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Antecedentes:. 

"La in~luf.'trializaci6n de la economía agrícola ce ha -

transformado en un elemento de vitnl import8ncia para el desarro

llo del conjunto de los paísee latinoamericanos. Cada vez es ma-

yor la canti.dnd de producton agrícolr.r. que ::;e dertinan a la tran.!! 

formaci6n industrial y a ru comerciali~aci6n, en circuitos insti

tucionalizados de distribuci6n, bajo le. forma de una gre.n varie-

dad de alimentos proceoados. El conaumo ele productos nf,'I'Ícolas, -

ya sean frescos o transformadon dom1foticamcntc, dimninuyo y tien

de a perder importancia ante ln tlemnnda industrial n.ue está llam~ 

da o. crecer sostcnidamcntc. Por su pertc, los sectoren o.¡;rnrio e-

industrial y su respectiva rclaci6n han sido y snrán piezas cla-

ves de toda cstratoc;ia de desarrollo"~ Sin cmbnre:o el modelo de -

desarrollo aeroindustrial basado en ec;entes transnacionales, es 

decir, en agroindustrias transnncionalos a provocado, como en el

caso de 11i6'xico, desequilibrios esenciales en el sector agropecua

rio. Nuestra nacion a pasado de c-er exportadora de granos básicos 

(como en la d6cada de los scsentan) a importadora creciente de -

los mir,mos¡ colocando arí a la economía en desventaja con respec

to a los países productores, traduci~ndose esto en una dependen-

cia alimentaria y un desequilibrio en la balanza comercial; inte!:_ 

no.mente los dcr,ajustes provocan, desempleo, injusta di~tribuci6n

de la riqueza y agudizaci6n de le. emigraci6n cam'[lo-oiudad o cam-

po-extranjero. 

l. "El desarrollo agroindustrinl: problemas y perspectivas en Am! 
rica Latina". s .A.R.H'. (Documentos de trabajo para el Desarro
llo Agroindustrial No. 6) pag. 25 - 54 
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"Del bal".l.nce de resultados de la política econ6mica -

basada en 1::: sustituci6n de importacionef', se ded~·.ce que ~EJtn fa

vorecio el establecimiento de compru1ia~ extranjeras nl articular

las economías nacionales n la economía mundial y al comercio in-

ternacional. Con coto ne ha llee,ado a la eliminación paulatina de 

industrias nacionnleo pequeña!'\ y medianas y o una mayor dependen-_' 

cia en materia de tecnolo0ía y de finnnciamiento externo"~ 

"Los excedentes generados por ln ar:ricultura fueron 

utilizados para cubrir lno necesidades de una industrialización 

acelerada, haPta eignificar una vordacera de!1capitalizaci6n de la 

economía rural. A partir ele 1965, se inici6 un período do lento -

crecimiento de la nericultura; gradualmente desaparecieron los 

excedentes y se revirtió la tendencia en el comercio exterior, 

convirtiéndose el país en importador do alimentos. 

La política de precios de ¡:arantía y las acciones de-·· 

fomento a la agricultura fueron insuficientes para reducir eu di!! 

paridad frente a las actividades no agrícolas, y loo términos re~ 

les de intercUl!lbio se modificaron en contra de la agricultura"~ 
Solo una pequeña parte ~e la superficie sembrada en 

la actualidad, se hn beneficiado con obras de irrigación, asiste~ 

cia t~cnica y diversos subsidios Estatales¡ a esta agricultura la 

podríamos llamar "moderna" o "agro-negocio". Principalmente ejer

cida en las zonas fronterizas del norte de nuestra nacion y avoc~ 

das, la mayoría de las veces, a la producci6n de alimentos para -

2. Idem 
3."Plan Ne.cional de Desarrollo 1983-1988" 3. "Contexto nacional e 

internacional" 3. 3. l. l. "El sector PrinFtrio" pag. 38 
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la exl]ortr..ci6n o haci11 sect~:rcs olit:'.!"tes int~rnoi::. Pr>sn cc"ltro.--

rrestar esta tendencia ~e rrc~onc un~ ncci6n decidida ror parte -

del Gobierno res'l)ald1cinño al productor n.rricoln y pcrmitiencolc --

p8rticipar en lr-i transforrr.aci6n inc1.vr·trirl c1.t. sut> nropio!l produc-

tos; los prerequisitos serínn: la ::ie r;urid nd en la tenencia de la-

tierra, créditos oportunos y i::uficientes, asesoramiento técnico,-

aprovisioncr.iiento de insumos ncccoarios y un conducto de comorci~ 

li7.aci6n y preciar; .panaces de competir con lno grandes empresas -

trananncionnles. No sin antes, concürtnr c~tn política econ6mica-

con los otros intcrer.es c.ectorinleic, pnra que no rer-ul to un cm--

frentrunicnto interno en los r-ectores n¡rrícola o indu(ltrial y so -

vea afectada la balanza comercial. 

"Un crecimiento ocon6mico acelcrauo, cnnaz de desarr~ 

llar la estructura productiva· nucionnl, y una política más equit~ 

tiva de distribuci6n do los ingresos, conducirían a un aumento y 

a cambios en la composici6n de la demanda nacional, en favor de 

bienor. es enciales coneumidos por ln mayoría do la poblaci6n; es

to a su vez estimulnría el crecimiento induntrinl111 
En el devenir historico, hemos aprendido que el hom-

bre del campo es capaz de organizarce en cooperatives o colectiv!! 

mente y hacer producir eficientemente la tierra, ya que es el i1ni 
co interesado en conservar eu fuente de trE1.bajo y conocedor pro-

fundo como ningun otro. 

4. "El denarrollo n['"roindustrinl: problema!" y perspectivas en .~m! 
rica Latinen. S .A.R .H. (Documento El do trabajo IJara el dernrro
llo agroindustriol No. 6) pag. 25 - 54 
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Ob,ietivos: 

Una ve?. eef1uem::?.tizadan lns condiciones ectualcs, en el 

agro latinorunericnno en general y en la agricultura mexicana en 

pnrticulnr, pasnrcr;,on a dif\cutir el rircscnte proyecto denominado -

"Proyecto de instnlaci6n de uno. olanta industrinlir&adora de tomate 

en el Estado de b!orelos". E~. problema plantcndo; sobre la invcsi6n 

financiera-agrícola en el cnmpo noo llcvn n dar una mirnda, hacia

dos elementos fundo.mentales, pnra el rcscnte de nuestro cector pri 

maria: !Mxico, oe enfrente a 1111 proceso de inter,raci6n mundial, es 

decir, cada vez neremon mñn ínterdependientes (P.n el mejor de las

cases), pero, nino podemos moderniz~rnos y competir con empresas -

agro-induotriales del resto del munrlo, estaremoo condenados a ser

dependientes en nl renglón m6s peligroso y ~ensible que son los -

alimentos y a largo plazo comprometer la sobero.nía de la nación. -

Es por esto, que la política económica del sector primnrio debe -

convertirse en el vehículo, por medio del cual, se comienza la mo

dernización agrícola integrada, a la industrinlización de la pro-

ducci6n y comerciali7.ación de la misma. Pero 6sta no puede olvidar 

a la gran masa de campesinos, ncasillados en la pequeña propiedad, 

ejidos, comunidades y aún equclJ.os que no tienen dotación de tie--

rra, 

La situaci6n que guarda el sector rural es muy comple

ja, ya que, las condiciones no Gon homoe~neas en todo lo ancho y -

largo del territorio nacional; se distinguen agudas diferencias e~ 

tre el norte y el sur del país. 
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Un b\\~n nri.ncinio, ~cr!P. el rl'Jlicor~c a1 e:;t1Jd~.o ae -

las zonas mifo mflrr,ino1ns <le 1 promnlt\C$tO 1:ube-:rnnMentcJ_, y visnc.--

liznr la.a posibilidfldes 'ílnrr. intet:rr.Y1r>n r> un oJ.:m conjunto de --

des~rrollo del sector pri~ario. 

En :-er:undtJ 1ugnr, clctcct11r !lquel1ns zon::!s en que exis 

tan, condici.ones para la imnlnntHci6n direct11 del n1nn de de':'arr.9_ 

llo, como es el caso del Ectndo de rorelon, que teniendo ~uf5cicn 

te nroducci6n de la hortnli~a tomate rojo o jitomnte, no oe en- -

cuentra en el Estado una Ern ln n1.nnta indur-:tr1 ali~ndora, ni 13mpa--

cRdora de la misma. Además de contar con unn ubicncí6n privilegí~ 

da, por estar cohabitrmdo entre lo" Merc-tl~"" .... ~,,. {'TFindf'r del. Tllil:Ís: 

el Estado de México, n. ?. y Gu?o::1r .ii:.rn. En el nre;ente estudio -

~e referir~ en purt"cular a l? pooibilidnd de producir puré de t~ 

me.te, elnborndo por hombres del cam'!)o mexicon0E' y conf'11mído por -

sus oomnatri.otas. Además, de las bondndes i;e!'írilndss n:iteriormente, 

el -preaente estudio propone, darle participoci6n a ei:n clase olv_i 

dada en el "desarrollo este.bilü:ador" y sumarlo!:' n la reconver- -

oi6n industrial, vía reconvcrsi6n egrícoln. 

Probablemente todof' estos estudios egro-industrinles

quc se han, llevan y se llevarán a cabo, resulten por:o realii>tas

y/o antiecon6micos; es clP.ro que esto suceda, ya que, las }jmita

ciones a que estan sujetos son de caracter hist6rico fundamenta! 

mente, por ende, no se puede cmnbiar la.a condiciones de la nocho

a la me.ñann. Para. hablnr con sincerj dad, creo 'lUn el único ce.mino 

prometedor, sería aquel en el cuel se comprometiera, tanto al go

bierno como al agricultor en cada una de las rogi6nes y/o eet<J.dos. 

