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Antecedentess

"La industrializacién de la economia agricola ce ha -
transformado en un elementé de vital importzncia para el desarro-
1llo del conjunto de los pafsee latinoamericanocs. Cada vez es ma--
yor 1la cantidad de productos agricolas que se dertinan a la trans
formacién industriel y a su comercialisacidn, en circuitos insti-
tucionalizados de distribucidn, bajo lz forma de una gran varie—-
dad de alimentos procesédos. El consumo de producios agricolas, —~
ya sean frescos o transformados domésticamente, dimminuye y tien-
de & perder importancia ante la demanda industrial aue estd llama
da a crecer sostenidamente. Por su perte, los sectores agrario e-—
industrial y su respectiva relacién har sido y serédn piezas cla--

ves de toda estrategie de desurrollo"} Sin embargo el modelo de -~

desarrcllo agroindustrial basado en egentes transnacionales, es -

decir, en agroindustrias transnacionales a provocado, como en el-
caso de México, desequilibrios esenciales en el sector agropecua-
rio. Nuestra nacion a pasado de ser oxportadora de granos bésicos‘
(como en la década de los sesentas) a importadora creciente de —=
los miemos; colocando acf{ a la economfa en desventaja con respec—
to a los pafses productores, traduciéndose esto en una dependen—-—
cia alimentaria y un desequilibrio en la balanza comercieal; inter
namente los desajustes provocan, desempleo, injusta distribucidn—k
de la riqueza y agudizacién de le emigracién cempo-ciudad o cam-—

po-extranjero.

1. "El desarrollo agroindustrial: problemas y perspectlvas en Amé

rica Latina". S.A.R.H. (Documentos de trabajo para’ el Deﬂarro- 'T~:

1lo Agroindustrial No. 6) pag. 25 - 54




“Del balance de resultados de la politica econdmica -:'k
basada en lo sustituciédn de importaciones, se deduvce que éstn fa—:'
vorecio el establecimiento de compafiiag extranjeras al articulﬂr~’v
las economfas nacionales a la econom{a mundial y al comercio ix—;
ternacional. Con esto se ha llegado a la eliminacién paulatina dé7
industrias nacionales pequefias y medianas y o una mayor dependon-
cia en materia de tecnolorfa y de financiamiento externo"?

"Los excedentes generados por le agricultura fueron —;f

utilizados para cubrir las necesidades de una indusirializascidn < -

acelerada, harta gignificar una verdadera descapitalizacién de 1a1?
economfia rurel., A partir de 1965, se inicié un perfodo de lento ;ﬁk
crecimiento de la agricultura; gradualmente desaparecieron los ~-= -
excedentes y se revirtié la tendencia en el comercio exterior, ;-
convirtiéndose el pafs en importador de alimentos. ‘

La polfitica de precios de rarantfa y las acciones de-'
foménto a le agricultura fueron insuficientes pora reducir su dis
paridad frente a las actividades no agrf{colas, y los términos rea
les de intercambio se modificaron en contra dg la agricultura"% '

Solo una pequefia parte de la superficie sembrada en e

la actualidad, se ha beneficiado con obras de irrigecién, asisten:

cia técnica y diversos subsidios Estatales; a esta agricultura 1ax"
podrfamos llamar “"moderna" o "agro-negocio". Principalmente ejer—
cida en las zonas fronterizas del norte de nuestra naciqn ¥y avodg' ,f

das, la mayor{a de las veces, a la produccién de alimentos para -

2e Idem B g
3.''Plan Necional de Lesarrollo 1983-1988' 3, "Contexto nacional e
internzcional® 3.3.1l.1l. "El sector Primario" pag. 38 i :



le exnmortrcidén ¢ hacia sect~res alitictes int-rros. Pers contro--
rrestar esta tendencia re prevonc un-t zeeidn decidida ror parte -
del Gobierno reswaldando al productor arrfcola y permitiendole —-
participar en la transformacidn indvetriel de sues vropiog produc~
tos; los prerequisitos serisn: la seguridad en la tenencia de la-~
tierra, créditos oportunos y suficientes, asesoremiento técnico,-
aprovigionemiento de insumos necesarios y un conducto de comerecig
lizacién y precios ganaces de competir con las grandes empresas -
transnacionales. No sin antes, concertar ccin politica econbmica-~
con los otros intereses sectorimles, para que no resulte un ene-
frentamiento interno en los sectores ngrfcola e industrisl y se -
ven afectada la balanza comercinl.

"Un crecimiento econémico aceierado, capaz de desarfg
1llar la estructura productiva nacionnl, y una pelftica méds equita
tiva de distribucién de los ingresos, conducirfan a un aumento ‘y
8 cambios en la composicién de la demanda nacional, en favor de -
bienes es-enciales consumidos por la mayoris de la poblacién; es-
to & su vez estimularia el crecimiento induntrial“?

En el devenir historico, hemos aprendido que el hom¥-
bre del campo es capaz de organizarce en cooperatives o colectiva
mente y hacer producir eficientemente la tierra, ya que es el uni
co interesado en conservar su fuente de trabajo y conoccedor pro-

fundo como ningun otro.

4. “El desarrollo arroindustrial: problemas y perspectivas en smé
rica Datina". S.A.R.H. (Documentos de trabajo para el derarro—
1lo agroindustricl No. 6) pag. 25 - 54




Otietivos:

Una ver. esquematicades las condiciones actuales, en-el
agro latinoamericnno en general y en la agricultura mexicana en -—
particular, pasareros a discutir el nresente proyecto denominado -
"Proyecto de instalecién de uno vlanta industrialisadora de tomate
en el Estado de Morelos". EL problema planteado; sobre la invesidn
financiera-sgrf{cola en el campo nos lleva a dar una mirnda, hacia-
dos elementos fundamentales, para el rescate de nuestro cector pri
mario: lMéxico, se enfrents a un proceso de integracién mundial, es
decir, cada vez seremos méAs interdependientes (en el mejor de los-
casos), pero, sino podemos modernizarnos y competir con empresas -
agro-industriales del resto del mundo, estaremos condenados a ser-
dependientes en el renglén mdés peligroso y censible que son los -=
alimentos y a largo plazo comprometer laz soberania de la necidn. -
Es por esto, que la polftice econdmica del sector primario debe —-
convertirse en el vehiculo, por medio del cual, se comienze la mo-
dernizacién agricola integrada, a la industrializacidn de la pro---
duccidn y comercializacién de la misma. Pero ésta no puede olvider
a la gran masa de campesinos, acasillados en 1la pequefia propiedad,
‘ejidos, comunidades y adn squellos que nb tienen dotacién de tie--
rra. 7

La situacidén que guarda el sector rural es muy comple-
je, ya que, las condiciones no con homogéneas en todo lo ancho y -
largo del territorio nacional; se distinguen agudas diferencias en

tre el norte y el sur del pafs.




Un buen orineinio, rerfs el rnlicerce al estudio de -
las zonas més marginains del presuwueste mibevnamentel, ¥y visua-—‘
lizar las posibilidades parc integrerlrs n un vlan conjunto de ——
desrrrollo del sector primario,

En repundo lugar, detectar aquellas ronas en gue exis
tan, condiciones para lao imnlantacidn directn del nlan de desarro
1lo, como es el caso del Eantado de IMorelos, que teniendo suficien
te produccidn de la hortaliza tomnte rojo o jitomnte, no se en- -
cuentra en el Estado una goln nlanta industrializandora, ni empa-~
cadora de la misma. Ademdés de contar con una ubicncidén privilegia
da, por estar cohabitendo entre los mercndce wée rrander del nafes -
el Estado de México, D.¥., y CGurdzlirjcra. Tn el nrercnte‘estudio -

me referiré en particular a 19 vosibilidad de producir puré de tg

mate, elaborado por hombrea del cempo mexicanes y consumido por -~
sus compatriotas., Ademds, de las bondndes sefinlndss nnﬁeriormente;,:
el presente estudio provone, darleﬂ;;;%icipacidn a esa clase olvi
dada en el "desarrollo estabilizador” y sumarlorc a la reconver- -
n8ién industriel, via reconversién egricoln.

Probablemente todos estos estudios sgro~industriales~
que se han, llevan y ge llevardn a cabo, resulten poco realistas-
y/o antieconémicos; cs claro que esto suceda, ya aue, las limita-
ciones a que estan sujetos son de ceracter histérico fundamental
mente, por ende, no se puede cambiar las condiciones de la noche-
a la nmefiann, Para hablar cen sinceridad, creo que el udnico camino

prometedor, serfs squel en el cuel tse comprometiera, tanto al go-

bierno como al agricultor en cada una de las rcgibnes y/o estados.

La planta indvstrializadrre propuesie pretende involucrar ambos-



)
factores., ¢(Como? Bl gobierno por medio de unz inctitucién finoneie-

ra (Banrural, Nafinsa), dc ls S.4,R.H., de la S.H. y C.P. y de la-~
SECOFIN proporcionando log apoyos suficientes para llevar a éabo -
el deserrollo de la misme. Y vor el otro lado, los ngricultoreé;;-#’
proporcionarsn su fuerzn de trabaje, cus conocimientos, la organi;ﬁ
zacién prra la produccién (dejarlos o cllos solos sin nonefles‘-{
obstéeulos), y su entusirsme muches vecee Gejado de ladé. B
Con los condimentos nececarion, una vez puestos en 1ﬁf3
0lla, nor puede salir un excelente guiro que incluno, lo comen éﬁ;
los paires deserrollados. i
: Por dltimo, detector sauelles zones o regibnes en lﬁs?
que lg agricultura ya =e hnlla sumado a la mecanizacién. Evaiu;ndﬂi
las ventajas y desventajar, crrores y sciertos y proponiéndo asf =

la yolItica més adecuada pera corregir lo observado.



CAPITULO I

1. Mercado y Comercializacién




CAPITULO I.

1. Mercado y Comercializacién.

1.1. Generalidades del nroducto.
1.,1.1. Bl producto en el mercado.
1.1.2:1. Producto principal y subproductos,
1.1.1.2. Productos sustitutos y/o similares.
1.1.1.3. Normas de calidad, presentacidn y empague.

1.2, Comportamiento de la demanda.
1.2.). Tomate hortaliza.
1.2.1.1. Situacién actusl y futura.
1.2.2. Puré de tomate,
1.2.2.1. Situacidén actual y futura.

"1.2.3. Area de mercado seleccionada 'y factores determinanten.,;f

1.3. Comportanlento de la oferta.
1.3.1. Situacién actual y futura,
1.3.1.1., Tomate hortaliza,
1.3.1.2, Puréd de tomate,

1.4, Precios del producto.
1.4.1. Tomate hortzliza.
1.4.2, Puré de tomate.

1.5. Comercializacidn.
1.5.1. Tomate hortalira.
1.5,2. Puré de tomate.

1.6. Conclusiones y posibilided del pfoyecto;



1. Mercads y Comercialfzacidn,

1.1, Generalidades del Producto,

"PROPLTDALSS Y son

Tropiedados Quémica '@ Touste y Furé de Tomate,

Propor- - |Valor - -{Protei-|Grasar [Gldci~ | Carbte |Fe Tlémind Rivofla-jiiiacinalAcido |heti
Puente cidn Co=-lenerpbti-inas, (gr.) |dos, nos., (mr) {mg,) | mina, (mg.) }AmcSr- | nol,
sue mnastible, {cn, (gr.) (gre) | (mg.) (mg.) blcn, | (mg)
&) (¥ cal)
‘fomate
(100 gr a3 A 0.8 0,1 2.4 5.9 Ol 0,07 0.05 0.8 17 507
Peop le
tn)w
Puré
(100 gr)t 100 10 1.3 0,1 10,1 2.2 0.7 1,07 0,00 1.2 22 63

"Peso Neto: Ea la proporcién de alimonto utilizable, libres de partes no comestibles (gemillan, huesos,

chccara y pellejos),




Tanto la vitamina "A" como los c¢~réteros se nre-
centan en microgramos de retinol y vor tanto pueden sumerse-
entre s{, Esto se hizo considersndo que 1 microgramo equive-~
lente de Ratinol (Vitamina "A" Pura), a 3.3 unideades interns
cionales de vitamina "A" (Retinol), o a 9 microgramos de una
mezcle de diversos carétenos. Esta dltima equivalencie esté-
basada en las recomendaciones del gruvo ssesor de expertos -

de 1la 0.5.P. (0ficina Sanitaria Panamericena).

Propiedades F{sicas:

Tomate:r Color rojo brillante atractivo 1liso, pasi redondo, -
en su interior es sélido, grueso y de un sabor agrn4

dable, bien definido y muy carnoso.

Puré de Tomate: Color rojo, esypeso, sabor asradeble y bien -

definido.

Usos: E1 tomete y puré de tomate, se utiliza como condimento.

-

de conservas v enlatades, siendo 4sto sélo posiblé con

la pulpa.

1.1.1. El producto en el mercado.

1.1.1.1. Producto principal y subproductos.

Pore efecto del vresente estudio el productb -

. principal es el Puré de tomete.

10



Puré déeo tomzte e= el nroducto prenarado mediantse
la concentracidn del 1{quide oltenido de tomntes rojos,:con-
venientemente sanos y nmaduros. Se filtra o se somete & otras
oneraciones para elininer del nroducto terminado nieles, se~.
nillen y ofras sustoneias secunderips o duras, ;

La concentrzcidn éoterd de ser de un 8% o mée de-
sélidos netureles solubles de tomste, ein llepar al gradb‘dc -

deshidrntacidn del nolve zeco en escamss.

Subproductos:

11 tomote fresco que se utilize en la prepara~ =

cibdn de diversos alimentos de consumo vopular. Jugb de toma~
te como bebida refreacante. Y la enidermis, corazén, aeﬁie-f‘:
llas prensadas y partes madurss sirven pora elaborar 1uy£ors_

ta de tomate aue se utiliza pora alimentos de‘puercos .y'pe; i 

Irros.

1.1.1.2. Productos sustitutos y/o similares.

‘Puréd de tomate: por ser un producto finel y'contemplaréef‘ﬁu:f “

presentacidn en forma enlatada, tenemos como
vroductos sustitutos principalmente por ser-
estos los de mayor consuno; Puré de Tomate -

Herdez, Del Monte, Clemente Jacnues, Calmex,

etc.

Productos Similares: Puré de paps, salsas rojas, salea inglesa:

11



mayones2 ¥y sonrs enletnd-og, Por ~er un wredveto termin-do, no
requiere fe otro vvnfincto commlemewtrrio wern e cornumo di-
recto. Ur el nrpo Anmfeticn rfe utilira dirsctomente geome condi

mento.

1.1.1.3, Hormas de cnlifnd, nresent2eiédn y emnngue.

Tomate Nojo:

a) Descripcidén del vroducto:

Fs una horticola pertereciente a lz fomilir de las =
solendces del género Lycopersicum y de lm especie es-
culemtum, Se considera al tomate tipo bols,

b) Defectos y terminoligfes:

- Coloracidn; se refiecre 2 la manifestmecidn del color.
‘que vuede presentar el tomate tento interna como -
externemente. ;

-~ Tomate verde; cusndo laz superficie del tomate ére-
senta colorncién verde en un 907% o més,

~ Tomnte rarado; cuando la superficie del tomate pre-
senta diversor tonos de rojo en un 407, k

- Tomrte rosado; cuendo le superficie del tomate pre-~
centa més de 404 de color rosa - rojo, prro més del
905 de la misma de color rojo. 7 '

- Tomate rojo; cuando le superficie del fomeate presen

ta coloracién rojs en un 90% o més.

12




Defectos menores:

’ Se concideran como troles a aquellos deficiencias due —’.’s
efecten la calidad comercial més no as{ la comestiblé. ’
Estos con:

1) Helades :

2) Blandos . U -
3) Deformes

4) Fuera de color

5) Fuera de tamafio

Defectos mayorecs: ;
‘ Se consideran como tales gquéllos aque -afecten ol prdf;f‘
ducto hasta el punto de gue su czlidad comeétible o comércial sé —f{
ves seriamente dafirda; dentro de éstos se consideran‘ios siguiéanA
tes: ' '
1) Dafios mecénicos
2) Insectos
3) Rajaduras
4) Plegao

5) Cicatrices

¢) Muestreo:

E1 muestreo del producto nodrd establccerse de comin - ...

acuerdo entre vendedor y compredor, a falta de éste se puede llewm

var a cebo conforme a las indicaciones de la norma NOM~-Z-12-1982,.

Se sugiere la siguiente formula para calculer el vorcentaje de prg__fa

ducto defectuogo en un lote:

) Cantidad de defectuosas :
% de defectuoses= X 100
) Cantidad inspeccionada

13




El resultado indicard =i el producto o lote esté dent;o
"de los rangos indicadon en las tablas de tolerancia correspondien--

tec,

d) Tenafio:

El tamciio del tomete se determina por su didmetro scua-

torisl, .

, Didmetro ecurtorial (cm).
Clasificacién , ¥{nimo Lo Méximo™
México extra ‘ 73 , No rebuerido";
México 1 S s8 12
¥éxico 2 ; Y : s7

¢) Envase y embalaje:
" Pora cl envase del tomate se sugiere utilizar;céjus c6ﬂ: '

>1nsvsiguientes dimensionea'(cm):

Capacidad . S
Claesificacién Clave Kg - ‘Largo x ancho x alto '
México extra E-200 10 40 x 30 x 20
México 1 E-250 12 40 x 30 x 25
México 2 D-200 15 50 x 30 x 20

Los envases deben reunir las condiciones de'higiene; - o

ventilacién y resistencia a la humedad y temperatura que garanticen

un adecuado mnnejo y conservacién del producto. El estibado,dgl pro

ducto deberd hacerse en terimas de 1,00 x 1.20 m, lo que‘facilitafd S

" . el manejo del producto, esf como el mejor aprovechamiento del treng

porte y almacenamiento,

14




£) Mercado v eticuetado:
Ceda cnja debe llever en el extsorior unn etiquate o L

impresién con caractéres legibles e indelebles y redrctados en es-

pafiol.
La
datoss
1)
2)
3)

4)
5)

6)
p)
8)

La

» diendo del grado de calidads

México extra Verde
México 1 , Azﬁl
México 2 Amarillo
No clasificndo ~~ Rojo

eticueta deberd contener como minimo los siguientes

Tomate en estado fresco.
Identificacidn simbdlica del producto,
Marce o identificacién cimbélica del productbr dk
envagador.

Nombre y direccién del productor o envasador.}
Zona regional de produccién y la leyendn:"Prodﬁctb;
de México", '
Pecha de envasédo.
Grado de calidad.

Contenido neto.

etiqueta deverd ser de un color especifiéo, depenééﬁ



Condro do especificactio es pars los cridos de calidad

Npfertpa - oren {¥) Nefrerns pegres () i
“rado aca lative
nu N Ry orp Cic ni Nef S F L T
Baxico Fx'm o o 2 2 » e - - ¢ ¢ e
‘axlco 1 i 18 ke < w 10 0 10 0 10 his]
“exico 7 10 10 10 n 10 15 16 168 15 A e
Si-tolo-ia: 0 ¢ Dafios scasicos n Ala-dos
N € fafns et olo-icos Nef Nefor es
Aad Ra jadrns N1 Nanes por reladas
NP Nalas por pin ns F C Fuera dae color
fic Clcarrices F T Fuern do taano




PURE DE TOMATE :

De conformidrd con la norma oficiesl mexicana IOM=F=33=
1982 “Alimentos para humanos-puré de tomote envasado"., Expedida —-
por la Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial a través de -
la Direccidn General de llormns y virente hnsta dstea fecha (Mayo—’—

1938). La cual traoneeribo, vare su total anrecisciédn y endlisis,

NORMA OFICIAT, MEXICANA . NOM-P-33 -
"ALIMENTOS TARA HUMANOS-PUTNE '
PE TOVATE MEVASATOM,

"POODS FOR HUMANS-PACKED TONMATO
PUREE".,

¢} - INTRODUCC ION

Tas especificaciones que re establocen on esta norma - = -0

“so0lo podrén sotisfocerse curado en la elaboracién del producto se-

utilicen materias primas e ingredientes de calidnd senitaria, se - o

aplinuen buenas técnicas de elaboracidn, se realicen en locales e

instalaciones bajo condiciones higiéniczs, que aseguren que el pro o

ducto es apto para el consumo humano de acuerdo con el Cédigo Sa-
nitario de los Estados Unidos Mexicenos, sus Reglamentos y demds -

“disposiciones de lez Secretarfa de Salubridad y Asistencia.

1 OBJETIVO Y CAWMPO DE AFPLICACION,

Feta Norma Oficisl Mexicnna establece las espebifica—-
ciones que debe cumplir el producto denominado “Puré ée Tomatc Fn-

vegado",



2 REPYRENCIAN.

Eetn norma se comnlements con las cirmicentes Hormeg -

Oficinles Fexicarns vigentes:

NOM-F~102~3 Alimentos pare hunanos - Determinacidr de la ncidez-
titulerble en productos elshorados ¢ portir de frutas
¥ hortalizns.

(Determinacién de 1z meidez titulnble en prodvetos -

elahorndos o partir de frutas y hortalirzas).

HOM~P-105-5 Alimentos para humanos — Determinacién de la presen-
cia de nartfculas negras en salsa de tomate catsupe.
(Determinacién de la presencia de partfculas negras- -

en salsa de tomate cotoup).

NOM-F-112 Alimentos para humenos - Determinacién de sélidqé so
k lubles por lectura refractométrica en productos deri
vados de las frutas,
(Método de prueba pars la determinacién de sélidos =
solubles por lectura refractométricé en productos ‘de

rivados de las frutas).

