13.1
kg a 10.7 kg por cabeza.

De 1970 a 1980 la oferta nacional de productos de tocine
rfa creci6 @ una tasa media anual de 12.3%., En particular 1la
de jamones, 11.1%, embutidos 15.4% y tocino 13.3%, promedio -

anual, Lla oferta de estos productos mostrd mayor dinamismo -
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que la de carne fresca. Los productos de la tocinerfa han --
sumentado su participacidn en la oferta total de carne de cer
do. Mientras que en 1970 representaban el 10.4% en 1980 au--
mentd hasta el 16.2%.

Tabla §.15. Produccién nacional de productos de la tocinerfa
{mtles de toneladas)

Ao Jamones Embutidos Tocino Otras carnes Total % oferta
1970 8 10 2 5 25 10.4
1975 12 20 3 5 40 - 10.7
1976 15 27 4 5 51 13.1
1877 17 31 ) 5 57 13.9
1978 19 36 § 6 66 14.9
1879 21 41 6 8 76 16.3
1980 23 42 7 8 80 16.2

fuente: SPP.

5.7.2. DEMANDA NACIONAL

Consumo Nacional Aparente:; Durante el periodo 1970-1980,
el consumo nacional aparente de carne aumentd a una tasa me--
dia anual de 5.9%, tasa superior al ¢recimiento de la produc-
cién nacional (4.8%). €1 incremento del consumo de carne de
res fue de 4.4% en promedio y el de carne de ave 4.5%; el con
sumo de carne ovicaprino se mantuvo constante. E1 consumo de
carne de porcino mostré el mayor dinamismo al crecer a una ta
sa media anual de 7.6%, De ésta, el consumo de carne indus--
trializada mostrd mayor dinamismo que el de la carne fresca;

13.3% y 6.8%, respectivamente.
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Tabla 5.16. Consumo nacional aparente de carnes
miles de toneladas)

Tipos de Carne 1970 1975 1976 1977 1978 1979 1980
Res 406 505 514 563 669 601 622
Porcinag 238 390 403 410 444 467 494

Fresca 215 349 350 353 377 390 414

Industrializada 23 41 53 57 67 77 80
Ave 220 284 313 316 316 327 341
Ovicaprino 32 28 28 30 30 3t 32
Total: 896 1207 1258 1319 1359 1426 1489

fuente: SARH,

5.7.3, CONSUMO PER CAPITA

Durante el periodo 1970-1980, el consumo per cdpita cre-

ci6 al 2.1% promedio anual.

Tabla 6.17. Consumo per cdpita de carnes (kg)

Tipos de Carne 1970 1975 1978 1977 1978 1979 1980
Res 8.1 8.4 8.3 8.7 8.5 8.9 9.2
Porcine 4.8 6.5 6.4 6.3 6.6 6.9 7.3
Ave 4.5 4.7 5.0 4.9 4.7 4.8 5.1
Ovicaprino 0.6 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Total: 18,0 20,1 0.2 20.4 20.3 211 22.1

Fuente: SARH.

5.7.4. ESTRUCTURA DE LA DEMANDA

La estructura de la demanda ha variado como consecuencia
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de los cambios ocurridos en la estructura de la oferta. Las
carnes de res, ave y ovicaprino, que en conjunto representa--
ron en 1970 el 73.4% del consumo, en 1980 bajaron al 66.8%; -
la carne de cerdo, por su parte, pasd del 26.6% al 33.2% en -
los mismos afos; de ésta, Jos embutidos y carnes frfas han co
brado mis importancia. La mayor participacién relativa que -
ha adquirido la carne de cerdo, se debe al rdpido crecimiento
de su produccidén y a 1a disminucién de la oferta de carne de
res.

Ambos productos son suceddneos: ante un aumento del 1% -

en el precio de carne de res, la demanda responde con un in--

cremento del 3,2% en la carne de cerdo,

Tabla 5.18. Evolucign de la estructura de la demanda de
carnes (%)

Carne de Cerdo Carne de
Ao Carne de Res Fresca Industrializada C3rMe de Ave Ovicaprino
1970 45.2 24.0 2.6 24.6 3.6
1980 41.8 27.8 5.4 22.9 2.1

fFuente: SARH.

5,7.5., ELASTICIDAD DE LA DEMANDA

Los diferentes tipos de carne responden de manera diver~

sa ante las variaciones del ingreso y de los precios.
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TJabla 5.19. Elasticidad Precio e ingreso de la demanda de

carnes (%)
Elasticidad Elasticidad
Tipo de Carne Ingreso Precio
Carne de Res 1.4 -0.4
Carne de Cerdo 1.3 *
Carne de Ovicaprino 0.9 -0.6

* No se obtuvo estimacién confiable.

Los supermercados del D.F., se surten de los rastros TIF,
principaimente del estado de Tabasco, Estos compran la carne
en mejores condiciones de precio, dado que evitan 1a interme-

diacidn.

£l desarrollo de este tipo de tiendas ha ejercido una im
portante influencia en Ja industria de la carne; su presenta-
cidn en el mercado ha crecido a costa de las pequefias carnice
rfas; como ejempio, basta mencionar que las ventas de Aurrerd
aumentaron de 600 canales por mes, en 1960 a 3000 en la actua
1idad; Gigante y Comercial Mexicana, por su parte, venden 200
y 1500 canales mensuaies, respectivamente., Estas cifras mues
tran un importante contraste con las carnicerfas que venden -

de 1/2 a una canal por dfa.

E1 abasto de ganado en pie para el D.F. proviene de 15 -
estados de la Repiblica; por su aportacién sobresalen Chiapas
(25.2%), Veracruz {22.1%), Guerrero (14,1%), Michoacdn (6.9%)

y Tabasco (4.1%). £l abastecimiento de carne en canal provie
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ne de 12 entidades, destacando e) estado de México {53.9%), -
Tabasco {24.5%) y San Luis Potosf (9.3%).

Por los niveles de poblacidn el proceso de comercializa-
cidn es mds compiejo en el D.F,, Guadalajara y Monterrey. En
el D.F., operan entre 80 y 100 introductores; 15 de ellos con-
trolan m&s del 50% de los animales sacrificados., En Guadala-
Jara operan 15 introductores, de Tos cuales 4 manejan el 65%
de la matanza, y en Monterrey existen 10 y uno solo maneja --

m&s de 55% de) ganado.

5.8, DEMANDA FUTURA

Se estima que la produccidn de carnes crecerd a una tasa
promedio anual de 3.6%, de ésta, Ya de bovinos crecerﬁ al - -
3.5% y la de cerdo al 4.3% (2.9%) la fresca y 17.4% la indus-
trializada). La carne de ovicaprino mostrard el menor creci-

miento, pues aumentard a una tasa promedio anual del 2.4%.

Tabla 5.20. Proyeccién de la produccidn nacional de carnes
{miles de toneladas)

Carne €arne de Cerdo Carne Carne de
Ano de Res Fresca Preparada de Ave Ovicaprino Total
1981 646 438 74 352 32 1542
1082 664 448 85 360 34 1591

1985 742 49 114 396 36 1778
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5,8.1. CON BASE A LA TENDENCIA HISTORICA

La demanda futura de carnes rojas se proyectd con base -
en las elasticidades precio e ingreso de la demanda; para la
carne de aves, en virtud de que no se obtuvieron estimaciones
estadfsticamente confiables, se proyectd por reéresidn.

’

Tabla 5.21. Proyecci6n de la demanda de carnes
(miles de toneladas)

Carne Carne de Cerdo Carne Carne de
Afio de Res Fresca Preparada de Ave Ovicaprino Total
1981 679 448 83 387 32 1629
1982 729 508 92 410 34 1773
1985 807 502 118 478 36 1905

Para el periodo 1981-1985 la demanda de carne de res au-
mentard al 4.4%, la de cerdo al 3.9%, la de ovicaprino al - -

3.0%, y la de aves al 5.4%,

5.8.2. CON BASE EN LAS METAS DEL SAM

De conformidad con las metas propuestas por el Sistema -
Alimentario Mexicano, la demanda de carnes serd mayor que la

indicada por Ta tendencia histérica.
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Tabla 5.22. Proyeccién de la demanda de carnes de acuerdo a
las metas del SAM (miles de toneladas)

Tipo de Carne 1982 1985
Carne de Res 953 1027
Carne de cerdo 523 563
Carne de Ave 415 447
Carne de Ovicaprino 127 137
TJotal: 2018 2174

5.8.3, BALANCE OFERTA-DEMANDA

De acuerdo & los resultados del andlisis de oferta y de-
manda de carnes, se estima que la oferta nacional serd insufi
ciente para satisfacer las demandas proyectadas, La compara-
cibén que se muestra en los cuadros siguientes, revela las mag

nitudes de los déficits esperados.

Tabla 5.23, Balance oferta-demanda de carne de cerdo
(miles de toneladas)

Consumo Metas del Déficit
Afio Produccidn Histérico SAM (1-2)  (1-3)
(1) (2) {3)
1981 512 531 508 (19) 4
1982 533 600 523 (67) 10

1985 605 620 563 (15) 42
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La capacidad de matanza no ofrece perspectivas limitan--
tes para obtencién de los volimenes de carne que plantean Vos
requerimientos nacionales y en la transformacién industrial -
de vfsceras para la obtencién de productos de consﬁmo; es con
veniente propiciar la mejora tecnolégica de los productos pro
ductivos, la desconcentracidn de la plata industrial para ubi
carla en las zonas productoras y el aumento de las plantas in

dustrializadoras.

5.9, SEGMENTOS DEL MERCADO

En este inciso se presenta un anfiisis de la poblacidn -
en la repiblica mexicana, sus hibitos de consumo de alimentos
en los distintos estados, los ingresos y gastos familiares, =
1o cual posibilitarfa un conocimiento mfs exacto de las condi
ciones de vida de 1a poblacifn y sus hdbitos de consumo de --
alimentos, determinados en gran parte, por el monto y destino
de los ingresos que recibe una familia, y por la tradicidn en
el consumo de ciertos alimentos, Asf se podrd detectar el --
mercado, para los productos obtenidos del ganado porcino. En

modo especial el de 1a manteca.

5.9.1, POBLACION Y DENSIDAD DE POBLACION

México es un pafs cuya tasa de crecimiento es del 3,2% -

anual, es de las mé&s altas del mundo, contando en 1982 con --
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73,011,000 habitantes y una superficie insular de 1,958,201 -
km2, 1o que da una densidad de 37.3 habitantes por km2. De -
los habitantes del pafs el 58.7% es poblacidn urbana y el - -
41,3% restante, poblaci6én rural, La poblacidn urbana, corres
ponde aquella que habita en localidades con 2500 habitantes o
mds, obviamente la poblacidn rural es toda aquella que no es

urbana.

En la tabla 5.24 se puede observar, ademds de los datos
arriba mencionados, que en el &rea metropolitana de la ciudad
de Mé&xico existe la mayor concentracién de habitantes y conse

cuentemente la mayor densidad de poblacién.

Podemos concluir que en el &rea metropolitana de la ciu-
dad de México habitaban 18,630,000 que equivale al 25.5% de -
la poblaci6n del pafs. La densidad de poblacién en el D.F.,
es de 6,802.6 habitantes por km2 en el mismo afio, que es de -

las mfs altas del mundo.

5.9.2. ANALISIS DE MERCADO POR REGIONES GEOGRAFICAS

En cuanto al consumo de estos productos por regiones geo
grdficas, los datos disponibles nos permiten tener una exposi
cién. EV D.F. y zona metropoiitana, concentra la mayor canti
dad de habitantes y ademds como se puede observar, en la ta--
bla 5.25, es una de las zonas, donde el ndmero de personas --
consumen casi todos los alimentos. €En el caso de la carne el

94.12 de la poblacién consume carne, al igual pescado y maris
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Tabla 5.24, Poblacién y densidad de poblacién en 1982

SUPERFICIE DENSIDAD
ENTIDAD FEDERATIVA TERRITORJAL HABITANTES HABITANTES
(km2) (miles) POR km2
TOTAL 1,958,201 73,011 37.28
AGUASCALIENTES 5,471 556 101.63
BAJA CALIFORNIA N. 69,921 1,321 18.89
BAJA CALIFORNIA S, 73,475 249 3.39
CAMPECHE 50,812 408 8.03
COAHUILA 149,982 1,696 11.31
COLIMA 5,191 368 70.89
CHIAPAS 74,211 2,252 30.35
CHIHUAHUA 244,938 2,035 8.31
DISTRITO FEDERAL 1,479 10,061 6,802.57
DURANGO 123,181 1,228 9.97
GUANAJUATO 30,491 3,295 108.06
GUERRERO 64,281 2,360 36.71
HIDALGO 20,813 1,622 77.93
JALISCO 80,836 4,581 56 .67
MEXICO 21,355 8,569 401.26
MICHOAGAN 50,928 3,281 64.42
MORELOS 4,950 1,021 206.26
NAYARIT 26,979 781 28.95
NUEVO LEON 64,924 2,662 41.00
0AXACA 93,952 2,672 28.44
PUEBLA 33,902 3,525 103,98
QUERETARO 11,449 802 70.05
QUINTANA ROO 50,212 256 5,10
SAN LUIS POTOS! 63,068 1,793 28.43
SINALOA 58,328 2,065 35.40
SONORA 182,052 1,614 8.87
TABASCO 25,267 1,266 50,10
TAMAULIPAS 79,384 2,056 25,90
TLAXCALA 4,016 589 146,66
VERACRUZ 71,699 5,707 79.60
YUCATAN 38,402 1,111 28.93
ZACATECAS 73,252 1,209 16,50
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REGIONES

BAJA CALIFORNIA NORTE 11, TAMAUL IPAS

BAJA CALIFORNIA SUR NUEVO LEON

SINALOA *EXCLUYE AREA METROPOL ITANA
SONORA DE MONTERREY

NAYARIT

CHIHUARUA IV.  AGUASCALIENTES

COAHUILA COL IMA

SAN LUIS POTOSI GUANAJUATO

ZACATECAS MICHOACAN

DURANGC JALISCO

*EXCLUYE AREA METROPOLITANA
DE GUADALAJARA

RIDALGO vl. TABASCO
MORELOS VERACRUZ
PUEBLA
QUERETARO
TLAXCALA
MEXICO
*EXCLUYE AREA METROPOLITANA
DE LA CIUDAD DE MEXICO

CAMPECHE VIII, CHIAPAS
QUINTANA RCO GUERRERQ
YUCATAN OAXACA
AREA METROPOLITANA DE LA CIUDAD DE MEXICO

D.F. NAUCAL PAN

APATZINGAN NETZAHUALCOYOTL

COACALCO TLANEPANTLA

CUATITLAN TULTITLAN

CHIMALHUACAN LA PAZ

HI1ZQUILUCAN

AREA METROPOLITANA DE GUADALAJARA
CIUDAD DE GUADALAJARA

TLAQUEPAQUE

ZAPOPAN

AREA METROPQLITANA DE MONTERREY

CIUDAD DE MONTERREY APODACA

GARZA GARCIA GENERAL ESCOBEDO
GUADALUPE MONTERREY

SAN NICOLAS DE LOS GARZA  SANTA CATARINA
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cos, leche, hueve, productos ldcteos, frutas, verduras, etc,

Lo mismo sucede con R.10 y R.11. Esto se debe a que son los
lugares donde hay m&s poblacién y se perciben mayores ingre--
505, Sin embargo son lugares, de menor consumo de aceites o

grasas; pero sabemos gue a pesar de que no todes consumen - -
aceites o grasas, son zonas que tienen el mayor cancentrado -
de habitantes, por 1o que se consume mds cantidad que en - -~

otros estados.