La planta induRtrinlizr.dr.ra propueste. pretende involucrar ambos-

5 
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factores. ¿Como? El gobierno por medio de tm2 in!' ti tuci6n finonci! 

ra (Banrural, Hafinsn), de lr;. fi,{\,R,H., de la S.H. y C.P. y de la

SECOFIN proporcionundo· los apoyos nuficie~tes para llevor n cabo -

el dese.rrollo de l'l misme .• Y por eJ. otro lado, los ogricul torea --

proporcionurñn su fucrzfl de trabu~0, cus conocill'ic7'.toP., la orc;uni-. 

znci6n pr.ra lr.. producci6n (dc,inrlor: ::. clJ.os solos sin nonerles 

obstiiculos), y su entusirn:io muches vccce t{ejndo de lado, 

Con los condime!'rtos neccca.rj.on, un::i. V!C!Z puef1tos en 

olla, nor: pundo salir un excelente p:ui.r-o rnw inclur.o, lo coman 

los paÍFes desnrrollndos. 

Por dltimo, detectar Pnuellas zonas o regi6nes en las

que la agricultura yo !'e hnlla ílU:nsdo a la mocnnizaci6n. Evaluando 

las ventajas y desventaja:", errores y e.cicrton y proponitfodo 

la política más adecuada puro corrc~ir lo observado. 

6 



CAPITULO I 

l. Mercado y Comercialización 



e A p r T u L o I. 

l. Mercado y Comercialización. 

1.1. Generalidades del producto. 
1.1.1. El producto en el mercado. 

1.1.1.1. Producto princiJJal y subproductos. 
l.l.1.2. Produétos nustituton 7r/o similares. 
1.1.1.J, Normas de calidad, ~resentaci6n y em~aque. 

1.2. Comporta.miento de la demnnda. 
1.2.J.. Tomate hortaliza. 

1.2.1.1. Situación actual y futura. 
1.2,2. Puré de tomate, 

1.2.2.1. Situación actual y futura. 
· l.2.3. Arca de mercado seleccionada y factores determinantes• 

l.). Comporta.miento de la oferta. 
l.3.1. Situación actual y futura. 

1.3.1.1. Tomate hortaliza. 
1.3.1.2. Puré de tomate. 

1.4. Precios del producto. 

1.4,1, Tomate hortaliza. 

1.4.2. Puré do tomate. 

1.5. Comercialización. 
1.5.l. Tomate hortali~a. 
1.5.2. Puré do toma.te. 

1,6. Conclusiones y posibilidad del proyecto. 
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1. Mnnnd.-, y t:omorc11dj 7.acibn, 

1.1. Gcncra11dndos del Producto, 

' 1 PROPI~I'>1\P~!i 1 1!~0'' 

rropioda1loa Qu~?:1icn Tr,,~nte y Pur6 de Tom!\to 

Propor- - Vrtlo1· - - Proto1- OraMr. Glúci- r.nr6tE, Fe 'rlfiminn :avorln- ::incina Acido lrnt1 
f'ttont" cl6n Co-- f'!lPr¡;hi- noG. ( r,r • ) dos, nos. ( m¡;) (mg,) mina, (mg,) i\f~c6r- noi':-

m.,.Gtible, r ~. (er. J (gr,) (mg,) (mg,) bicfl, (me;) 
(¡.'.) o: cnl) 

'l'omntr 
( 100 p;r 8il 11 o.a o. 1 2,4 5 Cl º·'+ 0.0·1 0, 1J5 O,(l 17 507 . , 
Pf>::g lle 
tn)~ -

Puró 
l 100 ¡;r) 100 110 1.3 º· i 10. 1 2,2 0.7 'l.07 º·ºº 1.2 22 63 

"Por.o Neto: 1~~ la pr;i:iorci6n do alimento utilizable, libros de pnrtcn; no comi;stihloa (oemillac.
1 

lmer;nr,
1 

cáccnrn y p~llojoo). 
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Tanto la vi tamine. "A" como loe C"r6tcr.os Re nre

scntan er- micro¡;rnmos C.e rctinol y uor tanto pucñen nu.'!1rrse

entrc sí. Esto se hizo cons~.derflndo que 1 microgramo equive.

lente de R<itinol (Vitamina "A" Pura), a 3,3 unidades intern!!: 

cionales de vitamina "A" (Retinol), o a 9 microgrrunos de una 

mezcla de diversos car6tenoP-. EF>ta última equivnlencin est~

baaada en le.s recomendaciones del ¿rruuo e.scsor de expertos -

de la O.S.P. (Oficina Sanitaria Panamericana). 

Propiedades Físicas: 

Tomate~ Color rojo brillante atractivo liso, casi redondo, -

en su interior es s6lido, grueso y de un sabor agra

dable, bien definido y muy carnoso. 

Pur~ de Tomate: Color rojo, espeso, sabor n{."rade.ble y bien -

definido. 

Usos: El tomate y puré de tomate, se utiliza como condimerrt1). 

de conservas y enlatados, siendo 6sto s6lo po~ible con 

ln pulpa. 

1.1.1. El producto en el mercado. 

1.1.1.l. Producto principal y subproductos. 

Po.rn efecto del :rreoente estudio el producto :... 

principal es el Puré de tomate. 

10 



Pur6 ó~ tor.w.te <'!" el nroaucto r.!'e..,n.rnc1o mediante 

la concentraci6~ ~el lf~uido o~tenido ~e tomPtee rojon, con

venientemente sanon y n::iduron. Se fi.ltra o se som<ite a otra11 

onerP.cionP.$ pura e1.ir.ünPr clnl nrC1ducto terminarlo 1'Jieles, se

nill2n y otras nuEt~ncino sncu~~Fri2~ o duras. 

La co!"'.centr;.ci6n <.'i:.~;er~ tle ser de un 8", o 1J11fo ñe 

sólidos !"'Ptural<'s solubles ele tom2te, Ein lleear al grqdo de 

de11hidr~tnci6n del polvo seco en eccemen. 

Subprorluctoo: 

!::l tono.te fresco que ne •1tili:>:a en ln prepara- -

ci6n de diversos alimentos ele com1umo popular. Jugo de toma

te como bebidn refrescante. Y ln e~idermis, coraz6n, semi~· 

llae prensadas y p~rtes madures sirven rora elnborr.r le tor

ta de tomate oue se utiliza perR nlimentoa de puercos y pe

rros. 

1.1.1.2. Produntos RUstitutos y/o similares. 

Puré de tomate: por st>r un producto finel y contemplarne su 

presentnci6n en forma enlatf!.da, tenemos como 

~roductos ouotitutos pri~cipalMente por ~er

estos los de m::iyor con~u~o; Pur6 de Tomate -

He~dez, Del Monte, Clemente Jacnue~, Calmax, 

etc. 

Producto".1 Similares: Pur~ el e ps.pfl. 1 salsas ro ,ias, salRn ir.glesa 

11 



riR;yonese ;r r;nn~s enl"'";t"".r:t..,s. Por .... P,... uri. n:r('r~rcto tf'r"'!in--do, no 

requiere r\e otro ""''"''.teto comnle"'e'"t"rj o TJf'""r'. P'' cnl""1U'.'lo el i

rccto • .,;; ... "1. ••!"o ".n'",-("'tico !"e utili7a directr'.!'.!e., ... ,, r.""'º co'l"\ñ.i 

mento. 

l.l.1.3. Jlormao de crlir'lnd, 'l')""Cscnt'1ci6n y emr¡nque, 

Tomate Rojo: 

a) Dcscripci6n del Tiroducto: 

Es una horticola perter.cciente n la femili11 de las 

solanácea del género Lycopersicum y de la cs~ccie cs

cu1emtum. Se conPidera al tomate tipo bola, 

b) Defectos y terninoligías: 

- Coloración; se refiere e la manifestli'.ci6n del color 

que ~uede rrec.ontar ol tomate trnto interna como -

extorne.mente. 

Tomate verde; cunndo la superficie del tomete pre

senta colornci6n verde en un 901' o más, 

- Tomnte r11?edo; cuando la superficie del tomate pre

senta diverso!' tono!' de rojo en un 40~. 

Tomrte rosado¡ cuando la superficie del tomate pre

Eentn más de 40% de color rosa - rojo, pnro m~s del 

90~ de ln misma de color rojo, 

- Tomate rojo; cuando lr superficie del tomate prene~ 

ta colornci6n roja en un 90% o más. 
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Defectos menores: 

Se conoiacran como t~les n nqucllan deficiencias que -

afecten la calidad comercial más no así la comestible. 

Estos p.on: 

1) Heladas 

2) Blanc1os 

3) Defomes 

4) Fuera de .color 

5) Fuera de tam~r.o 

Defectos mayores: 

Se consideran como tales a(!uéllos que afecten o.l pro-

dueto hasta el punto de que r.u cnlidad comestible o comercial se -

ven. seriamente dru:1e.da; dentro de listos se consideran los siguien~- · 

tes: 

1) Dafios mecánicos 

2) Insccto3 

3) Rajaduras 

4) Plagan 

5) Cicatrices 

e) Muestreo: 

El muestreo del producto ~odrá establecerse de comdn -

acuerdo entre vendedor y comprador, ~ fnltQ de éste se puede lle-

var a cabo conforme a las indicaciones de la norma NOM-Z-12-1982. 

Se sugiere ln siguiente forr.mla para calculrir el :oorcenta,ie de pr_2 

dueto defectuoso en un lote: 

% de defectuosae= 
Cantidad do defectuosas 

Cantidad inspeccionada 
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El ~ooultndo indicnr6 Pi el producto o lote está dont~o 

de los rant;o!? indicadon en lar: tablas de tolerancia correspondien--

tec. 

d) T P.r.to.i'io : 

El tc.::1c:'fio del tomcte ae determina por su diámetro acua-

torio.l. 
Díé:netro ecuPtorio.1 (cm). 