‘_NOM-F-338—S Alimentos yara humenos - Productos de tomnte - Defeg
minacién del color por el método de Munsell.
(Productos de tomate - Determinacién del color - Mé~

todo Munsell). -

- NON-F-317-S Alimentos para humanos - Determinacién de pH.-

(Determinaciédn de pH en alimentos).

18




Non-F=33

NOM-F-253 Alimentos parz humgnos -~ Mierobiolégicos - Cuenta  de
bacteriag mecof{licrs aerobias. ’

(Cuenta de bacterias mesoff{licre aerobiss).

NOM-F-254 Alimentos pore humesnos -~ Nierobiolégicos - Cuenta. de:’
orgoenismes coliformes.,

(Cucnta de orgonismos coliformes).

HOM-P-357~5 Alimentos pors humanos - Mierobioldégicon - Frutaa;k——
hortelizas y derivsdos - Cuonta de filﬂmentoﬁ de hon--

gos, método ée Howerd.

NOM-F-358-5 Alimentos pars humanos - Alimentos envasados — Anéli-

sis microbiolégico.

NOM-EE-10-S Envasc y embeolsje - Envases metdlicos nera nlimentos~ .00

Terminologfa.

NOM-EE-11~5 Envase y emtalaje - Metales ~ ¥nvases de hojrlata ei-"

1{ndricos saniterios, para contener alimentos - Fepe-~

cificaciones.
NOM~EE-30 Enveses de vidrio para elimentos en gencral.
NON-2-~-12 Muestreo para la insyeccién por atributos.
3 DEFINICION..

Pare los efectos de erta norma se enteblece la siguieg~k

- te definicién:
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Sc enticnde nor Purd o Fulnz de Tomate Unvanedo, elynli
mente obtenido de los veriedades rejins del fruto maduro Lyeopersi--
cum Esculentum Lin molido, tamizado y concentrade pudiendo adicio——
nzrse de sal (cloruro de rodio) y cnveeado on recinientes senita- -
rios (véase 2), de cierre hermftico y sometidos o proceso térmico —

antes © después de cerrado para asegursr su concervacién.

4 CLASIFICACION Y DBESIGNACION DEL PRODUCTO.

El producto objeto de estoa norma ge clacifica en un sé-
lo tipo con un solo grado de calidad, decigndndose como Puré de To-

mnte Envarcado.

5 ESPECIFICACIONES.

El Puré de Tomete Envasado en su tnico tipo y un 2610 -

grado de calidad debe cumplir con las siguientes espec1flcnclones.,‘

5.1 Sensoriales.
Color: El color del producto serd caracter{stico de la frutes.
Olor: Debe mer caracterfstico, exento de oloreg extraflos.

Sabor: Debe ser tinico de la fruta y no tendrd ningin sabor extraﬁor ‘

5.2 . Ffsicas y quimicas.
El Puré de Tomate Envasado debe cumplir con las especi-

‘ficaciones f{i{sicas y quimicas anotadas en la Tabla 1.
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TABLA 1

| ESTECIFICACTIONED
Color, minimo en unidades Digco No. Arean égnuesta.
Mungell. 1.- Rojo. 53k

2.~ Amarillo. 28%

3.~ Hegro & 4.- Gris 19%

_ 63y 4 9.55y 9.57
5611dos colubles libres de snl ' S
“len %, min. ‘ ' 10.0
Acidez como Acido cfirico en
%, méx. 1.0
Cloruros como NaCl en ¢, méx. 2.0
IoH 4,0 - 4.5

5.3 - Microbiolégicas.

5.3.1 E1 pﬁré de tomate envasado debe cumplir con las erpecificaf‘ 

ciones . microbiolégicas anotrdas en lo Tabla 2.

TABLA 2

ESPECIFICACIONES

Presencia de bacterias mesof{licas

aerobias y anaerobias. Negativo

Presencia de bacterias termofilicas

aerobias y anaerobias. Hegativo
Cuenta de filamentos de hongos 40% de campos
(téc. Hoviard) nmfx. Posgitivos
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5.4 Vateria extrafie objeterble.

El producto objeto de esta norma debe curnlir con. los
‘siguientes limites anotados en la Tatla 3. '

Niveles actuales de defectos naturales e inevitables—‘
‘en el alimento para concumo humano, que no presentan ningin ries-

go pﬁra la salud:
NOM-F-33

TABLA 3
PRODUCTO NIVEL DE ACCTON DEL DRFECTO (Méximo)
Puré dc Tomate Promedio de 20 larvas de mesca por -

cada 100 gramos, 6 10 de éstas y 1 -
larva de gusano por cada 100 gramos,
4 2 larvas de gusenos por cada 100 -

gramos.

5.5 Contaminantes quimicos.

El producto objeto de esta norma no deberd contenerfé"
ningdn conteminante quimico en cantidades que puedan representar-—

un riesgo para la salud.

5.5.1 Limites méximos de metales téxicos:

Plomo (Pb) = 0,36 mg/Xg.
Arsénico (As) = 0.1 mg/Kg.
}Estaﬁo (Sn$ = 250 mg/Kg.
Cobre (Cu) = 5.0 mg/Kg.
Zinc ‘(Zﬁ) = 5.0 mg/Kg.




5.6 Aditives mere alimentor permitidos por la Secretarfa do Salf

bridad y Asictoncin, dentro de los limites que fiie.

5.6.1 No ertd permitido le adicidn de colorrntes ni Erpesantes =
en productos de tomate.
5.6.2.Reguladores de pH pernitidos:

Carbionato o bicarbonate de sedic o potasio, dcido cI—-

trico, dcido mélico, éczdo ldctico, dcido tartérico y otros.

6  MUNSTREO.

6.1 Cuando se recuiecra cl muestreo del nroducto, este po-é”
dré ser establecido de comin acuerdo entre productor ¥y -comprador,
recomenddndose el uso de la Norma Oficial Mexicana HOM~-Z-12 (véaaé,: i

2).

6.2 Muentreo oficial

El muestreo para eofectos oficiales estard sujétova la- ‘l

legislacién y disposiciones de lz Devendencia Oficial correspoﬁe -
diente-, recomendédndosc el uso de la Norma Oficial Mexicana NOM-Z- -

12 (véase 2),

T METODOS DE PRUEBA

Para la verificacidén de las especificaciones fisicas,-
quimicas y microbiolégicas que se cstablecen en esta norma se de--
ben eplicar las Normas Oficiales Mexicanas que se indican en el ca

pitulo de referencias (véase 2).
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8 MARCADC, WTILUNTIDC, BNVACE ¥ FUAALAJE.
8,1 - Mercado y etiguetado.

8.,1.1 Marcrdo en el envase.

Cada envase del oroducto dehe llrvar troquelsds en su -
tape 1la clave de le fecha de fabrieacidn, mimero de lote y cleve de
la plante otorgadn por la Secretar{= de Splubridad y Asistencia f ;
ademds una etinuecta o impresidn permanente, visible e indeleble con

los siguientes drtos:

- Denominacién del producto, conforme a la clesificzcién de este —=
norma.

- Nombre o maercno comercisl registrads, pudiendo aparecer el sfimbolo g“f
del fabricente.

-~ El "Contenido Neto" de acuerdo con las disposiciones de la Secre-

tarfa de Comercio.

- Nombre o razén social y domicilio del fabriéante.
- la leyenda "HECHO EN MEXICO".

~ Lista completa de ingredientes en orden de concentiracidn decre~ ORI

ciento.

- Texto de les siglas Reg. S.S.A. No, “A" debiendo figuruf —'
en el espacio en blenco el nimero de registro corresﬁondiente;

- Otros datos que exija elrreglamento respectivo o dispoéicibnés de-

la Secretarfa de Salubridad y Asistencia.

8.1.2 Marcudo en el embalaje.

Deben anotarse los datos necesarios de 8,1,1 pars iden-

tificar el producto y todos nquellos otros que se juzguen convenien
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tes tales como lns precouciones que debe tencrse. en el manejo uso
T oy

de lon emhalnjes.

8.2 Envasge.

El producto objeto de st norma se debe envasnr‘én re-
cipienter de tipo sanitario que tengnn cierre hermético, elaborados
con materinles resistenten a las distintas etepas del proceso de fa
bricacidén, a las condicioncs hobitusles del almacenaje, de tal nétg B S
raleza que no reaccione con cl oroducto, ni se disuelvan altersndo-

las caracterfirticas fisicas, quimices y sensoriales o produzcan sug

tancias téxicas.

8.3 Embalaje.

Para el embolaje del producto objeto de esta normn, se~ . .
deben usar cajas de cortén o envolturas de algin otrb material uprgb
. piado, que tengoen la debida resistencia y que ofrezcan la proteccidn
adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior a la vezét
,'faciliten su manejo en el almacenamiento y distribucién de lon mis—‘

mos 8in exponer o las persmas que los manipulen (véase A.l).-

9 ATMACENAMIENTO.

El producto terminado debe almacenarse en locales que ~
. "reunan los requisitos sanitarios aue sefiala la Secretarfa de Salu--

bridad y Asistencia.
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APENDICE ‘ Hon-F-13

h.1 Lag ecpecificaciones dc erveee v enbrlinie cue deben onlicorse -
parn cumplir con 8.2 y 8.3 serdn 1lss corresvondienter a las Mormos-~
Oficiales Mexicanas de cnvase ¥y embrlnje esnecifices para cada pre-

sentacién y gramaje del producte.

A.2 Se podré usar otro apareto con el equivelente correspondiente - .

al KNunsgell.
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1.2. Comportamiento de 1z demnande.
1.2,1. Tomerte hortaliro.

1.2.1.1. Situneidn actunl y futura.

Tomando en cuenina que la demanda de tomate rojo -
cstéd conformada por consumo nrcionnl e internecional (Ver cua
dro lo. 1).'La demanda necioncl de tomstz rojo, determinada ;
ror el consumo aparente, pnra los afior de 1978 2 1983 se in--
crementé en un 36.74 consumiéndose 922, 265 y 1,261, 200 tonela
das respectivamente, repercutiéndo en un crecimiento de 2.7 -
Xg. el consumo per-canita,

A pesar que ypare los efos de 1985 y 1986 se obser
va una baja en ¢l consvmo nacionzl de 7.6% y 27.3% resnactiva
mente en relacidn a 1983 sme incremonten en 124.2% v 154.9% ——
1cs exportaciones resnectivamente. Tara el sexerio 19%0-198g-
tenemos un incremento promedio del 10.1% en el consumo nacio-
nal y un consumo per-cepita promedio de¢l 12,9 Kg. Las Qaria—-
cioneé en el consuro de tomete rojo tienen =u origen princi--
- palmente en dos aspectos.

" 1) En aspectos econémico-inflacionarios; escasez de cré-
dito y crédito demesindo caro.
2) En aspectos climatolégicoq; inundeciones, heladss, se

quias, etc.
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Pera le demnnda nrcyectads, ecmeramos ners los -~
afos de 1237 a 1995 (Ver cuadro ¥o. 1A), nue el consw.o de to
mate rojo se incremente en 11,6%., Entre los afios de 1907 a —-
1990 se proyecta un incremento del 4.27% del concumo en térmi-
nos de volumen y para los afioe de 1990 2 17905 un incremento =
del 7.4%.

Sin ewbargo el consumo per-capita exverimentard -~
un pequefio decremento del 1,9% menteniéndo en promedio los ——
12.8 Kg. (Cifra similer 2z la del esexenio pnsado), durante to-

do el perfodo proyectado.

1.2.2. Puré de Tomate.

1.2.2.1. Situacién actunl y futura.

La demanda de puré de tomnte nara el perfodo de =
1980-86 se ha mantenido constante con un ligero incremento --
del 0.71%. Mientras el consuﬁo per-cavita pafa el afio de 1980
fue de 0,570 Kg. para el afio de 1986 disminuye a 0,497 Kg. --
(Ver cuadro No. 2). Podemos anslizar que adn con el incremen-
to del consumo’que para el affo de 1980 fué de 39,590 tonela--‘
das y para el afio de 1986 era ya de 39,873 toneladas el consu
mo per-capita decrece en 0.073 ¥g, ‘es decir, vara mentener el
consumo per-canita de 1980 tendrfan gue haberse producido --—
14.6% més‘de lo que se produjo, tomando en cuenta el incremen
1o de poblacidn para ecte mismo perfodo. Fodriamos decir que-

el consumo de puré de tomnte se encuentra rezagado en mis de-
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6 nﬁos,_tenicndo concumos marecifdor g finnlees de 1a década de',
los 70'z. Sin embnargo dexntre del rezapgo se ha venido incrémeg
tando el conrumo de puréd de tomate en los Wltimos 3 nfios - -
mientras que pera el afio de 1984 se nroducis 32,354 tonelndaé
con un consumo per-canito de 0,421 Xg. mura el afic de 1986 ge
nrodujo 39,373 toneladss con ua consume ver-canitn de 0.497 -
Kg. obteniéndose un 23.0% v 190 de incremente recpectivemente.

Pors finee de 1lr dée¢nda de lor ochentrs ce nrevé-
un incremento del 159 en el consumo de nuréd de tomate, (Ver -
cuadro Ho. 2A).

Ya para el nerfodo 1990-1005 se ertima un consumo
per-capita creciente vromedio de 0,592 Ke. eitufndose en un -
12.7% de incremento. Podrfamos ecfirmar que continuara el ore—
cimiento de la demendn del wuré de tomnte rojo, como lo ha ve
nido haciendo desde 1982, Afor de gran inflacidn econémica ¥
a peser de ello rfe ha mentenido creciente la demande, k

Bl nerfodo nrovectrio 1387-1995 nos crroje un cre’
cimiento casi del 40% on =1 ccncumo en término- de volumen y'v
un incremento Ael 22.7% en ¢l cenruwo per-canits del purd de-

tomate llegendo & 0.577 ¥Fg.
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1.2.3. Aree de mercedo celeccionnda y fectores determinontes.

Por ser el puré de tomate un producto de consumo final
¥ popular tiene gran sceptacidn dentro de lo poblaocidn conocumidora.
Empero de acuerdo a la idiosincracia refleirdns en 1a dieta del méxi
cano, el puréd de tomate tiene mayor acentrciédn en lar zonas urbanss
o0 ciudades cue en lsm ronas rurzles o nueblos, contrndo as{ con un-
gran ndcleo consunidor en las freas de influencia de este provecto.
Conformando el mercado doc grandes Betrdos v el Distrito Federals -
el primero de ellos se encuentra en ¢l estzdo de Yorelos (dénde se-
ubieard la plenta industrializndora) con una noblrcién de 1,226,927 
habitsntes, nredomirando 1la meyor enncentrzcién de la poblecibdn en
dos ciudades que son Cuernnvaca y Cusutln, nor ser estas eminente~- -
mente turf{stices contando con restaurantes, hoteles, balnearios,etc.

"Se observan hébitos de coneumo de tomnte rojo en forma industriali-’
zada esversndore incrementos anuzles del 2% o mAs en el consumo de
“acuerdo al incremento pronio de la noblacién y la *endencia hacié -
la industrielizecidén de loc vroductos egrfcolas. Ta ciudaé de Méii—:
co se ‘ubica en regundo lugar en imvortancie, ccmo mercado para nueg
tro producto, contando con una poblecién de 10,162,056 habitantesf-
con una gran aceptacidn del puré de tomate debide 2 le vida clara-~
mente industrislizada que lleva esta poblacidén. Si consideramos due
el consumo per-capita para 1986 fué de 11.42 Kg. tendremos un consu
mo anarente de 116 mil tonelndas de puré de tomate que equivalid al
12.67% de 1la produccidn total. Por dltimo tenemos al Eetado de Méxi
co con la mayor poblacién de la Repdblice, actualmente fiene 11,116
242 habitantes que por su cercanfa a la ciuded de México los habi--

tos de consumo son muy parecidor a pesar de que la mayor parte de =
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la poblecidn cuernte con insresors mininer. €3, Setédlite, Hauceln-n
Tolﬁoa y Cd. Mezahualcovotl nrincivelmente formen =rrte del pran~
mercado mexiguense g concuistor, junto con los anteriormente éeﬁg
lados, En conjunto estor 3 mofcnﬁos conzumen el 2873 de la nroduc-
¢ibn totel de nuré de tomate, con una neblacidn de 27,50%,225 ha~
bitantes actuslmente, ersnerdn’ose un incremento promedio muual —-
del 2.237% haocte el afio de 1996 oue sgherca el horizonte del nrovee:

to o vida dtil.
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CNADtL ilo. 1

CBERAYOY TS TC W

(1978 - 198%)

00

Corercio FPxrorior ¢ o u m o
o m‘i‘ii“““ Tmp. (ts-:.v.n. Hecional (t) Per-cenita (Xg)
1973 13923827 304 471966 922265 14,05
1979 1532570 396 466416 1126550 17.15
1980 1320627 284 180355 040547 12,55
1981 1310151 506 296475 S014232 14,23
1982 644510 250 343230 301430 4,12
1983 1471905 178 210883 1261200 16,82
1984 16R7379 903 460179 152R103 15.99
1985 16341334 454 471002 1154345 14,82
1036 1453623 496 537300 615811 11.42

Puente: S AR M. D.G.E.3.

"Documenter de¢ trokaie verios".
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CUADRC No. 1A.

"PROYECCION DE. LA DENANDA D= TOMATE ROJO".

(1987 - 1995)

C 0O KN S U M 0O
Moo Total (Ton) Per-capita (Xg.)
1987 1060177 12.96
1988 1074808 12.90
1989 1089640 12.85
1990 1104677 12.81
1991 1119922 12,77
1992 1135377 12,75
1993 1151045 12.74
1994 1166429 12.72
1995 1183033 12.72

"Puente: Cuadro Ne. 1




CUADRO Hec. 2

"CONZUNG DE TUZR DE wOVATE 0JOM.
(1980 - 1075)

Aflo Produceién ftomercio Extrrior Consumo
(Ton) 1 Tap. Brr. Hacional Frr-cavita

(Ke)

1980 39590 —_— 36550 0.570

1981 28971 L 20071 0.406

1632 29922 e 20522 0,403

1983 29309 e 29303 0.3%90

1984 32354 - 32354 0.421

1975 34574 - M5T¢ - 0.440

1986 39873 e 39873 . 0.497

Puente: $.P.F. I.N.E.G.I.  “Encuesta Industrial Mencual 1980, 1081, 1982,
1983, 1984, 1035 y 1986." ‘
SECOPIN I.IS.C.7. "Belance Camercial 1070, 1981, 1952, 1913, 1934,
1985 y 1986."

1 Nota: / los cifrns de vroduccidén se lee anlicd un 15:% de decrerento = -

debido 2 que Aentro de &ntas no s8élo se contemple la nroduccién
de puréd, rino, tambidn da relse ceteuv ¥ rrrie de tomnte rojo.
Tomendo en cuenta qur eo significativemente mayor la produccidn -

de nuré de tomate (85%) con resmecto = log otros dor nroductor -

(15%).
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GUADRO Mo, 2.

WEDOYWAGTON DET G0IURO DR OURY MR QTR MAgow
(1987 - 1935)

Produccidn Comercio “xterior Consumo ‘ Lo
Afio (Ton) Imv. Exn. Uecional Per-crwita (Kg)
1967 43779 e 41779 0.511
1983 43856 L 438c5 0.52%
9P 45332 . 45921 0.541
1990 48010 . aR010 0,556
1091 5ONOT e o £antg n_emy
1992 52164 . ArY n.5%6
1093 54241 N 547241 0.600
1094 56313 o , 56218 0.614
1905 58395 L 58105 0,627

"Puente: Cuedro No. 2

35




1.3, Commortrmiento Ae la ofertr,

1.3.1, Situacibn actunl ¥ futurs.
1.2.1.1, Tomnte hortnlicn,

Por rer el temate rojo  le nrineinal v-teriz prima
vare lo elaboracién del vuré Qe tomate consideresmon convenien~
te vresentar el ectudio de su oferta.

La produccidn de tomate rojo cntéd conformeda mor ~
el volumen producido en las 32 entidndes federrtivae de la Re-
piblica, siendo lgs mds imnortentes; Sineloe, 5.7. Potosi, llo-
relos, Jelisco e Hidalgo. Pare el perfodo de 1980 - 1983 se in
ererentd en 11.4% (Ver cuadro rnexo No. 3) la nroduccidn de tg'
mate rojo, e pesar de aue la sunarficie cosechnde tuvo un de--
cremento del 9.34. Se alcanze cste inecremento ex Ip nroduccidﬁ
ye que gse A~umentn el rendimiento vor hectdree, ecs decir, pare
el aflo de 1980 el rendimiento es de 19 ton/ha. y nare'el afio -
de 1983 pasa a rer de 23.3 ton/ha. Mientrass que el precio wro-
medio por tonelada es de 5 5,470 y & 24,018 respectivamente.Ob
teniéndose un incremento de alrededor del 33%%. A travds del -
* gexenio 1980 - 86 1la ofertn de tomnte rojo tuvo un incremento
del 10% llegendo a 1,453,623 toneladas pore el aho de 1986 con
un rendimientd de 26.2 ton/ha. nue eouivele a 55,470 hectéreas
cosechadas, con un incremento del velor de la produccién de —-
2381.4%4 ya que el procio promedio por tonelads ascendif a - -

$ 123,315,




In curnto o-la oferta futurse, «e armersn incremen-
tos grodunles de un 5% pera el trienio 1987 ~ 1990 y de un - -
8.54 para el quinouenio 1990 - 1995, ¥n conjunto nos permite -
sumer un incremento de 13.%Y aue couivele a vroducir 1,792 710
tonelndas nara el efio de 1295. (Ver cundro anexo No. 3A).