La tabla 5.26 muestra el consumo del aceite vegetal, -~

manteca y otras grasas o aceites en los diferentes estados.

E71 acefte vegetal ocupa el primer Jugar en el porcentaje
de habjtantes que lo consumen. Casi en todos los estados, el
aceite ocupa el primer lugar, excepto en R.1, R.4, R.7 y R.10.
podemos concluir que, el 49,99% de la poblacidn consume acei-

te.

En segundo lugar tenemos el consumo de manteca, ocupando
el 31.27%, y los estados que ofrecen mayor demanda son R.1, -
R.4, R.5, R.7, R.8 y R.10, Cabe hacer notar los lTugares don-

de el consumo es mfnimo como es R.2, R.9 y R.11.

En tercer lugar estdn el resto de las grasas o aceites,
los cuales suman un total de 14.10% de la poblacidn que Ja -~
utiliza y los estados que mayor consumo tienen R.1, R.2, R.3

y R.11.



TABLA 5.25

CONSUMD DE ALIMENTOS POR ENTIDADES FEDERATIVAS

TOTAL  REGION 1  REGION 2 REGION 3 REGION 4 REGION 5 REGION 6 REGION 7 REGION 8 REGION 9  REGION 10  REGION 11
ALIMENTOS v BEBIDAS
CONSUMIDAS EN EL HOGAR 97.94 91.58 97.55 98.90 97.93 97.95 98.66 99.22 99,00 98.18 98.22 9%.11
PAN, TORTILLAS Y CEREALES  95.08 91.87 95.88 9.17 95.43 94.62 91.44 97.47 92.38 97.32 96.76 98.52
CARNES. 78.71 79.69 73.76 n.a nn 70.00 69.19 92.61 n.a 94.12 91,16 92.27
PESCADOS Y MAR[SCOS 26,89 268.83 19.29 22,85 11.59 16.08 n.22 24.80 3.3 38.61 24.80 22,07
LECHE, PRODUCTOS LACTEOS
1 HUEVOS 82,97 88.83 83.14 85,42 80.56 70,42 60,35 87.46 74.52 96.53 96.82 98.00
GRASAS ¥ ACEITES 85,33 86.69 85,39 89.18 .71 86.38 B6.64 92.63 88,51 81.78 83.50 76.85
FRUTAS 67.85 64,94 63.41 64,15 60,49 65,33 39.16 73.49 64,28 90.9% 82.86 81,91
RAICES FECULENTAS y
¥ VERDURA 94.14 90.96 93.08 93.69 93.02 95.52 92.64 9.2 94,56 95.44 94,60 95.94
AZUCAR ¥ MIELES 83.32 B4.54 78.50 85.88 4.65 85.89 93.06 96.00 2,29 73.09 7.8 71.02
CAFE, TE, CHOCOLATE 65.35 n.u4 65.82 64.29 63.64 85.24 69.15 84,50 66.24 68.97 §9.71 54.64
QTROS ALIMENTOS 62.9% .22 82.19 84.39 75.08 82.92 86.68 94.96 38.67 84,00 76.21 85,02
BEBIDAS KO ALCOMOLICAS 58.17 63,80 69,10 71.34 53.23 39,12 41.24 75.61 51,92 61.38 83,26 84,42




TABLA 5,26

CONSUMO DE ACEITE, MANTECA Y OTRAS GRASAS
POR ENTIDADES FEDERATIVAS

TOTAL REGION 1 REGION 2 REGIOK 3 REGION 4 REGION 5 REGION 6 REGION 7 REGION 8 REGION 9 REGION 10 REGION 11
ACEITE YEGETAL 49.99 3.2 51.94 48.97 19.15 ~45.m §7.59 42,32 59.8) 12.19 kIR Y] 67.78
MANTECA na 35.96 17.16 22.20 65.67 40.90 2.9 49.47 30.66 9.5 61.05 8.52
OTRAS GRASAS 0 ACEITES .10 19.39 38.85 33.80 .2 n 7.83 6.75 4.50 8.3 7.86 2.24







5.9.3. ANALISIS DEL MERCADO EN RELACION A LOS INGRESOS

En relaci6n a las fuentes de ingreso de las familias se
pueden agrupar bdsicamente en ingresos por trabajos e ingre--
sos por capital. En 1980 sea observa que en el promedio total
de sueldos y salarios representa el 63.6%. En el estrato mds
bajo de ingresos esta proporcidén desciende a 26.9%, ello se ex
plica por la elevada participacién de los ingresos de los tra

bajadores por cuenta propia, bdsicamente pequefiios empresarios,

Cada vez la proporcién de las familias que fundamental--
mente obtienen sus ingresos por concepto de sueldo y salario
es mayor; por otra parte la participacidén de éstos en el in--
greso total se ha incrementado b&sicamente en las familias de
percepciones medias, Es importante sefialar que, aun cuando -
los grupos de familias de estratos bajos perciben ingresos --
por la propiedad de 1a empresa, ellos se refieren en su mayo-
rfa a comercios ambulantes y establecimientos pequefios, cuyos

ingresos, en el comin de los casos, son de magnitud reducida.

En general las familias de ingresos reducidos canalizan
una gran proporcidén de los mismos a cubrir sus necesidades --
m&s elementales., A medida que dichos ingresos se incrementan,
pierde importancia en términos relativos la parte del gasto -
que se destina a satisfacer necesidades bdsicas como alimento,

vestido y habitacidn,

La tabla 5.27 nos muestra el comportamiento de cada alf-



121

mento segin los ingresos; en casi todos los alimentos hay un

aumento en la medida, en que los ingresos van aumentando. Es
claro ver, que alimentos como el pan, tortillas, cereales, ve
getales conservan casi el mismo porcentaje de consumo en los

habitantes que perciben bajos ingresos, medianos y altos in--
gresos. Lo que nos muestra que son alimentos de suma impor--
tancia para la gente, en modo particular los que perciben ba-

jos ingresos.

Todos 1os productos alimenticios de origen animal marca
mayores niveles de consumo entre las clases acomodadas, entre
tanto las familias de ingresos reducidos estdn a un nivel bag
tante inferior al promedio general, hecho que refleja el me--

nor consumo de protefnas animales, dentro de esos nicleos,

Como se hizo anteriormente, se hace un andlisis o compor .
tamiento de los productos (aceite, manteca, otros aceites y -

grasas, dependiendo del ingreso (Tabla 5.28).

En general el consumo de carne va aumentando en la medi-

da de los ingresos.

EY acefite es consumido en las personas que tienen mayo--
res ingresos, y la manteca, la consumen en mayor cantidad 1la

gente que percibe ingresos mds bajos,

En resumen se observa que el gasto de las familias mexi-
canas principalmente de los de bajos ingresos, se destinaba -

en gran proporcidn a cubrir necesidades esenciales lo que 11-



TABLA 5.27

CORSYMO DE ALIMENTOS, SEGUN INGRESOS SEMESTRALES

e R RN EN RN
'ékrla'sqmgisvizigfugm 98.01 96,65 97.35 97.81 98.89 9842 97.75 98.07 98.19 98.24 97,79 98.® 97,98 97.03
PAN, TORTILLAS Y CEREALES 95.08 BO.91  B6.90 99.22 95.07 96.45 66.67 96.76 97,43  97.33  96.27 98.07 97.49 96.46
CARRES 8.1 31.06  48.55 54,18 62.69 70.67 BO.71  B6.94 92,34 9432 93.86  96.81 95.73 94,96
PESCADOS ¥ MARISCOS 26.85 9.90  10.15 13.03 1544 17,27 2358 21.0 32.43 31,95 38.94 4380 46.30 55.14
LECHE, PRODUCTOS LACTEOS
¥ HUEVOS 82.92 35,99 50.40 60.59 72.48 78,59 68.93 91.79 93.83  95.90 95.61 97.29  96.89 96.75
GRASAS Y ACEITES 85.33 64,34  76.02 83.85 88.24 90.59 89.69 88.55 91,10 81.23 876 8436 8L13 75.82
FRUTAS - 67.85 20,01 311 40.76  48.48 53,86  65.00 75.24  BL77  §7.63 85.98 9320 9L.% 92,62
iv(A‘II%SU;:CULENIAS 94.14  B2.67 B8.41  91.00 94.17 94,88 95.22 95.55  95.47  96.81 94,92 .03 9%6.77 95.18
AZUCAR ¥ MIELES 83.32 77,22 85.62 8478 88.05 90.31 86.25 86,54 8403 83.63 76.69 A4l.01 7. 65.86
CAFE, TE, CHOCOLATE 65.35  43.53 48,99 55,34  61.39  63.84 65.84 69.50 74.10 70.85 83.96 73.32  64.26 66.56
OTROS ALIMENTOS B2.96  72.97  76.36  75.06 79.1z  82.68  B3.51 84,02 8677 87.67 85.78 @&).78 6287 87.8
BEBIDAS NO ALCOHOLICAS 58.17 18,36 27,50  35.80 43,54 50,43 50,11 64,07 7243 69.7 73856 7841 M6 74.84




TABLA 5.28

CONSUMO DE ACEITE, MANTECA Y OTRAS CRASAS,

SEGUN INGRESOS SEMESTRALES

4200

34351

LT S S Y. 19505 16800 R e prc B R ;0:‘1)21
ACEITE VEGETAL 49.99 2443 2221 3524 3864 4132 4743 5384 6018 59.90 6106 65.26 6671  63.98
MANTECA LY 324 4.8 4232 4201 AL76 3544 30,26 20,35 25.60 20,9 1832 17.50 8.0
OTRAS GRASAS O ACEITES 1810 5.4 864 862 1124 10.65 1339 1446 1575 17.21  17.35  19.34 2198 23.18
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mitaba otro tipo de gasto, E1 69% del gasto de las familias
dedicado a gastos de alimentacién, un porcentaje superior a -
la media nacional, que para 1980 se estimé en 40.9% del gasto

total.

5.9.4. ANALISIS DEL MERCADO EN RELACION AL NUMERO OE
HABITANTES

En 1a tabla 5.29 se puede ver el consumo de cada alimen-
to dependiendo del niimero de habjtantes., Al igual que el in-
cisc anterior, el consumo de productos provenientes del ani--
mal, hay un bajo consumo en lugares pequefios, en contraposi--
cién con los lugares con un alto nimero de habitantes. Los -
alimentos como los vegetales, cereales, pan, tortiltlas, azi--
car y mieles, tienen un consumo alto en todos los lugares, ya

sean lugares donde vivan pocos o muchos habitantes.

En relacifn al aceite, manteca y otras grasas o aceites,
se observd en 1a tabla 5.30, que en el caso del aceite, en ==
los lugares de un nivel alto de habitantes, hay un buen consy

mo de aceite, excepto en el caso de Guadalajara.

Por otro lado en el caso de 1a manteca, lugares con bajo
nivel de habftantes, hay un porcentaje alto de consumo, con -

excepcién de Guadalajara.

Por d1timo, las otras grasas o aceites, tienen un porcen
taje menor a las otras dos y su crecimiento se mantiene en un

nivel ascendente, con excepcifn de México y Guadalajara; sin



TABLA 5,29
CONSUMO DE ALIMENTOS, SEGUN HUMERO DE HABITANTES

HAB I TANTES . AREA AREA AREA
HASTA 2501 16001 100001 250001 500001 METRO. KETRO, HETRO,

TOTAL 2500 10000 106000 250000 500000 ¥ més MEX, GUAD, MONT,
ALTMENTOS Y BEBIDAS
CONSUMIDAS E£X £L HOGAR 98.01 ¥.72 87.02 98,44 97.67 97.3 97,38 98.23 98,22 9%.31
PAN, TORTILLAS ¥ CEREALES 95.08 89.64 92.60 93.23 96,46 96.50 96.90 9%.76 9%.76 98.52
CARNES 78.71 »’.n 60.71 67.24 87.89 87.85 89.71 94.12 9.16 92.27
PESCADDS Y MARISCOS 26,65 1.5 11.80 2.1 30,35 3.9 29.20 38.81 4,86 22,07
LECHE, PRODUCTOS LACTEQS
Y HUEYOS 62,92 47.04 58.67 72.99 92,42 94.86 95.09 96.53 96,62 98.00
GRASAS ¥ ACEITES 85,33 79.49 83,10 86,98 87.82 87.49 92.13 81.78 83.50 76.85
FRUTAS §7.65 46.66 49.75 50.48 .21 81.66 79.82 90.99 82.86 819
RAICES FECULENTAS .
Y VERDURA .14 92.78 91.95 93.20 94,88 94.89 95.92 95.44 .60 95.94
ATUCAR Y MIELES 63,32 89,25 83,75 82,01 84,36 84.91 87.28 73.09 17.83 N
CAFE, TE, CHOCOLATE §5.35 54.50 66.63 61.99 64,13 68.48 7.6 68.97 $9.71 54.64
OTROS ALIMENTOS 82.96 79.97 80.14 82.41 83.49 66.88 84,83 84.00 76.21 85.02

SEBIDAS NO ALCOHOLICAS 58.17 18.43 35,53 50,53 69.56 72.89 72,57 61.56 83.26 84,42




TABLA 5,30

CONSUMO DE ACEITE, MANTECA Y OTRAS GRASAS,

SEGUN NUMERO DE HABITANTES

HABITENTES AREA AREA AREA
HASTA 2501 10001 100001 260001 500001 METRO, METRO. METRO,

TOTAL 500 10000 100000 250000 500000 ¥y fs MEX, UAD, . HONT,

ACEITE VEGETAL 49,99 37.40 29.13 .94 58.42 -56.85 45,23 72,19 .42 §7.78
MANTECA a2 3%.% 50,41 40.01 29.19 6.3 33.58 9.55 61,05 a.52
OTRAS GRASAS O ACEITES 14,10 5.75 10.26 12,49 18.42 20.79 27.65 8.3 1.86 42.24
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embargo en Monterrey tiene un porcentaje muy alto en el consy

mo de este tipo de aceites y grasas.