Clasificación Mínimo Máximo 

Mbicó extra 73 No re('uerido 

rt.bico 1 58 72 

Mlxioo 2 48 57 

e) Envase y embalaje: 

Para el envase del tomate se suBiere utilizar cajas con 

las siguientes dimensiones (cm): 

Capacidad 
Clasificación Clave Kg Largo x ancho x alto 

M4xicci extra E-200 10 40 X JO X 20 

lflxico 1 E-250 12 40 X 30 X 25 

lll:ll'ico 2 D-200 15 50 X 30 X 20 

Los envases deben reunir lae condiciones de higiene, 

ventilación y resistencia a la humedad y temperatura que garanticen 

un adecuado mnnejo y conservación del producto. El estibado del pr2 

dueto deberá hacerse en tr.rimas de 1.00 x l.20 m, lo 1tue facilitar~ 

el manejo del producto, as! como el mejor aprovechamiento del trán~ 

porte y almacenamiento. 
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f) ~~rcn~o y etinuetado: 

CPda C'.ljn debe 11.evcr E'n el cxtr:rior um: etiC]til')t!?. o -

impreEiiÓn con carnctérc·s 1ec;ibleE" e indelebles y rec'Pctmlos en es

po.l'lol. 

La otinuoto. c1.eborá contenE'r cowo mínino los ci@lientes ·. 

datos: 

1) Tomntc en estado frecco. 

2) Identificación r-imb61ica del producto. 

3) Marca o identificación cimb6lica del productor 

envasador. 

4) Nombro y dirccci6n del proauctor o envasador. 

5) Zona regional de producción y ln leyenda "Producto;... 

de México". 

6) Pecho. de envaso.do. 

7) Grado do calidad. 

8) Contenido neto. 

La etiqueta deberá ser de un color específico, depe.n-

diendo del grado de calidad:· 

México extra 

México 1 

México 2 

No clasificado 

.15 

Verde 

Azul 

Amarillo 

Rojo 



C•1-,dro tin P.5paclrtc.11·\o 1·n p"!r.1 lo'! ··1·uto5 do c·1lit1'id 

"lpfr..r·'""o9 ,,.,. or:~WJ ___ ~-_.. ~)cf•·r·~0~ ·.1F"·1orc!l (!'<') 1,\p( 

.... rnMo 1 
1 

1 ,C·,1 •l,tlvo 

f') \! n 1- fhl n r r.ic nl nor 0 H F r: F T 

Hr.KlC"O f.'x' ro ~ :' :' ., ,, ,, 

•"R)l'lr,o 1 ' ,, " '. r in 10 1íl 1fl 10 

1 

m 

"exir.o ~ 1[) 11' 1íl in 10 ,~, 1f1 1f. 15 ·~ 
,, 

f.:\ t·o1 o'·l.1: r. •.• niños m;.;1-1icos fll nt:'l· dos 

~) t n.,,ñr¡9 et alo·lcos l)of ílefor rm 

R~ 1 n., 1-,t:t..r.-1r, íll tl:i;',os por • el ,d,,5 

n P nn~.os por nln ns F C Fuern da color 

r.tc r.tcArricc~ F T F.¡ern da ta -.1110 

J.~ 



De conforr.iidr.d con la normn oficie.l mexicana I!OM;..F-33-

1982 "Alimentos puru hi..1..'lln.nos-puré de tomute envaso.do". Expedida -

por la Secretnrín cie Patrimonio y Fomento Industrial u través de -

la Direcci6n Gen(;ro.l de l! ormnfl y vi ·~entr. hnf'ta éste fecha (!,layo- -

l9D8). J,a cuul tronccribo, :i:i~ro. rm total o.nrccioci6n y análisis, 

O INTRODUCCION 

rwp:.',~ oP rn r ,\ r, I·'EX re .;NA 
11 ALil.1Eli'ro:; TAHA H\J1't,NOS-PU:m 

))E Tür.'!:TE m·:Vi\S.111JO". 

"FOODS POR HliMAilS-PACKED TO!,'A'l'O 

PUREI~''. 

NOM-F-33 

Las es:oecifict'.cioncs que re cstablr.cen en esta norma -

solo podrán sutisfo.ccrse cur~do en la elaboraci6n del producto se

utilicon muterins primas e inf(l"edientcs de calioud sanitRria, se -

apliquen buenas técnic:u1 de elabornci6n, ¡ic realicen en locE1.les e 

instalaciones bajo condicionen higi6nicas, 11ue e.sep-uren a_ue el pro 

dueto es apto para el conRumo huma.no de acuerdo con r.l C6digo Sa

nitario de los Estac1.os Unidos r.iexici:>.nos, ~us Reglamentos y demás -

dispot1iciones de la Secretaría <'l.e SeJ.ubridnd y Asistencia.. 

1 OBJETIVO Y CAllfPO DE A-PJ,TCACION. 

Esta Norma Oficial Mexicnna establece las especifica-

ciones que debe cumplir el producto denominado "Puré ce Tomate En-

vasmlo". 

1. 7 



Er>tn normn Pe comnle7lontn con lr~f' r:i.'·,J.:Í.r.'ltC!f' lformr-s 

Oficinles EexicannP viront~P: 

NOt.~-'F-102-S 

HOM-F-105-S 

NOM-F-112 

NOM-F-338-S 

NO?l-F-317-S 

Alimr.ntos -pare hu.':lanoc - Dctcrmi'1nci6r. ao la. ncidez

titulrblc en 'Productor elr.boradoP r rortir de frutas 

y hortalizr.s. 

(Dctcrminaci6n clr? lr:. acidez titulnble C!1 productos -

elahorndos e. partir de frutas y horto.lü.o.c). 

Alimcntoo Jlarn humanoo - Detcrr.ünaci6n de l~ pre>sen

cia de partículas ne¡n-ns en salsa ae tomate catsup. 

(Determino.ci6n de ln prcroncia a.e pnrtículas negras

en salsa de tomate cntsuu). 

Alimentos para humanos - Detorminnci6n do s6lidos s~ 

lubles por lectura rofractométrica en productos der! 

vados de las frutas. 

(Método de prueba para la determinaci6n de s6lidos -

solubles por lectura rcfractométrica cm productos de 

rivados de las frutas). 

Alimentos -para humen.os - Productos de tom~te - Dete! 

minaci6n del color por el método de Mtmsell. 

(Productos de tomate - D<:>terminaci6n del color - l\1~

todo Munsell). · 

Alimentos para humanos - Determinaci6n de pH. 

(Determinaci6n de pH en alimenten). 
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NOM-F-253 

NOM-F-254 

Hor,:-F-3) 

Alimenten pr.rr, humr.nos - Microbiol6ricoe - Cuenta de 

bactcrino mesofílicrs aerobias, 

( Ci.11mta de bnctcriao mcsofílicr.P aerobi:rn). 

Alimentos nn.rn. hul!l;,noo - f.'.icrobiol6gicoo - Cuenta de 

ori.::r!ni:-1mos coliformcn. 

(Cuenta a~ orrnninrnon coliforl!loo). 

llOM-F-357-S Alü:1onto::: 11cr:' htmwnon - !·'icrobiol6c;icon - Frutaa, -

hortaliza!"' ~r derivm'.os - Cuenta de filnmcnton de hon

gos, métoél o 0 n ílol'.'rn'. 

NOM-F-358-S Alimentos p::ir:'. humrmoo - Alil!lontos cmvasadon - An~.li

sis microbio16rrico. 

NON-EE-10-S Envar,e y embrh·jc - Envases metálicos riera rlimentos

Terminologfo. 

NOM-EE-11-S Envenc y cmc~lnjo - ?.letnles - ~~nvaseei de hoj1'.llata ci

líndricos r,eniterioo, para contener nlimonton - P.spe

cificaciones, 

NOft:-EE-30 EnvE>.ses de vidrio :para. alimentos en general. 

NOU-Z-12 Muestreo pr.rn la inspeccj ón por atributos. 

3 DEFINICJON •. 

Pare. los efectos de er-ta norma se er,tnblece la siguiC!); 

te definición: 
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Se cntic,nae 11or Puré o Ful"!lc, de To:'.1~.te .l:::1V'.>.'.'Pélo, el nl1:, 

mento obtenido de lo.s vo.riedndeo r0,ino deJ. fruto maduro L~!cr'lperoi-

ctun Esculcnttu'l T.in molido, tr1:nümdo ~· concentrndo nml i<mdo adicio-

ncrse de oA.l (cloruro ele f'odio) ;¡ envrinndo cm recinientes sP.nita- -

rios (vdaoe 2), de cierre her~~tico y nomcti~o~ ~ p~oceso térmico -

antes o de3pués de cerrado p~rn nsegurvr su conccrvo.ci6n. 

4 CLASIFICACION Y DESTGNACION DEL P!?ODUCTO. 

El producto objeto de esta nor~n se clacifico. en un só

lo tipo con un solo grado de Cfllidnd, dccignánrlosc como Purá do To

mnte Envaendo. 

5 ESPECIFICACIONES. 

El Purd de Tomate Envasado en su 1.Úlico tipo y un sólo -

grado de calidad debe cum~lir con las oiguientes eopocificnciones: 

5.1 Sensoriales. 

Color: El color del producto será co.rncter!stico de la fruto. 

Olor: Debe eer característico, exento de oloreo extraños. 

Sabor: Debe ser típico de la fruta y no tendrá ningÚn oabor extraño. 

5.2 Físicas y químicas. 

El Puré de Tomate Envnsado debe cumplir con las especi

ficaciones físicas y químicas anotadas en ln Tabla. 1. 
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T A· J3 J, A 1 

ESrEC IFICAC IO!rnri 
!--~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~- -~-·~ 

Color, mínimo en unidades Disco No. ~~nueota. 

Muno1Jll. 

~36lidoo colublrw libres d.c f'nl 

1.- Rojo, 53~ 

2.- Amnrillo. 28% 

J. - lh.(\I'°O 6 4. - Grin 191' 

6 3 y 4 

en ~. mín. 10.0 

Acidez como leido cítrico en 

/t, máx. 

Cloruros como NnCl en ~~. máx. 

pH 

5.3 Microbiol6gicns. 

1.0 

2.0 

4.0 - 4.5 

5.3.1 El puré de tomate envonode> debo cu.'llplir con las erpecifica

ciones·:microbiol6gicas anotC'das en l" Tabla 2. 