El Estndo de Forelos ocunn el tercer luger de le -
produccidn nacional de‘tomate rojo con un2 wroduccidn total ot
ra el siio de 1986 de 85,071 tonclrdas., En los ltimon aflos el
estado 2 gufrido u0ltibes jon en su vroduccidn de tomete rojo, ne
ro siempre ce ha mantenido dentro de los cincc primeros luga~-
res, Para el efio de 1983 glconrze un rendimiento de 19 ton/hs, -~
una produccién de 11.5% mayor sl afio de 1920, (Ver cuadro No.-
4) con un precio por tonclada de 3 21,860 teniéndo un valor to.
tal la produccidn de 3 2,035,578,000, Para el trienio 1983 - -
1986 el rendimiento por hcctérea cnyéd a 15.4 ton/ha. repercu—-
tiendo en un decremento del 8.7% de la nroduccién de %tomate ro
jo, no obstante de haberre coscchado un mayor nimero de hecté~
reas, lo cual nos indica gue la baja de preduccién sé debid é
cuestiones naturales, teles como, fendmenos climatolégicos.

Sin embargo, debido a la Ecpiral inflacionaria que sufrimos el
valor de la produccién se incrementd en 306.2¢%, colocéndose en
3 97,236 la tonclada de tomate rojo.

Para 1la produccién erperade en el futuro tendremos
que aclarar que los gltibrjos sufridos en el pnsadé en le pro-
duccidén de tomate rojo, heecen nue rencrcuta en una proyeccidn-
. con tendencia negative, yo oue lor ndmeroc sélo reflejen el -—

perfodo observado, pero no vrevén futures pelitices agrarins -
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que podrian inerementar la wroduccidn e incluro revertir lg -
tendencia. Sin émbnrgo, deda 1a enorme produccidn de tomete -
rojo en el Estado, nera fines del prerente provecto es mucho- o
més que suficiente, ya que en 8l mejor de los casos s6lo se -
podréd conrumir como materia vwrima un 10% del total de 1la pro-~

duccibn Morelense., (Ver cuadro Ho. 44).

"1.3.1.2. Puré de tomate.

La »roduccidn de puré de tomate, por ser un nro-~
ducto agroindustrial se ha visto afectada por la recesidn cco-
némica inmersa en la economia mexicana en este dltimo sexenio;
obteniendo un incremento insignificante de avenas el 0.7% pe~
ro un aumento inflacionarié del valor de la produccidn del ;;
1339%. Cotizdndose el precio por tonelads en § 21,179 y 3 302,‘
899 para los afios de 1980 y 1986 respectivamente. Sin embargo -
dentro de la cafda que sufre la produccién parz el afio de - -
1981, se observa a partir de 1982 un incremento constante que
para el afio de 1983 se llega a producir 29'309 tons (Ver cua~-
dro No. 5). Habiéhdo un ineremento del 16% durante los affos -
de 1983 ~ 1986,

Las empresas que participan en la nroduccién del~

puré de tomate no se hen visto afectadas nor la caida de la -
produceidn va aque amin vroduciendo menos cantided hen podido -

aumentar sus ingresos por arriba de la inflacidén, ademés de =
producir otros productos frut{colas y horticolas. lLas empre--

sas que compiten en el mercado actualmente son; productos del
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ilonte, S.4.. Herdez, S.A. Clemente Jacquee, S.4, Del Fuerte, SA.F
Paisa; S;A. Productos Alimenticios "La Norena" S.A. Productos -'
Kern's §.A. Emnacndora San Farces, S.A. ¥y Fmpacadora La Norte-
fia, S.A. principalmente (Ver cuadro No. 6). Ta cnpscidad apravé
chada vraomedio de estns emprecns en del 409 teniendo una capaci
dnd ociosa instalada del 60% sugiriéndonos auc se nodria cubrir
incrementos en las demandas futuras., Pero por tener el mercedo—
la earacter{stica de ser competitivo eriate la pomibilidad de -~
aceptar nuevag empresasg. El nrecente provecto vwropone que "La ;
planta industrializadora de tomz2te rojo en el Estado de Morelos"
se inserte en el mercado arroinduntrial por medio de un vprecio
y calidad competitivo aque le wermita desvlazar una parte del =
mercado suficiente pare mantener la produccién necesaria para -
que sea rentable su funcionamiento. Para poder obitener un pre-
cio por abajo del precio promedio del puré de tomatc en el mer-
cado la ploanta industrinlizadora contard con la ventaja de com-
prar la meteriec prima (tomate rojo fresco)} al costo de oroduc-~
cidn,‘debido a gue los mismos productores de tomrte rojo fresco
serén los industrializedores (sicndo la propuesta una sociedad
entre los productores de tomate rojo), ahorrdndose tembidn el - -
costo del transporte de la materia prima por el hecho gque la --
planta se ubicard en el wmirfmo municipio nroductor. Fn cuanto n-
1la calidad del wroducto cerd ipual o svperior que otras marcas-
ye que eil el estado se cuenta con uno de los me jores tomates ro
jos de la remthlica. B
Aunado a lo ~mterior le cercinia de loc 3 grendes -

mercados que se proponen concuistar, Cuernavaca, Efo, de México
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¥y Distrito Federal provicinrdn aue se tenran cortos por deba~-
30 del resto de las emvresas que ge reflejerd en el nrecio --
del producto. k |

Se estima un incremento del 14,2% en la produceidén
de puré de tomete rojo para el periodo 1987 - 19395 que se lo~-
grard con incrementog constentes durante los préximos ocho - -
aﬁoe llegéndose a producir un total de 43,309 toncladas de pu-
ré para el Yltimo afio. Cabe mencioner que la tendencia estudig
da podré variar de acuerdo & las condiciones econbmicas que --
atraviece nuertro pals. Aunque pasamos por lm peor inflacién -
post - revolucionaria la vroduccién de puré de tohate'rojo haQ
seguido incrementdndose gradual y continuamente. (Ver cuadro - -

No. 54).
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CU*DRO No, 3

WSUPFRPICIE, PROTUCSCTON Y VAT0R DOV TOMATE "OI0M,
(1078 - 1985)

1983, 1984, 1985 y 1986.

Afo Sunerficie Produccidn yelor
(an) { ton) (miles e ~apor)
1978 65421 13938907 5. %43 179
1979 75912 1532570 10 053 07"
1980 69472 13120R28 7 221 18Q
1981 61224 1018y, 9 BRE AR
1682 18893 144510 € 591 459
1083 62994 1471405 35 250002
1084 72537 1687370 67 830 123
.1985 69329 1614294 R6 477 457
‘198_6 55470 1453623 179 254 014
Puente: S.P.P, I.N.E.G.I. “Anuarios Estad{sticos" 19792, 1030, 13891, 1982,n

S.A.R.H. D.CG,E.A. "Docuntentos de_trahajo® 1954, 19°% v 1936,

» 4




GUALDC o, 34

"PROYECCICﬁ LE A BLOTHIQOION DYOTONTNE RRJeN,
(1987 ~ 1905) .

Afio Unided de Froduccidn
Kedide
1967 Toncladas 1575815
1988 " 1601423
1989 n 1627446
1990 " 1653893
1991 " 1630768
1992 " 1708021
1993 ) " 1735837
- 1994 " 1764044
1995 S 1792710

Fuente: Curdro No, 3
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anonag o, 4

WSUEIRPICTIE, PRO™MICOICH ¥ VALOR WRT QCHETE R0J0

FHO0% eI DR OUCCRET0S LM
(1978 ~ 1776)

A%0 Surcrficie Treduced én Valor
{he) (ton) (*iler de peamor)
1978 5665 110062 483 175 B
1979 &02 108525 1 061 150 %
1980 5751 8334 967 235
1901 4474 70428 598 058
1082 4254 49975 540 134
19383 4506 9316+ 2034 978
1982 5065 93520 2 925 507 :
1635 5738 105874 5425 023
1986 5535 - 05071 8 7L %8¢

Puente: . 0.0, I.0.2.G.I. "anverias Seted{rsicos". 1679, 1930, 1901,.
1982, 1983, 1984, 1985 y 1086,

LA 7 niacumentor An trekpiot 1774, 1905 y 14d4,
C.AH. DG A ,

.




"PROYECCICH DRE TA PROTUCCINT ME oaAm? uosd
¥H OB

CUADRE No, 4s,

50 DY VORTLOS Y
(1537 - 1995)

Afio Ug;gigede Produeeiér
1987 Tonelndan 76753
1988 " 75728
1989 " 74583
1590 " 73661
1991 " 72650
1992 " 71651
1993 " 10657
1994 " 69505
1995 “ 60738

Fuente: Curéro No. 4
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cuanze o, 5

TUPRCTIILCION Y ‘IA?O‘--’ PET PULT WA DOMIME TCOJIC.M

1980 - 178%6)

Ao Unided Produccidn Valor .
(Files de nesos)

1980 Tonclrdas 19590 818 270

1981 U 28971 775 526

19A2 ; " 29522 1 14R 247

1983 " 2920° 2 M7 307

1984 " 22354 1632 869

198% " 4574 6 006 522

1986 " 39873 12 077 494

Fuente: S.P.P.  I.N.E.G.I. "incuesta Indurtrial”. 1970, 1951,

1952, 1983, 1934, 1995 v 1234.
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oUDRO. o 52

YFROYICCIONT N JA PRODNCA:(Y DT PR

DE TCUATZ RCIOM ¢
(1957 ~ 1995)

Aflo Uniéad Produceidn
‘1987 Tonelafas 37905
1988 “ 38542
1949 " 39159
1990 " 19848
1991 “ 40517
1992 " 41198
1993 " 41890
1994 " 42594
1995 " 43300 -

Fuente: Curdro No. 5
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PEOLNCITALSS

CTADRC "o, 6

PRGIUCTONET Tl ¥

(19%5)

-

LA D

Brresal Cenacided Inctelade Cznecided Anrovechada:
L, : DL < :

Froductos asl Tonte, 4. 050 10n 142 25
Heréen, ©.%. 641 %30 450 70
Clemente Jacoves, .78, 500 100 1G0 20-
Pofen, S.A. 500 100 280 50
Prod. £limerticior "In
Korena," %.A. 160 100 56 35
Productos Kern's, 2./, 120 100 31 51
Bmpacadora San harcos,S: 66 140
Empacedora Tn Hortelin, A 4 15 100 5 30
Empscadora Californin,’ id 9 100

Puente: S.hA.3.H, D.G.7.T.E.5, "Cuertionarios Agro-infurtiiales" inéditos.

1lNote: ~La meyorie do cctas emprerrs son nrecesciores de frutos y legumbres.

T De= Toneledas Dierins,

Y




trafica 4 1

Oferta y Deranda de torate rojo,

1 700 000
1 SO0 000 dfartu
1 300 000
Exportacidn

1 100 000~

900 000~ Demanda

700 000

00 000~

300 000

) ! ] I ] ) I I
1978 79 60 a1 =] a3 84 85 B&
AR o0 s

Fuente: Cundros bos. 1y 3 48



D A S

O N E L

e

40,000

38,000

36,000

34,000

32,000

30,000

28,000

QOferta y demandn di

arifrica No.

2

puré do tomnte rojo.

Ofaerta
Y
Demanda

1980 Brl

Fuenta: Cuadro No. &
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Gnifica 4 3
Oferta da tomate rojo en el Estado e Morelos.

71 000
112 000

103 000 %

94 000—|.

85 000
76 000—
€67 000—

£8 000

S

49 (00—

e do 81 do &b g

Aflos

Fuents; Cuadro Ko. 4



1.4. Precion del producto.

l.4.1. Tonate horitnliza,

E1l tomate rojo a venido incrementando su precio nomi- )
nal en forma moderada, ya que, pzra el afio de 1984 el Kilo-de to-
mate rojo al consunidor ce cotizaba a $ 100.79 en promedio (tanto
Jitomate "bola" como el jitomate "guaje")}. Incrementandose su pre
c¢io en un 166% parn el gafioc de 1986, Lo aque nos hablsa de incremeﬁ—
tos anuales del 83% en los ltimos dos ailos, esto es, incrementos
por debajo del f{ndice inflacicnario. En el perfodo 1980-86 (Ver -
‘cuadro No. 7A). El comportamiento del vrecio del tohate rojo as-eﬁ’
al alza en un 1577%, es decir, para IQBQ el Kilogramo se encontra
ba en 3 16.00 al consumidor. ®n cuanto al incremento en su precio

real la hortalire sufrié el 1116% con resvecto al mismo porfodo -

~.{Ver cuadro No. 8). El toma%te rojo prezenta uns demanda ineldsti- ;' 

ca ya que los incrementos en el precio han sido mucho mayores que-
en la cantidad demandads; el precio real se a elevado en un 1116%
mientras que su cantidad producida ha decrecido en un 2,6%. E1 -~

_precio de la hortaliza a impactado fuertemente su demanda prdvo- y

cahdo que su consumo disminuya y permitiendo que algunas de las -

zonas dedicadas al cultivo de este producto se hallan abocado a -
el cultivo del tomate rojo para exportacidn o 2 otro tipo de cui-
“ tivos mds rentables. Su tendencia al alza para 1987 hizo que el =~
Vprecio llegara a & 993.00 por Kilogramo incrementandoce en 270% -~
 ,con respecto a 1986. Para el presente afio ge esperan incremean
. tos compuestos por el Indice inflacionario més un 100% como -~

tasa de beneficio. Estos incrementos han provocsdo que sufra - =
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mermz en su dennnda iaterna inclinande el consums £ don situscio-
nes; Lo primers cerdn conswoir menos tomote roio per—-capite v la

segunia fomentendo el consumo industrinlizade de csta hortaliza.

2.4.2. Puré de tomate.

En 766% ge a incrementado el precio nominal del Puré-
de tomate para 1982-86 (Ver cuadro No. TA). Nientras que el pre--
cio real se a incrementado en 7495, es decir, casi se ha manteni-
do el precio real gque tenf{a & principios de estn década. Su deman
da se caracteriza por ser ineldstica ya que los incrementos en el

precio han producido mucho menor demanda de este articulo (Ver --

cuadro No, 8). Sin embargo no he llegado la produccién a deprimir
se, se mantiene constante, presentando un muy ligero aumento deié
0.7% para el periodo 1980-86, previendose que para los proximos -
afios se incremente esta, siempre y cuando los pfecios lleguen a -

estabilizar®e, para poder fortalecer el consumo per-cepita deilpg .

ré de tomate rojo. El comportamiento del precio del puré de toﬁge
te rojo de enero a diciembre se mostro alcista ya que ee incremeg ‘
to en un 1414 (Ver cuedro No. 9), para 1987. Por otra parte, se —
puede observar que el producto industrializado (?uré) sufrié una

" menor alza gque el tomate rojo en frerco, permitiendo que su cbnsg'.
~mo sea cade vez mayor por sus ventajas que posee, no s0lo, en ﬁrgr*
cio sino también en la capccidad de conservacién por varioé meses.
En cuanto a la estimacién de los precios futuros que pudiers te-—
ner el Puré de tomate rojo, es muy dificil saberlo coﬂ exactitud,

pero podriamos calcular sus incrementos de acuerdo a la tasa =~ -
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inflacionaria més un porcentaje de alrededor de un 90%. Obtenido f‘

éracias al andlisis del precio del afio de 1987.
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Curdro Yo, 7

"Inéice nrecion~l ée nrecios al Consumidor".

Verinciones en vorciento
Bose 1978=100

Periodo

Tonnte Nojo

Puré de tomate rojo

Enero - Nic 81
~nero = hic 80

Enero - Dic 82
noro - Lic G1

Enero - Dic 03
Tnero ~ Dic

£nero - Dic 84
anern - Dic

¥nero - Dic 85
fnoro - Dic B4

Enero - Dic 86
nero - Dic

29,7

49,4

45.4

83.1

17.3

85.2
88.3
C 41,7

75.2

Tuenta: licnco de Mdxico. "Indice de wrecios". Curdernos mencualee '

Nos. 56, 68, BO, 92, y 104,
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Cuvadro Ko. TA
Freecios historicer del Purd y

‘Tomate rofo.

(Peros).
Afio Tomgte Rojo . Puré de Tomnte
1980 16.00 14,00
1981 20,75 ‘ 16.42
1982 31.00 - 25.19
1983 53.41 46.65
1984 100.79 ‘ 87.85
1985 : 146.55 s 124.48
1986 ' 268.33 218,09

#1987 ) 993.00 815.00

Fuente: Cuadro No. 7

"#Nota: Precios preliminafos. Obtenidos de inveétietcidn directa,




Cundro *o, &

‘“frecioa renles y cantidad consumida de Purt y Tomato rojo"
{1900 - 1997)

Puréd de tomate rolo 1 Torate rojo 2 Tipo da
Afio Precio (§) Cantidad {ton) precio {§) Cantidad {ton) Elasticidad
v 2l
1980 11,07 39590 12,65 240547
1981 13.09 28971 16,53 1014232
1982 14,73 29022 10,12 0140 8 1
8 q
8 2 1]
1983 28,97 29309 23 16 1261200 E 3t @
] g 9
2 4
1984 £g,69 32054 68,32 1228103 a v o oH
1985 82,8% 34874 97,31 1164345
1986 128,08 39373 153.85 919311
1987 409,13 — 498.43 ———

Fuente: “"Tndice de precios al consumidor® tanco de México 1980 ~ 1987, 1,7,C.0., "Registros diarios de pracios del

panuete bdsico de consumo popular", 1980 - 1987,
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Curdro o, 9

yPrecios actunles de Tomato rojo y puré",

(Fenos)
(1987)
Hes ) Jitomate bola Jitomate suaje Precio Puré
(Kg) ) (¥g) Promedio - :
Enero 337 | 20; 310 352.
Pobrero 260 287 273 k 368f“
Narzo © 302 ' an 39 366
AbTil ‘ 552 s 564 465
“Mago ‘ 512 500 506 506
Junio , 563 476 519 665
Mo S 674 ; 630 652 678
' ~Agosto m o 953 - B2 . 668
Septicmbre . 657 179 - 718 690
Octubre 9317 1086 1011 811
vaicmbre 1026 1150' ' 1088 882
Dicienbre 1040 1031 103 847

Puentos I.N.C.0. Unidad de Informncién de Procioe, "Rogistros diarios de
precios del. paquete bdsico de consumo populsr". Inero-Diciembre,

1987,
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Créfica ff 4

Precios nominales histéricos del purt y tomate rojo.

1330

'! ) A.! éﬂ SLA [15

Fuonta: Cuadro No, 7A



1.5. Comercializaciédn,

1.5.1, Tomate hortalire.

A la orille de la parceln, en el lugor més accesible -
para la carga se colocan médulos de seleccidn y empaque, seleccio%
nando en forma manual los frutos pars empacado ¥y mejorar presenta—
cién,

Después de seleccionado el fruto, se envasa en cajas - S

de madera con una capacidad promedio de 28 Xg. la cual se conoce - i
como nini jaba.

La comercielizacién de la produccién del jitomnte se .-
hnce en forma individual y se conercializa en su mayorin a través-
de un canal ¥nico, constituido por los intermediarios (Bodepuero"):”
nue recopen la nroduccién al.pie de parcela y se¢ encargan de 1ntror
ducir el producto a la central de abasto principalmente. También -
existen productores nue llevan su cosecha hasta le central de abas
to del D,F. en dénde son interceptados vpor multiples intermedia— -
rios: ° coyotes; desde los patrulleros de caminos, patrulleros cita

dinos, coyotes compradores menores hasta el bodeguero ] mayorista.'

Producto;———-—;intermediario————4>deta11ista————-——49consumid§r7

Productor———— intermediario pequeﬁo—e—aintermediario.‘mayor'i‘ ’

taFf——>détallista—————)consumidor.
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Ctra Torma de comercinlizocidn es por medio de los grag B
des y tradicionnles compradores que compran la mayor parte de la —;
produceidn (o en algunos casos yn vrometida desde antes), y a su --
vez tienen contacto con oiros intermediarios de las principales cen
trales de abasto, lo que les permite ejercer un control sobre los-f'

.voldmenes comercializados, control de precios y el surgimiento de =
modalidades do compra-venta, gque benefician obviamente adn ‘mds a;;—

intermediario ¥y comerciante.

Productor

Acaﬁnradores

N\

Bodegueros

" Detallistas

N\

Consumidores.




1.5.2. Purd dc "onate

La aroduccibn de »urd 4e tomate oz exclu~’
sivamente para ol mercado interno. La comersialicacion del pure -
3¢ llove o cebo por via terrestre; las rlantas proccsadbram gran =
des (transnacionales), cuerntan generalmente con trasportes ﬁrbpios.
No asi las plantas procesadoras pequcias (nacionales), que s¢ ven-
en la necesidad d2 rentar el trasporte, De lo cual, se nlgerva qué
e{ precio del purét deo tomate se pacta L,A,B. ¥y en concocuencia se-

nepgdcia el trasiado del producto,

La estructura comercial qu® presenta el puré dc tomate es muy Sim-
p.e, ya que, una vez elahorado el producto se vende a loz mayorls-
tag, (Quiencs 2 su vez 10 venden a 108 detajllstas y/o consumidores
cegln ses ¢r caso, Yor ejemplo; ias grandes tiendas comercialeti e-
como Aurrera, Giganto, Comerciati Mexicana, Detodc, &l ~ardincroy-e-
blanco, etc,, venden el nuré de tomate directamente u les cosudie-

dores,

+—» TLENDAS COMERCIALES

PLANTA PROCESADORA —— .CONSUHIDOR

| 3MA YORT STAS—DETALLISTAS
|
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1.6. Corclucicres y poscibilidades del nroyecto,

De asecuerdo al ondliszis del mercado se pucde concluir lo
siguiente:
Existe una demonde creciente tanto para el tomerte cn -
fresco como pera el tomete industrialirade. Pars el sexenio 1980--86
se han vigto incrementados los niveles de consumo en un 16% y en un
0.71% respectivmmente. La demanda de puré de tomate outrié una bajae
a partir de 1981 con respecto o finales de la década anterier; gran
parte se debe a la contraccidén econdmice gue a partir de 1982 se mg
vnifesté agudamente en las actividades econdmices. Sin embargo, pare
ce ser que la tendencia a la industrielirzacidén de los alimentos y a '
tomar patrones de consumo extranjeros, sigue adelante; segin 1a5 —
proyecciones elaboradas sc es%era que para 1990 el consumo se inecrg
meﬁte en un 15%, con un consumo per-cazpita de 0.556 Kg.
En la medide ocue la economfa Mexicena se integre a ln -

economfa mundial, tendremos que hacer frente a la demsnda de comide

répida o pre-preparada, sobre todo en lasg ciudades medias y grandes;"7ﬁ

. -Por lo cuél, el ndmero de consumidores potencinles es muy elevado.