La diferencia en la composicidn de las dietas, se expli-
ca fundamentalmente por las variaciones en el nivel de ingre-
sos, que permiten a las famiiias de mayores percepciones dis-
poner de una dieta mds completa, aunque también influye la --
persistencia de prdcticas alimenticias sumamente arraigadas -

en la poblacidn,

5,10, ANALISIS COMERCIAL DEL PRODUCTO EN EL MERCADO
5.10.1, DESARROLLO DEL ESTUDID

Para llegar a un estudio mds profundo del mercado del --
aceite, manteca y otras grasas, se elabord una encuesta. La
encuesta consta de tres partes, gque abarcan, mayoristas, pana

derfa o reposterfa y consumidores.

EY cuestionario (1) fue contestado por 30 mayoristas, el
nimero (2} por 30 panaderfas y el nidmero (3) por 100 personas.
Los formatos de los cuestionarios que se muestran en el Anexo
1, han sido disefados con ia {dea de proporcionar datos dti--
les para la realizacidn de una adecuada expansién de la empre
sa, asf como para conocer los pasos a seguir para ofrecer un

buen servicio a los clientes.

La respuesta a la pregunta uno (Zcudles son sus proveedo

res de manteca?), proporciona una idea de la preferencia que,
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en términos generales, tienen los consumidores de manteca. A
su vez, sefiala, en cierta forma el grado de penetracién con -

que cuenta cada uno de los fabricantes.

Cuando 1os entrevistados contestan la pregunta dos (¢ cudl
es el mejor?), indican las desvantajas y ventajas en forma ge
neral, que tienen los fabricantes, analizando indirectamente
factores tales como el servicio, la calidad del producto, el

precio y la variedad de marcas y envases,

La pregunta 7 se hizo con el fin de ver si habfa algin -

producto nuevo, que buscara el consumidor.

La pregunta 8 del cuestionario 2, proporciona la opinién
del intermediario, acerca de la utilidad de la manteca de cer
do, como medio de atraccidn del consumidor final. Es decir,
puede el pan elaborado con este producto, atraer el interés -

del cliente, por la calidad misma del pan,

Las preguntas 8-12 (del cuestionario 1) y 9-11 (del cues
tionario 2) indican el grado de penetracién y crecimiento en

el mercado de cada producto,

La 13 y 14 (del cuestioanrio 1} y 12 y 13 (del cuestiona.
rio 2} indica qué tanta importancia le dan a 1a calidad de la
manteca y el lugar que ocupa el precio,

En la pregunta 15 (del cuestionario 1) y 14 (del cuestio

nario 2) proporciona datos para detectar si existe alguna fa-

11a en el servicio, ya sea por deficiencias de la produccidn



o por algin problema en la adquisicién de M.P.

Por G1timo Ya pregunta 15 del cuestionario 2, muestra la
cantidad de manteca que consume el panadero, en 1a elabora- -
cién de su producto, con el fin de obtener, un promedio y po-
der sugerir al cliente el porcentaje ideal, para lograr una -
mejor calidad en el pan. Se puede estimar la cantidad de map
teca de cerdo que se utiliza en las panaderfas, y detectar la

demanda que se podrfa 1legar a tener,
»
En 1o que se refiere al cuestionario 3, Ya pregunta nidme

ro 1, proporciona una idea de la preferencia que en términos
generales tienen los consumidores del aceite, matenca de cer-
do o manteca vegetal. A la vez sefiala en cierta forma, el --

grado de penetracidn que tiene cada producto en el mercado.

La preqgunta 2, 4, 6 y 7 indican las desventajas y venta-
jas de estos productos, analizando indirectamente factores, -

como el precio, sabor, costumbre, tipo de envase y calidad.

La pregunta 3 y 5 nos dan una idea del porcentaje de per
sonas que han consumido manteca y en base a la pregunta uno,
ver el porcentaje que ha perdido o avanzado., También hace no

tar, el porqué ha perdido o aumentado el consumo.

La nimero 8 nos da 105 lugares o establecimientos donde
se adquiere 12 manteca de cerdo. Esto podrfa ayudar a la em-

presa para adquirir nuevos lugares atractivos de venta,

En la elaboracidén de los cuestionarios, se ha puesto es-
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pecial cuidado en el tipo, forma, redaccién y secuencia de -«
las preguntas, asf como en la disposicidn general de cada - -
cuestioanrio para evitar, al mayor grado posible, la falta de
comprensién, la tendencia a distorsionar informacién, la re--

daccidn imprecisa.

Ademds de indicar un adecuado programa de mercadotecnia
para la empresa, la informacién obtenida por medio de los - -
cuestionarios, ayudarfa a la toma de medidas correctivas en -

todos los departamentos de la empresa.

5.10.2. RESULTADOS DEL ESTUDIO

Se sabe que existen seis fdbricas de aceite animal en Mé
xico, para suv estudio, han sido numeradas del 1 al 6 siendo -
la empresa implicada en esta tesis la ndimero 1 y las empresas
competidoras la ndmero 2, 3, 4, 5 y 6. Hay que aclarar que -
estas sefs fdbricas son las principales, ya que existen otras
pequefias, que procesan los productos relacionados con el cer-
do, pero que tienen una incidencia en el mercado muy baja, --

por su baja produccidn, calidad y prestigio.

La empresa designada con el nimero "2", es una empresa -
que se caracteriza por tener una buena aceptacién en el merca

do por su calidad y prestigio.

La ndmero "3" es similar a la empresa sujeta al andlisis,

sin embargo tiene una menor aceptacidn en el mercado.
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La ndmero "4" tiene una buena calidad y su penetracidén -

en el mercado es regular,

Las empresas 5 y 6 se caractarizan por ofrecer precios -

bajos y malas calidades en sus productos.

Como se puede ver en el Anexo 2, la empresa en estudio -
cuenta con una buena penetracidn en el mercada, Ta mayorfa de
los consumidores, la consideran como la mejar, tanto en servi
cia, calidad y variedad en envases y marcas; aunque por el al
to costo de la materia prima, el costo del producto se eleva
por encima de otras marcas de menor precie, pero tambi?n me~

nor calidad.

Es importante aclarar, que esta encuesta. se llevd a ca~
bo en el D.F., Estade de México, Estade de Veracruz y Estado
de Michoacdn, siendo las tres primeras, las zonas donde la em
presa es 1fder en el mercado, Sabemos también que el D.F, y
Estado de México son lugares enrn donde hay un aito consumo de

aceite vegetal y poca de aceite animal.

Se observa en los resultados que la mayor parte de la --
gente, ha utilizado la manteca de cerdo y les agrada bastante
al sabor, sin embargo, un porcentaje bastante alto no la uti-
1{zan como ingrediente principal en todos los platillos, s6lo

en algunos que lo requieren.

Se puede concluir, gue el consumo del aceite o manteca -

depende en gran parte de la costumbre y el saber. Por otro -
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Yado la calidad y el precio son otros elementos importantes,
que han influfde fuertemente en el aumento del consumo del --
aceite, sin embargo la costumbre y el sabor ocupan el primer

lugar,

peptro de este andlisis se observd que la mayorfa desco-
nocen que la manteca da mayor rendimiento que el aceite. En
retacifn 2 la industria panadera, no se sabe uytilizar la man-
teca de cerdo en la elaboracidn del pan; la informacién que ~
se nos dio en algunas entrevistas con panaderos, mencionan --
que es mds diffcil manejar la manteca de cerdo que }a manteca
vegetal, y no hay muchos panaderos que estén bien capacitados

para utilizarla y elaborar pan de buena calidad.

Al tener }a costumbre y el sabor, igusl importancia para
el consumidor, nos muestra, que el aceite y 1a manteca dan -~
buen sabor, aungue la manteca sea algo superior, sin embargs,
la costumbre marca la preferencia por un producto u otro., Se
observa que en algunas estados, como ya se menciond anteriore
mente, hay un alto consumo de manteca de cerdo, por l1a tradi-
cién familiar de utilizarla, y en otros estados, la costumbre

de usar acefte,

La manteca ha ida perdiendo mercado debfdo a su alto cog
to y a Tas campafias de promocibn del aceite vegetal, mientras
que 1a manteca no ha evolucionado en cuanto a técnicas de pro
mocidn. La diferencia que existe en el precio entre el acei-

te y manteca, ha causado que la gente se vaya alejando del ~--
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consumo de manteca, para consumir aceiée. Esto se agrava mds,
cuando el consumidor principal de la manteca es el campesino,
Como ya es sabido, Ya situacidn actual del campesino en sus -
ingresos, es muy baja y ha sido en los {tlimos afos, uno de -

los principales problemas para el pafs.

5.11. SELECCION DE LOS SEGMENTOS DEL MERCADO

En base a los subincisos anteriores, México es un merca-
do potencial para cualquier tipo de alimento, debido a su - -
gran poblacién y su elevada tasa de crecimiento. Se puede de
cir que el area metropolitana de la ciudad de México es el --
centro urbano con mayor poblacién y densidad, lo que la con-~
vierte en el mercado mds importante del pafs para carne, ya -
que debido a sus caracterf{sticas es el centro de mayor consu-
mo, ademds de ser un centro urbano con alta poblacién y alta
densidad de poblacién, es la ciudad mexicana, con mayor pro--
porcidn de ingresos y consecuentemente mayor poder adquisiti-
vo, 1o que ocasiona como ya se dijo antes, un mayor consumo -

de carne.

La tasa de crecimiento del &rea metropolitana es una de
las més altas del‘mundo y sin embargo, la produccién de ali--
mentos y el abastecimiento de éstos, a la ciudad, no se ha in
crementado proporcionalmente. Debido a que el estrato de in-

gresos, en que se encuentra 1las familias de la zona metropo-
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l1itana al igual que en el resto del pafs, define el nivel de

consumo de alimentos.

En relacifn con la manteca de cerdo, resulta ser algo -~
mds complejo, dado que su principal consumidor es el campesi-
no o gentes que perciben bajos ingresos. E1 costo de este --
producto es m&s elevado que el del aceite y se ha observado -

un descenso en el consumo de la manteca.

La demanda de carne, no se satisface completamente en 1a
actualidad., Ademis la alta tasa de crecimiento de la pobla--
cién y el estancamiento de la produccién, nos dicen que el --
drea metropolitana es el mercado mds atractivo para los pro--
ductos que se elaboren en la planta empacadora de carne. Sin
embargo las necesidades que hay fuera de la capital, son cada

vez mayores.

E1 mercado a penetrar estd determinado por la calidad, -
presentacidn y precio del producto que se quiere introducir -
al mercado, ademds del nivel de servicio que se pueda propor-

cionar.

La empresa a la cual se refiere el presente proyecto de-
berd producir manteca y carne de alta calidad y con una exce-
lente presentacidén. Ahora bien, aunque la intencidn sea la -
produccidn de productos de alta calidad, debido a diversos --
factores como son: épocas de sequfa, carencia de forrajes y -
granos para la alimentacién, deficiencias genéticas del gana-

do, etc. Incluso un mismo animal produce cortes de carne y -
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grasa de diferentes calidades, Es por eso que para garanti--
zar el abastecimiento de Ja planta y alta calidad del produc-
to, se deberd contar con una drea de corrales de engorda, asf
se mantendrd un "stock" de materia prima que al mismo tiempo

garantizard, en Yo mis posible la buena calidad de la carne y
grasa, y dar el peso ideal al animal, para obtener e] ndximo

rendimiento econdmico. Empleando técnicas de engorda para lo

grarlo,

5,12, ESTRATEGIAS DE PENETRACION Y PROBLEMAS INHERENTES

La empresa sélo abarca la zona VI y IX, siendo estos lu-
gares de mediano y bajo consumo de manteca, como se ve en la
grifica. Las ventas pueden ampliarse enormemente, sabiendo -

que hay zonas de alto consumo, como I, II, IV, VII, VIII y X.

Para ello deberd ofrecer como ya se dijo anteriormente -
catidad, presentacidn y precio., Esta empresa cuenta con una
excelente presentacién y alta calidad, sin embargo el precio
resulta ser su principal factor para no poder competir con ~-
otras marcas. Esto se puede ver en la tabla 5.7 donde en el
afio 82 la empresa estuvo por debajo del promedio de venta y -
es notoria la diferencia de la venta en ese afio con los afios
siguientes donde su precio estd a un nivel algo superior al -
promedio general. Por lo que se sugiere hacer un estudio de

costos y dar soluciones para reducirlos, con los recursos con
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que actualmente cuenta la empresa,

El mercado que la empresa abarca es de aproximadamente -
el 8.2% del mercado total, como se puede ver en la tabla 5.7,
de ahf que la empresa pueda operar al m&ximo de su capacidad
y poder introducirse en otros estados de la Repiblica, siendo
que esta empresa goza de una excelente calidad, presentacién
y servicio, provocarfa una mayor competencia en el pafs, esto
a sy vez llevarfa a una superacidn en la calidad, precio, pre

sentacidn, servicio, etc., en la industrias ganadera.

£s necesaric recorrer los estados que anteriormente se -
mencionan, con el fin de ver las marcas existentes en cada es

tado, tipo de manteca, calidad, cantidad de consumo y precio.

Simultdneamente a ta introduccidn del producto deberd es
tablecer una fuerte campafia publicitaria a través de los me--
dios de comunicacién, como televisidn, radio, prensa, etc, -
Estos son los principales medios, para la trasmisidn de ideas
al pdblico. De esta forma el pdblico en general estard infoy
mado de la existencia de este producto en el mercado, Estas
campafias se podrfan aprovechar para promover el consumo de --

manteca de cerdo, que da mejor sabor y mayor rendimienta.



CAPITULD VI

NUEVOS SISTEMAS OPERATIVOS



6.1, INTRODUCCION

Aunque la Ingenierfa Industrial podrfa aportar una gran
cantidad de técnicas y sistemas que le darfan a este tipo de
empresas un gran desarrollo y crecimiento en el campo profe--
sional, nos centraremos 5610 en 1os elementos que mds necesi-

ta esta empresa en la actualidad,

En este capftulo se presentan algunas sugerencias, que -
le ayudarfan a desarroilarse en el campo de 1os inventarios,
organizacién, control en los precios y promocidén de sus pro--

ductos.

6.2, CONTROL DE INVENTARIOS

Los inventarios juegan un papel importante en los acti--
vos de una compafifa. Estos representan la habilidad de res--
ponder con rapidez l1a demanda del cliente. Si los inventa- -
rios son demasiado grandes la compafifa sufrird, debido a que
tendrd una parte de su capital atado a los inventarios pudién

dolo utilizar en otro lugar necesario.