TABLA 2 

ESPECIFICACIONES 

Presencia de bacterias mesofílicns 

ne.ro bias y anaerobias. 

Presencia de bacterias termofílicas 

aerobias. y anaerobias. 

Cuenta de filrunentos de hongos 

(téc. Hov:ard) mlx. 

Negativo 

Heeo.tivo 

40% de campos 

Positivos 
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5.4 Materia extrsfla objctrbl~. 

El producto ob,ieto de er,ta norma c1ebe cu~nlir con loo 

siguientes límites anotadoo en la Tatla 3. 

Niveles nctualea de defectos nnturr.lcA e inevitf!bles

en el alimento para conzumo hUlllnno, que no Jlrei~entnn ningifu ries

go para la salud: 

PRODUCTO 

Pur~ do Tomate 

NOM-F-33 
TABLA 3 

NIVEL DE ACC ION DEL DEFECTO (!MximO) 

Promedio de 20 larvao de meBca por -

cada 100 gramoo, 6 10 de éstao y l -

larva de gusano por cedn 100 gramos, 

6 2 larvo.n de g1.1sa.nos por cndA. 100 -

gramos. 

5.5 Contaminantes químicos. 

El producto objeto de esta norma no deber~ contener -

ningdn contaminante químico en cantidades que puedan reprcsentnr

un riesgo para la salud. 

5.5.1 Límites máximos de metales tóxicos: 

Plomo (Pb) = 0.36 mg/Kg. 

Arsénico (As) 0.1 mg/Kg. 

Estafío (Sn) = 250 m{!'/Kg. 

Cobre (Cu) = 5.0 mg/Kg. 

Zinc (Zn) 5.0 me/Kr,. 
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5.6 f,rl.i":i,;rr- "r.'rc alirncmtor.' permitidos por ln Secretaría ao Sal~ 

bri~nd y Anif"tcncic, de~tro da loe límites que fije. 

5. 6 .1 No o~·tf pormi ti do la adición do colorr>nteF< ni Enpesantes 

en productos de tom~te. 

5.6.2.Reguladorcs de pll perr.iitidos: 

Carbonato o bicnrboru:ito de sed io o potasio, ácido cí-

trico, 6cido málico, ácido láctico, ácido tnrtárico y otros. 

6.1 Cuando oc rcr~uiera el muestreo ilcl producto, este po-

drá ser establecido de común acuerdo entre productor y comprador, 

recomendándose el uso de la Norma Oficial Mexicana tlOM-Z-12 (véase, 

2). 

6.2 Muentreo oficial 

El muestreo para efectos oficinlns estará sujeto a la

legislaci6n y disposiciones de la Dependencia Oficial correspon~ -

diente·, recomendándose el uso de la Norma Oficial f1!exicana NOM-Z-

12 (véase 2). 

7 METODOS DE PRUEBA 

Para la verificación de las especificaciones fíoicas,

químicas y microbiol6gicas que se establecen en esta norma se de-

be!1 aplicar las Hormas Oficiales Mexicanas que se indican en el C!!; 

pitulo de referencias (v~ase 2). 
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B.1 Mercado y Etiquet~ao. 

B.1.1 Marcrdo en el enVflSe. 

Cada envase del uroducto debe llPvar troqueleda en su -

tapo. la clave de la fecha de fubricnci6n, núm0ro ne J.ot<' y cli:.ve de 

la :planta otore:i.da uor lr. Sec:!"ctarÍ'! ile Snh1briil:id y Asistencia y -

además unn eti~UPta o irnpreei6n pcr~onentc, visible e indeleble con 

los siguientes dutoa: 

- Denominación del producto, conforme n lo. c1.P.11ificnci.6n de enta -

norma. 

- Nombre o marcn comercial regintrada, pudiendo aparecer el a:!mbolo 

del fabricente. 

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

_tar!u de Comercio. 

- Nombre o rnz6n social y domicilio del fabricante. 

- La leyenda "HECHO EN MEXICO". 

- Lista completa de ingredientes en orden de concentraci6n decre- -

ciento. 

- Texto d.e los si.glas Reg. S.S.A. llo. ____ "A" debiendo fi,~nr -

en el espacio en blt.mco el número de regictro correspondiente. 

- Otros datos que exija el roelamcnto respectivo o disposicionec de 

la Secretaría de Salubridad y Asistencia. 

6.1.2 Mi?..rcndo on el embalaje, 

Deben e.notarse los datos neceEgrios de 8.1.l para iden

tificar el producto y todos ~quellos otros que se juzguen convenio~ 
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ten tnleo corno ln.s prccn.uci.oncs que debe t~mcrse en el manejo y uso 

de lon cmnulnjcs. 

8.2 Envase. 

El producto objeto de 0sto norma r.e debo onvRGnr en re

cipienter: de tipo naniturio que tonr:m cierre herr.i6tico, elaborados 

con mntcri!:ücs resfrtenton a lno djntintnn etcpns del 11roceso lle fQ; 

bricaci6n, n las condicioncr; h¡,bi tun1es del nlm:.icena,ic, de tal nnt~ 

raleza que no reacc)one con el nroducto, ni ne disuelvan nltercndo

las caracter:ír.ticno fínicnn, químico.e y senr.oriales o '{lroduzcnn SU.§. 

tancias t6xicas. 

8.3 Embalaje. 

Para el embulnje del producto objeto de eFto. norma, 110-

debcn ut1ar cajas de cnrt6n o envolturfln de nlgÚn otro mE\'tcrial apr.2. 

piado, que tengan la debidn resi.f1tencia y que ofrezcan la protecci6n 

adecuada u los envases para impedir su deterioro exterior a la vez

facili ten su manejo en el almacennmicnto y distribuci6n do lon mis

mos sin exponer n las perroinn que los manipulen (véase A.l). 

9 ALM/\CEN Ar:l! ENTO. 

El producto torminndo debe almacenarse en locales que -

reunan los requisitos Rani tarios oue r::eflala la Secretaría de Salu-

bridad y Asistencia. 
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APENDICE A llól:'-P-33 

pnrn cumplir con 8,2 y 8.3 flcrén lr,s c0rresnonriicnter a 1nn ~~ormr,s-

Oficiales Eexicannfl do ('TIVnsc ';/ c::¡'cc-1:--jc C!:'">CCÍficr>s r::irn crirln !Jre

sentaci6n y grruiw.je del producto. 

A.2 Se podrá usar otro apnreto con el equiv,,lcnte correspondiente -

al Muneell. 

26 



l.:-!. Comportf.U!liento de lt'. demnnde.. 

1.2.l. TomPte horteli~n. 

1.2.l.l. Situ0ci6n nctunl y futurB. 

Tomando c11 cuo•1ta que la (]omrm'lA de tomnte rojo -

osté confor:nada por com:u:!lo n•:cionnl o interneciono.1 (Ver CU,!!: 

dro No. 1). La demanaa n:>cio11t:l ac tom:;.t2 ro,io, determinada -

11or el consumo aparente, pr:ra lof: afias de 1971:\ e. 1983 se in-

crement6 en un 36.77' consu~iéndose 922, ?~5 y l,~61, ?00 tonel~ 

das reGpectivamento, renercutiénao en un creci~i~nto do 2.7 -

Kg. eJ. consumo por-ce.pi t:\. 

A pc8ar que r,RrP los e.F.on de 19~5 y 1986 se obse~ 

va una baja en el conn1:io nncion:ü de 7 .6~ y 27.J;~ rCS':JOCtiv! 

mente en rclaci6n e. 1983 "e incremr!1tcn en 1?4.27!> 'j' 154.9·~ -

lvs exportaciones rcs~octiv8mente. Pnrn ol Pexe:.io 19~0-1986-

tenemos un incremento promedio del 10. l~~ en el consumo nacio-

nal y un concoumo per-cr.pita pro:nl'dio dc:l l?.9 K~. Las vi:iria--

ciones en el consu:::o de tomPte )·ojo tienen su origen princi--

palmente en doz aspectos. 

l) Zn aspectos eco~6mico-inf1acionnrios; escasez de eré-

dito y cr6dito demP.si~do cnro. 

2) En aspectos climatol6r;icos; inundaciones, heJ.r.dfls, se 
• 

quia.s, etc. 
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Pe.ro la demrmda nrc~·ectac::., er:-:iPramos rir.re. lo!' 

afias de 1907 a 19Q5 (Ver cuadro ::c. lA), r¡ue el conr.u ... .:i de tE, 

mate rojo ce incremente en 11. fr~. Entre los años de 19G7 a 

1990 se proyecta un incremento ilel 4,2'.~ del conr.u::io en térmi

nos de volumen y para los años de 1990 n 1':~5 ur. incremento -

del 7.4~. 

Sin embargo el consumo por-capita oxperim~ntará -

un pequeño decremento del l. 9~ mnnteni6ndo en prom•Hlio los --

12.8 Kg. (Cifra similar a la del eexenio pnsado), durante to

do el período proyectado. 

1.2.2. Puré de Tomate. 

1.2.2.1. Situaci6n actual y futura. 

La demanda de puré de tomate nr.ra el período de -

1980-86 se ha mantenido constante con un ligero incremento -

del 0.71~. Mientras el consumo per-capita para el año de 19RO 

fue de 0.570 Kg. para el afio do 1986 disminuye a 0,497 K~. -

(Ver cuadro No. 2). Podemos analizar que aún con el incremen

to del consumo que µara el año de 1980 fué de 39,590 tonela-

das y para el año de 1986 era ya de 39,873 toneladas el cons~ 

mo per-capita decrece en 0,073 Kg, es decir, para mantener el 

consumo per-canita de. 1980 tendrían oue hnberee producido 

14.6% m6s de lo que se produjo, tomFmdo en cuenta. el increme.!:! 

to de poblnci6n para e~te mi~mo período. Podriamos decir que

el con~umo de puré de tomate se encuentra rezagado en ~n~ de-

28 



6 r.'.'ios, tcr,icnño con""'."'10P nnrectiio!" e f:inri.ler' ae lo a~cadn de 

los 70' 2. f, in er.1br,rp;o ri o r: trr. de 1 re zar.;o :"e h'l venia o incremen 

te.nao el conPumo de pur~ de tomate en loo últimos 3 ru1os -

mirmtrns que p:?.r:: el c~io de 1')84 oc TJroducfo 32, 354 toneln.das 

con un conPumo ~er-cunitn. dP 0.421. Kg. ~•.::r.'1. e1 afie de 1986 se .. ) 

nrodujo 39,173 tonclndes con u~ conf"umo ncr-cRnitn de 0.497 -

Kc;. obteniéndose un ? 3. :··~ ;! 1·'1.'. r1 e i1:crc!:!Pnto rcrN•cti.vr>.mente. 