En la actualidad esta demcnda se halla correspondida —-
con la oferts de empresas trasnacionales, siendo las mds importan--
tes; Productos del HMonte, Herdez, Clemente Jacques, Productoé Kerns
Yy Del Fuerte.

Podris preguntarse ;Que cnso tiene llevar a cabo un es-
“tudio de factibilidad sobre una nlanta industrializadora de tomate-
rojo si la oferta cubre ln demanda y no existe un segmento de la -~

misma insatisfecho?
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Priperamente refirlaréd nue el mercodo de los alimentbs -
industrializados es comvpetitivo y disperso; cabiendo asi la posibi-
lidad de unae nueva planta industrializadora, oue agrupe todas las-
ventejas gue se observon en el wnresents ectudio.

Por otra narte, £l ser la propueciz del estudio, una e- ¢
sociedad cooperativa pers le vproduccién ngro-industrial, nos permi-
te comenzar a participar en la conquista del merceade interno y com-"
petir en la produccién & distribucidén de 1la riquerz en el sector —-
primario.

. Atendiendo a les ventanjas comparativas en la ubiceacidn-
de la plantn se propone al Estedo de Morelos como el posible lugar— -
de ubicacién, que en el punto cirsuiente definierd con tnda presi- =

ciébn.

Haciendo un balonce de lo hastn ahorn analizado se nue~ "

de afirmar que es posible y factible la instalacién de una planta -
industrializadora de npuré de tomate roje y no sélo como una unidad-
independiente sino como una estrategia a desarrollar en le mayorfa-

de los Estados que conformen la Repdbliea.
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CAPITULO II
5. LOCALIZACTCH Y TAY




CAFITULO II.

2.: Localizacién y tamafio.

2.1, Localizacidén.
2.1.1. Macrolocalizacién.

2.1.2. Microlocalizacién.

2.2. Temafio de la vlanta.
2.2.1. Mercado actual y futuro.
- 2.2.2. Disponibilidad de la materia prima.

2.2,3, Capacidad de la planta.
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2. Tocalirceidn v Tar-ifo.

2.1, Locolizacidn.

2.%.1, Keeroloealinncidn.

Ia nlanta inductrinlizadera de tomete rojo se lo-

celizard en el estedo de lMorelos. 71 estndo de Movrelos se lo-

caliza en la parte centro-rur del {ervitorio nngcional, entre-~

loe peralelos 202 y 182 de latitud norte v lor meridianos 982

¥y 1002 de longitud oeste del meridisne de Greenvich, Cecupn -~

parte de loas ectribeciones sustrales del eje ¥eovolednico o -~

Sierra Transversgal,

Timite gl norte.con el Nirtrito Federa) ¥ el esta

do de “éxico, Al ecte con Puebla, al sur con Guerrero vy al -~

ocste con el estado de Véxico y Guerrero. Clanificado cntre -

loe

sug

que

gon

estedos més necuefios de 1la Rendblica Yexicens, ocuna .mnor .
4,950 Km? e1 309 lugar.

Poli{ticemente, ee¢ divide en 33 municipiog en los-
se asientan un totel de 402 localidades de les cualeé 9 ~
ciudndes, 14 villas y 113 pueblos, el resto son 1ocalida—

menores entre ranchos, congregncionss, colonies, etc.

Hidrografiz:

Bl cistema hidrogrdfico de Vorelos .neriensce a la

vertiente del Ocedno Facifico. “obreselen entre sus rfon: T1-

Grende de Amacuwzze conciderado como el nds imnortente de la -

entidad; este corriente nnasa del ertrdo fe México al de lfore-




los cruréndolo en su porcién surocste:kya en territorio de Gue
rrero vierte rus aguss en ol rio lezeala, después llamedo rfo-
Balses.

k Entre sus presar destacs la de "Fl Rodeo", ubicaéo
sobre el r{o Tembembe con unn capacidad de 28 millones de m3 Yy

con fines de riego.

Clima:

Los climas predominantes en el estado son: en la ;,;
" regién sur el cdlido subhdmedo con temperaturcs de mds de 20°C
¥ precipitaciones prewedio snuales entre 800 y 1 600 milime--'
tros, hacia el norte, & medida que es meyor la altitud =e vueiff
ve semicdlido subhdmedo; en las lnderns de 1la Sierré del Ajus~
co prevalece el clima templrdo. Existen climns semifrfos en =-
elevaciones que ven de los 2,800 m a 4,000 m, ¥ frios en las —vl‘
cumbres del Popocatépetl. Ta época lluviosa en todo el esfado-

es en el veranc y principios del otofio.

Uso del Suelo:

Las tierras con vocacién agridéla, 285,300 has. rg
‘presentan aproximedamente el 507 de la surerficie estatal; sin’
embargo, méds del 407 de lz misma no se nprévechan en ninguna —k_'
~clase. de cultivos. .
T.a actividad grnaders re desarrolla en una exten~-
nidn de 17'400 has. equivelentes arcnos al 3.5¢% del territorio

estatal., Se exnlota pnreferentemente ganedo bovino y porcino,
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Le Sumnerficie Forestal cuents con 51,00 hosg,, --—
10.455 fel total estatel. Los vprincineles tinom An versetneidr-
con: borgues de pino-encino vy de oycmel en el norte de la ep-
tidad y de relvee recee como la beja caducifolin en el sur., -
Por dltimo, la superficie restrnte, 140,700 hes,, estd renre-
gentada vor zonas urtanas, currno~ de gcum o binn, dress cin-

uzo alguno.

Agricultursa:

La superficie utilizada vwera fines agropeocurrios-
abarca el 71.5% del Estndo, las tierras de labor ocupan 285 -
300 has. (57.6%), los pastizales 17,400 has. (3.5%) y los bog :
ques y selvas 51,600 has. (10.4%). De lac ticrrac de iabor, S
44 515 has. son de riego y 240,785 has. con de temnoral.

Las principales zonas arrfcolnn estdn situedes al
‘oriente, nororiente y sur de la entidad, en ellas se desarro-
1lan diversos cultivos, entre los aue destncan el mafz, el -

sorgo, la cafie de azdcar, el tormate y el arroz.

Ganederia:

La superficie destineda a ls gonsderfe es de 17 -
400 has. Las explotacioncs goneraslmente ron de tipo familinr-
y se localizan en los municipios de 2yela, Jojutls, Tlagquil--
tenango, Tepelcinge y Axochianan en el caso de bovinos y vor-
cinos, y en los de Hutzilac, Tlalnepantla, Tetela del Voledn-

y Ocuituco en el camo de lon ovinos.
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Pruticulsura:

De las 285,300 has. cusceptibles de cultivo, rélo—-—
6,598 her. re dedicon a la fruticulturs. Esta actividad es poco
relevante en la entided a perar de las condicioneés favorables =

de climes, suelo v lz cercenfs de merecsdon.

Forestiel:

Ta suverficie dedicadn a la silvicultura aeciendék;ﬂ
& 51,600 has., de les nque 30,230 zon mnderables y el resto' soﬁ:-
no maderebles. Los municivios en low sue se desarrolla ests ac;
tividad son: Huitziloc, Tlalnewsntle, Ceultuco ¥y Tetela del‘-ﬂ—V
Voleén, ceracterizados por ru clima temonlmdo frfo. Los varie—4_‘ﬁ:

‘dades explotedas scn: wino, oymmel, encino y eile.

Pesce

; ¥n el estado, 1ln activided rescuera estéd orientaéaA‘ 
fundamentalmente hacia el nutoconsumo de las oomunidadés rura-—
les. Dentro de éste pronésito se ha prac+iccdo una politica di-
rigida al cprovechamiento cxtensivo de los embelrfos, que nermi-
te coordinar el usc miltiple agrovecuario y piscfcole de muchos
cuerno? fe agua., Sin eambirge, el cardcter temporal y el bajo —-
rendimiento de este tivo de n~cuecultura no h~ cfrecido condicié ‘
nes de empleo permanente cue vermitan congolider la orpganiza- ¥l
¢ién y capacitrcidn vare la vroduccidn., Lae nepecies exnlotadas
son: 1o carpa de israsel, el becre y la tilapia. Existen dos cen

tros piscicolas en el estado "Bl Rodeo" y "Zacatcpec", en dénde
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ge nreducen lee erfng de leg eenecine refirledns,

La zctividod induntrial enr ¥orelos ha ccbrado gran’

imnortancia en los dltimos sfior, se hen desarrollado las remas

quimica, textil y asutomotriz, aurdndore a 1a elimenticin, la -

de mayor entipuedad en el ectado. B valle de Cuernevoce con -

£u ciudad industriel (CIVAC) ¥ le ciuded de Cuautla'con un ver

que industrial concentran la gron moyoria de los inductriae.,

Energf{a Eléctrice:

El estado de Morelog es uns de las entidades que ~

_observe altos nivelen de electrificecién. ¥n 1990, el porcenta

je de poblacién oue cuenta con este servicio es del 86.2%. De-
la poblrecidn rural, el 67% se beneficia con el servicio vy la -

urbane el 90%.

Comunicaciones y Transoortes:

Morelos cuenta con 2,286 Km. {vnara 1980) de carre{
tera; que permiten llegor = todss las cabeceras municipales ~-

por ceminos pavimentados y al 80 de los pobledos rursles de -

300 a2 3,000 hzbitanter nor caminos trancitebles todo el afio. - .

De la extensidn totnl de ceminos, 781 Km. son prvimentedos, —-
707 Km. con revectidos y 698 ¥m. ron de terracerfm. Is dengi--

2

ded de caminos es de 462 ¥m, por cada 1 000 Em” de sunerficie,

cifre muy funmerior a la necional de 108 ¥m. por cadz 1 000 I'm
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La longitud dec vies férreas es de 337 ¥m., lo oue dén una den-
sided de 63 ¥m, por cada 1 000 Km2 de superficie.

Exinten cinco neropistas de terraceria, las que -
dan servicio a avionetas particulares.

Para 1la comuniczcidn postel exisien 20 rdministre
cionea, T sucursales, 57 agencins y 33 exnendios dc timbres.-
En lo que re refiere o comunicaciones teleprdficas funcionon—
27 edministraciones y sucurseles, 12 oficinas telefénicos 'y ;,

radiofénicas.

Demografia:

La poblecién totel del estado de Morelos es de =-
1,226,927 habitantes; de éstos son 615,460 hombres y 611,467-
gon mujeres. ﬁorelos participa con el 1.5% en la poblecidén tg‘
tal del pafs y tiene una densidad de poblacién de 248 habitan
tes por ng. La poblacidn ce distribuye en 402 localidades ==
agrupadas en 33 municivpios. De dichas locelidades, s6lo 9 son
-ciudedes y 14 son villas, existiéndo 227 localidades menores-
ée 2,500 habitantes en las que se encuentra el 17.5% de la po
blacidn. Cuernaveca y Cuautla, poir otro lado, concentran el - -
40% de los habitantes del estado.

El crecimiento medio anual de 1980 a 1987 fué * de

4.5%, superior a la déceda snterior (4.1%).
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2.1.2. Microlocalizacién.

La localizacidn propucsta para la instalacién de la -~
planta indu=trializadora, esta en funcién de las mayores ventajas-—
Y las menores desventajas posibles dentro de los requisitos indis-
pensables para el funcionamiento normel de la agroindustria. Por -

1o cual, se pretende ubicarla en el municipio de CUAUTILA, Mor.

Dospués .de una inveatigmeién ffsica en el lugar se —-

cohstato que el municipio de Cuautla cucnta con los siguientes ser '

vicios:

- Agua necesaria y suficiente.

- Lug eléctrica, uso doméstico e industrial.
- Teléfono, telégrafos, etc.

- Carreteras asfaltadas.

Disponibilidad de terreno para uso industrial. .

Talleres y refaccionarias.

Combuatibles,

Abpato de materia p;ima (Iﬁsurgentea y F.'Constantino).

Servicios financieros,

'~ = Mano de obra calificada y no calificada.
- Sin restriccién alguna.
- Btc.

Cabe aclarar que la ubicacién podrd ser en los limites-.
del municipio con otros municipios e incluso en los mismos, sin -=—
_que esto afecte de alguna manera al proyecto, ya que, se hablan de

distancias de alrededor de 10 Km.
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2.2. Tenmzilo de 1z plantr.

2.2.1. lercado nctual y futuro.

Como ya se analizd, erx el Capitule I decl prerente pro-
yecto, la demandn nctunl de puré de tomate rojo es de 0.479 Kg. —=
rer-conitsa, Por razones ccondmicns el creciniento de la demanda —_—
del puré, se ha mantenido muy corcs 3U:30ro, es decir, sélo se in-
crementé en un 0.71% en los Qltimos ceis afios, Sin cmbargo, éste -
producto agroindusiriasl, ne mre-ente receridn, como en el caso --
del pronio tomate rojo fresco;'nnrr los préximos afios se espers -—-—
aue continue incrementandose el consumo de puréd de tomate rojo, —-
hasta llegar a los 0.627 Kg. per-cavnita en el eoiio de 1995, La pre-
sente cspectativa esperada, surge del estudio de los afios 1980~86;'w
afios de crisis galopante y paralizocién de la capncided de creci-;
miento de nuestra economfa. Bajo los supuestos siguientes, se espg

ran que se cumplan las observaciones:

- ${, las condiciones econénicas siguieran igusl, probablemente el

consumo de puré estimndo, seria adecuado.

- 81, las condiciones econémicas mejordran, el consumo de puré in-
directamente se verfa sfectasdo, en forms pomsitiva y la estima- -

¢ién seria rebasada.

- 84, y por $ltimo, las condiciones econémicas siguieran igual o =
se empeordrdn, se correrim el riesgo, de sufrir estellidos socig
les y politicos, que repercutirfen totalmente en el proyecto, de

jando incierto la evolucidn del mismo,
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2,2.2, Digporibilidad de 1o matsrie prime,

£etn restriccidn es chservada v annlizeda més en cuan
to a la localizacién ffsica de la planta, quo & su tamafio, ya que,
en el estado de lMorelos, existe una produccidn casi, 19 veces ra-—
yor gue lo requeride anunalmente pars el concumo de 1a plant~, la -
dificultad; estribe en noder tener acceso, & la comrrn del tomate-
rojo fresco, debido a que la ccntrolan un pequeiio grune de interme
diarios desde hace mucho tiemno, Para poder salvar este obstaculo,
es premisa necoesaria que los productores de la wateria prima se of
ganicen y con apoyos estatales, sean sllos mismos lon que prpduz--
can el puré de tomate; asi se tendrd ascgursde el suministro cons-—
tante de la materim prima. o .:;

Otro factor importante, es la disponibilidad de'maho -
de obra. En el estado de Norelos se cuenta con una poblacién de --—
1,226,927 habitantes, de los cunles casi el 40% son pertenecientes
a la P.E.A., por lo cuel, no tenemos ninguna restriccidﬁ de mano -
de obra, ya que, en el estado no existe pleno empleo. '
' Cabe mencioner, que tampoco existe ninguna restricciéﬁ
inetitucional, polftica econémica, polftica fiscal, infraestructu-
ral y ecoldgica; la planta, esta enmarcada dentro de la politica -~
econfmica de descentralizacién, aue implica una medida de proteces"
cién, que abarca, desde el medio ambiente hesta el dcsarrolio eée

tatal Integro.
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CALIDAD DIL JITOMATE =i I"ORELOT,

La calidad del jitomate en el estado de ﬁorelbs; no es
uniforme, ya que, existen un sin mimero de variedades de tomate ro
jo o jitomate y cadn una de ellas tiene caracteristicas distintas.
En Morelos encontramos que lag diversas variedades de esta hortali
ze. pueden currir con los requinitos minimos de calided para ser in
dustrializado, siempre y cuanéo se mejoren en funciédn de las reco-
mendeciones e investigaciones llevadas 2 cabo por el CARZACA (Cam—
po asricola experimental Zacotepec), en donde nos sefialen las als—
ternativas para le produccién de jitomate para su uso industrial.

Del trabajo llamado "EVALUACION D¥ VARTEDADES PARA -
USO INDUSTRIAL EN TRES FECHAS DE ©TENERA RIEGO 1982", elaborado =
por el investigador Ing. Jorge A. Osuna Garcfa. Del cual me yermi
to mostrar los avances y conclusiones sobre la calidrd industrial

del jitomate.

"Los objetivos del presente trabajo fueron determinar
cuales- eran los mejores materiales por fecha de ciembra, as{ comd
“detectar la estabilidad de los mismos para rendimiento de campo'e'
_industria con el fin de proporcionar materia prima a la industfia

‘en un amplio perfodo de produceién".

"Antecedentes",

"En 1980 en el campo Agricola Experimental de Zacate-
pec se inicié un estudio de las variedades sobresslientes en Siqg

loa, con la finanlided de contar con una propia para 1a‘industria-
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lizacibn en el estndo de Yorelos y proporcionarin llegndo el enso.
Se cncontrd que de¢ lao variesrdes cxindiecdcs sobrecalieron en ren—
dimiento total las sigfuientes: C=34, VI’~65-433, FFecheast 22, Chi-
co ITI, Ndpoli VF, Pavebo, VF-145-7879, CATL-J-(TI%) y VF-145-21-4 -
Yy en cuanto a rendimiento comercial sobresalieron todas las mencip

nadag anteriormente & excevcidn de la VP-145-21-4"

"En e; ciclo de ricgo de 1981 =e establecieron 26 va--
riedades.de jitomate para uso inductriel en tres fechas de siembra
(octubre, noviembre y diciembre), se encontré que los rendimientos
descienden conforme es mé&s tardfa la fecha de siembra,siondo la me
jor la del mes de octubre y sobresaliendo en las tres fechas de -- »
ciembra las siguientes: Petomech II, (-4, VF-65-433, Ndpoli VF,-

Lauramo, . Roma VP, Dorchester, UC-82-B, UC-82~C y Mecheast 22",

"OBJETIVOS".

"1) Determinar los mejores materiales por fecha de - -

aiembra%.

"2) Proporcionar materia prima para la industria en un

amplio perfodo de produccién".

“MATERIALES Y METODOS".

"Tocalizacidén: Cuautla, Hor.”

"Material: 11 cultivares con fines industriales.,

'l. Petomech II 3. Ndpoli VF 5. Roma VF

2. VF~65-433 4. Laurano 6. Dorchester:
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SR DE LA BIBLITECA

7. UC-82-B 9. C-34 . 11. PSR-81
8, uc-82-C 10. Mecheanst-22

"Metodologfa: El diseflo experimental oue se utilizé fue
un blogue sl azar con cueiro repeticiones, para cada fecha de siem
bra. Se tomaron nara cada cultivar dos svrcos de 7.5 m de largo —-

por 1.20 m de ancho y se de¢jé uvna planta cade 0.30.m."

“La primer fecha de evaluacién de cultivares se sembré-
en charolas de poliestireno el 30 de sentiembre pera traspléntarée
el dfa 3 de noviembre, La segunda sc sembrd el 25 dc¢ octubre y Bé
trosplanté el 30 de noviembre., Le tercern y dltima se sembré el ~-
19 de noyiembre y ne tresplanté el 16 de diciembre, En las tres fe

 chas se.utilizdiel sictoma de siembre de piso”,

"La fertilizacidn, préctices culturales y control de -é
plagas y enfermedades se realizaron de acuerdo a las recomendacio= -

‘nes que se tienen en el CAEZACA pera este cultivo".

"Los cuadros 5 y 6 exhiben las caracter{sticas indus—‘-.
triales de los cultivares evaluados, las gue en general se pueden=—
~interpretar como satisfactorias ya oue los grados Brix (®Bx) son -

mayores de 4.0 y se incremenian conforme ce¢ hace tard{a la fecha'-- .
de rierbre (cerécter positivo). A ’ '
Tl % de Acido Cftri:o es bueno ya que o8 moyor de 0.60.,7
El color es bastsnte cerptable, ya que la meyorfa de -
los cultivares tienen un tono de rojo a rojo interso. 56élo los va-

lores de FH se vueden considerar como altos, vero ésto depende en

-
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gran parte del terreno en rue re hen cultivado cetos

"CONCLUSIONTS" .

"1, Los cultiveres sobresaliontes cn las tres fochos de siembra fue
ron: UC-82-C, UC-32-B, C-34, Fetomech II, VF-65-433, Whpoli VF-
y PSR-C1. '

2. Los resultedoc son muy alagcdores, ya que tree de los cultivae—-
res superan las 40 ton/ha de rendimiento comercial y tiencn es— .
tabilidad pues son sobresalientes en las tres fechezs evaluades,- -

éstos son en orden de importancia: UC-82-C, UC-B2-B y C-34.