Administrar actives de todas clases es b&sicamente un --
problema de tipos de inventario,el mismo método de andlisis -

se aplica al efectivo y al activo fijo, y también a los pro--
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pios inventarios, Primero, debe disponerse de existencia; béd
sicas para equilibrar las entradas y salidas de artfculos, y

Ta cuantfa de ltas existencias depende de si las corrientes --
son regulares o irregulares. Segundo, puesto que 1o inespera
do puede ocurrir siempre, es necesario tener a mano existen--
_cias de seguridad. Representan la pequefa cantidad extraordi
naria para evitar los costos de no tener suficiente para sa--
tisfacer las necesidades corrientes. Tercero, pueden necesi-
tarse cantidades adicionales para satisfacer necesidades del

crecimiento futuro, Estas son existencias previsoras. Rela-
cionado con las existencias previsoras se encuentra el recong
cimjento de que hay cantidades dptimas de compras, definidas

como cantidades de pedidos econdmicas. A) pedir prestado di-
nero o al comprar materias primas para la produccidn, o al ad
quirir plantas y equipo, es m&s barato comprar mds que jo es-

trictamente suficiente para satisfacer necesidades inmediatas.

Con 1o anterior como fundamento bisice, la base tedrica
para determinar la inversidn dptima en inventario puede obte-
nerse e flustrarse como en 1a grdfica 6.1. Algunos -
costos aumentan con inventarios md&s grandes —como costos de -
almacenamiento, interés de fondos inmovilizados en inventa- -
rios, seguro, obsolescencia, etc. Otros costos decltnan con
Yos inventarios m&s grandes —como la pérdida de utilidades --
que se sufren por pérdidas a causa de carecer de existencias,

costos de las interrupciones de la produccidn causadas por in
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ventarios inadecuados, posibles descuentos sobre compras, etc,

Aquellos costos que declinan con los inventarios mis - -
grandes se designan por 1a curva D en la figura 6.1, mientras
que los que suben con los inventarios mds grandes se designan
con Ta curva R. E1 total de las curvas Ry D es T, y repre--
senta el costo total de pedir y mantener inventarios. En el
punto en el que el valor absoluto de la pendiente de la cur-
va R es igual al valor absoluto de la pendiente de la curva D,
la curva T se encuentra en un punto mfnimo, que representa la

cantidad 6ptima de inversidn en inventario,

Grdfica 6.1. Control de Inventarios

Costos totales de pedido y
administracién de inventarios

Costos
Totales

[ . S N

Costos ascendentes o de
administracién

Costos descendentes o de
pedido
D

lt
Inventario medio
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El modelo que presentamos ECQ (Economic Order Quantity),
es el método que actuaimente mds se utiliza, aun en las gran-

des empresas y puede apiicarse fdcilmente.

Los costos de mantener inventario —el costo del
capital inmovilizado, 1os costos de almacenamiento, deprecia-
cién, etc.— se eleva segiin la cuantfa del aumento del inventa
rio. Inversamente, el costo de encargar inventarios —el cos-
to de hacer pedidos, transporte y manipulacién, descuentos --
perdidos, etc.— bajan cuando aumenta el promedio de inventa--
rios. El costo total de los inventarios es la suma de estos
costos ascendentes o descendentes, o la curva T en la gréfica
6.1. Se ha demostrado que, bajo supuestos razonables, el pun
to mfnimo en la curva T puede hallarse por una equacifn deno-

minada férmula EOQ:

DESARROLLO DEL METODO

EY primer elemento que se debe de conocer, es 1a demanda
de los productos en un periodo determinado. Se han tomado --

los datos del afio 1984,

La férmula para el lote econfmico estd dada por:

T
EOQ = 3
¢,

u



donde:
Cl = Costo de mantener
€, = Costo de ordenar
Cu = Costo unitario
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Para poder obtener estos costos, tenemos que disponer de

los siguientes datos:

GASTOS GENERALES (1000 pesos)

GASTOS DE FABRICACION:

Depreciacién de maquinaria y equipo industrial
Sueldos

Horas extras

Vacaciones

Gratificaciones

Honorarios

Cuotas patronales al seguro soc1a1

Ropa de trabajo szapatos)

Ropa de trabajo {uniformes)

Aportaciones al Infonavit

Fletes y acarreos

Material de empaque

Luz y fuerza

Combustibles y lubricantes

Diversos

Impuesto 1% sobre remuneraciones

Derechos

Arrendamiente de inmuebles

Gastos de mant. y conserv. de mag. y eq. industrial
Gastos de mant. y conserv. local

Gastos de mant. y conserv, refacciones
Gastos de mant. y conserv, herramientas de
rdpido desgaste

Gastos de mant. y

Gastos de mant., y

Servicio médico

calderas
Gtiles de trabajo

conserv.
conserv,



GASTOS DE VENTA:

Depreciacién de equipo de transporte
Sueldos

Horas extras

Vacaciones

Gratificaciones

Vidticos, alimentacién y hospedaje
Cuotas patronales a) seguro social
Aportaciones al Infonavit

Fletes y acarreos

Impuesto 1% sobre remuneraciones
Derechos

Arrendamiento de inmuebles

Gastos de mant. y conserv. local
Gastos de mant. y conserv. equipo de transporte

GASTOS DE ADMINISTRACION:

Depreciacién de mobiliario y equipo de oficina
Sueldos

Vacaciones

Gratificactiones

Honorarios

Cuotas patronales al seguro social
Aportaciones al Infonavit
Papelerfa

Cuotas y suscripciones

Copias fotostdticas

Vigilancia

Telé&fonos

Impresos en perifdicos y revistas
Correos y telégrafos

Diversos

Impuestos 1% sobre remuneraciones
Derechos

Arrendamiento de inmuebles

Gastos de mant. y conserv, local
Gastos no deducibles multa recargos
Gastos no deducibles diversos
Gastos no deducibles Infonavit
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TOTAL
(KETO)

VEKTA EN 1984 DE CADA PRODUCTO: (N o8 (RTINS ST 81 B 1 (] # | PL/2
1,077 [ R o 0 915 160 7,848 LS4 52,3901
1,03 0 610 0 0 1080 984 55520 1,512 43,239.6
08 0 L 0 0 175 852 132 82 33.582.9
823 0 L5 0 9 1,13 1,30 6u792 %8 §7.220.1
1] o 785 150 1,000 475 780 6,156 984 56,318.]
i o 225 840 10 860 1,248 1,116 1,908 76,770,
593 0 20 0 0 850 972 4,560 912 27,654.6
941 0 70 0 ¢ 1280 1,00 1422 876  45,218.
816 0 530 0 0 63 540 1,40 816 12,1914
13 9 g7 0 0 1,40 744 5,040 1,00 0,85,
il m 760 3 0 1,50 852 4.812 Ll 48,8502
1] ] 20 0 o 250 % 5,202 a1z 20,0882
Demarda de 1984; 8,978 w0 10,507 993 1,00 10,198 10,404 68,004 g 530,958
TOTAL
(NETO}

X (nedis) MBAT 3907 6I5.58 8205 8017 B49.B3 862,00  5,667.00  1,204.00 4424465
HUMERO DE_ENVASES QUE SE VEMDLERON TOTAL
€N LAS DIFEREKTES PRESENTACIONES: 8,978 40 10,507 %3 L0l0 10,098 10,404 68,004 WM 15,012

T0TAL
PRODUCCION EN 1884 DE CADA PRODUCTO: P18 crie Us o s e r2 P P2 (10}
1,085 0 956 0 0 1an a3 8,244 960 51,780.5
800 g 810 0 0 875 81 3,816 1,08 39,0233
725 0 650 0 0 150 868 6.560 960 31,567,
703 o Ls00 0 0 1133 127 5,172 a0 \639,
760 0 125 650 1,00 45 1,080 5,220 960 62.860,5
589 0 2060 340 0 860 1,560 9,636 2,855 73,7964
25 0 6% 0 0 850 04 6,695 948 36,361,
950 0 20 0 0 1,25 852 3,696 0 .0
950 0 70 0 0 180 30 5,940 1,896 47,8324
60 0 707 0 0 70 1,16 2,010 32,976.2
701 305 660 3 0 850 960 5,904 L8 k2172
100 50 m o 0 250 1,05 2,964 o 15090
Tamques: 95,
5,638 5 10,319 W3 10 10,198 13,19 66,768 13,348 523,571.6
HUMERD DE ENVASES QUE SE_PRODUCIERON TOTAL
EN LAS DIFERENTES PRESENTACIONES: 8,638 555 10,319 993 1,010 10,98 11,196 66,768 13,36 123,01
KILOS RECIBIDOS DE MATERIA PRIMAZ n3.4%5

C0STO DE MATERIA PRIMA (LARDO): $ 126,079,768



KILOS PRODUCIDOS DE MANTECA (BRUTO):

KILOS YENDIDOS (BRUTO):

COSTO UNITARIC DE ERVASES EN SUS
DIFERENTES PRESENTACIONES:

GASTOS DE FABRICAC|ON:
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMIKISTRACION

TOTAL;

00570 UNITARLO;

E1 costo de un kg, de lardo es:
Rendim{ento:

Preclo del Lardo de acuerde a) rend:
Gastos por kilo de manteca

£} wsto unitario de produccidn
de 1 kg. de producto temninado:

Costo por unidad:

P13 crie
155,484 9,990

161,604 5,460

$237.50  $220.00

$ 9,329,000
2,337,000
7,756,000

319,422,000

$ 176
7.38%

$ 24081

3 3w

2t CF18

274.14 267.61

§4,934.49 ¢ 4,816.99 § 4,921,599 $4,B16,99 $4,816.99 §2,475.89

Lie CLA1B
185,742 17,814

189,126 17,874

$325.00  $220.00

e
18,150

18,180

$220.00

[81:) fLXiB

273.44 267.61

267.61

CLxs
91,782

91,782

$177.00

xs

275.05

P2
22,392

20,608

468,75

n
66,768

8,004

$50.00

4}

278.39 2RB8.00

§556.78  $ 288.00

4V
6,672

1,224

$18.75

ne

263.46

$131.73

TOTAL
§74,884

583,062

PROMEDIO
$181.89

PROMEDIO

$272.81



C0STO DE ORDENAR

Costo de ordenar produccién

Dentro de este inciso se ha estimado -
que el 10% de las operaciones que se -
efectdan en la administracidn y direc-
c1gn es destinado a 1a orden de produc
cidn.

Depreciacién de mobiliario y equipo: $ 1,500.00

Sueldo: 422,400.00
Renta: 25,900.00
Gastos de mant. y cons. de local: 1,300.00
TOTAL: $451,100,00

El nimero de 6rdenes de produccién son: Se consideran 3 drdenes de produc--
cidn a la semana y si tomamos en cuenta que han sido 52 semanas en esos 12 -
meses tenemos un total de 156 6rdenes de produccidn.

Costo de ordenar produccién:

Costo de Ordenar Compra

Depreciacién de mob. y equipo:
Sueldo:

Renta:

Gastos de mant. y cons. de local:

TOTAL:

$ 2,891.67 por orden

Se considera que el 20% de las opera--
ciones que se realizan en la adminis--
traci6n y direccién es destinado a las
6rdenes de compra,

$ 3,000,00
844,800.00
51,800,00
2,600.00

$899,200. 00

Ahora calculamos el nGmero de pedidos de compra de materia prima:

DIC.
ENE.
FEB.
MAR.
ABR.
MAY,
JUN,
JuL,
AGOD.
SEP.
0cCT,
NOV.

TOTAL:

Costo de ordenar compra;

83

ENVASES:

2 LARDO:

ORWNBNU AT

3
v

409
$1,980.62 por orden.




LOST0 DL MANTENER

Costo de Hantener Producto Yerminade

La fdbrica cuents con una extenstdn de ) ,.625 m2 yen 1984,
se pagd un errendariento de: $ 7,566,000

t1 gasto por metro cusdrade es de: .4 1,640.62

Tencmos que hay 106 metros cuadrados de dres de almacenaje
de producta terminado: $113,905.

Almacenista: Se estima el 15% de su actividad tatal, (no solo desempefs

esty activided),

Sueldo: 480,000 = $ 12,000.00

En 12 plants el 6,521, se ocupa cowa 26n2 de producte teminado.

Gastos de'mant. y cons. loca): $ 20,939.00
Seguros: . 00
SUBTOTAL: $266,844.73

EY inventario promedio, o obtenamos con ta fomula:

totactén de fiventarfos = Demarda/Inventario

Rotacin de lov, » Yentas ~ $164,719,468
Iy, Pto. Teminsdo 2,908,527

P18 tr1e

{ Prom, « Demandasfot, 1ny, 2,6853.52 149.38

Gastos financierns: 708 det costo

unitario de produccibn, $191.90 $187.32

GASTOS POR XG: $25.92

TOTAL POR KG: $ IR § 2325 3 U133
TOTAL POR UNIDAD: $3,920.68  §2,830.43

COSTO DE MANTERER PRODUCTO TERMINADO: 79.451

79.69%

AL
10,295.3%

PROMEDTO

§190.97

PROMEDID
$216.89

PROMEDIO
79.50%



Costo de Mantener Erwases
tos envases s se almacenan, y su costo de mantener es;

Almacenista: Ho s6lo realiza esta actividad; esta ocupa e} 15% de su activided total,
Sueldoi 430,000 = $ 72,000.00

El rea de slmacenaniento de materia prima {envases), es de 105 "2_

esto nos da un gasto de - $172,264.62

En 1a planta el 6.4B%, se ocupa como zona de almacén en moterda prima {envases),

Gastos de mant. y cons. local: $ 20,741.50
Seguros: 0.00

SUBTOTAL: $ 265,006.12

£V 1oventario promedio 10 obtenemos con 1a fdmmule:

Rotacidn da {mv, = Ventay s § 164,719,468 = 34,65
Inv. Materia Prima 4,753,557
P18 crg L8 s cus cLxe P2 Pl P12
1 pron. = Demanda/Rot. lnv. 259.09 13,56 303.22 28.66 29,15 294,30 300.24 1,962.49 416,35

Gastos financieros: 70X ded costo
unitario del epvase. $236.25 $154.00 $221.50 $154.00  $154,00  $123,90 $ 48,13 $ 35.00 § 1313

GASTOS POR EWVASE:  § 73.46

TOTAL: $309.71 $227.46  $300.96  $227.46  $227.46  $197.36  §121.58 $108.46 § 49,85

COSTO DE MANTENER MATERIA PRIMA: 91.761 103,39 92.60%  103.39%  103,39%  11L.50% 176,851 216,91% 265,881

T0TAL
3,607,865
PROMED 10

$ 127,32

PROMEDIO

$196,70

PROMEDTO
108,143



EL TAMARO DEL LOTE PARA CADA PRODUCTO ES:

FORMULA: [ ’
aw

(0ST0 DE ORDENAR
C0STO DE MANTENER
COSTO UNITARIO

DEMANDA
TAMARQ DEL LOTE ECONOMICD

o
154
aaman

PRODUCTO TERMINADD:

1] P18 tie CLx18 cLis cLe9 4 2} P2
(%] 2, !91 67 2,891.67  2,B91.67 2,891.67 2,891.67 2,891.67  2,891.67 .891 67 2,891.67
o 79.69% 79.48% 79.69% 79.69% 19.42% 19,31% 79.84%
w 4, 931 49 4,816.9 4,921.99 4,816.9% 4,816,9% 2,475.49 556,78 ZBB 00 131,73
0 8,978 470 10,507 993 1,010 10.188 10,404 68,004 14,448
TOTAL
L us 26 124 38 39 m 389 1,314 891 3,09
INVENTARIO DE SEGURIDAD:
FORMULA: Is = Kte
K = NIVEL DE SERCIO DE UN 902 K = 1.28
te = TIEMPO DE ESPERA Para un te de un dfa, te = 0.03
P18 CP1B L8 CLX18 CLis cLxg PR Pl [2¥74
T = Desviecién enel
tiempo de entrega 221.34 7.60 §40.41 232.01 276.15 375.61 258.82  1,308.00 384,26
TOTAL
IS = lmentario de Sequridad 8 3 20 8 10 14 9 50 14 14
INVENTARIO PROMEDIO:
FORMULA: 1P e L ¢ IS
=z
L « LOTE
15 = IW, SEGURIDAD Fi8 18 L cLxig cLis cLx9 (] Pl P12 TOTAL
1 = [IKVENTARIO PROMEDIO 66 16 8 28 0 101 19 1 460 $1,687
COSTQ DEL INVENTARIQ PROMEDIO: $325,870 $80,297 $408,860  $136,076 $145,034 $250,000 $108,297 $203,790 $60,652 $1,718.956

CP = ¢y 1P




ROTACION DE [NVENTARIDS

FORMULA; R= D/1

D = DEMANDA TOTAL
1 = INVENTARIO PROMEDIO

R = ROTACION

PUNTO DE ORDEN

FORMULA: P = X te +

X = DEMANDA MEDIA
te = TIEMPO DE ESPERA
IS = INVENTARIO DE SEGURIDAD

PO = PUNTO DE ORDEN

cosTo
FORMULA: CT =(C1 1P CU) + N 03

Cl = (OSTO MANTENER

€3 = COSTO DE ORDENAR

N = KUMERQ DE QROENES N=D/L
{1 = CUSTO TOTAL

SUMATORIA DEL COSTO:

P18
135

15

Pld
30

20]
19,451
2,8%
78
484,514

$ 2,483,543

cP18
28

<P1B

[221:]

79,691
82,892
18
115,057

L8
126

[R1]
o

L8
19,488
$2,892
84
568,734

cLxs

e

Cixis

79.69%

12,892
26
182 ,668

[£BE:)
3

cLg

ttis

79.69%
12,89
3
190,439

CLXg
100

cLxg
K}

cLxg

7942t
§2,892
59
368,884

P2

P2

79,212
$2,892
28
167,392

P1
9

Pl
220

p1

79.008
12,892
[
210,559

Pl/2 PROMEDIO
3 n

Plf2 TOTAL
0 454

P12

79.841
$2,802
16
95,294



IWVENTARIO DE SEGURIDAD:
FORMULA:

K =
Te » TIEMPO DE ESPERA

Q— » Desviacidn en el
tienpo de entrega

IS = loventaric de Seguridad
IRVENTARIO PROMEDIO:

FORMULA: P = L ¢+ IS
T

L = LOTE

Is = IN\!ENHRIOKSEGUMDPD

1 =+ DWNENTARL) FHOMEDIO

C0STO DEL I WENTARIO PROMEDIO:
CIP = CUxIP

ROTACION DE TWVENTARIOS

FORMUL A R s 0N

D = DEMANDA TOTAL

I = [INVENTARIO PROMEDIO

R = ROTACION

18 tr18 31}
1,9%0.8  1,9%0.62  1,580.62
91.76% 103,39% 92..60%
337,50 220.00 225,00
8,978 470 10,507

a9 90 n

15 o 15 YV kte

KIVEL DE SERYICIO DE UN 90%

K » 1,20
Para un te de 5 dfas, te = 0.1667

2t cr18 L8
221.34 87.60 640.41

4 18 115

23} cPs L8

26 63 3l
$73,124 $14,064 $97,906

P18 cria L8

4 7 k)

CLx1B

1,980,862
103,392
220,00

993

132

[1841:]
232.01

43

48 3F:)

s
825,357

tLxs
8

% 1.]

1,980.62
103.39%
220,00

1,010

133

(s

276.15

AL

125
$27.,552

s
8

CLre

1,980.62

111.50%
177.00
10,198

452

CLX9

375.61

80

o9

X6
54,225

CLis
3

P2

1,980, 62
176.85%
68,75
10,404

:-3

P2

258.82

85

P2

346
423,810

Pl

1,980.62
216,90%

50.00

68,004

1,576

PI

1,308.00

219

"

1,067
153,355

Pl
63

172
1,980.62

265.88%
18,15
14,848

1,0n

P12

384.26

P12

617
§11,582

P1/2
23

TOTAL
LY

TOTAL
86

TOTAL

3,159
$380,975

PROMEDIO
39



FORMUL A: RO = X te + IS
X = DEMANDA MEDIA
te » TIEMPO DE ESPERA
15« INVENTARIO DE SEGURIDAD P18 431} us s [48T'] cLxg 92 ) P12
PO = PUNTO DE ORDEN i 2% 261 63 ] 223 199 1,223 202
[IF]
FORMULA: €T = (CLIPCU) ¢ N Cy

P18 431 L8 48311 [¥R¢:} oL 92 4] nn
€1 = (DSTO MANTENER 91768 103.39% 92,60% 103,393 10935t 111.501 176.85%  216.91%  265.8%
€3 * COSTO DE ORDENAR $1,981,00  $1,981.00 $1,981,00 $1,981,00 $1,9681.00 $1,981.00 $1,981.00 $1,981.00 $1,981.00
N = NUMENO DE OMDEMES N » D/L 2 5 28 8 8 23 18 [+ 13
CT = 00STO TOTAL 19,577 24,830 146,623 aan 43,569 105,106 77,50 201,197 57,503
SLMATORIA DEL COSTO: $ 817,077

TOTAL

2,522
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6.3, ORGANIZACION
6.3.1. BASES PARA LA ORGANIZACION

La organizacién, la armazén dentro de la cual forman los
individuos una unidad, es un elemento esencfal para alcanzar

un objetivo comdn.

La estructura de la organizacidn industrial, en las con-
diciones corrientes de trabajo, es el resultado del progreso.
Las empresas comienzan sus operaciones en pequefia escala y po
co a poco se amplfan. Al principio uno o dos hombres tienen
autoridad y sobre ellos recaen todas las responsabilidades: -
por la fuerza de las circunstancias, el funcionamiento se cepn
tra alrededor de ellos. A} continuar el crecimiento, este mé
todo de trabajo y de control se hace ineficaz y es evidente -
que se necesita una estructura de organizacidén planeada. Pa-
ra satisfacer esta necesidad, es preciso delimitar con clari-
dad las diferentes funciones de la empresa, especificarlas --
por escrito y esquematizarlas en forma de un cuadro o una grd
fica. Este disefio de las 1fneas generales se realiza sin te-
ner en cuenta al personal o los individuos que comprende. --
Después que se ha planeado o concebido la organizacidn para -
obtener determinados resultados, pueden seleccionarse los in-
dividuos que han de ocupar los diversos cargos; cada indivi--
duo serd colocado en 1a funcidn que desempefie con mayor efica

cia,
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La organizacién se ocupa de 1a clasificacién o el agrupa
miento de las actividades de una empresa con el fin de admi--
nistrarlas. Su finalidad es enviar instrucciones a los miem-
bros operantes y recibir y trasmitir a la direccién la infor-

macién que Ve permitird funcionar inteligentemente.

Una buena direccién se ocupa tanto del perfeccionamiento
de su personal como de la direccién de las cosas, La selec--
ci6n, 1a instruccidn y entrenamiento,y el ascenso apropiados
forman la base de una buena moral, y no hay que olvidar que -

1a moral puede hacer o destruir una organizacién.

La adopcién de un plan de accidn exige, por parte de los
directores, habilidad y decisifn, pues, fundamentalmente, un
plan, en el momento de su adopcidn, tiene por objeto indicar
un cambio, mejorar las condiciones, corregir ineficacias o --

eliminar deficiencias.

Para que una organizacidn tenga una astructura s@lida --
hay que tener en cuenta los siguientes principios fundamenta-
les:

1) E1 primer principio fundamental es que la organiza- -
cifn tiene que crearse alrededor de funciones y no de indivi-
duos.

2) Establecer las subdivisiones 16gicas en la 1{nea de -
trabajo de esas funciones, de modo que ningdn individuo reci-

ba 6rdenes directas de m&s de una persona, de superior {inme--
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diato. Con todo, puede recibir ayuda y consejo de los emplea
dos de alta categorfa de la plana mayor o directivos, o sus -
ayudantes. Una buena organfzacién funciona con Tibertad de -
comunicaci6n entre sus ejecutivos, cualesquiera que sean sus

respectivos cargos, Estos contactos no suponen ninguna viola
ci6n del control de 1fnea, y mejoran el rendimiento y la velo

cidad con que se lleva a cabo el trabajo.

3) Distincidén neta entre la 1fnea de trabajo y las fun--

ciones de plana mayor o directivas,

4) Especificacién neta de cada tarea directiva en todo el
orden sucesivo en los diferentes niveles de la direcci6n, con

el fin de evitar la responsabilidad repartida.

5) En las pequefias compafifas, o en los casos en que la am
plitud o 1a cantidad de trabajo en algunos deberes eﬁ 1imita-
da, pueden combinarse algunos deberes con otros que estén tan
relacionados con ellos como sea posible, de modo que cada gru

pe pueda ser manejado por una sola persona,

6) Delegacién adecuada de 1a autoridad y 1a responsabili
dad para cada miembro en el orden directivo, de acuerdo al ni

vel que ocupe.

7) Seleccién del individuo mis apropiado y competente. -
Al 1legar a este punto, tal vez sea necesario reajustar el --
cuadro con el fin de obtener los mejores resultados de ejecu-

cién.
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8) No mis de 5 6 6 personas, en genral deben depender di
rectamente de un individuo que ocupe el nivel de ejecutivo o

subejecutivo.

9) No debe recargarse excesivamente a ningdn ejecutivo -
con trabajo. En especial, en una organizaci6n, y todos los -
empleados de ésta deben disponer de algin tiempo para dedicar

1o a la planeacifn y atender al crecimiento de su trabajo.

10) Todas las personas con capacidad ejecutiva y emplea-
dos deben tener copias de las gréficas de 1a organizacidn, pa
ra estudiarlas y estar al tanto de los cambios que se produz-

can.

11} Puesto que ninguna organizacién permanece invariable,
debe tenerse presente que serd&n necesarios los cambios fre- -
cuentes en las grfficas y que estos cambios empezardn poco --

después de haber hecho el plan inicial,

Se predentan dos organigramas, uno con la aplicacidn a -
corto plazo y el segundo, para implantario a largo plazo cuan
do 1a empresa haya alcanzado un mayor crecimfento en ventas y

una diversificacidn de productos.

A continuacifn se presenta el trabajo a desempefar por -

cada funcién, en el organigrama de corto plazo.
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6.3.2. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Trabajo a desempefiar por cada funcién:

CONSEJO DE ADMINISTRACION:

-~ Accionistas de la empresa.
— Toma de decfisiones de suma importancia,

— Anflisis de nuevos proyectos de crecimiento.

DIRECTOR:

~ Analizar Ya informacién recibida por Tas gerencias de admi-
nistracidn y operacidn.

~ Coordinacifn de ambas gerencias.

~ Anflis{s del crecimiento y funcionamienta de la empresa.

~ Proyecci6n del crecimiento de ia empresa. '

~ Andlisis del punto de equilibrio,

— Andlisis de Tos costos.

— Presentar cambios de precios en les productos.

-~ Informar del funcifonamiento de la empresa al Consejo de Ad-
ministracidn,

~ Informar de 105 planes de crecimiento al Consejo de Adminis
tracidn.

~ Ejecutar las decisiones tomadas por el Consejo de Adminis--

tracifn,
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GERENTE DE ADMINISTRACION:

-~ Anflisis del comportamiento de las ventas en los diferentes
estados y periodos del ano.

— Recibir y analizar los promedios de venta, andlisis finan--
cieros, estudios hechos por el departamento de mercadotec--
nia.

— Coordinar y controlar cada 4rea (ventas, distribuci6n, mer-
cadotecnia y contabitidad)}.

-~ Presentar informe al director de todo 1o que le compete.

GERENTE DE OPERACION:

~ Marcha de la compra de materia prima {(oferta-demanda).

— Promedio de compra.

— Situacién de los inventarios.

— Marcha de 1a produccidn.

- Yalor del inventario.

— Recibir costos de fabricaci6n, mano de obra y materia prima.
— An&lisis de los costos.

— Presentar informe al director de todo lo que le compete.

MERCADOTECNIA Y DISTRIBUCION:

— An&iisis de 1a competencia en los diferentes mercados que -
ocupa la empresa.

— Estudio de futuros mercados.

=~ Estudio del producto dentro del mercado.

— Andlisis de nuevas ideas para el producto, dentro del merca

do.
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— Ejecucién de las estrategias de mercadotecnia.

~ Informar del presupuesto y gastos en este campo.

VENTAS:

— Recibir pedidos hechos directamente a la empresa.

— Contacto con los clientes en los distintos lugares.

— Visitar las zonas que €1 departamento de mercadotecnia su--
giere, dependiendo de la autorizacién del gerente de admi--
nistracién.

— Presentar comportamiento de las ventas en los diferentes 1y
gares y en los diferentes periodos del afio,

~ Mantener informado al departamento de mercadotecnia, sobre
los datos que pueda obtener de los competidores.

— Control de los agentes de ventas.

AGENTES DE VENTAS:

Si la empresa pretende crecer en sus ventas, es necesa--
rio aumentar el personal dedicado a esta drea. Para no caer
en el mismo problema que se suscit6 en el pasado; se sugieren

las siguientes condiciones con los agentes:

1) S61o efectuar ventas a los clientes que hayan sido ay

torizados por el gerente de ventas.

2) La comisién serd dada después de haber efectuado el -

cobro al cliente.
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CONTABILIDAD:

-~ Su labor principal es la contabilidad general de la empresa.
— Asuntos legales.

— Pagos oficiales.’

— Delegar trabajo al departamento de cobranza y auxiliar de -

contabilidad.
COBRANZA:
- Encargado de 1levar a cabo las drdenes de cobro.
— Asuntos bancarios (dep6sitos}.

AUXILIAR DE CONTABILIDAD:

— Encargada de la facturacién.
- Control de clientes {[estado de cuenta, saldos, etc.)
~ Control de inventarios en libros.