Fer'.' f'n0~ de l~ i~cníln de lor ochont~o "e nrevé

un incremento del 15~ on o1 ccnPt~o de nur~ de to~nto, {Ver -

CUD.dro 11 o. 2A) • 

Ya '!)llra ol 1)er::'.odo 1'}8 0-1Cl95 !"e ertimn un consumo 

per-capitn creciente nrornorlio de> 0.592 V-f. !'itu~n>:'lol'e en un -

12. 71' de increnento. Podríamos ufi.rriar eme continunrn el cre

cimiento de la demendc dnl ~ur~ ~e tomnte rojo, co~o lo ha ve 

nido haciendo dende l9fl2. ,\:for a.e ¡rran inflnción econ6mion y 

a f.ICEJDr de ello f'e hn !!'Rntnnido crcciPnte la demnndn. 

:in ,,,,r)oilo nrov<'ct."r1 o 1987-1995 nof' crro~a un cr! 

oir.iiento cRsi del 40¡~ en ~,1. ccnrmmo en t6rmino~ ele volumrm ~· 

un incremento nel ?.2. 7.1• en el cr.n:-u~10 TJt?r-cRni t". c\el pur6 t1e 

tom!'tte llcgr:nco n o. ·j;>7 Fe. 
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1.2.J. Area de rn~rcedo relcccioncdn y fP.ctores detcl"."inuntes. 

Por ser el puré de tomate un producto de conoumo final 

y popular tiene grr;n aceptnci6n dentro de lr. pobloci6n coniiumidora. 

Empero de acuerdo a la idio~incrncia rcflcjrdn en ln dicta del mexi 

cano, el 1Juré de to~atc tiene rnnyor nce":"lkci6n en li:tf' 7.0nas urbr>nf'S 

o cil1dar1es c;ue en 11'"!1 ?o!'rn.n ruri:les o 11•1e1'l os, contr>nfio así con un

~:in núcleo com;u,1ir1or en lns ~rPn;: º'' inflttcricia de este pro:reoto. 

Conformanilo el morcado do:: ernnrles fü"tr>nos y el Dif'trito Feder:il; -

el primero de ellos se encuentro. en el o~tado de !:ornlos (dónde se

ubicn"."á la planta industriRli?.nñorn) non una noblrci6n de l,226,q27 

habi tp.ntcs, !)re dominar.do ln mP~.'O"." cnnccntrr.d 6n de ln poblr.ción en 

dos ciudades que son Cuernrwnca ~r Cut?utln., rior ser er;tas eminente-

mente turísticas contando co~ restaurantes, hoteles, balnearios,etc. 

Se observan hábitos de con"urno de tomr.tc rojo en fo:nnn industriali- · 

zada esneranélorie increm!mtos unuclcs élel 21. o rn~s en el consumo de 

acuerdo al incremento prouio de l!" !JOblaci6n y la .f;r.ndencia hacia -

la industriali7.aci6n de loe productoo egricolns. J,a ciudacl de ~éxi

co se ubica en rce,undo lugnr en imnortencia, co~o mercado ~nra nue~ 

tro -producto, contando con uns poblt>.ci6n de 10,162,056 habitantcs;

con una gran 11ceptaci6n del :puré de tomntP. debido P- l•! vida clara-

mente industrializada que lleva esta noblaci6n. Si con~ideramos que 

el con~urno per-capita para 1986 fué de 11.42 Kg. tendremos un cons~ 

oo a!Jarente de 116 mil tonelndas de puré ne tomate oue equivoli6 al 

12.67'.;G de la proé\ucci611 total. Por último tenemoR al Eetndo do r.~~xi 

co con la mayor poblflci6n de ln Re'{JÚblica, actualmente tiene 11,116 

242 habitantes que por su cercanía a la ciudr.d de r11éxico los habi-

tos de consumo son muy parccilioe a ncsnr de que la mayor parte de -
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la poble.ci6n cuente con ins;Tl!fOf' míni'.'10f. C'.! .• ~;r.té 1_it11, !lnucc.ln-'n 

Toluca y Cd. Nazahualcoyotl nri,,cipP.l!·rnntc formr::i "Jrrto del l!I'•in

mercado mexinuense e conauintnr, jur.to con loo r.ntorior"1ont1> seiin. 

lados. En conjunto af'tor. 3 r·e>rc~tior, con'7v.i'lo'1. el ?~"~ cie l?. nrot'\uc

ci6n totcl d., 11uré de t<JM'.'ltc, con una :icblrición do 2?,505,225 ho.

bitantee actur..lr.iente, º"".'ar:.J.n,~ o~e un increM,,nto prorncd io P.nunl -

rJ o 1. 2. ).)~ ha::tc. el afio de 19?ó que aberca el horü.onte del ;.iro~re_2 

to o vir!o útil. 
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'1:ío FrNh»cci6n 
(t) 

197!'\ 1393827 

1979 1532570 

19130 132062º· 

1981 1310151 

19(12 641\51.0 

1983 1471905 

1984 16R7379 

1985 1634394 

l<l86 1453623 

D'Yf.' ,: '• Di: TC .·~·i:; 'í'.!f\ 
{19í8 - 1qP ') 

Coite re io r.'y:nrior e o 
(t) 

Imp. :~:-:.n. Nnc~C':-i:il 

304 471%6 922:'65 

JCJ6 4064".6 1126550 

284 )80)ii5 "40547 

506 2964?5 '.••142]2 

250 34 33 }O 3()14 30 

17fl :>108~3 l?.61200 

903 460119 l':2Rl(I} 

954 471003 ll~•\345 

496 5_:,1130~ 915311 
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n s u m o 

(t) Per-cenlte. (Kg) 

14.or, 

.17 .15 

'~. 55 

14.23 

4.1?. 

16,fl:> 

15.99 

, 4,82 

11.42 



Al'loe 

1987 

1988 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

CUADR(\ no. lA. 

"PROYECCION DE. LA DBf,(:itmA ni:: TO!IATE ROJO". 
(1987 - 1995) 

e o N s rr M 
Total (Ton) 

1060177 

1074808 

1089640 

1104677 

1119922 

1135377 

1151045 

1166429 

1183033 

7\lente: Cuadro No. 1 
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Per-cnpita (Xg.) 

12.96 

12.90 

12.85 

12.81 

12.77 

. 12. 75 

12.74 

12,72 

12.72 



Año 

1980 

1981 

1932 

1983 

1984 

19G5 

1986 

CU\Dno ilc. 2 

"C0t!3Ul~O DP. TlPD n;~ ~'tl'ATE ':OJO". 
(BílO - 1?~5) 

Producción r~\Yicrcin l-~:t:1-'":'1 ior 
(Ton) l Iiop. E;-:-r. 

39590 --- ---
21Jq71 --- ---
295?.2 --- ---
29309 --- ---
32354 --- ---
34574 --- ---
39873 --- ---

nomrnmo 
lll'cional r 0 r-ciinita 

(K¡::) 

3S5SO · o~ 570 

2G971 0,406 

29522 0,4P) 

?9]0ó) 0.390 

32354 0.4?.l 

.:·1574 0.440 

39873 o,4n7 

fuente: S.P.'!'. I.H.E.G.I. "f:nc•.te!lt11. Induntri.al r•onf'unl. 19AO, 1.9íll, 1'.)·q?., 

1983, 1984, 1985 y 1906." 

SECOPIN I.l'.C.?. "Blllnn~I'. Cn'.'lcrcinl 19f\O, 19!11, 19é1?., 19'.l), 11)114, 

1985 y 1986." 

1 Nota: ¡', lnn cifrno de riroducci6n oo leP a11lic6 un 15} de decrer..onto - -

debido a que rlcntro de éntns no s6J.o "º contempla le. T>l"orlucci6n -

do 13t•r6, l'ino, ta'llbitln clo Coalse. catc.u10 ~.· "rr-tn dt> tomr.tc rojo. 

~ornando en cuenta qu~ ea eignificative.".lentr. mayor la producct6n -

de nur~ '"ª tomatP. ( 851) con res)lec to r. loe otro a 1\of' nrorkctor 

(15:t). 
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CUADP.O l•o. ;> 

Comercio "xterior ConsU.'110 
Producción 

1 

Año (T'>n) Imn. Exn. Hec'.0:11'1 Pcr-cr,1:1. .f:'n. . (Kg) "' 

19B7 41779 --- --- 41779 o.;u . 
l'l!\;\ 4.l135ó ---· -- 438"') O.!j2·'5 

1989 45:133 --- --- .\5'.J3" 0.541 

¡9qo 4801(1 --- --· - /\llOlO 0,55¡; 

1""1 i;nnº" r:nf\f'\7 f\. C""Tl --- "' -~ -
19G2 521611 c:~i '~~ ". lj'll; --- ---~ 

1093 54?.41 ·---- - -~-·-

'i~:>41 0.600 . 

¡aq4 563:1.~ --- --~-
. i;¡; 11_6 o.614 . ., 

l9'1"i 56395 
--~~ ··-- r;g395 n.i;n 

Fuente: Cuodro Ne. ?. 
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l.3.1. Situcci6n actu<il v f~1turc·. 

1.).1.1. Tonnto hort~li~~. 