3. El1 rendimiento de los cultivares se ve afectedo por 1la veriascién -
de temperaturas, lo gue hece que la fecha del mes de sentiembre f
see la mejor, ya que éstas se presentan cesi sin cambios obte--—

niéndose ar{ un mayor rendimiento."
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2.2.3, Capneided de 1z planta.

La canacidad ingtolade de 1la planta ece de 40 ton. por-
turne de 8 horne, al afio serfan 11,520 ton., ciempre y cuando tra;
bajoran al 100} de su canacidad, cnso muy innrobable, ysa que, nuh—
ca se trabsja una méquine a ln médxirme copacidad, ror cuestiones =-
tecnolégicas. Para la adquisicidn de 1n mpouinaris necescoria para-
el nroceso productivo, se puede adquirir en i"éxico cn su totalidad,'$
no hay nccesidad de imwportarla. La maquinaria, tiene la caracferig
tica de ser, hesta cierto punto, muy sencilla, por lo cual, se ~ .-
adapta a cualquier necesidad industrial. Tecnoldgicamente no exis~
te restriccidn alguna.

Para el arranque de la plants, se preve, comenzar con=
una capacidad aprovechada del 5074, ea decir, 20 ton/Dia y 5750 ton
‘2l afio procesadas. Por cade tonelads de tomate rojo fresco proceéﬁlff
da, se obtiene media tonelada de puré; existe una merma del 50%.4

.en el proceso productivo. Para los afios posteriores se preveen in-

crementos en la utilizecién de la capacidad aprovechada de la mig:

ma, segin la propim evolucién de la demanda y del mercado conguis—:

tado.
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3., Ingénieria del [Proyecto.




CAPITULO IIT.

3. Ingenieria del proyecto.
J.1. Generalidades.
3.1.1. Descripcién del producto.
3.1.2. Programa de produccién.
3.1.2.1. Linea de industrializacién.
3.1.3. Proceso de produccién.
3.1.3.1. Descripcidén del proceso.
3.2. Bquipos de procesos y de servicios auxiliares.
7 ~3.2.1, Requerimientos de materia prima.

3.2.2. Balance de materiales.

3.3. Obra civil. :
3.3.1. Programacién de la construccién, instalacidén y puegtan‘

en marcha de la planta.
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3. Ingenieria del produsto,
"3.1. Generalidades.

3.1.1, Desecripcidn del producto.

El {omate ec un fruto de origen‘tropical que peftené—
¢e a la familia de las solandces, del género Lycopersicum y de la
especie esculemtum. Son nlantes herbdceas de coris vida o dé "tem
poral", el tomate normaimente es una cocecha de verano y puede ——.
ser cultivado con buenos resultados desde el ecuador hasta altas-
latitudes al norte, tales como Fort Norman en Canadd (65°N).

El tomate normalmente oo autofecundedo, pero tambidn-
existen variedades de polenizacidén cruzada (planta a planta) én -
forma natural y que dependen de las condicionce ecolégicas del lu
gar donde se cultive, Por cjemplo, =e hen observado polenizacio~—
nés cruzadas mds fértiles en Perd que en California.

El origen del tomate no ha sido determinedo con certg  v
za, yo que su procedencia se ubice tanto en México como en Perﬂ."u;“

Se estima que originalmente el tomate fue cultivado —,wﬂk
en la forma cherry; su nombre actual ee deriva del ndhuatl t6mat1{ '
el fruto fué alimento de los diversos pobladores del territorio 4"k

mexiuano antes de la llegada de los espafioles,

Caracterf{sticas industriales:
La distincién mds generalizada que se hace del tométe,.'
se refiere al usado como fruta y al empleado para guiso o cocina. -
E1l tomate coho fruta es aquel que se come fresco, co-

mo £i fuera una menzana, en rebanadac, como refrigerio, en enesala
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das, tortas, tostadnec, sandwicnes, ete. ¥ entre cus coracterfeti-
éns mds immortenter re cuentsn, un temafio medio o grande, excelen
te gusto, sabor y cclor, preferentemente,

En contraste, el tomnte pars guise o cocine, genernl-
mente se consume ncado, cocido, caliente, acomnafiande guisos hor-
neados, al vapor, en calcaz, etc. Pare remejentes unos, el tamaﬁo,'
la forma y el color, no tienen mucho significado, ademds de que -
el tomate Acido combina con otros ineredientes durante el cogi—-—-—
miento.

Aparte de estos dos consunos oue pueden considerarse-
directos, el tomate también se ha desarrollado industrialmente,‘~
en forma rdpide, debido principalmente a la investigaeidn y desa—“
rrollo de mejores variedadce, mds eficientes téenicas de produc—-;
cién y mejoras en los métodos de proceso. La facilidnd con que -
los tomates pueden ser procesados en diferentes productos que ée— v 
usan para la elaboracién de alimentos, ha incrementado su popuiaéfE 

‘rided en el dree de alimentos procesados.

Diferentes procesos del tomate.

TPomate enlatado:

Bete art{cule es simplemente el producto. resultante -f'
del pelado, descorazonado y enlatado del tomate., El pelado y déa—w‘
corazonado constituyen eproximadamente el 65% de los costos de mé”
no de obra de vprocesado. Para reducir costes en mano de obra, sei
han desarrollado métodos tales como‘uso de vapor, rayos de luz, -
peladoras de gas, etc. El descentrado o descorazonado, también --
ﬁuede hacerese por medio de mféquinas., F1 método seleccionado se de

termine principalmente por el costo de la mano de obrs, equipo y
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volwren & procerer., Ui loc tomptes no se encuentran comnletos, se-

pueden enlninr en rebonedes o en trozos.

Pulpe de tomaote:

Egs cimilar gl puré de temete y ce elabora con el pfo—-
>ducto despellejrdo, elimindndorele las remillas, el centro y algu~
nas otras fibras, ouedando sdlo liguido y pulpe. FTor medio de un. -
evaporador, se auita el zruas hasta auc el »reducto contenga de 8 a

24% de sélidos de tomate (4-6% de sélides naturcles).

Pasta de tomate:

Se obtiene por evaporncién del opua de la pulpa del to
mate, por wedio de una concentracidn wposterior (de 24 a 34% de sé-
lidoes), con o sin la adicién de sel, especies y qufmicos. Actual——ff.l

mente el concentrado y vasta, son el mismo producto.

Jugo de tomate:
Es el resultado de prensar, centrifuger y refinar la -
pulpe de tomate en ferma no concentrada, conteniendoiadlidos inso-.

lubles finamente divididos. Este producto usualmente es dertinado=

2l consumo sin dilucién o concentrzeidn, agregéndose \unicamente ——' .07

sal como saborizante; asungue, en la actualidad muchas bebidas gue-

upan como hnse el jugc de tomate, incluyen sazonadores teles como-' " %

azdcar, saborizantes, dcido cftrico, especies, sales y vitaminas,

®l jugo de tomate también puede prcducirse en forma concentrgda;--~

con un contenido de 20 a 24% de aélidos de tomete en forma natural, :

Tomate catsup:

Normalmerte conocida como ralsa cetsup, este artfoulo-:

se elabora z partir de jugo fresco, después de eliminar las - - =i
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semillac, 1n picl ¥ el centre o corezdén, auncue tombién pusde cor~
hecha a pertir de pulpa. El industrial generalmente prefiere usar-
jugo fresco debido a que 1= pulpe concentradrs picrde nlgo de su co
lor durante el almacenamiento y requicre procesos adicionsles, Pa-
ra su elaboracidn se ucan azdcar, eetollas, vinasre, sal y espe- -
cies. Existe dentro de este término una variedad gue se llama sal-
sa caliente con tomate pelado y descorazonado con semilla, en lu~-
gar de jugo fresco o pulna concentrado; los otros ingredientes son
similares, aunoue se adiciona mds ardcar y cebolls y ce agrega ni-

mentén.

Tomate en polvo:

Este producto para ser unado en la alimentacidn, se re
constituye y se consume como jugo o ingrediente para hacer sopas.
La deshidratacién gradunlmente es acompafiada por un secado, que ==
puede ser en rodillo y tambor, o medinnte algunas otras técnicas -
de secado a base de espreas, ELl polvo de tomate ideml debe tener -
buena presentacién para que nl dispersarse en agua el producto pa-
vrezca natural, tanto en sabor, color y textura como en sus propie—‘

dades f{sicas y quimicas.

Tomate dulce:

Este tipo de tomate buede producirse acaramelado, de -
forma similar que las manzanas; se ha comercializado en Taiwan con
buenos resultados. Bl proceso consiste en impregnar lentamente la-
fruta con azicar, por medio de un jarabe, Repetidas remojades del-
tomate en jarabe hirviendo, incrementa progresivamente la concen—-—
tracidn de azdcar en la fruta, hasta aque el alto contenido de dul-

ce evita 1la descomposicidén del »roducto después de preparedo.



Porteriormerte ¢l tomete ne lave v re  secs, consumidndose como -

golosine.

Tomnte condimentado:

Este producto se premara cortando la fruts en rebana-
dag ¢ hirviéndolas posteriormente eor vinagre hasta que sc ablan—-
dan. Postoriormente ae le adicionan loc ingredientes necesarios, -
tales como eswnecies, chile, ajo, jengibre y sazonadores (sal y --
azdcar); la mezcla re hierve nuevamente a fuego lento hasta obte-

ner lao consistencia dercadsa.

Tomates curtidos:

Normalmente se preparsn a partir de tomates verdes, -
siendo el proceso de curtido similar al de los pepinos. El tomate‘
puede ser entero o en rebanades. El procesc consiste en fermen--
tar la fruta en una salmucra altamente concentrada pera minimizar
los gases de fermentacidn. Posteriormente los tomates son remojo-

~dos en agua para rermover le sal y luego pucstos en vinagre desti-
lado hasta que se aleanza la acidez degeada. Cuando se encuentran
en este punto los tomates pueden ser preprrados agrios o dulces.-
Este tipo de prcducto generalmente va ascompzfiado de vegetales, co

mo pepinos, cebollas, coliflores, calabacitas, ajos, ete,

Evaluacién técenica de la meteris prima.

Calided requerida:
Independientemente de los tamafios que se pueden obser
var, es importante que el fruto que llegue a la empucadora esté -
* libre de dafios ocasionados por el manejo, tales como frutds reven

tados, aguados, rajados, manchados, etc.
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Estos dnog =e nuaden ovidar ol

slime ciemore ¥ oouan
6o l1la covechs re levonte oporiuncments ¥y o) tranvnerie » la emno-
cadora rea el adecuado, ‘

Bl buén éxito de la coscchr estriba en el estado de -
madurez en aue la fruta es recolectada. El tomate de ruelo o de -
plantas con hédbitos determinados ge recolectn en un estado de ma-
durez fisiblogica. En el caso del tomate cultivedo en espalderas,
su cosecha se realiza a partir del memento en que emplezz a mos—-
trar la fruta cembios de color en el drea de la.cicntriz de la —-
flor.,

Por lo que se refiere al tomete maduro, el indicador-
utilizado es la estrella que aparece en la parte inferior del fru
t0, mismo que debe tener una coloracidén blanco amarillente, pafa—
4ue se considere que fué madurado en planta.

En teodo caeso, es conveniente que la fruta recolectada
ge coloque en cubetas, las que se llevardn a las cabeceras del —-
plantfo para ser descargadas en los recipientes en que habré de -
transportarse a la planta industrializadora.

Los recipientes utilizados pera esta operacién, nor—-
malmente son cajas de madera y pldstico y cajones con dimensiones
de 1.0 x 1.0 x 0.5 m. Ultimamente las compafifas empacadoras de --
grandes voliUmenes, utilizan carretas metdlicas con paredes inte-—-
riores acojinadas que evitan al méximo dafios mecdnicos al fruto.
Estas carretas se remolcan por medio de un tractor hasta la em-
pacadora, y son descargadas por medio de volteadoras autométicas,
o bien por medio de chorro de agua gque descarga directamente a la

pila de lavado y desinfectado. Este método e¢s el més eficiente. -



Las cojas de madera con dlmensiones de 1.0 x 1.0 x:— 
0.5 m., se colocan sobre lor camiones no siendo necesario bajar-
las pare le carga. En forma general y dependiendo de 1a capacié-
dad de iransnorte, se montan d¢ 3 a % cajas cada una coﬁ canaci-
dad zquivalentc ¢ 0 cajar de las utilizadar en el métqdo tradi-
cional (cojas de medera con capacidad de 8 & 10 Kg), donde: se va
cfen las cubetns en las cuales ce recoje el fruto, obteniéndose-
as{ un menor manejo del mismo. »

En el método que utiliza cajas de medera o de pldsti
co con capacidad de 8 a 10 Kg. y 14 =~ 16 Kg. respectivamente, --
las cubetas se descargan en estos envases y posteriormenf& ya --
llenas las cajas ce suben 2l camidn y se transportan a la planth
industrializadora.

Para este proyecto, sc recomienda el usgo de cajas de"
plédstico de 14 a 16 Kg. de capacidad. '

En la +tabla ad junte se presents una comparaciényde <
los diferentes tipos de empaaues para recoleccién y traslado a -~ 

la planta induétrializadora.
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- 2.1.,2. Prograrma de Produccién.

3.1.2.1. LIn:a de Industrislizacién,

Los municipios pruductores de tomate rojo son: Atlatla~-
huscan, Cuautla, Tlalncpantla, Tlayrcapan, fotolgpan y Yautepec.
Todos ellos prodiucan la materis prima requerids pars la plants ine-
dusfrializedora. 3u produccifn se da en los ciclos primavers - vera
no y otoiio - invierno, Comprendiendo, tanto las tierras de riego’ Vi
temporal, es decir, se cuenta con produccién soclamente 9 meses al -
aflo; de Marzo a Junio y de Cctubre a Febrero., Tomando en cusnta ia
" intermitencia de las cosechas del tomate rojo, el proceso producti-l
: yo para su industrializacién, se ajustard a esta restriccién: ana-
-~1izando la posibilidad de incrementar la produccifn en los meses -~
' de Mayo v Junio, para contar con un excedente almacenado, que nos -
gpermita estar en el mercado los meses de Julio, Agosto'y Septiembre.’

En los cuales no tenemos cosecha de tomate rojo.

Ciclo Producciénd ticlo Produccién)
, - (ton) (ton)
Primsvera-Verano Otofio=Invierno
ﬂprzo 240 Octubre . 240
Abril 240 Noviembre 240
2| Mayo 600 Diciembre 240
2] Junto 600 Eneros 240
Febrero 240

Total = 2880

1| Esta cifra de produccién corresponde al primer afio de funciona-- ey
miento de la planta. Iniciaré con una capacidad aprovechada del: ~

50% (2.5 ton/h).
‘2|. En estos meses se incrementa la produccifn pera almacenar y- po——

der comercializar el purd de tomate en 2os moses de Julio, Agos- A

to'y Septiembre.
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3.1.3. Proceso de producecibn,

3.1.3.1. Descripcidn del vroceso.

Pare el procesado del puré, se seguirdn los aiguien——‘
tes puasos:

- Lovndo de materia prima
- Inspeccién

~ Degmenuzado-~triturado
- Precelentado

~ Despulpador

- Refinador

- Lvaporado

- Insneccidn

- Bsterilizado

- Llenado en latez

~ Engargoleado

- Enfriado

~ Etiquetedo y encartonado
- Inspeceidn

- Almacenado

El proceso mencionado serd manejado bajo el supuesto ¥ ~
dé obtenér la vproduccidén en la cosechn, conforme se va madhragdo‘—"’:ﬁ
el producto,
v ' "Haciéndose una seleccién de la produccibn y apaitar é-
gquella que por su gredo de madureé requiefa ser industrializado.
A continuacién describiremos cada uno de los‘pasqs de-
talledamcnte que constituirdn el procesado de tomate rojo para con )

vertirlo en Puré,

‘Recencién en planta: La materia prima proveniente de log campos - :

_de cultivo, serd recibida en la plante en camiones.
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3

Iriturndo y Tesmenurndos 21 jiterrte aue yn ha ride lavedo, v ro-

leccionado, os descarando por grovedsd oowns tolva de alimentocidn
que a su vez alimentz 21 molino, ol cual tritura y desnerura el ji
tomate, el nroducto remilfauido er recibido en un tancue. {Tonnue-

.de recencidn).

Precalentamiento: Del tanaue de recepcidn, el nroducto semiliqui-~

do es hombepdo a través de un combiador de celor de doble poso, en

donde el productec ec celentado hrets cercsa de 60°C.

Despulpador y Refinando: Ernte fase del nrocerso tiene como finali«-

‘dad eliminer les -semillas y cascerilins del fruto, asi como réfi——v
nar la consistencia del producto.

En una primera etapa, el produtcto nrecalentndo pasa por una dcspul‘l‘
padora, la cual consiste en una mella fija de forma cénice, dentro  
de 1la cual se aloja un Rotor, el triturado es llevado hasta el in—:

terior donde os presionsdo por el Rotor hecia lza paredes do la,mg:

1ia, pasando el jugp 2 travéds de los orificios de la misma, las ;;.'
cascarilles y semillas con desalojadac por un conducto esnecinl. - :-
Abajo del despulpedor, se encuentra el refinador, el -cual recibe'-'
el jugo pare someterla al mismo tratemiento anterior. "a diferenw-— o
cia entre desnulpador y refinador, ertribe en el didmetro de los ;
orificios de sus mallas,

El jugo una vez despulpndo y refinado, es enviado o 4 tannuesn de -
recepcidén con capacidaed de 1,500 1t. dos de ellos v 1,000 1t. lés‘

restantes.

Concentracién o Evavnorncidn: Bl jugo es succionado a8l evaporador;

-~ la concentrecién se lleva a cabo vor evaporacién de agua por medio
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de la cunl re olcanza un incremento progresivo en el contenido de:

s6lidos solubles, hasta llegar a la concentracién requerida, le -

cual establece en el rengo alrededor de 10° Brix para el puré,

Esta operacidn es llevada a efecto a presiones de vacfo con el ==
fin de que las temperaturss de ebullicién sean menores de las que
se necesitarf{m si el jugo fuera concentrado a presién atmosféri-

ca. El puré obtenido es enviedo & tanques de almacenamiento, don~

de es mantenida la temperatura por medio de vapor, el cual circu- ‘

la a través de serpentincs internos.

Esterilizacién: Para prevenir la supervivencias de cualquier orga
.

nismo y evitar de tal forma la contaminacién microbiolégica del -

producto, este es calentado hasta 120° y luego enfriasdo bruscamen -

te hesta 100° c. El calentamiento sé lleva n cabo en dos intercam
biadores de calor, de producto contra vapor, dos pasos y unvte}--‘
cer intercambiador, producto contrn'ngua, se efectlia el enfria- -

miento,

Llenado: El producto una vez esterilizado es recibido en la tol-
va de slimentacidén de la mdquina llenadora, la cual cs del tipo -

de pistén.

Esta méquina cuents con un tramsportador para alimentacién de en-

vases vacfos y otro similar para descargar el producto ya enlata-=

- do.

Cerrado: Del exterior del transportador de descarga, las latas -

ya llenas son alimentadas menuelmente a las méquinas engargolado-

"ras en las cuales se efectda el cerrado del envase.
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Enfriado: Una vez que lor botes se encuentran cerrados, es nece-
‘sario someterlos o un enfriamiento rdnido para eviter efectos de
caramelizacién en el producto. Los envases provenientes del en--

gargoledo son acostados ¥y glimentados 2 un transvortador eleva—-

dor que tiene un sistema de alimentrcidn automdtico que introdu~

ce en latas ordenadan al enfrisdor, donde se autoesterilizan el—
vroducto a bese de agua espreada.

Desnués del enfrisdor, los botes son etiquetados y emvacsdoes en-
cejas de cartén con capacidad para 6 botes ceda une pora botes—-—
de 3 Xg. ¥ 24 para botes de 0.825 ¥g. Ya efectuado el empaque,--

las cajas son transportadas al almacén de producto terminsgdo.
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Lo
.
a3

Pauivo de wnrocesc y de servicios ruxiliores.

Rezumren de maguinariz neces=ris nzra Lo plante vera —-

producir y enverar purd de tomate rojo.

1.

10.

11.

12.

13.

14.
15.

Una mﬁquinn lavaders de inmeresén mrren Fopics, mod. T~1.3 con
motor de 3 H.P,, con mesa para inspeccidn meren "opisa Mod, --
M-2-3 con motor de 1 H.T,

Un desmenuzador triturzdor vare jitomste, maren Poli, Mod. D-3,
con motor de 3 H.P.

Un tanque c¢ili{ndrico vertical marce Folinox, mod. T-1 con capa
cided para 1560 1t-.

Une bomba de desplrramiento poritive, con motor de 2 H,P, mrr-
ca Poli modelo RBR-2,

Un precalentzdor tubuler msrca Peli, Lod, P-1, dec 3000 mm de - -
Tengitud.

Un despulpsdor Super merce Polinox, Wod. D-7.5, con motor de -
20 H.P. '

Un refinador HSuper Marca Polinox, med. R-1l, con motor de 20 —-.

.P.

Una estructura pars el gruro despulpador-refinndor, marca Poli
nox. .

Un tanque cilf{ndrico verfical marca Tolinox, Yod. T-1 con capa
cidad ‘pera 1500 lts.