— Auxiliar de gastos.

COMPRA:

- Encargado de la compra de materia prima (lardo}.

Encargado de 1a compra de envases y otros materiales necesa
rios para la produccién.

Informar sobre el precio de compra de la materia prima (lardo),

Informar sobre 1a oferta y la demanda de materia prima.

— Informar sobre los costos de cada uno de los materiales.

Investigar nuevos proveedores de materia prima.
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PRODUCCION:

— Control de 1a produccidén en la planta.

— Inspeccidn de la materia prima.

-~ Control de los obreros.

~ Control de mantenimiento, reparacién e¢ instalacién del lo--
cal, maguinaria y equipo.

— Efectuar las frdenes de produccién de cada producto.

— Estadfsticas de rendimiento de la materia prima.

— Control de calidad en el producto terminado.

CONTROL DE PRODUCCION DE INVENTARIOS:

- Encargado del sistema de control de inventarios.

- Recibir las dérdenes de venta.

— Pasar 6rdenes de produccidn de cada producto.

-~ Pasar ¢rdenes de venta al almacén,

— Recibir materia prima y autorizar el pago de ésta, depen- -
diendo de la lista de precios que haya pasado a) departamen
to de compra para cada proveedor,

— Informar sobre el funcionamiento general al gerente de ope-
racidn.

— Pasar Grdenes de las necestdades de materia prima al &rea -
de compra.

~ Ejecutar Ya distribucién de los productos, de acuerdo a las

ventas.
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ALMACEN:

— Control de almacén de producto terminado y materia prima en
almacén,

- Control de obreros en el manejo y traslado de materia prima
dentro de la planta y del producto terminado.

— Pesado de la materia prima (lardo).

6.4, CAMPARA PUBLICITARIA

E1 establecer una campafia publicitaria serfa uno de los
medios mis importantes que podrfa comenzar a llevar a cabo es
ta empresa, para lo cual se sugiere contratar los servicios -
de una agencia publicitaria, para que decida 1os medios 1d6--
‘neos de comunicacién para hacer llegar su producto a los con-

sumidores.

Como se mencion6 en el capftulo anterior, los medios de
comunicacién, son medios excelentes para trasmitir mensajes a
1a sociedad. Aunque no se tienen los suficientes conocimien-
tos, dentro del campo de la publicidad, el ingeniero indus- -
trial puede sugerir los medios que a su parecer pueden servir
de ayuda en este campo, a la empresa. Para obtener una mayor
orientacién, se recurriéd a dos agencias publicitarias, donde
se nos asesorS en aspectos generales de los medios de comuni-

cacidn,
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Se ha considerado que el medic mds eficaz para 1legar al
segmento del mercado que la empresa ha establecido, es &l ra-
dio, por ser uno de los medios mds econdmicos y es menos com-
plejo que 1a televisidn; el radio es un artfculo que 1a ~ -
gran parte de la poblacién lo posee y lo escucha a 1o largo -

del dfa.

E1 objetivo que se persigue es el promover la marca pro-
ducida por la empresa y fortalecer indirectamente el mercado

del consumo de manteca.

Cabe mencionar el hecho que ninguna empresa de este ramo,
utiliza o ha utilizado el radio u otro medio publicitario, es
decir que la empresa analizada en esta tesis podrfa ser la --
primera que se lanzase a los medios de publicidad, siendo es-
to un factor que les darfa una gran ventaja en el mercado., -
Segin las entrevistas que se hicieron a las agencias publici-
tarias el ser el primero en utilizar estos medios de publici-
dad, capta mds la atencién la marca original, que las que le

sigan,

Al inicio se recomienda el hacer un mercado prueba, con
el fin de ver que tan positivos son los resultados obtenidos
con este medio. Se seleccionard una ciudad que tenga un alto
consumo de manteca, que sea una ciudad importante y con un ng
mero de habitantes bajo o mediano. El mercado de prueba fac-
tibles podrfan ser: la ciudad de Aguascalientes o la ciudad -

de Le6n. Ciudades que cumplen con los tres elementos ante- -
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riormente mencionados.

Es conveniente que este plan de publicidad a través del
radio, sea 1levado a cabo por una agencia de publicidad; por
su experiencia en este campo y por su personal capacitado. -~
Se podrfa recurrir directamente a una estacidn de radio o - -
bien, 1a misma empresa podrfa crear su propio departamento de
publicidad, Sin embargo ninguna de estas dos soluciones cree
mos adecuadas, En el primer caso, por no tener un alto profe
sionalismo y porque nos limitarfamos a un solo medic publici-
tario; en sequndo lugar, dado que es un medio que se comenza-
rfa a experimentar con &1, no se saben los resultados que se

1legarfan a tener y serfa costoso para la empresa.

La agencia de publicidad realizarfa la produccifn y rea-
}izacién del mensaje publicitario. Al igual que el seleccio-
nar la estacién o estaciones mds adeucadas, dependiendo del -

segmento del mercado al cual queremos 1legar.

Las ideas principales que se trasmitirfan en los mensa--

jes serfan:

— Mejor sabor,

~ Tradicidn familiar en México.

— Alta calidad y prestigio en la marca.

~ Mayor precio - mayor rendimiento y mejor sabor.

— Producto 100% natural,

E1 auditorio al cual irfa dirigido este mensaje, serfa a
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un nivel de bajos y medianos ingresos econémicos y campesinos,

La agencia publicitaria a la cual se podrfa contratar --
sus servicios, serfa Arellano & Ted Bates, S.A. de C.V, carac
terizada por su profesionalismo como la sequnda agencia mun--
dial, goza de una alta experiencia y ademds de tener varios -
clientes en el D.F. y en orovincia. Empresas que radican en
provincia como es el caso de Tiendas de Autoservicio Soriano,

en Monterrey, recurren a ella.

6,5, ANALISIS DE LOS COSTOS RUE COMPONEN EL PRECIO DE UN
PRODUCTO

6.5.1., DESCRIPCIONES GENERALES

Un propdsito administrativo es el colocar el precio a la
mercanc{a para obtener tos mejores resultados en ingresos. =
Para lograr esto es necesario ver los elementos que el precio
de venta tiene razonablemente que cubrir, en diferentes cir--
cunstancias,

En una empresa manufacturera, el precio de venta de un -
producto estd furmado normalimente por!

~ Costo de manufactura

— Costo de mercadotecnia

-~ Utilidad

Los costos de manufactura y mercadotecnia, incluidos pa-

ra el precio de un artfculo, estd formado por costos varifa- -
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bles y costos fijos. Los variables pueden ser salvados, no -
produciendo el producto ni utilizando la mercadotecnia; los -
fijos contindan haciendo o no haciendo el artfculo y la merca

dotecnia de éste.

E1 hecho de que algunos costos son variables y otros fi-
jos, hace que se cree una combinacién de elementos, para de--

tectar el precio de un articulo.

1. Cubriendo Vo5 costos variables de manufactura y merca
dotecnia.

2. Cubriendo los costos totales de manufactura y mercado
tecnia.

3. Cubriendo Vos costos totales mds una utilidad normal.

4. Cubriendo los costos totales mds una utilidad extraor

dinaria,

1) En este caso, es e1 mds bajo precio que un producto -
puede ofrecerse, este precio sélo se puede considerar cuando
el negocio es excesivamente fuerte y utilizdndolo por un tiem

po corto.

2) Es el mds bajo precio en que 1a produccifn indefinida
mente puede ofrecer., VYa que a este precio no puede haber pér
didas,

3) Es la base mds usual para la competitividad de artfcu

Tos.

4) Es un precio usado para ciertos artfculos o en tiem--
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pos de un negocio "Boom"., Usualmente fracasa cuando la polf-
tica del precio es permanente debido a que la competencia cor
ta sus precios y los consumidores 1o sustituyen por otros ar-

ticulos.

Figura 6.3. Elementos que intervienen en el precio de un

producto
T l '
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En principio del precio que debe de gobernar, es que el
precio de venta de un articulo, nunca debe ser menor que los
costos variables, que se podrfan salvar, no produciendo ni utj
1izando la mercadotecnia, y debe cubrir los costos fijos y la

utilidad como las condiciones del mercado 1o marquen.

Un alto costo resultarfa una cotizacién que no hallarfa
competencia, por otro lado, una con bajo costo, es darle a co
nocer al cliente que es un artfculo que 1levaba tiempo en in-

ventario, o que Ta calidad del artfculo es baja.

E1 costo de remplazamiento de un producto en una fecha -
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dada, es obtenido evaluando el precio del material y mano de

obra, al precio del dfa.

En una lfnea donde hay una alta competitividad, como es
et caso de 1a manteca, deonde el material es el principal fac-
tor del costo y fluctda en el precio sustancialmente, inclusi
ve en cortos periodos., Hay que obtener el costo de remplaza-
miento en intervalos frecuentes, esto es vital para una base
de costos sdlida.

Dentro de los métodos para evaluar el precio del inventa
rio, se han anaiizado los mé&todos FIFOG, LIFO, PROMEDIO. E1 -
objeto de este an&lisis, es el seleccionar el método o méto~-
dos mds idéneos para la empresa., Antes de mencionar los méto
dos que se sugieren, se describirdn brevemente las caracterfs

ticas de cada método.

FIFG: (First In First Qut)

tos méritos que tiene el método FIFD son:

~ Es f&cil de operar, de explicar y ta aritmética que ma
neja, implican poco tiempe.

- La teorfa va de acuerdo con el método correcto del ma-
nejo de materiales. Los materiales mds viejos, son los prime
ros en despacharse.

~ Y resulta en una correcta evaluacién de materiales en

tnventario. E1 materfal es evaluado segin el precio mds anti
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guo que se tiene en inventario.

Por otro lado un grave defecto de FIFO es en los perio-
dos en que los precios ascienden, la utilidad neta estd basa-
da en el costo inicial, siendo que los costos son mayores; ¥y
cuando sucede lo inverso, es decir, que los precios bajan, la
utilidad se basa en un costo mds alto que el que actualmente

rige, reduciendo la utilidad.

LIFO: {(Last In First Out)

La gran ventaja del método LIFO para evaluar el precio -
del inventario es que, mientras las cantidades de compra y --
venta sean balanceadas, se elimina el efecto en el valor del
inventario de cambios de costo en 1as mercancfas. La utili--
dad neta no se aumentard ni disminuird por el costo de las --

cantidades en el inventario.
Los defectos que tiene son:

- La teorfa falla en relacidén al método de manejo de in-
ventarios. La administraci6n preferird usar el inventario -~

viejo que el inventario nuevo.

= En periodos de aumento de preclios el costo del inventa
rio estd por debajo del valor que se remplaz6, mientras en pe

riodos de cafda de precios estd por encima del valor.
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PROMEDIO:

Cuando existe un cambio constante en los costos de mate-
riales de aumento y descenso en los precios, es aconsejable -

tomar el promedio de costes de los inventarios.
Las ventajas que bajo este método se obtienen son:

—~ La utilidad se mantendrd constante, en épocas de aumen
to y descenso de precios, dado que ta utilidad se basard en -

el promedio de los diferentes costos en inventarios.

~ La teorfa va de acuerdo al correcto funcionamiento del
método de manejo de inventarios. La administracifn utilizard
los inventarios mds antiguos siendo los primeros en despachar
se con el fin de no tener materifales obsoletos y pérdidas por

descomposicién del materfal.

6.5.2, EVALUACION DE LOS METODOS MAS ADECUADOS PARA LA
EMPRESA

Se presenta en el manejo de precios de inventarios dos -

sectores.

~ Producto terminado

~ Envases vacfos

La matenca o producto terminado, sin duda alguna es el -
mds importante debido a su alto porcentaje que ocupa en los -
costas totales del producto, Ademds de existir una constante

fluctuacidn en el precio de la materia prima, stendo éste un
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SEPTIEMIRE 49683 $194.50  § 0,666,580 60.56% 'S9930.56 $204.53  $16,452.579 407452 $274.52  §11,185,671 | 19185.35 $274.53 $5,266,908
OCTUSRE | 59587 S$190.97 § 11,617,660 69101 60359.98 $219.73 1,884,568 3 M4B50.2 21973 $12,545,998 15509.78  §279.73  $4,338,570
NOVIDRE | 20010 SS.95 § A9 8.0 HIEI0 S0.55 5 BSZLS | 002 S90.85  § 582160 0508 RS 52,699,085

TOTAL ;713485

$176.,71

$126,079,788
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factor esencial a considerar, para poder tener una mayor com-
petencia dentro del mercado. De ahf que, en base a los méto-
dos que se mencionaron, el mfs iddneo para este inventarioc,

sea el método PROMEDIO.

En el inventario de envases vacfos, se sabe en base a 1a
historia y al periodo actual por el cual cruza el pafs; el -~
comportamiento del precio se mantiene en un constante aumento,
al igual que la mayor parte de los artfculos. Por ello se su
giere que en el manejo de precios de inventarios se utilice -
el método LIFO, evitando con ello el manejar costos irreales

como sucederfa en el caso de utilizar el método FIFO.

La tabla 6.1 nos muestra cémo aplicar el método PROME
DIO a gsta empresa en particular. Se ha tomado como ejemplo

los datos del afio 1984.

6.6, EQUILIBRIO DEL SISTEMA DE PRODUCCION Y TIEMPO DE CARGA,
DESCARGA Y ELABORACION

En esta parte se propone la disposicién de los decantado
res y prensas, dado que en el capftulo tercero se hizo ver ta
necesidad de aumentar el ndmero de decantadores, con el propd
sito de equilibrar el sistema. ET objetivo que pretende este
diagrama, es el cumplir con las condiciones que en el capftu-

1o tercero se mencionan.

La figqura 6.4 muestra el diagrama Hombre-M&quina, el cuaf
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describe 1a forma Gptima de realizar 1a primera parte del pro
ceso.

Como se puede ver la duracién del proceso es de 12 horas,
es decir, una hora mds en relacidn al que se tiene actualmen-

te. E1 sequndo turno entrarfa una hora m&s tarde.

El nimero de decantadores propuestos es de seis, aumen--
tando la capacidad en dos toneladas, con lo que la capacidad
requerida en esta primera parte del proceso de 18.5 toneladas

se satisface.
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Figura 6.4

BIs0B 1CIon B WUIWS




CAPITULD VII

EVALUACION FINANCIERA



7.1, INTRODUCCION

En este capftulo se calculan los Estados Financieros pa-
ra los siguientes seis afios. Este anflisis se realiza de - -
acuerdo a la historia y a la situacién actual de la empresa,
y a ciertas suposiciones, basadas en la situvacidén actual del

pafs.

En base a los Estados Financieros Proforma, es posible -
evaluar el Proyecto para esta empresa. Existen diversos méto
dos de evaluacidn entre las cuales destacan el punto de equi-
jibrio, el valor presente neto y miltiples razones financie--

ras.