Por f'cr el tor:1P.tc :-ojo ln nri-:'10::.11(;.l r·-·~f'ri.P. prima 

-parr. lo. elaborac it:n del nur~ df' toc~ntc COfü'' ~ f!rr''.'.10::- convcnicn-

te presentar el. ecturlio r1e su ofertn. 

La producción do tornoto rojo c~tf confnr~PrlP TIOr -

ei. volumen -producido en lo.e )?. cntirlmlos fcdP.rrtiv!'.I' ele la Re

-pública, f'iendo loo mñF iF:!10rtPnt~s j SinP..lOP., :·;. I-. Potosí' ro-

roles, Jnlisco e Hidalgo. Pare. el neríodo de 1980 - 19íl3 se i~ 

cret:1cnt6 en 11.4% (Ver cundro.rncxo No, 3) lo. nroducci6n de t9_ 

mP.te rojo, a pesf'.r do nue ln nUTH'rficJ.e cof:cchnrlf! tuvo un de-

cremento rlel 9.3·t. Se alcanza este incror.iento e:-:i :i.r> nroducci6n 

'ff'. que se PW~entn el renñiir.iento nor hocttrce, es decir, pnro. 

el año de 1980 el rendimiento es de 19 ton/he, y -pare. el afio -

de 1983 pRor1 a r'er de 23.3 ton/hn. l"ientras que el precio uro

medio por tonelada ee. de S 5,470 ~· S 24,018 rer.rpectivamente.0}2 

teni~ndof'e un incrernnnto de alredeaor del 339';!,, A través del -

eexenio 1980 - 86 la ofertn. de tomnte ro,;o tuvo un incremento 

del 10~ llegt•ndo A. 1,453,623 tont'li::dP.s p¡irz el 11•10 rle 19f\6 con 

un rendimiento de 26.2 ton/h?". f1UC eauivi:;le a 55,470 hectáreas 

cosechados, con un incremento de J. v~lor clfl ln 1iroi!l.lccj 6n de --

2381.4~ ya que el precio Tlrornedio !'Or tonelada asc<?ni!i6 n 

$ 123,315. 
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:!n cu~nto r! ln ofcrt(). futuri?. 1 "C <'rnerPn increrum

tos ¡;r~'dunles de un 5'~ pP.rn el trienio 1C)87 - 1990 ~· de un - -

8,5¡"\ narn el quinouenio 19<10 - 1995. En conjunto nof. permite -

sumar un incrPmento de 13.5:,~ '!lle eouivnle a nroducir 1,792,710 

tonelndas !Jara el c.ño de 1995. (Ver cuc.dro anexo !lo, 3A). 

El Estndo de ~ore1os ocun" el torcer lugPr de lR -

proaucci6n nnciom'.l rle toM::ttc ro,;o con una nroducci6n toto.l Jl.!:; 

ra e1 Pilo de 1986 de 85,071 toncln1<1s. Bn lo!'; últimor: eños el 

estado a sufrido altibEjos en nu nroducct6n de tom~te rojo, ne 

ro siempre se hn mantf'ni<'.o ccmtro r:e lof' cinec primeros lugn-

res, Para el año de 1983 elcnn?n un r0n1imiento de 19 ton/he.,

unn nroducci6n de 11.5';~ msyor al nfío de 19~0, (Ver. cuadro No.-

4) con un precio por tonelada de J 21,860 teni~ndo un volor t2. 

tal la producción de S 2,036,578,000. Para el trienio 1983 - -

1986 el rendimiento por hcct~rea c'1.y6 o 15.4 ton/ha. repercu-

tiendo en un decremento del 8,77~ de la !'roducci6n de toMnte r2 

jo, no obstante de haberr-e coi,cchndo un mnyor númo~·o de hectá

reas, lo cual nos indica q~c ln baja de prcducci6n se clcbi6 a 

cueotionee nnturalos, tales como, fen6menos climatol6gicos. 

Sin embargo, debido a la Espirnl inflacionaria quo sufrimon el 

valor de la producci6n r.e incrementó en 306.~~~. colocándose en 

3 97,236 la tonelada de tomate rojo. 

Par2. ln nroducc i6r. e!"peraa e. en el futuro tendremos 

que aclarar que lor. eltibc>.jo': n1friclos en el t:insodo en la pro

ducci6n de tomate rojo, hncen riuo rcnercuto en una "!Jroyecci6n

con tondoncia negativa, yo nuc lorc núrneroo r-610 reflejen ol -

período observado, pero no ~rcv11n futurr:s políticr.s a;.:rnrins -
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-------
que :r.iodr!an inc:i:-ement1:1.r la producción e inc!.~'''º revertir le. -

tende:icia. Sin cmbnrgo, fü>ña ln enorno tirof.!ucci6n ue tomate 

rejo en el ERtado, norn fi.neB del pro!'c:nte pro;,•octo os mucho

rnás que suficiente, ya que en el rnojor de los canos sólo se -

podrá coni,umir co:io mnteria nrüna un 10% del total do la pro

ducci6n MorelcnPe. (Ver cuadro No. 4A). 

1.).1.2. Puré de tomate. 

La ,roducci6n de puré de tomate, por ser un nro-

ducto a(?:I'oindustrial se ha vü1to p.fectada por la recesión eco

ndmica inmerfta en la economía mexicana en eRte último sexenio, 

obteniendo un incremento insignificante de a~enas el 0.7% pe

ro un aumento inflacionario del vnlor de la producci6n del --

1330~. Coti~ándoso el precio por tonelada en S 21,179 y 3 )02, 

899 para los afias de 1980 y 1986 respectivamente. Sin embargo 

dentro do la caída que sufre la producción para el año de 

1981, se observ~ 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), Habidndo un incremento del )6~~ durante los años ""'. 

de 1983 - 1986. 

Las empre~as que participan en la ~roauccidn del

puré de tomate no se han visto afectadas nor la caída de la 
producción ya que aún producienao menor. cantic"\nd han podido 

aumentar sus ingreso~ por arriba de la inflaci6n, además de 

producir otros productos frutfoole.s y hortícolas. Las em!Jre-

sas que compiten en el mercado actuA.lmente son; productos del 

.·.1 -



l.1onte, S.A •. Herdez, S.A. Cle~e>nte ,Tncaucf', S.~. Del Fuerte, SA. 

Pnis11, <.: • •.J. ;-1. Proñuctos AlinH'nticios "La Morena" S.A. Productos -

Kern's S.A. Emnacr>.dora San l.'rtrcos, S.A. y P.mpncadora. La llorte

fia, S,A. ririnc~-pnlmente (Ver c11ndro No. 6). r.e. cnp;,cirlad nprov! 

che.da promedio de estns er:rprP.f'.ns er. del 40'.1· te~1ienñ.o umi cemac! 

dRd ociosa instnloda rol 60') r-u,.,.iri6ndonoa auc se riodría cubrir 

incrementos en las dema"'.?.ns fnturns. Pero por tener el merendo

la carccterísticn oc ~er competí tivo cYt"lte la porübilidad de -

aceIJte.r nuevas cmprcrna!!. F.l nre~c;•te proyecto Tiro-pone que "La -

ulanta industrializadora. de torn:?.te rojo en el Est~do de Morelos" 

se inserte en el mercado ri,,.roinñu"ltrial por medio de un precio 

y calidad competí tivo que le ncrmi ta deonlnzar una pnrte del -

mercado suficiente para manterwr ln. producci6n nflcesaria p?.ra -

que sea rentable au funcionruni.ento, Para. poder obtener un pre

cio por abajo del precio ~ro~edio del purd de tomate en el mer

ca.do la plo.nta industrinlizo.dora contará con la ventaja de com

prar la materia prima (tomate rojo fresco) al costo de ~roduc-

ci6n, debido a que los miamos productores dn tomrte rojo fresco 

serán los induc.trializndores (siendo la propuesta una sociedad 

entre los prod11ctores de tomate ro~o) 1 ahorrándose ta.mbHn el -

coeto del trensoorte de ln materia prima por el hecho que la 

planta se ubicará en el rr,irmo municipio tiroduc:tor. F.n cuanto rJ-

la calidad del producto :o-orá i¡:rual o suprrior que otras marcas-

ye: riue ea el estado se cue,...ta con uno de los mejores tomates r.2 

~os de la re~Ública. 

Aunci.do a lo ,...,,tcrior lP cercrmÍR de loe 3 f.1"8rn'les -

mercados que se proponen connuistar, Cuernavo.ca, Ero. de !.,~xico 
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Y Di~tr±to Fe~l.eral l?ro-picb.rñn nue se tennm cof'toa por deba-

' jo del re~to de las e~nresas que ee reflejará en el nrecio 

del producto. 

Se estima un incremento del 14.2~ en la proclucoidn 

de pur6 de tomate rojo para el periodo 1987 - 1995 que se lo-

grará con incrementos constantes dur~nte lon pr6ximos ocho 

e.f'los llegá.~dose a proñucir un total de 43,309 toneladas ñe pu

r~ para el ~ltimo afio, Cabe mencionar que la tendencia estudi~ 

da podrá vari&r de acuerdo a las condiciones econ6micas que -

atraviecc nucPtro pn!s. Aunque pasamos por la peor inflaci6n -

post - revolucionaria la nroducci6n de pur6 de tomE>.te rojo ha

seguido incrementándose gradual y continuamente. (Ver cuadro -

No. 5A). 
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A!lo 

1978 

1979 

1980 

19111 

1GR2 

19R3 

19A~ 

1985 

1986 

CU'·!l!W !To, 3 

"SUP:::RP!CIE, P'RO:P.U~CTON Y Vt"·T.O~ D;T, TOi~l'i'i~ "'('.lC'º. 
( 10713 - l<)fl1j) 

flunerficie Produccl.6n ""lnr 
· (hn) (tan) (milos ·'e ·'nsor) 

"5421 l3'J ~íl?7 5 'i43 179 

75912 153:'.~·70 10 059 Q'°jP, 

6%72 l 1,?()h?íl 7 ??i 7ílq 

61?24 ,_ ,, 01 ~.,. <) C)r;~ ~·:n 

<8893 ,¡44510 E 59~ ~c;q 

6?994 1471905 35 25~ 002 

72537 16871'?º 67 330 32!:'1 

69329 1634 ?94 116 477 451 

55470 1453623 179 ~54 ~14 

Puente: S..P..P. I.N.E.G.!. "Anunrioe F.atadí!'ticos" 1979, i_oao, 19lll, l'lfl~, 

1963, 1984, 1G85 y 19136, 

S.A.R.H. Jl,G,E.~. "Docurientoll de tr11\m,io" l9fl4, 1<?"5 ~! 19fl6. 