Una bomba de Deeplazamiento vositivo con motor de 2 H.P. marca
Poli modelo B-2,

Un evaporador concentrader-cocedor al vacfo doble efecto de --
tres bolas, marce Polinox, Nod, E-15.2, con motor de 22 H.P,

Dos tanques cilindricos verticales, mrrca Polinox, mod, T-1 --
con capacidad de 1000 I.t.

Dos marmitas fijes de 1000 1lts.,, merce Polinox, Mod. NF-1000 -
con controles,

Una bomba de desplaramiento positivo, con motor de 2.HU.P.

Un esterilizador de do= seccionce, merer Poli, mod. E- 3 3 con~-
una seccidn pars enfrisr v otra nmerp esterilizer,
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- 16. Un slimentedor de envascs vacios, meren Mevise, Mod. A~2.1, -
! con motoer de 0.5 H,Pp, :

17. Une lavadors dc enveges vacfos, marca Ilapicn, mod. I-3.1.

18. Una méquina llenzdora de pistén cutométice, marca Mapisa, Mod.
IT-4.5, con motor de 1 H.D, s

19. Una méquina engzrgoledors nutomética, mareca Poli, mod. 3-5.4-
con motor de 3 H.,P. ’

20. Un elevodor dec ervoses vacfor, morca Poli, modelo E-1,

21, Un juego de herramiecntes pera ajustar y nrobar el engargola-
do.

22, In enfriedor retetive de tipo de btenda, meren Poli, Mod. E-3.

23. Dos mecas para Trabajo ¥y Acondicionamiento, marce Poli, Mod.-
-2.1. )

24. Dos mfguinas etiauetadoras semi-automdticas, marco Poli Mod.- '
E-4.3.
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1.
2.
3 .

5.
6.

8.
9.
10,
11.
12,
13,
14,
15.
16,
17
“18.
1g.
20.
‘21,
22,
23,
24.

"Precio de lns mdruinas necesarias vara

la Plenta®,

Una levadora de inmercién,
Un desmenuzador triturador.
Un tanque cilfndrico vertical.
Una bomba de desplazamiento,
Un precalentador tubular.
Un despulnador.

Un refinedor.

Una estructura.

Un tanque cilfndrico.

Una bomba de desplazamiento.
Un evaporador concentrador-cocedor.
Dos. tenques cilindricos. -
Dos marmitas fijas.

Una bomba de ﬁesplazamiento.
Un esterilizedor.

Un alimentador.

Un.elevudor de envases.
Una'lavadora.

Une 1lenadora.

Une engargoladora.‘k ¢
Un juego de herramientas,

Un enfriador rotativo.

Dqs mesas para trabajo;

Dos etiquetadoras. :
. Subtotal.

I.V.A.(15%)

TOCTAL

$ 13,685,000.00
3 11,735,000.00

iz

§ 29,900,000,00
8 36,975,000,00 -
41,055,000.00

L33

$  41,055,000.00
$ 3,395,000.00"
3 2,805,000.00
3 29,900,000,00

% 298,500,000.00 -

$ 4,950,000.00
8 22,080,000,00
) _29,900,060.007\
8 '67,745;000,06.

$  4,565,50Q.00

$  4,485,000.00

$  2,050,000.00
8 22,425,000,00

No considerada

§ ° 650,000.00

$ 36,975,000.00
$  2,277,000.00
2 7,§8ohpoo;oo

» 342,500.00
$_105,951,380.00
5 812,293,880.00 -

2,805,000,00 ..




Condicionca:

- Tiempo de entrega: 120 4 150 diac, despuds de recitide

~ su érden en firme y anticipo.

- Forma de pago: B 6055 con ¢l pedido, 20°\ a lo mitad -
del tiempo de entrega y seldo al re
coger el equipo de acuerdo nl ajus-
te del precio de le férmula de escg

lacidn norobada por SECORIN,

v - Garantfa: ~ 6 meses, contra derperfectos de fa-

fricrcibn,

D.F. ¥ no ineluye gastos de instmlacién.

‘ Compafifa febricadora: "MAPISA INTERNACIONAL S.A. DE C.v."
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2.7, equert ulinto de ralorie prdoa,

La materts prims requerida poft oloboray purs «3 ol terng

te r~2o en frosco § mejor conccido cowe Jotenlte,

('olumenll Volimen Volunen Volumen c +t ¢ 1 o 3
anual mensual diarin hore Yrinavern Otofio
(ton) (ton) (ton} {ton) Varane Invicrno

5760
4ED 20 2.5 Jnero
480 e 2,5 lreb:*ero‘
480 20 2.5 Marzo
480 20 2.9 Abril
1200 50 3.1 Fayo
1700 50 3.1 Junio
. . — Julic
— — — Agosto .
— —_ — Septiombre
480 2¢C 2.5 Cctubre
480 20 2.5 Hov* embrs
480 2C 2.5 Diclembre

L

) volumcn anuol indicadn, corresponue :l Hiimer aiio de 1 wiueccidn, -
pudienio vorier pura los afios sigulences, tle acuerdo ol progrema de =
nroduccifn que o ostablecea. ) ‘
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- spue prra lavado.
- ﬁhprj!1 . léctrica,
- Combuicik’e.

- Asceite,

- Grases.

- lats (3 ¥Kg).

~ Lete (0.825 Kz).

~ Etiquetss Gr-ndes,
- Zticurtas Chicrs.

- Sajas de c-rifa (Grande

= C2ux e cortda (Chica)

-

~=s e plictico. Tl mes,

~ denzo: o de sodlo, 1. . 7L
- =7 yolatads, [V LY, O
- [Fa%erial de limnitze., Tudetr rminail;

1y, 05T, DON L GO

1,213.00

©7,248,50

20,605.00

lh‘hrkwh intal
;ﬂ : Leocounm de rejes de pidsbtico on of stanrd o ven ploafio,
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WPih1e de nevsomn g Saen (s Ticcdnlaa,

Concente RN e H/D Moot ) Tadras
1. Lovadora, 1.0 RS 3 2,035 53.54
Z. Te:menunador-triturador 3.0 P T 3 L.700 150,52
3. Dorbr ¢o decplazenionto 7.0 T £ R ek P
4, Geepulpodor supur. 20,0 e TG RS 2145,

5, Hefinador super. 2¢,0 10,00 2145,6

W Dy
£
W
.
&~

G. Bvoporsder-concentrwicd] 32,0 | 15,30 9,17 1190008
?e flineciador de cnvosesn [} (.7 [ G A0 353,76
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tica. 3,0 LeZ3 4 Covh 214.55

10, Alumbrado y drea de -

serv, 7.0 Ve 2016.0

1=

Total = 54,01 365,26 8238,24

Hota: 1H.2. = C.745 Xus, 1505,08 ¢ 22 - 33,001.76

116,45 % 50 = 51821.50

Capacidud instaladz = S4.01 s, 165,61 2 RO = 7,250,550
163,75 7235 21 (341,000, 7

Capecidad aprovechsds = 20,86 lws, 1,360, 11t 5
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Foinard iirbn de poegss

2 . . "
C onc e p t o i” liarlo 7 iensupl
1. Laveuers, : 3,94 2056
2, Torre de knfriami:nto. a6 130,40
3. Limpieza de coulpo. 3.0 Trewl
4, Re}osicién de notders, 5,5 132.6C
5. Serviclos, 1,0 : 3,00
28,54 054 .86
lienos: ggua obtentda por
el svapordor, -8.24 ‘ -137.7€
Tozal <07 i L8720
Bragueriniovto de lubricantes:
Consumo Costo Consumd "Costo .
Concepto Jierio Liario Nensusl Mensual
Acelte 5 1ts, 11,500,040 120 1ts. 276,049,00
Grasa 3 Kgu. 22,8€0,00 72 Rkgse 54L%,200,C0
Jotal . 34,200,100 F5,770,00
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dpcgerts Loata e apeeoye:

Uanchend Canilnd ’ Costo Costo
Cuaune s koo sitaria OGS | slnrto B
et (3Ven), Rber et ThOC Lah, 057 13,057,%32,00

Latas (0.7 hg . Fhan TG U, 512,070

A Stluetas grandes. 2LET w408 3,840,400, 4

Dilpuetys ehizoen, bh RIS 3574, 205.04
Cajas de cartdn gde. any L4038 1,268,033, 00

Cajes ue enrt’c chiica. 101 a7, 3G, 704 736,R06., 7%

Total « 1,249,260 32,301, 750.00

_1] LEtisvrteo grondes y é!\icas, inpresas a cuitro tintus on papel,

Recueririento do m. %:risl de Uimpnicza v rentenimi-ntos

1. Cepi’llos. : 8, ZNectrodis pora Goldnduars.

2. Manguoroes, 2. Algoudn industrizl,

3. “acobas, . iC. to.

4, Cuhetia,.

%, NDetergentes, ToLto aprti.mdo anual = $ B64,000,00° 7

G, migono.
7. ascetileno,
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Requerimi=- ton de inrrodient.o:

Crntidad Contidad [ORRAT A S )
Concapto . diar{e men« in’ diorie trnsucl
Benzoato de sodio. 10 Xg. 240 Hi. - 33,000.00 92,000.0
Sel Yodatads. 139 ng. L6 13, 7,920.C0 190,050,050
Total 4C,920,(C . 937,000,900
Requerin:iento ce personal:
Admintstrativo y comerciglizacidn Qperstivo
1 Gerente ‘1>Ingcniero |er praecesos,.
1 Contador ‘8 laceionudrras.,
2 Admvo. 3 Lavodores, ll:naioraz 3 <=
1 Secretario engargoladores. )
& Snvesadores v clroaenndges .
res, ‘ '
1 Pegenero. i
. 2 Auxiliares de intendencla.. -
Totel = 26
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3.3, Obra Civil,

3.3.1. Progremacidn de ln construccidn, instelacidén y puccta en—

marcna de la plante.

Se encuentra ubicade en ¢l municinio de: Cuautla, Mor.
en un terreno plano de 50 mts. x 80 mits. (drea = 4,000 mg).

Consta de un solo scceso vehicular y peatonal, contro-
lado por una ceseta de vigilancin, y un estecionamiento para 4 au-
toméviles. los servicios generales como son: cinterna, tannue estg"
.cionario de gas, etc. son ndyncentes a2 esto canseta y son controla-
dos de ahf mismo,

Las oficinas administrativas se encucntren aisladas dé
las 4reas de trabajo (producgién), as{ como de cualguier clemento- .
que afecte el trabajo que ahf{ se realiza. E1 sistema constructivo-=
de estas oficinas es a bagse de losas planas armadas, teniendo pri%
vados, zona secreterial y servicios sanitarios. El acceso a estas-
oficinas es por medio de una pequefin plaza adyacente al estaciona- :
miento.

El 4rea de produccién constao de 3 naves 1ongitudinales‘

(8 mts. x 32 mts. c/u) con cubiertams & dos aguas, junto a las cua-

les se localizan los servicios de mantenimiento y baflos-vestidores

los cuales tienen como sistema constructivo, la losa plana armeda, .-

y entrada independiente por la plaze de acceso a las naves de pro-

ducecidn.

(8 mts. x 16 mts.) se encuentran localizada junto a las naves de ——

produccidn, ya que tienen una relncidn directa entre ellas. Funcio

110

Ta nave de producto terminndo longitudinel también - - g P




Pﬁ antve pmho~ 1y anden de caree ¥ descarga y frente 2 este erta
# el enden de maniobrae para los vehiculos gque llegan tento a -
descarger materia prime, como a llevarse el preducto terminado.

' Lrtos zonas se encuentran circundades por la circula-~
cién dé doble sentido pars los vehfculos ya mencionados en el pﬁ—

rrafo anterior.
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Cocsto estimsdo de construceiédn.

© Plante Industrializodors de Tomate Rojo.

I.~ Recumen de #rees. S ’ (Mté?)
0.~ Servicios genersles. . - 176;35;:
1.~ Oficines administrativas. . 48,0
2.~ Area de produccién. P 768;0~’
3.~ Almacén de producto terminedo. - 1?8.6
4.- Teller de mantenimiento y bodega de »" e

refacciones, L . 32.0:_&'
5.~ Bafios-vestidores. ’ '32;6 :
6.~ Caseta de vigilancia. o : o ) 13.5 ::

‘ Total de orea construida: 1i97{85} 
l.- Area tributaria: Circulaciones . :

' estacionamiento y patio de maniobras. © 839.0
2.~ Area jardinada. : __lgé;;li;;

Total de dree descubierta: 2802,15 %




Presupuesto Desglosado.

Partidas Porcentaje ' ' dosfoi-'
1.~ Gastos génerales. ’ - 3% .’v 15'404;197GOO
2.- Cimentacién. , 104 51'347,325.00
3.- Eatructure de concreto. 144 ' 7 71!886,255;00;‘
- 4.- Marcos rigidos. 11% o 56-482,057noo;
5.~ Acabados. 18% ' 923425,185.00
6.- Albafiileria gruesa. 9% o © 46'212,592,00
7.~ Instalacién saniteria. 6% o 307808,395.,00
8.- Instalacién hidrdulica. 4 : "20’538,93Q;003
9.- Instalacién eléctrica. 1.5 o V', 71702,099.00
'10.- Herreria. ot . 46'212,592.00
11.- Pintura. | 0.5% ' 2567,367.00"
:;i 12,- favimentos. 9.5%‘v ' o ”48'779.953.66 
 13.- Cerrajeria. , 0.5% . 2'567,367.00
" 14.- Carpinteria. k 2.5% S ‘12'835,832;oo~
' 15.- Jardinerfa. R . __7'702,099.00

Suma  $ 5137473,250.00
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Especificccioﬁes de materiales z utilizer, por nerticda:

Io"

Gastos generales:

Se consideran los trédmites necesarios nara la ob -

tencién de la documentacién necesarie (Tic. de construcciédn,

alinecamiento y No. oficizl, conﬁrato pindienl para‘trabajadg

" ves de lm conmstruccién, regirtro ente el 1.M.5.S., es{ como-

II-“'

X III-'

" lo necesario para los derechos de agua y drenaje).

Incluye el deslinde topogrdfico del terreno y el

trazo de ejes de construccidn.

Cimentacién:

Este inciso incluye excavaciones, znnatas'a1513~
das y corridas de concr;to armado f'c= ZSOvKg/cme, para él -
acero se considerard fy= 4000 Kg/cm?, ge dcberd tomar en - ~
cuenta también: cimbra, acrrreos de material, rellenos, plan ‘

+ille de concreto pobre, etc.

Estructura:

Se refiere a los elementos sustentantes de la -~
construccidn, como: Acerc de refuerzo Ty= 4000 Kg/cmz. con--
creto prémezclado fte= 200 Kg/cma, losacerc con lémina romea
(zona ofnas.), columnas de acero estructural "H", traves dé—
acero estructural en caja con plece, vigucerb tipe "Joiat",% &

ete.



IV.~ Vercos rigidos:
;

Un rolo claro, fabricedo en recciones laminadas -
en caliente, de merrslte uniforme y =e consideran con columnas
articuladas en la bace y rigidomente conectados. Otro eleﬁené
to son los lurgueros rolndos er frfo crn contraventeos y - -~
arriontramientor para der ripidez contra los fuerzas longitu-
dinales o de viento.

luros ¥ techos recubiertos con léminas acanaladés
de aluminie pintados, con traslenes gellados re incluyen rema

tes y botaguas.

Acubados:

Eete inciso menciona el recubrimiento de la obra-

negra en general:

a) Pisos: Se considerard para les oficinas la loseta Sta., Ju-~ '~

lie 10 x 20 cmt, vitreada de barro netural.

Pera 1la zona de bafios-vestidores se colocard la lo-
seta Sto. Julia 30 x 30 x 2 emt. cocoa~-goteado.

En la casets de vigilancia el piso seréd de loseta -
vin{lica de 2 mm. de espesor Marca Vinilasa tipo -
LV 60.

Fn lo veferente 4 las Areas de oroduccién, produc-
to terminado y taller de mentenimiento se especifi-
card el firme de cotereto cecobillrdo f'e= 150 Kg/-
cmz, ¥y deberd de ser pulido en el Ares donde. se lg
calice la macuinaria, pera una adecuade nivelucién—’

de las mismas.
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b) 'uros: Se considersrdn arlensdes de yese 2 nlome v fegla,
sobre murcs de towvinue rojo comin. Tes boouillss -
el mismo cordn de veso econ sristrs boleadas.

Pare la zonn de oficinas se racubrirdn con tirel —7
planchedo, a base de recinas evéxicas y polvo.de =
marmeol,

La casetz de vigiloncia e auedard ceon el aplenadol
de yeso mara recibir nintura. »

En la zone de beHos-vestidores re vondré lambrin -

de loseta “ta. Julio 30 x 30 x 2 cmt. cocoa-goter~
do.
Bl teller de mantenimiento 1llevard aplanado de meg

cla cemento-arcna 1:5,

c)_Plafonos: En general re tendrd yeso a nivel en losas, ¥y -
g0lo en le zona de oficinas sec sgregord el tirol ;:

ristico en plzfones.

~VI.~ Albafiileria gruesc: :

Este inciso abarce: muros de tnbique rojo comin,
eplanados de mezcla, firmes para pisos, excavacién-habilite~

do y armado de acero de refuerzo-habilitado y armado de cim-

bra de diferentes elementos, como son: la cisterna, casti- -

‘1los, cadenac de remate, cerramientos, beses paras estructurn.-
1 ’ B

-Aef{ como: registros y trincheras de tabique recocido, chafla
nes, aparentado de elementos éo concreto, :
También incluye los trebajos en azoteas como €on:

rellenos de tezontle, entortedos, impermeabilizacién, etc.
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. VIT.-

VIII.-

Ag{ como muchor otros trabajos de anoyo a les Aemds perti-

das.

Instelacién sanitoriac:

Los elementos a utilizar son: Desapgues de F.V.C.

para: ¥.C., lavebos, tarjas. Bajadas de agua pluvial de -- .

P.V.C. de 100‘y 150 mm, de diam., tubos ventiladores de 50
mm, de diem., coladeras Helvex Mod-25 (bafiog) y Mod-444 ——
(azoteas).

In este inciso concideraremos los muebles y accg‘ﬁ,
sorios de baflo como sigue: ‘
~ Teza Idecl Standard de porcelana blanca de 1la. Mod; Olim

pico. '
- Mingitoria "Niagara" de Tdeal Standard con llave y ces-—-
pol de plomo, color blanco. ' :
- Lovabo ovalin de porcelana con llave economizadora.ﬁel-— 
vex, cespol y contra, color blanco. -
- Vertedero de ncero inoxidable con.llave cromeda de nar£¢ 
y cespol, ‘ S
- Los eccesorios: ganchos de sobreponer, papeleras de empg ‘i
tfar-jnboneras de lavabo A-2, toallero de‘argolla A-4, e' B

ete.

Instalocidén hidréulica:

- Se consideran el suministro y colocacidén de 1la-

red hidrdulica, con tuberia de cobre y fierro galvanizado- '

de didmetro 150 mr. a 13 mm. Ests red incluye el ramaleo -
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X.-

de alimentacidn o balios y cicterna. Y la instelncidn de tihg

cos con vdlvulns T~38 mm.

. Instalacién eléctrice:

Incluye: Montaje y conexién de lémparas Slim-Ti-
ne 2 x 38 con tubos, balastras, bases y canaletas, para zona

de oficinaa, caseta de vigilancia y baflos-vestidorss.

Montaje e instelscién de lémparas Slim-Line tipo, e

industrial 4 x 38 (tubos, balastras, bases y canaletas).

Salides de centro pera ldmparas, salidas de coﬁ-
tacfps sencillos y dobles en zona de oficina, caseta de vigi'
lancia y baflos-vestidores; y condulets de uso rudo en zona R
de trabajo. Asi como salidas de contacto trifasico.

Equipo de reflectores de cuarzo 1000 de Ele - -
watte.

Tablero de alumbrado de 3 fases-4,‘hilos con‘in—»'
terruptor principal de 200 ANMP. k

Se incluye también Motor de 3 H. P. para ciaterna.‘f :

Herreria:

Canceles para ventanas a base de canal de 1dmina\
ea1#12 doblada y perfil tubular. :

Cenceles de persiana con perfiles tubulares y -
persianas troqueledas en ldmine cal # 18 incluyendo herrejes
y chapas, ' ‘ v

Puertes tubulares de lémina celibre 18 de 4"~x1?

1 1/2" de diferentes medidas.
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Marcos de regiprtros, ecqueletos para triﬁcheQ—

rag,. etc.

XI.~ Pinturas

XII.~

XIIf.-

XIV.-

Se utilizard pinture vinilica sobre aplanados-
interiores y exteriores (muros y plafones).

Ia pintura de esmnlte se aplicard sobre:
Ventaneria de ldmina, puertzs, persianns,rejillas, trinche

ra, en tuberias visibles, canceles de bafio, etc.

Pavimentoag:

Aplicable a las éreas de circulacién de vehfou

los. Consistente en una carpeta de asfalto de 4 cm. de es-'

" pesor, sobre una base de prava controlada y compactada ’al,

95% proctor incluye riego de impregnacién y riego de ligﬁ.‘

Cerrajeria:

Se tienen los siguientes conceptos:

‘Chapas yale para puerte de bafio, chapas de bafio, chapas de

intercomunicacién con chapa y botén, chepas de emorgendia—

de barra, cierra puertas, topes para punrtas, etc.

Carpinteria:

Puertas de bestidor de pino y novopan 6 mm., -

boguilla con pino de 1 1/2" X 1/2" de diferentes medidas.-

Caanceles de madera de pino pera recibir #idrio"i;f

é acrflico.
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Marcos y bastidores de espejos, zoclos, cte.
En este inciro se ineluirédn los muebles necesarios por dise-

flo. A todoe estos elementos fe les incluye barnfz.