Las relaciones entre las partidas significativas de los
Estados Financieros constituyen fndices que ayudan a conocer
diferentes aspectos del Proyecto, como podrfa ser la liquidez,
cuentas por cobrar, prueba del &cido, rendimientos. Aunque -
existe un gran nimero de fndices financieros, Qnicamente se -

presentan los que se consideran de mayor importancia.

7.2, BALANCES Y ESTADOS DE RESULTADOS PROFORMA

Se ha planeado el tener un crecimiento anual del 20%, --

con el fin de 1levar un desarrollo constante de la empresa.
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En relacién al porcentaje que se tiene en la utilidad --
bruta, se sugiere comenzar con un precio que dé una utilidad
del 12% en el primer afo, 13% en el segundo, 14% en el terce-
ro y 15% a partir del cuarto afio en adelante. E1 motivo prin
cipal es el téner al inicio una mayor competencia con otras -
marcas, y conforme se vaya dominando el mercado ir aumentando

el precio,

tas cuentas por cobrar se han establecido a 15 dfas, dan
do mayores facilidades a los clientes y a la vez, tener un pe
riodo de cobro rfpido, para satisfacer las necesidades de - -

efectivo y poder adquirir materia prima.

El efectivo de caja y bancos se ha aumentado a 1% sobre
compras, con objeto de tener fondos suficientes para efectuar

las compras,

E1 inventario se ha pronosticado en base al sistema EOQ,
con un crecimiento en la demanda del 20%, md&s la inflacién de

cada afio.

La tasa de interés bancaria e inflacidn se han estimado.
Tabla 7.1.

7.3, ANALISIS ECONOMICO DEL PROYECTO

E1 Valor Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retor-
no (TIR), se utilizan para estimar la rentabilidad de un pro-

yecto,



TABLA 7.1,

SUPUESTOS:

VENTAS:

{0STO DE VENTAS:

UVILIDAD BRUTA:

GASTOS DE OPERACION:
ADRINISTRACLON:
VENTAS:

UTILIDAD DE OPERACLUN:
GASTOS F{NANCI LROS:

UTILIDAD ANTES IMPUESTO:

IMPUESTO SOBRE LA RENTA:
PARTICIPACION DE UTIL:

UTILIDAD NETA:
D1VIDENDOS:

UTILIDAD HETA DESP. DIV:

ESTAD0_DE RESULTADOS PROFORMA

CRECIMIENTO: 203 ANUAL YTLL. BRUTA: 1985 -~ 128
INFLACION: 708 AMUAL 1986 --- 131
1987 --- 141
TASA DE [NTERES BARCARIA: 75T 85 - 90 1988 --- 15%
1969 --- 153
1990 - 15
€ x C: 15 DIAS
GASTOS ADHON: TH/VTAS. IW: 1NV, PROMEDIO EOQ.
GASTOS VENTA: 2L/VTAS,
1985 1986 1987 1988 1989 1%90
s s s s s $
285,671,170 589,467,683 1/216,496,796 2'510,849,387 5122,132,749 10'449,150,809
251,390,630 512,836,685 11045,187,245 2'134,221,979 4'353,812 83 8'881,778,187
34,280,500 120 76,630,099 131 170,309,551 MX 376,627,408 15% 768,319,912 153 1'567,312,621
19,996,982 7% 41,262,738 It B5,154,776 171 175,759,457 7% 358,549,292 1% 731,440,557
5,713,823 21 11,789,354 21 24,120,932t 0,216,908 21 102,842,655 2% 208,963,016
25,710,406 53,062,002 109,484,712 225,976,445 460,991,947 940,423,573
8,570,135 31 23,578,707 4z 60,824,840 5% 150,650,963 6% 307,327,965 6% 626,949,049
(1,500,000) {2,4250,000) (3,750,800) 15,250,000} {7,500,000) {15,000, 000)
1,010,135 21,328,707 57,074,840 145,400,963 299,827,965 611,949,049
2,969,457 421 8,958,057 423 23,071,433 421 61,068,405 428 125,927,745 428 257,018,600
636,312 95 2,127 1 5,707,484 103 14,500,096 10% 29,982,796 104 61,194,905
3,454,366 10,237,780 27,395,923 69,792,462 143,917,423 293,735,543
23,000,000 40,000,000
120,917,423 263,735,543

7
21

63

a2
100



TABLA 7.2,

ACTIVO CIRCULANTE:

EFECTIV0 EN CAJA Y BANCOS:
CUENTAS POR COBRAR:
DEVOORES DIVERSOS:
THPUESTOS:

1vA;
SOBRE LA REWTA:
RESERYA PARA CUENTAS:

TRV ENTARLOS :
TOTAL DE ACTIVO CIRCULANTE:

ACTIVO F1J0:

MAQUINARIA ¥ EQUIPO IND,;
EQUIPO DE TRANSPORT

E:
MOBILIARIO Y EQUIPD DE OFICINA:

DEPRECIACION

CARGDS DIFERIDOS
GASTOS ANTICIPADOS:

ACTIVO F1J0 TOTAL:

ACTIVO TOTAL:

BALANCE PROFORMA 1985 - 1390

1985 1986 1987 1988 1989 1930

3 $ $ $ $ $
2,369,035 1.08 4,832,831 1,00 8,215,813 1.0t 13,966,883 1.0% £,096,928 1,08 24,499,187 1.0%
139,911 4,224,699 49,993,019 109,185,591 210,498,606 429,417,157
853,455 778,367 1,185,623 1,021,209 1,283,011 2,575,439
4,931,223, 4,412,147 3,633,563 1,857,228 1,920,582 1,114,457
1,016,879 0 0 0

14,378 14,378 14,373 14,378 14,378 14,378
20,896,125 34,233,667 62,983,610 119,716,533 219,784,749 459,591,861
3,525,169 7,091,388 14,670,345 29,927,503 60,543,338 121,449,937
24,421,294 41,425,012 77,653,955 149,644,036 280,328,087 581,041,758
1,611,610 1,611,610 1,615,610 11,611,610 11,611,610 11,611,610
865,943 865,943 865,943 12,855,943 12,865,943 12,865,943
182,385 182,385 182,385 162,385 2,182,385 2,182,385
2,659,938 2,659,938 2,659,938 24,659,938 26,659,938 2,659,938
1,991,361 2,233,854 2,476,347 6,118,840 9.961,333 13,803,826
668,577 426,084 183,591 18,541,098 16,698,605 12,856,112
355,370 604,128 1,027,018 1,745,931 2,950,624 5,016,061
1,023,947 1,000,212 1,210,609 20,267,029 19,649,229 17,872,173
25,445,241 42,455,224 78,864,564 169,931,066 299,977,316 598,913,971



TABLA 7.2, Cont',

PASIVO CIRCULANTE:

DOCUMENTOS POR PAGAR:
PROVEEDORES

ACREEDORES DIVERSOS
IMPUESTOS POR PAGAR:
PAMTICIPACION OE UTILIDADES:
IMPUESTO SOBRE LA RENTA:

TOTAL PASIVO CIRCULANTE:

CAPITAL CONTABLE:
CAPITAL SOCIAL:

ACCIONES ;

APORTACION DE $OC10S PARA LEGALIZAR:
UTILIDADES ACUMULADAS:

RESERVA LEGAL:

RESERVA DE REINVERSION;

1
RESERVA ADICIONAL DE RE!NVERSION:
UTILIDADES POR APLICAR

PASIVO TOTAL ¥ CAPITAL CONTABLE;

1985 1986 1987 1988 1989 1990
H $ $ L $ $
2,000, 000 J.DU0.00g 5,000,000 7,000,000 10.000.0(1()] Z0.0(!).OO%
0 0

177,810 302,277 513,810 873,580 1,493,821 2,539,496
481,885 819,205 1,392,649 2,367,503 4,024,755 6,842,084
632,312 2,132,871 5,707,484 14,540,0% 29,382,796 61,194,908
0 2,830,797 5,484,502 13,591,367 4,348,200 126,000
4,312,886 9,085,089 18,098,506 36,372,546 45,501,373 90,702,484
5,000,000 7,000,000 7,000,000 10,000,000 10,000,000 10,000,000
1,700, 000 1,700,000 1,700,000 1,700,000 1,700,000 1,700,000
844,159 1,462,691 3,117,862 7,334,4% 16,029,501 33.776,023
18,676 18,676 18,676 18,676 18,676 8,676
18,353 18,353 18,353 18,3563 18,353 18,353
13,551,167 23,170,444 48,911,167 114,487,001 226,709,414 462,698, i
14,432,355 24,670,135 52,066,058 121,858,520 242,775,943 496,511,487
21,132,355 33,370,135 60,766,058 133,558,520 254,475,943 §08,211,487
25,445,241 42,855,224 78,864,564 169,931,066 299,977,316 598,913,971



TABLA 7.3. RAZONES FINANCIERAS

1985 1986 1987 1988 1989 1990
LIQUIDEZ: 5.66 4,56 4.29 4.11 6,16 6.41
PRUEBA DEL ACIDO: 4.85 3.77 3.48 3.29 4.83 5,07
CUENTAS POR COBRAR: 15 15 15 15 15 15
CUENTAS POR PAGAR: 0 0 0 0 0 0
ROTACION DE INVENTARIOS: 81.04 81.97 82,92 83,90 84.60 86.04
ROTACION ACTIVO F1JO: 278.99 572,18 1004.86 123,77 260.68 584,66
ROTACION ACTIVO TOTAL: 11.23 13.88 15,43 14.78 17.08 17,45
RETORNO SOBRE VENTAS: 1.21% 1.74% 2.25% 2.78% 2.81% 2.81%
UTILIDAD SOBRE ACTIVO TOTAL: 13.61% 24,112 34,742 41.07% 47.98% 49,04%

UTILIDAD SOBRE CAPITAL CONTABLE: 16.39% 30.68% 45.08% 52.26% 56,55% 57.80%



TABLA 7.4: [ESTRATEGIA CONSERVADORA

SUPUESTOS INFLACION:

GASTOS ADMON: TA/VTAS,
GASTOS VENTA; 23/NTAS,

VENTAS:

C0STO DE YENTAS

UTILIDAD BRUTA:

GASTOS DE OPERACION:
ADMINISTRACION:
VENTAS:

UTILIDAD DE OPERALION:
GASTOS FINANCILWQS:

UTILIDAD ANTES IMPUESTO:

IMPUESTO SOBRE _A RENTA:

PARTICIPACION OE UTIL,

UTILIDAD NETA:

ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA

703 ANUAL UTIL, BRUTA: 1985 --- 12%
1986 --- 13%
TASA DL INTERES BANCARIA: 75% 85 - 90 1987 «ar 143
1988 --- 15%
1989 ~-- 15%
1985 1986 1987 1988 1989 1930
H $ 3 3 3 $
265,671,170 491,223,070 644,789,442 1,453,037,840 2,470,164,327 4,199,879,357
251,390,630 427,364,070 726,518,920 1,235,082,164 2,009,639,678 3,569,387 ,453
34,280,540 123 63,858,999 13% 118,270,522 143 217,955,676 15% 370,524,649 153 629,891,903
19,996,982 7% 34,385,615 7% 59,135.260 7% 101,712,649 7% 172,911,503 7% 293,949,555
5,713,823 2% 9,824,461 2% 16,895,783 2% 29,060,757 2% 49,403,287 21 83,985,587
25,710,405 44,210,076 76,031,050 130,773,406 222,314,789 377,935,142
8,570,135 31 19,648,923 4x 42,239,472 5% 87,182,270 631 148,209,860 61 251,956,761
{2,250,000} (2,250,000) (2,250,000} (2,250,000} {2,250,000) (2,250,000)
6,320,135 17,398,923 39,989,472 84,932,270 145,959,860 249,706,761
2,654,857 423 7,307,548 41 16,795,578 423 35,671,654 421 61,303,141 423 104,876,840
568,812 9% 1,739,892 102 3,998,947 10% 8,433,227 102 14,595,986 108 24,970,616
3,096,866 8,351,483 19,194,947 40,767,890 70,060,733 119,859,245

7%
il

6%

423
10t
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Estos métodos son técnicas que evaldan el valor de} dine
ro en el tiempo.

Si el VPN es positivo el proyecto debe aceptarse, debido
a que el Valor Presente (VP), es superior a la inversidén inf-
cial (-C); si es negativo, debe recharse.

La ecuacidn del YPN es:

VPN ot R2 i c
= ——— + ;.. + -
(1+k)1 (1+K)2 (14K)P

Donde Rl' RZ' etc. representan los flujos de efectivo, K
el costo del capital, C e} costo del proyecto y N 1a vida es-
perada del Proyecto. El flujo de efectivo es la suma de la -

Ytilidad Neta mis la Depreciacién.

E1 proyecto propuesto se evaluard compardndolo con la es
trategia conservadora (tabla 7.4), que a 1o largo de este pe-

riodo analizado (80-84) ha seguido la empresa.

Esta evaluacién se 1levard a cabo a través del cdlculo -
de) VPN de Tos flujos de efectivo incrementales, La tabla --
7.5 muestra este andlisis. ET1 proyecto A tiende a seguir una

estrategia conservadora y el proyecto B8 es el plan propuesto.

7.4, OBSERVACIONES DESDE EL PUNTO DE VISTA FINANCIERO

Después de haber proyectado los Estados Financieros, po-

demos mencionar que la empresa va adquiriendo afio con afio una



TABLA 7.5:  FLWJOS DE EFECTIVO INCREMENTALES Y YPN,
A (ESTRATEGIA CONSERVADORA) ) $ ] s $ s
DEPRECIACION: 242,493 242,493 242,493 242,493 242,493 242,493
UTTLIDAD KETA: 3,096,866 8,351,483 19,194,947 40,767,490 10,060,733 119,859,245
FLWO Dt EFECTIVO: 3,339,359 8,593,976 19,437,440 41,009,983 70,309,226 120,101,738
] (PROYECTO PROPUESTO)
DEPRECIACION; 242,49 242,493 242,493 3,642,493 3,642,493 3,842,492
UTILIDAD RETA: 3,464,366 10,237,780 27,395,923 69,792,462 143,917,423 293,735,543
FLWIO DE EFECTIVO: 3,706,858 10,880,273 27,638,416 71,434,955 147,759,916 297,578,036
PROYELTO FLUJOS DE EFECTIVO INCREMENTALES [ § 1000)
2] %) @ a c4 ] 6
A 0 3,339 8,594 19,437 41,010 70,303 120,102
8 (3,000) (2,000) (3,000}
3,707 10,480 27,638 73,435 147,760 297,578
(3,000} {2,000) (3,000)
368 1,886 8,201 32,425 77,457 177,476
{3,000) (1,633) 1,886 5,200 32,425 71,887 177,476
YALOR PRESENTE HETO VPN = 8 6,810
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liquidez alta al igual que la razén de prueba del dcido. Las
utilidades sobre las ventas son bajas, debido al alto costo -
de ventas y a las altas tasas de interés bancarfas, Sin em--
bargo, la utilidad sobre e} activo total y sobre el capital -

contable, se pueden considerar extraordinarias,

Ha sido necesario gue la empresa aumente su capital so--
cial y recurra a préstamos bancarios con el objeto de poder -

Tograr un crecimiento.