Afio 

1987 

1988 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

'"PROYF.r.c1c:: nr: '·A F''.C'~"GCir•? n.r T"''. ':~ ;.>(!,T('". 
(1987 - lqo5) 

Unia~c de 1'r~·'ncci.6:i 
Ji!edidP. 

Tono l ni.' :rn 1575816 
.. 16014:'3 

" 1627446 

" 1653893 

" 1690768 

" 17080~1 

" 1735837 

" 1764044 

" 1792710 

Fuente 1 Cupdro !fo. 3 
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A!"'.o 

1978 

1979 

19&0 

19fll 

1º~2 

191l3 

19l1l 

19~5 

19% 

"'ltTF::Rl'!C !E 1 :PR\ " 1Jcr:I0!1 ., V.'!.QP. t;)CT, TC'li-~R '11\TO 

F.!I º'"· '''""·· 1Jf. iF' .. C'.'J"'OS." 
º(i91f: - l."%) 

~unrrfic: e "rc(:ucc~ t:n Ve).or 
(hP.) (ton) (i·u~r de )'lC!lO!.") 

o9ó5 1F062 4133 375 

G'lfJr! l•J7r,;i5 l 061 150 

5751 ¡p·;54 967 :>'5 

4474 704 3!1 59'l 058 

4254 49'175 540 134 

4l ..... \.1'J :!316·: '.' 03'.S n~ 

5065 935:>0 2 CJ35 507 

5738 10537·~ 5 42-S ~2: 

5515 í.J'.i071 ~ :>71 r:;(il 

Puent~: ~.r.?. I.R.S.G.I. "Ar~ari~n ~rtra!~~icoe•, 1979, 1980, 19fl, 



CU:\Dllf No. l :, • 

liño Unid e'' de !'ro~.uccié'!" 
1.:erlic!.' 

1987 Tonr1ndnn 767G3 

1988 " 757?.8 

1989 " 746ll'l 

1990 11 7.,661 

1991 " 72650 

1992 11 71651 
11 70667 • 1993 

1994 " r,9.;96 

1995 11 66738 

Fucnto1 Curdro No. 4 

1\4 



1,ño 

1980 

19111 

19fl2 

1983 

19114 

198~ 

1986 

"P"C·r.n.:;CJ('N Y 'l.F·O" Di·.1· T'U"·." r,,; ·~O":TE 1'\JC'." 
(19r.o - l'..86) 

Unidnd l'!'Oéucci6n Vnlor 
(ttilee ñe -::>esos) 

TonDlr.dns 19590 8Jf1 A70 

.. :>f1q71 7?5 5?6 

" ?.95?.2 l 14~ ~47 

.. ?9~0'' 2 017 307 

" :'?354 3 ó32 Ro9 

" ~4574 6 006 ó?.2 

.. 1~fl73 12 077 494 

Fuente: S.P.P. I.1'.E.G. I. u;;ncu~sta Inr1u,·t.ri11l 11
• 1q1'10, 19:::1, 

19~2, 198], 1904 1 19íl5 V 1Qíl6. 
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._,, 

Ailo 

198'7 

1988 

19~9 

1990 

1991 

1992 

1_993 

1994 

·1995 

"P~OY'.'.CCJO!! n-.: f.A p·:wrn1r.·~- [·'.' D?. !T.1~ 

DE Tc!·~,'r::.: HCJ0. 0 

(191:7 - 1995) 

Cnldnd 

'¡'onelni::as 

tt 

" 
tt 

" 

" 
" 
" 
" 

Puente: Cur.dro !lo. 5 
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Producc:U'.., 

3'7905 

3854?. 

391r.9 

3q84P, 

40517 

4119[1 

41890 

42594 

43309 



Cl'..\:D'lC ·:o. 6 

·~, inr.r-:·~rJ·~~ PHü-:~!cr.:on~·: r .. :~; 1:1 ~_ n·~~ r:c'" .. :F." 
(19r~5) 

~1 •D. 

F"r"oducto;; ü>:Jl "ontc, ~' 650 lOP ló:; 25 '" 

llercc~.; " ' 64} '.'JO 450 70 

Clcm~nte JO.C01.HJS t '1 ... '. ')00 100 100 20 

Pofoa, S.A. 500 1ü0 250 50 

Prod. f. l ir.u.~~".t !e i oc 11 TJn 

!iiorena, " ::./t., 160 100 56 35 

Pro~ucto!'I Korn•s, ~. ! • 120 100 .;1 51 

EM¡mcr.don.1 San Marco" ,s" 66 1•;0 

Emrnce.dorn T:~ Horte?í.n, ·· .1i, 15 !.00 5 30 

Em;i~.cndor~. Cnlifo!'rd-P,' ;.. 9 100 

lllotn: La mnyorir. do cctn.n empre·-r~ ~on :>rC'cf'! 0 t:c0rco "e frut.ofl y le¡:;,ur.1bres. 

T.P.= Tonelcdes Diarios. 
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4U,OOO 

3t1,CJl10 

tJ) 

-1'. 
36,<'0Cl 

o 

,,• 34,ouo 
..:¡ 

r.:i 
32,0,)D 

z 

o 

o' 3u,ooo 

28,000 

or.~ficn r:o. 2 

Ofortn y dc~nndn rto purh do to~nto rojo, 

1')80 !l2 !lj tl4 115 

A N ü S 

Fuentn: ~undro No. e 
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Ofurtn 
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1.4. Precian del producto. 

1.4.1. Tonntc hortaliza. 

El tomate rojo a venido incrcmentfmdo nu precio nomi

nal en forma modernda, yn r¡ue 1 'Jl'Jra el afta de 1984 el Kilo de to

mate rojo al conmunidor ce coti.znba n ::;. 100.79 en promodio (tnnto 

jitomate "bola" como el jitomatc "guaje"). Incrementandose su "Pr.!!. 

cio en un 166% parn el afio de 1986. Lo [1Ue nos habla de incremen

tos nnualeo del 83/, en lon últimos doG aiíos, esto es, incrementos 

por debajo del !ndic~ inflacionario. En el período 1980-86 (Ver -

cuadro No. 7A).·El comportamiento del precio del to~ate rojo es -

al alza en un 1577%, es decir, p11ra 19!30_ el Kilogramo se C!lcontrf: 

ba en ·3 16.00 al consumidor. Bn cuanto al incremento en su precio 

real la hortali?P.. sufri6 el 1116% con resi1ecto a.l mismo período -

(Ver cuadro No. 8). El tomate rojo nrcscntn una demanda inelásti

ca ya que los incrementos en el precio han sido mucho ~ayeres que 

en la cantidad demandada¡ el precio real se a elevado en un 1116% 

mientras que su cantidad producida ha decrecido en un 2.6%. El -

precio de la hortaliza a impactado fuertemente su demanda provo

cando 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 exportaci6n o a otro tipo de cul

tivos más rentables, Su tendencia al alza para 1987 hizo que el -

precio llegara a ~ 993.00 por Kiloe;ra~o incrementandoce en ?.70% -

con respecto a 198ó, Para el presente ~qo se esperan incremen-

tos compuestos por el índice inflacionario más tU1 100% como 

tasa de beneficio. Esto~ ~ncrementos han provocedo que sufra ~ 
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merma en su d.c~.1~')~-1da i:rternc i:·!cl in;:ndo el co:"!r:umo 0, Uof~ sitnacio

Iles; la rn·i¡:;·.~!~n r· crí:·:. co:-.~~-u .. ·~ir ::.nno~- tc·rir-:t(· :::-r. JC pc:r-cnp i tr. ~~ la 

segun6.n fome:-ite.ndo el consn'.110 imhH;trinlie"2.(10 de cPtn hortaliza.. 

En 766"/o se a incrementado el precio nominal del Pu:h'í

de tomate para 1982-86 (Ver cuadro No. 7A). r.'.ientras que el pre-

cio real se a incrementado en 749~, es decir, casi se ha manteni

do el precio real que tenía a principios de est::>. d6cada. Su deman 

da se caracteriza por ser inelástica ya que los incrementos en el 

precio han producido mucho menor demanda de ente articulo (Ver 

cuadro No, 8). Sin embargo no he. llegado la producción a depritni,E 

se, se mantiene constante, presentando un muy ligero aumento del-

0.7~ para el periodo 1980-86, previendose que para los proximos -

aflos se incremente esta, siempre y cuando los precios lleguen a -

estabilizar•e, para poder fortalecer el consumo per-capita del p~ 

ré de tomate rojo. El comportamiento del precio del puré de toma

te rojo de enero a diciembre se mostro alcista ya que se incremen 

to en un 141~ (Ver cuadro No. 9), para 1987. Por otra parte, se -

pue4e observar que el producto industrializado (Puré) sufrió una 

menor alza que el tomate rojo en freP.co, permitiendo que su consu 

mo sea cada vez mayor por sus ventajas que posee, no solo, en pr! 

cio sino tambi~n en la capacidad de conservaci6n por varios meses. 

En cuanto a la estimación de los precios futuros que pudiera te-

ner el Puré de tomate rojo, es muy dificil saberlo con exactitud, 

pero podríamos calcular sus incrementos de acuerdo a la tasa 
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inflnciono.ria más un porcentaje de alrededor de U.."l 90%. Obtenido . 
gracias al análisis del precio del año de 1987. 

_, 
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Curdro Fo, 7 

"Ina~.ce n~cir>n'·l de 11recioo ?l ConFumídor", 

Periodo 

!!lera - Pie Bl 
1·.ne.ro - DiC!Ri 

Enero - Die 82 
Enoro - '!,;ÍC 1J! 