AV.- Jardinéria:

-

2e¢ incluye 12 nivelncién de terreno en general A
incluyendb el suministro y colocacién de tierra lama y carpe
ta de pasto, aef como plantas'y elementos de ormato necesa--

‘rios.




Forma de paro:

Ta forma de pago serd contre estimaciones, quincenales
de trabajos ejecutedos por la constructora encargada de 1la obfa ci
vil, V L

Betas estimeciones serdn soportedas  por sus respecti-
voe nfimeros genersdores, y revisadas por el equipo de supervisién- S

'asignados. » : ‘

Este tipo de pago hace neccscrio el snticipo de un 25% -
del total estimado por la consiructora (Paras sus gastos de mate- -
rial y soporte de la lm. quincena de rayas). El cual se iréiamqrti

zando en cada una de las esiimaciones.
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Progrema entimndo de ejccucibn de obro:

Concepto. 1- es 2~ ¥en| 3- hea { 4- Mea ] 5- ter
Cimentrcidn. ’ ]
Eetructura. L }

Albafiller{a y Accbedos,

1
Tnot. Hidroseniterias. 1 -
Inst. Zléctrica. -

Yeserin, E:::] '

- Herreria.

Corpinterio.

Tintura,

Asfaltos.

Jordineria, z

123






CAPITULO IV.

4. Presupuecto y financiamiento.
4.1, Inversiones,
4,1.1. Inversidn fija.
4.1.2. Inversién Diferida.
4.1.3. Capital de trabajo.
4.2, Presupuestos de ingresos y egresos.
4.2.1. Presupuestos de ingresos.
4.,2.,2, Costos de operacién.
4,2.3. Depreciaciﬁngs y amortizacidnes.
4.3. Financiamientao.

. 4.3.1, Hecesidades de capital y fuentes de financiamiehto.“‘
4.3.2, Condiciones de los préstamos.
4.3.3+ Punto do equilibrio,.

4.3.4. Estados de Resultedos.

4,3.5. Estado de fuentes y usos del efectivo.



4.1. Inversiones.

4.1.1, Inversién fija.

Se consideran los siguientes

- Terreno.
- Maquinaria y equipo.-
-~ Jluebles y enserecs.

Obra civil,

- Veh{fculo,

4,1.2. Inversién diferida.

Se consideran los siguientes

rubross

rubrose

- Gastos de Instalacién y pueste

en marcha,

- Constitucidén dc la empresa.

4,1.3. Capitel de trabajo.

3 80,000,000.00 f ;
. s&zs,ooo,obo.oorfff
$ 10,000,000,00

8513,000,000.00  *

$ 60,000,000,00

$ 9,000,000,00

$ 3,000,000,00

En esta inversién se prevén gastos para mes y medio de -

. operaciones.

- Cajao
- Materia Prima,

—vMateriales Auxiliares.
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3 14,000,000.00
$151,000,000.00

$162,000,000,00



4,2, tresupatotos de Ingiesss y oosrosos,

1ele1e llesupieatos du

insrescs,

Frogreme de

(Lntdndes y

Ventos,

miles de pesos),

3 Capacidad Lota Grande (3 0g.) Lot Cuico {0.825 Kg.)
AL O
Aproveciadn {o0) reciosUn, Sub=total Un, 'recio/Un. Sub-total TOTAL
1 Turan de € oneren
T FLENON 5, 7HO00 2,080,050) 6031P2 1, 145,00 ~02,211 3,682,214
2 el 00 e 3,455,000 1, 149,00 962,954 Ly 413,954
. 70 I0PH200 2, 750,0¢ 4,032,000 9774 1, 145,00 1,123,096 5,155,096
12 Turnas de O Lores
c/u.,
4 5C 1536000 3,740,000 L, 700,000 13963645 1,149,00 1,604,422 7,364,422
5 o 1G43500 5, 750,00 6,012,000 ] 1675636 1,149,00 7,525,306 8,837,306
6 707 2750400 5,750.00 G,000,0001 1954909 1, 149,60 2,244,190 | 10,310,190
7 74558 2304040 3,750,079 8,640,000) 2004546 1,7149,0C 2,406,633 | 11,046,653
a8 B 2457600 3,750.00 Y,216,000C 230400 1,149,000 2,557,C75 1 11,783,075




4.72.2, Coste~ @n Caerneidn,

FRUDUCCC ICH
(™illoncs dn pesces)

CONCTERTC 1 2 3 P 5 : 7 8

Gngtos fijor. 257.1 [25n {sa2.0 | sae | 0630, | v31.7 | 005
Ch~4r= Ar fovwinrciby 204.8 1206.7 1209.8 | 223,81 252.1971.9 [o70.4 |7 .0
¥ane de obre directa. 67.8 | 67.8 | 67.8| 25.0{ 99.5|113.9 |11c.6 |12m.3
Kantenimiento, 15 s s f s | s s 15| s
V\aun, ennrefen. oléetrice v
combustible, 25.7 | 30,5} 3.9 0.7 s4.7] 49.2 | 51.7 | sa.3
Devreciacién de 1n I'np, B2.5 | 82.5 | R2.5 0,81 d9.51) 82,5 82,5 | 82.5
Seguro. ! 12.8 | 10.6 | 10.6 w.s s [ 18,6 | 0.

Cogtes de Mdministrreidn, [52.2 [ 6.3 | so.a ) s2,30 52,3 52,3 | s2:3 | s2.2

Feno.de obra indirenste,

Derrecincién muehler v en

‘neres, 1 1 1 1 1 1 1 1
" Der-nciecién do vehfeulos. |12 12 17 12 12 |12 12 |2

. Gertos de oficina. 1 1 1 1 1 1 1 1

» 1] ver inexo. 1,
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AN EXO. 1,
‘Seguros:

Informacidn proporcionadna por Seguves América S.A.

Monto
= Obrc Civil = = = = = = = = = o < 3,730,000.00
- Maguinarie Y EQUIPO = = = = = - - % 5,197,500.00
- Seguro de Flete = - = = = = = = = = — = § 3,225;750.00’
- Camién (cobertura por 6 meses) = = =~ = = $ 483,789,00
- Responsabilidad Civil = = = = = = = = = $ 15,000,00
= RODO = = = = = mmmmm = 3 837.000;00

Y

Sub-total & 13,539,039.00
Descuento - 1,592,452,00

I.v.A. (15% S 1,883,413,40°
Total % 13,738,575.40
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Pac e
(Yillonre de ncsor)

ccne vy hS 2 3 4 5 € 7 3
Gocrop Varirtlesn. [1833.7)1875.4|7185.4|3115.5] 3735.2(4357.0{4667.5|ca77.8
Goston de febrinveidn.  N829.111869.8)217%.%) 31099} 3730. 4 ¢351.4{ 4661.9 4a72.2
" Mrteria Primn. ".1_157’ 1382,.4 11612.8 2204 2764 .71 2225, 4] 1456 1686, 4
Acaeite y groean, 9,8 1.7 2.9 16,7 0N 01,0 fALB 2609
Lotnrre Grende y Chicn. 539, 323,71 3TTL6) 319.5) 647,41 755.0 f09y.4 £63.2
“ticuetes Gronde ¥ Chice. 16,4 | 1030 10,2 L7205 207,71 2az.0) 2nn,l a7
Cnjag de “rrtén, 12.3 A4S Ga,.1] 77,2 a0, o7.5) 103
Rejasz de Pléstico. 1.0 4.7 8.1 "1 5.7 7.4 To7 5.1
Otroo. 4 4,9 5,7 [ 6.8 7.5 .0 2,23
Socseon de Adrinirtracidn, 3.5 3.3 N 1.6 .03 M3 KIS 3.6
Papeloric y d¢ilarc de -
oficine, 2.0 2,5 LA B 1.4 2.4 2.6 .45
Ctros,
Costd da Vent~r. 2 2 3 2 2 2 2 2
Publicided, 2 2 ? 2 s 4 a 2




h,2.%, Locreclaciomes y Amortiz

acion

328

(fitllones e pe

Valor L 5
Concopto. Inicinl ;Jnmllj scurm, Frod. Valor Kesidual Cargo Anual

(& nitos) de Dep.
boauinaria y equipo, 825 10 ) 165 B2.%
Obra civil, 513 4 40 307.8 25,65
Muebles y enceres, 10 G €0 2 1
Velifeutos. 60 20 roil b 12
Castos de inntalocidn
¥ puestn en marcha. g 10 S0 . 1,8 0.9
Congtitucida de la
enpresa,. 3 5 40 B 0.15

122.2

JJ ge conformidad con la ley, del Impuesto sobre 1a rerta,

ij in inversidn del vehfeulo se repcndrd on el aiio 6.

Depreciaciones=

5= Yolor inicinl - Valor residunl

Minero de ados.

13




4,3, Finenciomiento.

4.3.1, Neccocidedes de canital y fuentes de financiamiento.

Para el presente proyecto, sus necesidades de capital,
serdn cubiertas con créditos, provenientes de la benca nacionaliza
das garantizados y otorgados nor el FIRA (Fideicomisos instituiddé
en relacién con la agricultura), dependiento del Benco de México.
Bajo las siguientes condiciones y/o reglas esteblecidas para tal =

efecto.

TIPOS DE CREDITO Y PLAZO.

Los créditos que manejs FIRA cstén deatinedos a la pro
duceién agropecueria y pesqueras, asf como a la industrializacién y
comercirlizacién de sus productos, de acuerdo con la clasificacién 1}£
signiente:
1. Hebilitecidn o avio {corto plaro), pare sufragar él capital de-
“trebejo de las empresas; su plazo de amortizacién estd en fun—- -

"c¢ién de la capscidad productiva de lo empresa, sin exceder de -

. %res afios.

2. Refaccionarios (mediano y lergo plazos), para financiar inver-;v_;;i
siones fijas. E1 plezo estd en funcién de la vida ¥til de la igk
versidn y de la capacidad dc pago de la emnresa financiada,'sin
exceder de 15 aflos. Se pueden conceder hasta tres afios dé.gra-;hr
cia pere iniciar el pago de cenitnl, semin se justifiéﬁe en,loé

estudios de evaluacién que se realicen.

3. Prendarior (corto plazo), vpars facilitar la comercializacidn de o

los preductos, y sus plazos cs en generel honosta de ceis meses.
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- RAMAS DE PPCDUCCTION.

1. Profuctos prioritarios: graros alimerticios, oleaginosas, leche,

huevo, carne, frutes, hortalizas, ceafia de azdcar y forrajes.
2. Agroindustries, incluyendo la silvicultura y la pesca.

3. Productos cgropecuarios y pesqueros de exportncidén, o que susti-

tuyan importaciones.

SUJETOS DE CREDITO.

-,

Los pcreditados nueden rer personas fisices o personad-
morales, en las diferentes formas de agrupzcidn previstas en las 13’

yes y de acuerdo a las siguientes categorfas de productores:

"1, Productores de bojos ingresos (PBI),

1.1. Ejidaterios que reciban préstamos para invertir los recufsos -
en su parcela ejidal. |

‘1.2. Colonos que écrediten poseer como méximo un lote, cquivalentes .
a la dotecién ejidal en la zona correspondiente, debiendo acre-

diter dicha posesién por medio de acta o contrato y el tftulo-

de propiedad respectivo, siempre y cuando los recursos del crg,

‘dito se inviertan en el citado lote.

1.3. Pequeflios propietarios que invierteon los recursos del préstemo-

y reunan las caracterf{sticas siguientes:

- Que su ingreso neto anual no exceda de 1000 veces el salario
minimo legel diario de la regién. ‘
- Que gdministren o trabajen direciamente Bus parcelas o explo

taciones agropscuarias o agroindustriales.



i

-.Que el producto de sus exportaciones zea o pueda ser la -
fuente princinel pera el sostenimiento familiar,

- Que sus exporteciones por sf solas o asociadas con 1&5,&?-
otros productores, geen o puedsn constituir una unidad eco

némica de vroduccidén.
2. Otros productores. (OP)

Son aguéllos oue no reunan cualquiera de los requisi--
toc anteriores, contiderdrndose dos niveles para la aplicacidén de -
las tasas: los que obtienen o procesan productos bdsicos y los que

obtienen o procesan otros productos.

TASAS DE INTERES.

Las tacas de interés, en todos lor casos snn variables

de acuerdo 2l costo porcentual promedio de captecién de recursos -

de la benca (CPP), el cual determine el Banco de México ¥y lo da a-
conocer mensualmente en el diario oficial de la federaciénm., S

Las tasas aplicables dependerdn del tipo de crédito, -

del estrato socioecondmico de los productores, de la actividad y -

de la prioridad del producto.

APCITACION DEL PRCDUCTOR.

A fin de fomentar que el ahorro del productor contribg
ya al desarrollo de la empresa, en todos loc casos éste debe épor—
tar recursos propios al proyecto de inverriones. La aportazcién mi-

nime es de 5% en el caso de log PBI y de 20% cuando se trate QeVOE;:
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1iECANISMO DE AUTORIZACTCN DE LGS CREDINOS AL PRCDUCTOR.

1. El productor debe presenter la solicitnd de vrésicmo 2 satisfa-

ccidn del banco que haya elegido.

2. El banco analiza la solicitud y si el solicitanteAes sujeto -~
de crédito elegible, se procede a formular. la evaluacién técni-

ca y econémica del proyecto.

3. La evaluacidn tiene como fin conocer lss ventajes que se deri--
van de la inversidn provnuvesta y pare determinar las condiciones
técnicaes, econdmicas y crediticias con 1las que se debe contra=

tar el préstamo.

4. Las evaluaciones las dictaminan y autorizan la banca o FIRA, sg

gin las facultades de autorizacidén establecidns.

'MODALIDADES CREDITICIAS.

A fin de que los recursos lleguen conioportunidéd'alFfv
los productores, se puede utilizar el mecanismo de préstamb puénte;{
' Por otra parte, se ha establecido un sistems de refinanciamiento =
~automdtico aplicable a los créditos refaceionarios, que permitq --
apoyar proyéctos que no generan suficientes recurros en el primer-
aflo 0 segundo aflo y en el cual se congidera el proceso dé inflé- — v
c¢ibn, mediente un refinanciamiento de intereses y los pagos estén;‘

en funcidén de la capacidad real de pago.
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4.3,2. Condiciones de los préstrmoc.

Los préstemos necesarios vara la plants industrinlizado
ro de tomete rojo, serédn otorgados por el Banco de lMéxico a tra&és-
del F.I.R.A. (Fideicomisos instituidos en relacién o le agricultura).

Lor créditos que maneja el F,I.R.A. estdn destinados a-~
la produccién agropecuaria y pesquera, acsf como a la industrializa-—
c¢iédn y comercializacidédn de sus productos, de acuerdo a la clasifica

cidn siguiente:

- Habilitecién o avio (corto plazo); con un plazo de amortizacién -
' hasta de tres nfios. A una tasa

de interés ponderada del 80%J)

- Refaccionario (mediano y largo -

plazos); ‘ con un plazo que no podré'exégﬁwf
der de 15 afios. A una tasa de=

interés ponderads del 71%¥ -

- Prendarios {corto plazo); su plazo en general hasta de —
‘ seis meses., Con una tasa pondg

rada del TIAX

>$ Hotas: Los porcentajes sefialados como la tosa de interds en los dis- -
k tintos préstamos, estdn sujetos a las variasciones drdsticés -
de los Wltimos meses; Remzrcendo su tendencia a la brje en —-.
funcibén de las tasas pasivas y del C.P.P. A
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Para ol nrecente provecto los nréetanos se moctardn de
le. sipuiente forma: '

Crédito Refrecionnrio: 2 afior de precia,
6 efios de amortinrcién,
Tasa = T1%

Monto = 1425 millonee.

“ Crédito de avio: : 2 afios de anortizecidn.
- Tasa = 304

.Monto = 311 millones,

En los créditos otorgados por el F.I.R.A. los produc—

‘tores de bajoa'ingresos aportan el 5% de le inversidén total.

Wota: Los intereses pre-operativoes se nodrdn smorti--

zar en 5 glios,.
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4,3.,3. Tunto de Equilitrio.

S¢ calculr el punto de equilibrio en doeg momentos del -
proyecto. A le mitad del horizonto del proyecto (efio 4) y al final -
(afic - 8), respectivamente.

(t'illones de pesos),

Afio 4 Aflo ' 8

Ingresos por ventas, (v.z.) 7364.4 11'783.0
 Costos Variables. (C.v.) 3115.5 4977.8
" Costos Fijos. (C.F.) 1129.2 511.6

- Costos de operacién. 233.8 ' 290Q7

- Costos administrativos. 52.3 : 52.3

- Costos financieros. 843.1 168.6 :

Punto de Equilibrio.afio 4. .

PE. = ——CcFe o 1129.2 .= ¢ 1,957.18

l- C.V. 1~ ;115.5
V.. .

. CuP. - 1129.2 X 100: = 26.57%

VeT. =~ C.V. T364.4 - 3115.5

P.E. =




punto de Equilibrio oflo 8.

P.E. = C.Fe = = 511.6 . g 885.82
1 - C.V, 1- 4977.8
v.T. 11783.0
- C.F» - 511.6

P.E. X 100 = T.51%

V.?. = C.V. 11733.0 - 4977.8

139




(%]
[}

.
T

FILLOX

Créfice # 1
PUNTC DE ROUILINRIO.

\fio 4

7364{4—4
3115.5—

} \ 26,65

!
1129.2 :

I

I

]

I

i

20 10 £0 100

FORCIENTCS

Fuente: Inciso 4.3.2.
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PUNTO DE ENUILTBRIO,

3

-

ILLGHE

.

M

Tneiso 4.3.3.
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4e3ed. wstode de R-zuliados.

PRCLUCCIGCU
{+ii1l2ones dc Peunoa)

RUBKLCS 1 3 3 & 5 4]

-3
&)

1. Ingres.. por ventasd JTu2.I) 847R.O 1 PBGU L So3T 310310 68 TR

U
it

2. Costos fijos.

" 2.1 Costos de fobrica-

cién, a8 LU0, 209,98 23% (EeD LAte] 27l TaeaT.
2.,2. Costos de .idmon, 523 PEN 52.3 Y2,3 2.3 u23 5003 Vg
N Costos Yaoriablas,
2.%. Costos de fabrice=-
cién. 102,01 1u65.3121ve.8 ) 3100 2o LALLEi 0 L AB61.0) LeTRLE
3,2, Costos de Adnon. 3.4 3.6 3.6 2.6 3.6 3.C 2,8 3.5
5.3. Costos de Ventus. 2 N 2 2 2 M 7 o

. Costos Totales. 2000, 2134.4) 2647.5| 34C1.4 Lih0.0C

i270.8

4

5, Utilided 3rutas. 1260, aoes s aTOT. S| D002, 479605 Caliul
6., Impuestos.l RTINS IS }17ie.0 T4T.5
7 nar

7. Utilided Neta, 1173.7] 1456.3] 176,11 252€.4f 305/.7| 35

- 1]; Vor Anixo, 7.
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10 reata (1938) ¢ 1a Yley federal

Te conformi-tad con it “Liy del ifupuacsto

sleulen las rospsctivas contribvuciones gua senerard <1 presents proyecto.

vel trobajos, oo

WBYODEL TR 8esTO S0 L denTAL
BY DUl T 8L570 o 1.t Pa

ay, uglicando

Art. 10,= Lzo soeie lades mercontiles deberdn coleular el ioraesto oo
tas

srelelo 1a

snido en el

al resuliwio fioccal

cmlmie on Jos térmivos

Art. 13.- los osensodader oren

iolort, 10 ae asts ley cuwo siupue:

clusivemente a 1u egricultura,”

I. 4C 5i los contriturentos estdn dedisados

rf:, nesca o oilvicult.ra,

a e rw refiere la roocifn atorios, industrialisen --

noexceplundan 1o la oblijteidn de repartir utilidades.,

J. Las empresas de nuev  creacidn, durants el priascr afe de funclonamiento,
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L2y Be ESTADO

DE FU™NNS ¥ U50S DEL SFICTIVO

{*'11oans de vunn)

CONTERPTO, 1 2 3 4 5 € 7 q
FURNT®E ~

nort, dr So«ias, a1 - - - - - - 60 - - - - - -
Préntame~ Refaceiona~

rian y Avfs, 1736 - - - - - - - - - - - - - -
Yentar, M 5804 455 %277 486 8959 10432 IRRIR:) 11905
n 1058

Inversibnes f{jas y

diferidana, 1560 -~ - - - - - - - - - - - - -
farital de Ti-bajo, 327 354 585 5352 h352 (32 62 52
Cogst v de Uperac:bén. QUL tUY 2Uol [2.¥4Y] 5409 on9 hel? L1480
Amort, de los Frérta-

m, 155 37 758 238 228 259 128 - -
Coetos Finar cieros, 2l 1463 1344 1045 8727 708 b3 155 - -
Inpaesta, Ty 248 L% 810 1277 1370 1543 1696
Roparto dc Utilidades, 0 95 166 209 HOo 529 504 &ne
Zensrva Legal, <d 5 30 53 98 170 169 187 206
Froaas - nson 56 303 892 1752 2420 2089 2445 L0326

Lol

Seoealculn en bice nl B

;oireluyes amorti cclbnoc v Acpresi-cibnong,
i In~rluye amorttsncibnes de intereocn pre-operativan y page doointercroen,
H

sobro 1ss utilidades netas,
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CAPITULO

., Evaluacién|Econémi




CAPITULO V.

‘5. Evaluacién Econdmica.
5.1. Evaluacién Econdmica del proyecto. .