Es satisfactorio ver la marcha de l1a empresa al ser ca--
paz de invertir en maquinaria y equipo, con el fin de rempla-
zar lo que se encuentra en malas condiciones y totalmente de-
preciado; y el instalar la maquinaria necesaria para estabili

zar la capacidad de produccién en cada parte del proceso.

Para el quinto y sexto afio 1a empresa repartirfa dividen
dos, 23 y 40 miliones respectivamente, Siendo esto un factor

muy positivo para los accionistas,

EV Valor Presente Neto nos muestra la rentabilidad de es
te proyecto, donde se le sujeta a una tasa de descuento del -
80% con el fin de analizar su factibilidad, sabiendo que las
tasas de interés bancarias se estimaron de un 70%, alrededor
de Ta inflacién anual,

Esta evaluacién se 1levS a cabo, bajo el objetive de pro

yectar el crecimiento y el rendimiento de utilidades de esta

empresa, en el campo de la menteca o aceite animal; sin embar
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go, la empresa podrfa diversificarse produciendo productos re
lacionados con el ganado porcino. Para ello, se necesitarfa

un aumento en el capital e instalaciones necesarias para la -
elaboracidn de estos proyectos. Esta evaluacidn se deja como

una futura drea de investigacidn.




CAPITULO VIII

CONCLUSIDONES



A 1o largo del presente estudio, hemos buscado analizar
y proponer soluciones a los problemas mds importantes que - -
existen en la empresa, en base a ello se desprenden las si- -

gutentes conclusiones:

Esta empresa ha encontrado grandes dificultades en su -~
mercado, mdxime si su mercado es un sector econdmicamente me-
dio-bajo. Sin embargo, goza de una excelente calidad, presti

gio y presentacifn en su producto.

Este mercado tiende a ser decreciente por la falta de de
sarrollo en el campo de la pubTicidad, la situacidén inflacio-

naria del pafs y el subsidio del aceite y manteca vegetal.

Se muestra la creciente importancia que ha ido adquirien
do el ganado porcino compardndolo con el bovino, aves y oving
caprino. Al igual que el ganado porcino, la industria de las
empacadoras de carne ha adquirido una creciente importancia;
sin embargo, las necesidades de alimentos cdrnicos sobrepasan
la produccidn que se tiene en el pafs y esto se agrava adn --
m&s con el fndice de crecimiento de la poblacién en nuestro -
pafs. Es necesario aumentar la produccidn y la calidad de -~
los productos c&rnicos y dando un especial andlisis a los pre
cfos que deberfan tener en el mercado; dado que en la actuali
dad ha habido un gran desequilibrio econdmico, causado en - -

gran parte por una falta de profesionalismo en nuestro pafs.
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Debido a la demanda que existe de manteca, en diferentes
estados y segdn las percepciones econémicas que se reciben, -
nos da un panorama mds amplio del mercado al cual se debe de
atacar y fos lugares que tienen las tasas mds altas de consu-
mo, Esta empresa sdlo ha atacado lugares con un bajo y media
no consumo de manteca. La empresa podrfa crecer al midximo de
su capacidad si actda con agresividad estableciendo una polf-
tica de precios similares a los de la competencia en el lugar

que pretenda penetrar.

Aunque la empresa se ha venido desarrollando a lo targo
de su historia, se requiere de ciertas transformaciones en su
sistema operative que provoquen mejoras en el proceso de fa--
bricacidn, aumentos en Ya productividad y adecuados sistemas
de control que a su vez tengan como objetivo principal el be-

neficfo de los accionistas, trabajadores y clientes,

Es necesario el establecer un sistema de inventarios, pa
ra reducir sus costos en este sector. Al aplicar el Sistema
E0Q, se observa una grap mejorfa en el balance general, dando

mayores facilidades de efectivo en caja y bancos,

En el desarrollo y crecimiento de una empresa, es fndis-
pensable delegar funciones y que no todas las actividades re-
cajgan sobre un mismo {individuo, con lo cual la empresa reali

zarfa sus labores con mayor eficacia,

La empresa estf produciendo aproximadamente al 44% de la

capacidad con que actualmente se cuenta en ia planta. Por --
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otro lado, esta capacidad con que actualmente cuenta la plan-
ta podrfa aumentarse en un 48% con la instalaci6n de dos de--
cantadores en la primera parte del proceso, con ello el proce

s0 estarfa equilibrado.

En el campo financiero la empresa requiere aumentar su -
capital socfal y créditos bancarios, para lograr un crecimien
to del 20% anuai. Este crecimiento en ventas resuita ser al-
tamente beneficioso en las uti)idades, de acuerdo a) grado ye
apalancamiento operativo. Este andlisis financiero nos de-d-
muestra la rentabilidad de este proyecto y el logro de cier--
tos elementos, como es la reparticidn de dividendos, renova--
cidén de maquinaria y equipo; y el crecimiento en capacidad de

produccidn,



AREAS DE FUTURA INVESTIGACION
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Layout de la planta para lograr un mayor aprovecha--

miento de espacio y reduccién de costos.
Plan de mantenimiento e jluminacién de la planta.

Proyecto de ampliacién de la planta y diversifica- -

cién de productos.

Mejoras en sus productos,

Andlisis para el mejoramiento del control de calidad.
Capacitacién de personal,

Investigacién en nuevas técnicas de elaboracidn,



ANEXO 1



196

CUESTIONARIO 1

1} d{Cudles son sus proveedores de manteca de cerdo?

2) dCud) es el mejor?

3) iCué) le ofrece mejor servicio?

4) iCufl le ofrece mejor calidad?

5) (Cuél le ofrece mejor precio?

6) &Cudl le ofrece mejor variedad de marcas y envases?

7) &Existe algln tipo de producto relacionado con la mante-
ca que sus clientes le pidan y que no exista en e) merca

do? .

8) &Cudl de estos tres tipos de productos se venden mfs y -
por qué?
ACEITE ( )  MANTECA VEGETAL ( )  MANTECA DE CERDO ( )



9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)
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iCudl de estos tres tipos de productos se vende menos y
por qué?
ACEITE ( ) MANTECA VEGETAL ( ) MANTECA DE CERDO {

LE1 consumo de acefte ha aumentado en los dltimos 5 - -

afios?

LEY1 consumo de manteca vegetal ha aumentado en los dlti-

mos 5 afios?

¢E1 consumo de manteca de cerdo ha aumentado en los G)1ti

mos 5 afios?

LEs importante para su servicio la calidad de la manteca

de cerdo?

¢Presta mayor interés por el precio o por la calidad que

le ofrece la manteca de cerdo?

¢Estd cubierta su demanda de manteca satisfactoriamente?
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CUESTIONARIO 2

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

colonia o zona:

LCufles son sus proveedores de manteca de cerdo?

LCudl es el mejor?

¢Cudl le ofrece mejor servicio?

{Cudl le ofrece mejor calidad?

LCud1 le ofrece mejor precio?

LCufl le ofrece mejor variedad de marcas y envases?

LExiste algin producto relacionado con 1a mateca que le
beneficiarfa en la calidad y en el costo de su producto

y que no exista en el mercadol (Cudl?

tCudl es el tipo de manteca {manteca vegetal o manteca -

de cerdo) que m&s se compra y por qué?




9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)
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tSe podrfa decir que el pan elaborado con mateca de cer-

do gusta mds a sus clientes?

LE1 consumo de manteca vegetal ha aumentado en los d1ti-

mos 5 afos?

LE1 consumo de manteca de cerdo ha aumentado en los d1ti

mos 6§ afies?

{Es importante para su producto la calidad de la manteca

de cerdo?

iPresta mayor interés por el precio o por la calidad que

le ofrece la manteca de cerdo?

¢Estd cubjerta su demanda de manteca satisfactoriamente?

¢Qué proporcifn de manteca de cerdo utiliza en la elabe-

racién de su producto?
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CUESTIONARIO 3

1)

3)

4)

7)

8)

Cotonia donde vive:

tQué consume usted: ACEITE, MANTECA VEGETAL, MANTECA DE
CERDO?

{Cudl es el mejor?

¢Ha utilfzado manteca de cerdo para cocinar? S o No y

porqué

ilLe agrada el sabor que le da a sus platillos?

ila sigue usando? y porqué

¢tCudles son las razones por las cuales usted prefiere --
cualquiera de estos tres productos?

PRECIO ( ) SABGR { ) COSTUMBRE ( )
CALIDAD ( ) TIPO DE ENVASE ( )

iCree que el precio de l1a manteca de cerdo es demasiado

alto?

¢En qué establecimiento compra usted la manteca de cerdo?




ANEXO 2



CUESTIONARIO |

1.Cuales son sus proveedores de M.C. ?

6{5.3%

1{47.4%)

3(31,6%)\

2. Cuat es el mejor 7

6(10.0%)

1(90.0%)



3. Cual le ofrece mejor servicio ?

 B(1.1%)
1(33.3%)
4{22.2%)
2(11.1%,)
3(22.2%)
4.Cual le ofrece mejor calidad ?
4{20.0%)

3(20.0%) 1(80.0 %)



5.Cual le ofrece mejor precio ?

4(12.5%)

2(12.5%)

3(82.5%)

6. Mejor variedad en marcas y envases ?

8{2.7%)
8(7.7%)
4(7.7%)
2(7.7%)

1(89.2%)



7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)
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LExiste algin tipo de producto relacionado con la mante-
ca que sus clientes le pidan y que no exista en el merca
do?

En todos los cuestionarios la respuesta fue negativa.

{Cudl de estos tres tipos de productos se vende m&s y --
por qué? ACEITE MANTECA VEGETAL MANTECA DE CERDO
MANTECA DE CERDO 22.2% ACEITE 77.8%

Cudl de estos tres tipos de productos se vende menos y
por qué? ACEITE  MANTECA VEGETAL  MANTECA DE CERDO
MANTECA VEGETAL 100%

LE1 consumo de aceite ha aumentado en los Gi1timos 5 afios?

51 88.9% N0 11.1%

¢E1 consumo de manteca vegetal ha aumentado en Yos Glti-
mos 5 ahos?
SI 28.6% NO T71.4%

LE] consumo de manteca de cerdo ha aumentado en los dlti
mos 5 aftos?
SI 33.3% I6UAL 11.1% DISHINUIDO 65.6%

LEs importante para su servicio la calidad de la manteca
de cerdo?

SI 100%



14)

15)
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{Presta mayor interés por el precio o por la calidad que
le ofrece la manteca de cerdo?

CALIDAD 72.7% PRECIO 27%

LEstd cubierta su demanda de manteca satisfactoriamente?

SI 100%



CUESTIONARIO 2

1.Cuates son sus proveedores de M.C.7

4(20.0%
1{42.9%)}

3(28.8%)

2. Cuol es et mejor?

1{80.0%)




3.Cual le ofrece mejor servicio?

6(7.7%)

8(7.7%)

3(15.4%

1(69.2%)

4.Cual le ofrece mejor calidad 7

6{10.0 %)

1(90.0%)



., Cual le ofrece mejor preclo 7

4(33,3%) 1(33.3%)

3(33.3%)

©.Mejor variedod en morcos y envases ?

3(333

1{66.71%)
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7) LExiste algln producto relacionado con 1a manteca que le

8)

9)

10)

11)

12)

13)

beneficiarfa en la calidad y en el costo de su producto
y que no exista en e} mercado? &Cudl?

En todos los cuestionarios la respuesta fue negativa,

LCudl es el tipo de manteca (manteca vegetal o manteca -
de cerdo} que mis se compra y por qué?
MANTECA VEGETAL. Fécil uso y precio,

iSe podrfa decir que el pan elabovado con manteca de cer
do gusta mis a sus clientes?

SI 100%

¢LE1 consumo de manteca vegetal ha aumentado en los (V1ti-
mos 5 afios?

S1 66.6% IGUAL 33.4%

LE1 consumo de manteca de cerdo ha aumentado en los G1ti

mos 5 afos?

ST 33.3% 1GUAL 33.3% DISMINUIDO 33.3%

tEs importante para su servicio 1a calidad de 1a manteca
de cerdo?
SI 100%

iPresta mayor Interés por el precio o por la calidad que
le ofrece la manteca de cerdo?

AMBOS ASPECTOS 100%



14)

15)
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tEstd cubierta su demanda de manteca satisfactoriamente?

SI 100%

¢Qué proporcién de manteca de cerdo utiliza en la elabo-
racién de su producto?
SE UTILIZA EN PROMEDIO 10% DE MANTECA DE CERDO Y EL RES-
TO DE MANTECA VEGETAL.



CUESTIONARIO 3
1.Que consume {aceite, M.V., M.C.) 7

MANTECA VEGETAL (4.0%)

MANTECA DE
CERDO

(31.0%)

ACEITE (85.0%)

2. Cuol es el mejor ?

MANTECA VEGETAL(8.0%)

MANTECA DE
CERDO

(32.0 %)

ACEITE(80.0 %)
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3) ¢Ha utilizado manteca de cerde para cocinar?

EL 88% SI HA UTILIZADO LA MANTECA DE CERDO.

4) i{Le agrada el sabor que le da a sus platillos?

EL 95% LE AGRADA EL SABOR

5) éla sigue usando y por qué?
EL 64.7% LA SIGUE USANDO. EL 35.3% NO LA SIGUE USANDO

MOTIVOS POR LOS CUALES SE PREFIERE EL ACEITE EN LUGAR DE LA
MANTECA:

a) Por la costumbre de utilizar el aceite.

b) Por Ta economfa.

¢) No tiene mal sabor.

d) Mala calidad y presentacién de la manteca de cerdo.
e) Tiene precio mds bajo el aceite que la manteca.

f) Es mds fdcil guisar los alimentos.

g) La manteca no es buena para la salud.

MOTIVOS POR LOS CUALES SE PREFIERE LA MANTECA EN LUGAR DEL
ACEITE:

a) Mejor sabor que el del aceite.

b) Mis nutritiva.

¢) Buen sabor.

d) Costumbre de utilizar la manteca en la cocina mexicana,
e) Se utiliza porque algunos alimentos la requieren.

f) Da mayor rendimiento que el aceite. (S61o algunos lo saben).



6. Razones de preferencia 7

ENVASE (5.3 %)

SABOR (32.7%)

COSTUMBRE(32,
1s27% PRECIO (11.5 %)

7.Cree que ¢l precio de lo manteca de cerdo es demasido olto {
St 64.7% NO 38.3%
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