5,2, -Andlisis de sensibilidad.
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5.1, Zveliazcién -condmics acl proyecte.

C0RS Ho, 1
TRESUPUESTC wE INVIRSIGHIS.

(if1ilones de pesos)

Inst. | R O . U ¢ C I O N Lig.
HUBRGS
0 112 XL s 1617 &6 19
1. Invercifn fija.
Terreno. - L0 + 4'{0'
Yaquinnria y equi,o, - 325 + 165 j
Obre civil, - 513 4 307,86 :
I-{ueblés y ensares, - 10 + 2
Vehfculos, - 60 be3i + 24
2. Inversiones diferidas.
Gactos de instalocibn y
puesias en marcha, - g t 1.6
Constitucién de ln empresal|- 3 s 1,8
s suplind de L:_*n“;ujo.—u
Aiaja - 34 + 14
Materioc prima. - 151 151
Haterioles suixllazres. - 162 + 102
To%al - 1827 r—C‘O 1 J0S .4

JjCeleulado prra nus y medio,
_g]Suéldos y calzrios.
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T UG tio. 2
FLUJO DE:-PRODUECION.
(Millunus de pesos).

P R O D 154 < c - C
RUB&OS
i 2 3 4 5 6 7 o
1‘. Ingresos por ventas}3632,24418.9]515) 364, 4 5837, 31031Q 1[1104Q 5011783
e Costos Fijos.
2.1; Costos de fabrica-
cién, 204,81 206.7].209.8 223.8] 252.3| 7L 27‘)20 250.7
2424 Costos de sdminig—
. trecién. 52.3| s2.3] 2.3 s2.3| s52.3] sa3{ a3l 52,3
3, Costos Variables,
3.1, Costos de fzbrice-
cién, 1828.1|1869.8] 2179.83109.9|3730.6| 43514| ats15| 49722
3.2, Costos de adminis-
tracibn. 3.6 3.6 3.6 .6 3.6 34 30 St
3.3, Costos cde vantes, 2 2 2 2 2 2 2 2
4, ~Costos totales. 2090.72] 2134 ,4] 2447 5|3401.6[4040.8] 4E3Q 5] 4599.2] 5320.8 |
5. U.tilidad Bruta,. 1591.4] 2284,5 2707.53562.8|479€.5 5629.6 GOby 4] 6L62,2
6. Impucstos.ll 417,7) 828.A 981.41436.411736.8 2040.8 219:’.1 2342,5 (.
7. Utilidad Neta. 1173.7] 1456.3} 1726.1]2526.4)3057.7] 3588.4 3855.3 4119.7
8. Amort. y Deprec, 122.2] 122.2] 122,21 122.2] 122.2 122.3 2.l 122.2
Flujo de producciénd1255.9| 1578,9 1843.42648.6[%1/9.9 3711 | 3977.5] 52+1.9

1} Ver Anexo 1,
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TABLA DI IMPULLST0S Y HTU LE JULILADES .

(tiillones de pesos).

“Tancep bt 1 2 3 4 5 5 o -~
Utilidnd brut., 1597, 4 | 20805 70V | 3962.8 | 4TI6.L [ 5620.06 § 40474 1 G522
Lodens (354) 550,9 295 7.6 | 136509 | 1678.7 | 4970 | M116.5 | 2261.7
Deduccién (25 - 139,72 |- 199.8 1= 236,9 |- 366.7 [ = 419.6 |- 4S2.5 |- 22500 | = 5O8.4

Sub~total. 7.7 ALY 710, 1040, ¢ 1759, 77,5 IS8T 0 1606.7

R. Utilid-des (103) 0,0 278,5 270,71 366, 479,77 G635.0 60,7 566,72

Totsl Tpuesior, L1777 YR oL Th30.4 1736.4 2408 2162,4 2562,5




FLETO ONDTC RN LA D COMUng 1A

(vifllonss do

Inut, r K w b u s C i g B Lis.
Conecoey 0 o ; A 5 B 5 3} Q
Flujs de Inviral meg, - - + S04
Flujo de Froduccifn, 126500 | ETE, D (184803 | PAAR,6 | 51T 50 426:1,9
Fl.jo lletn .y, Comerelall- 1827 LG [ 184685,3 [ De83.6 | 9.8t 2T 3977.5 | 4201,91 909.4
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Tasa 507

Valor Actual Neto

(V.AlL)

A% o [Flujo Heto de Efective Factor de ActualizacidniFlujo Neto de Efectivo
actualizado,. -
0 -1227.0 {1/1.90)° = 1 -1827,0
1 1265,0 (1/1.90)" = 0,5263 682,03
3 1576.5 (1/1.90)% = 0.2770 437,24
3 (648,73 (1/1.90)> = 0.1457 269.29
4 26068.6 (1/1.20)* = 0.0767 203.14
5 5119,3 (1/1.90)7 = 0,0403 125,73
6 3711,0 (1/1.90)8 - ¢.o212 78,67
7 3977.5 (1/1.99)7 = 0.0111 b4,15
3 Lzht,9 (1/1.90)% = G.0058 24.60
9 909.4 (1/1.50)? = 0.0030 2,72
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Valor Ac‘un tleto

Tase 9%0:

hHo Flujo Neto de Efectivo|Factoar de sotur Lizocifnl Flajos Neto de Efectivo
Actuzlizado,.
0 ~1827.0 (1/1.55)0 = 1 -1827.0
1 1295,0 (1/3.55)) = 0,128 AGh.53
2 1578.5 (1/1.95)% - 0,2629 414,58
3 1848.3 (1/1.95)7 = 01345 219,15
4 2608,6 (171,955 = o.e 183,01
5 5119.5 (1/1.95)7 = G.onib 110,44
6 3711.0 (1/1.95)€ « oo 67,16
7 3977.5 (171,697 = 0.0053 36,99 .
& ’ Lo (=703« 0.00h7 15,63
9 . C o 909.4 (4702505 = 5.0024 2,18
;' Total = ~78.63
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A
EINITTLY

tasa menor

-3

T T,0, = Tasa menor + Diferencia entre tasas.
VoAJ, tass monesr + Vil tasa mayor

Sustituyeado:d

Toiaie (AP TE N I ¢ 1
Telddhe = 0L v 0,02

o= C0L08 [0.31403‘)?5]
A S S 0,0170176

Telalie = G970 X 100

YeIlaen, = 91,70



CUALD No, 4

FLUIG DE

- LU DT FINARCTS

10y
{liiilones de pesos),

Concepto 0 1 2 3 L g o 7 a n
Inversida o/ Jinoncianlon
tr. -1727 PGS +900, 4
Fincneiemionto, i
smortizaciones, ER B - 33l 2RI LSBTGS | -
Int renes preoserativos, =101,
Flujo de Inv, Ajucteds, ~737,5 ~7G:05 | =230 ) -237.5 +9U9,. 4
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CUAURG Mo, 5
UG BE BAOLUCCION GO FTINNIUTOGTINTG,

(Millones de pesos).

C'neceyp to 1 2 3 3 5 g 7 Iy
UtiY{ded Druta TECT A 2lon, s L 2TOTLO ] 20NN 0 0009 1B620.6 [OCKT, o (L0200

fwort. Int. Precperativosal 20031 200,53 conus | oo2.3

ragzo de Intrrg ‘;(‘:i.—'l 1260.5 1 1136,1 W31 oVh,G1 20002 1 33,2 108,95
Tridided Sjuntada, T DAL T ] ihE2, 1] 380 SULEL A 15202, 0 {8738 [6452,2

lx;:pucstor.:’-] 35,77 2 B w02, 11eL a2, 01115 [ 2131,07] 2342, 55

Ut ided sta. Ghan (0,1 07 30506, 208

T, T A119,65

100,20 10 122,70 22,2

Depres, y foort, e,

Fiudo Jo Uead, Ajustade ZVP U VESLEA 1G] Sona BRIRTRR, A0 AN, 1 | A269.93] 424148

1_]\"01‘ inexa 0,
2fVer fnoxo 3,

}_I‘!or Aveoxo by, -
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AMOATIZACION Lo T PaE-C BERITIVOS,

(¥illones de pesos)

Intorcoes rreosperotivos fmortizacidn

taldo

111,75
R AR P! ST AR
AR )

L4705

1011.75%
B0k
H27.0%
40L,7
2.5

0
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Ano se facetenario fvio Soldo

1 i . R 1580,.5
z G, c011, S 1i37,5

) ) OFi, — ERRS — 71245
r . i, 7 .5 4750
3 P : . 257G o 257.5
7 i Tk, 2575 o

_‘IJ s La contidud corrcipenliente por pago de inter.-ses (1011,75), se considers como *ntereses pre-opeia-
tivos ocr pgonerarce en al perindo 4e invarsidn,
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TARLA

31

AUELO o
Do ¥ RLOARTO Ly 07

(¥illones &= peros)

IHE

ILIDADES,

Coencept

[}

2 3 4

7

9

Utilided Ajustain.

G66,1 1062,1 3086

5292.4

5278 6

U612

Toess 357 45,01 331,13 581.73 10501 1430,90 1857540 205750 | 2260077
Deduc~iin 2ui - 11,20 - 142,78 ~ LG B3 fo 270,02 |- 357,77 1= 45506 |- 914030 L oSOn 4
Cub-total, 32,00 2h 436.3 B10,03 | 1073, F 1359,20 | 142,10 1 1696.53
Re Utillidadoes 100 8] 04,01 166,21 308,6 4LO% 3T 529,24 SA7..8 6ht:, 02

Totnl Impu:stos,

347,90 [N 1118,43

R

1C1E.9

2:542,55




Cu

W Ho,6
FLUJG LETO DE ZFECTIVO Ol FINANSTLM

.(Hill’me's de pesos).

Loncepto G 1 2 1 b 5 5 7 1 a
Flujo de Inv., Ajustndo, ~110nh =155, | =23 Foo7en p2ST.D meuPes =il .l [-337.05 R
FluJo d» :oldui. A rstodo CAFeul] TG A0, 7 8T, 02 RT2R AT [BAG0, 1 206,93 4201,85
FoLE. of Financlomiento [=1i0N74 G1.04) 332,308 <84, -0 1852,02 |2430,09[3258.6 13632.4314241,85] 909.4




Vulor Actusl leto con Siacncignsi-nto,

QSN

. Tasa 651

Ali © Flujo Meto de Sfectivo|factor de fctuslin:clén)™lu
o ~11555 (171.65)° - 1
. . M
1 62 (1/1.593 " = 2.8750

2 332 (1/1.65)% = w307
3 Sha (1/1.65)7 « 0.z2i
SR R 1852 CVART AL

2431 ; (1/3.55)7 = o.n817 198,61

o

s 3259 1 /s e cuoes \ 16
7 3630 (1/4.65)7 = 0,030 .96,
8 4242 (/10508 = o082 yieE
9 R

°ng (1/7.6537% = 9,010 L

Cnotal = 72,55 i




Veinr Actunl Neto con Fiiuncia~ienta
(V.duiny

T~z 7

%o Ciuge Weto e dlfective Factar ¢y Actuiitact |03 ado Teobo de rfectivo
Aeiualiradie,

A RS (1/1.70)% = 1 ~1105.¢

: 62 (1/72.000) = i.5892 36,40
2 342 (171, 5 = 003450 14,37
3 bl (1/1.70)% = 0.2035 172,10

i85z (/10" - uaa1e7 221,67

W
n
F -
=

(171,75)7 = - ook 17114

3 225¢ (1/:.74); v L0t AR T
7 €32 STARE PR S5 O
2 4242 VAR ORI L TS 50,55
9 .ro9 (/1.5 - s N
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CCUCTY, "CI'ES

Ta cuanto o los keneficios rocirles que epor-
tard el nroyeccteo, eatre otros, loo wrivcionles som:

Congolider la orranirzocidn wnara la mroduecidn de le materin--
nrima,

Cenitalizecidn ¢ industristiracién del carnn,
Creacidn de fuenter de trebajo.
Gteneracidn y Tis{ribucibn Ao riqueza.

Y coodyuver a la renctivacidn de la demende de bienes de ca=—
pital.

Tos rerultodos rrrojiasdas vor 1la evaluacidn —éf
econdmica, indicen gue el vroyecto es rentablie, . o
Fn el wrimer sunuesto, édonde los recursog moneterios son aporﬁg'
"dos por los socios, se obtiene unn tare de rendiniento del ———;f
91.70%, superior en un 52.7% en relacién con la tasa relevante-
(39%).
En el segundo sunuerto, » donde lor nroductores reciben finan—-
ciamiento, le tase de rendimientfo e del 67,45%. Fs decir, si--
gue manteniendose nor arriba de curlauier inctrumerto de inver-—
nidn del mercado financiero. ;
_Aln cor las variscimmee rue nueda nrece-tov el merecdo o Ias,tg
‘nra de intereses bancarins, el rendimiento. esneredo rerd meyor-
como lo dompruebn el eneliais de genaibilided, en donde loé;inf
'gresos con menores v la tace de remdimiento se muntiene on la -
miema tendcucia. ' '
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CAPITUTO VI.

6. Orgenizacién de la empresa.

6.1. Constitucién de la empresa.
- Asamblea genersl de socios.
~ Consejo administrativo.

- Gerencie general.

6.2, Estructura orgdnica.
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6. ORGANIZACION DE LA EMPRESA.

Es muy importente la adecucda seleceidn del duerpo ad-
ministrativo para 1la correcta y eficiente marcha del presente pro-
yecto., Lo més recomendable es que sea constituido por un ndmero re

ducido de personal y con las menores restricciones posibles.

La personalidad jurfdica de la empresa serd una Socie=

dad- cooperativa de produccién de responsabilidad limitada. Cabe -~ «%

mencionar que el ceracter social del presenie proyecto, es una pro

puesta hacia el desarrollo independiente de los cooperativistas.ef { ,
(pudiendo ser los ejidatarios y/o pequefios propietarios), .y .con =- S

esto coadyuvar a la recapitalizacién ¢ industrializacién a manos - T

de compatriotas del campo Mexicano.

"6.1. Constitucién de la cmpresa.

Asamblea general de socios.

Lia asamblea se ccnefituye como la autoiidad eﬁpréma d;
la sociedad en la que se delibera y se toman'deqisionea‘que\qﬁ,ébé'15
sonancia con los estatutos obliga a todos los presentés, auaehteg;

y disidentes, v
Sus acuerdos deberdn ser cumplidos por todos los aécig‘”f
. niétas de la sociedad y ejecutados por el Concejo de Adminiéfra— -

“eidn,
Las facultndes de la Asamblea de Accionistas son las siguientes:
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Por votacidén ejercerf sus funciones s través de asom=

bleas ordinarias vy extraordincrias.

Las acambleas ordinsrias se celebrerdn al finaolizar - ..

cada ejercicio socinl y se tienen las siguientes funciones:

I. Conocer de los internos que rinden al Consejo de Administra-
c¢ién, los Comisarios y Comisiones espec{ficas sobre la acti—,"

vidad de la socicdad en el ejercicio inmedinto anterior.

JI. Nombrar a los miembros del Consejo de Administracién, a los-

Comisarios, Comisiones Esneciales y Gerente de la Sociedad.”

I1X., Discutir y aprobar en su caso el balance general al finali--

zar cada ejercicio social.

V IV. Recepcidn, discusién y aprobacidén en su caso, de los presu~--_ ° %

" puestos y estudios financieros de la sociedsd,

Las asambleas extraordinarias de Acclonistas se reuni"

rén en cualguier tiempo en que sean convocadas Yy .se ocuparén de -

los siguientes asuntos:

I. Admisién de nuevos miembros, sepéracién y exclusién de éstos,
IT. Reformas que se hagan al pacto social.
III. Disolusidén y liguidscién de la Sociedad.

IV. Los asuntos que conforme a los estatutos requieran quorum —-

especial,
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¢

Consejo de administracién.

El conscjo de sdminisctraciédn, tendrd las siguientes fﬁg -

ciones:

I.

1T,

III.

v,

V.

VI

Administrar la empresa ¥y vigilar que se cumplen los objetivos-

establecidos,.

Vigilar que los financizmientos y préatamos parsa el desarrollo _7?

¥ operacién de la planta procesadora se inviertan en el objeto S

para el cual fueron otorgados.

Decignar al Gerente, responsable de cumplir con los programas—

Yy presupucstos aprobados.

Revisar y aprober, en su caso, los programes de operacién y == .

ventes, asf{ como los presunuestos de inversién, administrecién

y operascién que el Gerente sometn & su considerccién.

Conocer y Avrobar, en su caso, Xoa informes de resultados y es fﬁi

tados finencieros que sometz el fGercnte 2 su consideracidn.

En general, llevar a cebo los actos y operaciones que fueran-¥'4?

necessrios pera realizar los objetivos que se establezcan,

.

Gerencia General,

.1.

Sus funciones serdn las siguientes:

Supervisar el trabajo de la Seccién Administrativa y de ig 4:-g?x

Seccidén de Produccién.
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2. Supervisar le caje o trovée de arqueos periddiices.
3. Revisién de néminas, prestaciones scciales, etc.

4. Proporcionar la informacidn que renuiers ¢l Consejo de Adminis .

tracién,
5. Autorizar oportunamente las comprss de insumos..

6. Observar que las ventss y contratos celebrados se cumnlan.

De todo lo anterior reportar periédicamente a las ing--

“tancins superiores,
LR

Seccién Administrativa y de Comercinlizacién.

Las funciones a desarrollar por estas Seccidn eerén‘las—_ T
de captar, registrar e informar de las opéraciones aue se realizan; ! o

- por la cooperativa y mantener informada a la Gerencia General.‘Adef“

" més proporcionard los servicios de control de perronal, pago de saQ'k:?

larios, elaborard los controles de ventas comprobando formulizacidn,_ij

" establecerd contacto con organismos oficinles y con la empresa pri-.
‘vada con vistas a colocar la produccién oportunamente.
Ademds de lo anterior realizerd los estudios de mercado

que le solicite la Gerencia General.

- S8eccidén de Produccidn.

Sus funciones a efectuar serdn laes pctividades relacio-

‘nedas con el procesc de induatrializecidn del tomete rojo, ¥y la - -

i



obtennida de nurd del misno; de rcuerdo con les norrag de calided -
ostablecidres parc el caso. Revortar dirsrismente a la Gerencia Gene- -
rel los voldrmenes de tomate rojo procespdos y que renuicren su coQ—
nereirlizecidn, 4
Vipiler el correcto aprovechamiente de todos los insu--
mog para la produccidn, arf como de solicitur oportunnmente el abag
tecimiento de los mismos, para cumlir con el progranc de activida-:
des vrevigmente eleborade. Heportsr y solucionsr curlouier problemaf

relacionado con la produceidn.
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6.7, Eatructura Orgénicn.

SECCION ADHI-
NISLUTIVA Y

DE COi! "RCIALL

SAVBLEL
GENARAL L2
SLC105.

S—

CONBESC
bis

ADUINISTAACION,

Cla

GELEdAL .

173

SECCION
5B
FRODUCCION,




BIELIOGRAFIA .

Fuerte de Informacién. . Material Consultado.

= G.ARMH "Anuarios Esvadisticos,"

Direccifn Gral, de Econémia .

Agricola.

- S.P.P. ‘ S " "Encueata Industrisl N!srtsuai'f._ g
Inatituto Naciomal de Estadistica *plan Nacional de Desarrollo
Geograff{a e InformAtica. 1983;.1968;'. .

. = CAMACINTRA : . gstudios Varioa,
’  _- I.M.C.E. L e Microfichas “galanza Cuqaminlf;
Infotec,
- I'.N.C,.D'. : : : S “"Régistros’de pt"ecios'.f"‘b‘ B 4

- Banco de- México. ' , E “Irdices de Precios". Cu'adar»miég

" Direccién de Investigaci6n Ecant— ' mensuales..
mica.

-ctoAcC., Publicaciones varias.

a4



- WABISA, Ifternacional 5.A, DE C.v. - .Cotizacifin de raguinaria y -

Geruncia de ventas. . Equipo.

- C.E.E. ’ ) ’ . "Tarifas.”

Gopta. Comercial.

"y Qué es el F.I.RAM

- 7. LA

Bance dr México,

- SECOFT : ' “Narma Dficial texicana."

Direccidn Gral. de Normas. T “Alimentos para Humanos",
- I.NIF AP, k ' S "Evuluacxén de Variecades pars
“‘S.A.R.H. Morelcs, Uso Industrial. en tres Fechas.

de Siembre Riego 1982."

: »v‘..sggums América, S.A. DE C.V. ! ‘ Informacién sobre precios de - '

Seguros,

- Iﬁyeﬁtigasiﬁn Oirecta, -
£ jidos.

Nertudes,

etc,




- Bibliotecas. s "Morelos Frutas y Horﬁalizas" -
B.NA, ‘
"Guia pars la presentacidﬁ de pro-
yeccos.“q Ilpes, 1964,

“€studio de Factibilidad Técnica,-
econdmica y fimanciera pars la ‘.""" L
construccitn de una ﬁlunca anpaca-
dora y procesadora de tanufu fres-
co en el estado de Tabasco.* Afﬁ,y'
Asncindnn. S.A. V k
"El desarrollo Agrn-indusérinl;“
"Problemas y perspectivas eﬁ Am6f1 v
ca Latima," S.ARMH.. B

Varios.

| 176




	Portada
	Índice
	Antecedentes
	Objetivos
	Capítulo I. Mercado y Comercialización
	Capítulo II. Localización y Tamaño
	Capítulo III. Ingeniería del Proyecto
	Capítulo IV. Presupuesto y Financiamiento
	Capítulo V. Evaluación Económica
	Capítulo VI. Organización de la Empresa
	Bibliografía