Enero - Die ()3 
rncro-.:urc~ 

r:nero - Die 84 
\focr~ - ~.'io 83 

r:nero - Die 85 
Enero - Dfflfií 

Enero - Die 86 
Rnoro - ble íl5 

v~rinciones •n oorcicnto 
Dnse 1978=100 

Tonnto "ojo 

29,7 

49.4 

7?,3 

118.7 

45,4 

83.1 

Pur6 r1e tomo.te 

17,3 

53,4 

85.2 

88,3 

41.7 

75,2 

Fucntn: lle.neo ~e l•'éxico. "!n<'. ico de ,.,recio"". Cue.dernofl "'"n~ufllll!' 

Noe. 56, 68, flO, 92, y 104. 
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Año 

1980 

1981 

1962 

1983 

1964 

1965 

1986 

•1987 

Puente: Cuadro No. 7 

Cuadro No. 7A 

F·recios historiccr del Pur.1 y 

Tomntc ro.•o. 
(Pe~os). 

Tornote !!ojo 

16.00 

20.75 

31.00 

53.41 

100.79 

146.55 

268.33 

993.00 

Pur6 de Tor:i•;te 

14.0Q 

16.4?. 

25.19 

46.65 

87.85 

l?.4 .48 

?.18.09 

íll5.00 

···Nota: Precios preliminaros, Obtenidos de invoAtl eroci6n directa. 
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Año 

1980 

1961 

1CJB2 

1983 

19Bd 

•905 

1986 

1'1B7 

C:...adro ·o, él 

•"Precia!l rmles y C".a,ntldnd consur,1.lde1 dt• Purtt y f~.lta rojo 11 

( 1~l0 - 19!17) 

Puré de tcrt"to ro,o V Tt'.>"'ata ro_1o 

Proclo (f) Cantld•1 (ton) Proclo f ll Cantidad í ton) 

11 .07 39°90 12,65 !?<10!'"17 

13.0'J 2l\971 Hi. 0 3 1014232 

M,73 29fi22 10. 12 xi1a :J 

28.97 29Xl9 3J 16 1261200 

~9.!39 32J!:4 6!l. 37 1228103 

82,5~; 3-1574 97,31 116<134~ 

12!',05 39873 153,85 91:,911 

40'.l, 13 -- 498.49 ---

21 Tlpo da 

nasttctdad 

ll ?J 

5 ~ .... 
n 'D i!l ., 

"' 
,, 

"' e "' e . ., 
" 'iil ~ 

.... 
!.\ m 

e e 
tJ ,, n H 

Fuente: "Tndice de precios ol conoumidor" !'aneo de ~léxico 1980 - 1907, I."-.C.O, "Registro• diarior. de precios del 

paquete b<!siro de consU'llo popular". 1960 - 1987, 
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C\l,..dro !lo, 9 

~Precios nctunlen de Tomnto rojo y pur6". 
(Penos) 
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1.5. Comercializoci6n. 

1.5.1. Tomnte hortnli~e. 

A la orilla de la parceln, en el lug~r más accesible -

para la carga se colocan m6dulos de sclecci6n y empaque, seleccio

nando en forma manual los frutos para empacado y mejorar presenta

ción. 

Despuás de seleccionado el fruto, se envasa en cajas -

de madera con una capacidad promedio de 28 Kg. la cual se conoce -

como minijaba. 

La comercialización de la producc16n del jitn~~te Re -

hace en forml'\ individual y se co:icrci.al1za en au mayori'\ a trav6s

de un canal 1~nico, constituirlo por loR i'ltemec'harios (Bodc6Ueroc) 

n_ue recor:en la nroducci6n al pie de pflrccla y- se encargan de intr_2 

ducir el producto a la central de abasto principalmente. Tambi~n -

existen productores ~ue llevan su cosecha hasta la central de _aba~ 

to del D.F. en dónde son interceptados por multiples intermedia~ -

ríos o coyotes; desde los patrulleros de caminos, patrulleros ci t~ ., 

dinos, coyotes compradores menores hasta el bodeguero o mayorista. 

Productor--->intermediario --...,>~detallista ----.,,)'consumidor··· 

Productor---;.,.. intermediario pequefio----intermodiario.mayoriE, · 

taa--..,>.,, detallista---) consumidor. 
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Ctr::i formn de co!'lP.'t'cial i.:rnci6n e::i por r.wt1io de los gra_n 

des y tradici0!1'.>lcs conpradorea que comprnn la mayor parte de ln 

producci6n (o en EÜgtinoe. cnsos yn nro:netica desde antes}, y a su 

vez tienen contacto con otros intermediarios de las principales ce,n 

trales de abnoto, lo que les perr.itc ejercer un control sobre los 

volúmenes comercializados, control de precios y el surgimiento de 

modalidades do compra-venta, que benefic~an obvírunente aún mñs al 

intermediorio y comerciante. 

Productor 

~ 
Acaparadores 

"\ 
Bodegueros 

'\ 
Detallistas 

"\ 
Consumidores. 
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1.5.2. Purti de "or:iatc 
'.·.'/ 
'~ 

', 

sivamcnte para ol l'lercaclo interno. La rom!.'ri:iali'.";nr.ibn del pura --

.~e llt''ll' 11 i:-ebo por v1a tcrrc~tre¡ las plantas procc::w.ctnra:' gr11n -

des (trllllsnacionalno), cuer.tan generalmente con trar,portc~ pr~~ios. 

?lo asilas plantas procesadorao pequeñas (nai;tonalesJ, q11P !:O ven- . 

en la necesidad ct~ rentar el trasporte. Ue lo cual, ~P 0bcerva que 

el precio de.l purb de t".lmate se pacta L.A.B. y en concccncnc:i.l'I se

negOc:i.a el traslado rtel produi:to. 

La estructura coccrc1a1 qu~ ~rescnta el rur6 rlc to~at€ ec muy s1m

p!c, ya que, una vez elaborado el producto se vende a !o3 mayoris

tas. Quienes a su vez 10 vnnaen a 1oa aetaill.staR y/o consumidores 

Ger.(ln sea c.i. c1Aso. Por eJempio¡ J.as grandes tienda13 comerc1alt11; -

cocio Aurrtira, G:i.¡;anto, Go•arc1B1 Mexicana, Detodc, ;;1 ;,ard.1.ncru,-

blanco, etc., venden el ;urt de tomate directa.mento 3 les cocu~i-

doree. 

{

THNUAS COM~:.~CIA;:,Es:} 
PLA?l'rA PP.OCE!i.\OOHA · . CO!ISUHI001~ 

~U.YORISTAS--+DEI'ALLISTAS · 
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TJe :~cuerdo nl nn<'ílif'ir' élcl mcrcndo se :nur~ao concluir lo 

siguiente: 

Existe unn dcmnndc creciente tanto pcrn ol tom~te en -

fresco como pcrn el tomate industriali7.ndo. Para el sexenio 1980-86 

se han vioto incrementados lo!l niveles de connurno en un lO'i~ y en un 

0.71~ respectivamente. La clemnndu de }JUr6 de tomate oufri6 una baja 

a partir de 1981 con resnecto n finales de ln d6cadn anterior¡ gran 

parte se debe u la contrncci6n econ6mico que n partir de 1982 se m,1?; 

nifest6 agud!ll!lcnte en las actividades econ6micns. Sin embargo, par! 

ce ser que la tendencia a la industrieli?:aci6n de lon nlimentos y a. 

tomar patrones de consumo extranjeros, sigue adelante; según las -

proyecciones elaboradas ac eopera que para 1990 el consumo se incr.!!. 

mente en un 15~~. con un conoumo per-cnpit11 de 0.556 Kg. 

En la medida oue la economía ~~exic!'?.ne. ee intec-re R ln -

economía mundial, tendremon que hn'<for frente a la demnndn do comida 

rápida o pro-preparada, sobro todo en las ciuñndes medias y grandes. 

Por lo cuál, el número de consumidores potenciales os muy elevado. 

En la actualidad esta clemc:nda se halla correspondida -

con la oferta de empresas trasnacionales, siendo lns m6s importan-

tea¡ Productos del Monte, Herdez, Clemente Jacques, Productos Korne 

y Del Fuerte. 

Podría preff.Untnrsc ;,Que cnso tiene llevar a cabo uri es

tudio de factibilidad sobre una planta industrinlizndora de tomate

rojo si lP.. oferta cubre ln de1r.m1da y no existe un sec;mento de la -

misma insatisfecho? 
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Prir-errunente Peñr· 1.nr~ nue e 1 merc:-,c1o de los nlimentou -

induatrinlizados es com'l)etitivo y disperrio; cabiendo nsí la posibj.

lii".ad de una nueva plnntn induatrializndora, one agrurie todas las

ventajas que se obE"ervo.n en eJ. 9re<'ent1:· (':::'tUciio. 

Por otra riarte, e1 ser ln propuerctn del estudio, una -

sociedad cooperativa. para lP.. nrod:1cci6n ne;ro-inc1untr!.al, nos permi

te comen~ar a participflr en la conquista del mercado interno y com

petir en la producci6n y distribución de ln rique~a en el sector -

primario. 

Atendiendo a los ventnjns compnrntivns en la ubicaci6n

do la planta se propone al Estodo de ¡,~orelos como el r>Oaible lugnr

de ubicación, que en el punto ciguicntc definieref con.toda presi- • 

ci6n. 

Haciendo un balance de lo hastn. nhorn. an::!lizado se nue

de afirmar que es posible y factible la instalación de unn planta -

industriali7.ndora de pur~ de tomnte rojo y no sólo como una unidad

independiente sino como una estrategia n desarrollar en la mayor!a

de los Estados que conforman l~ Repáblica. 
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CAPITULO II 

2. LOCAJ,IZACJCll Y 



e A F r T u T. o II • 

2. Localización y ta~a.ño. 

2.1. Localización. 

2.1.1. Macrolocalizaci6n. 

2.1.2. Microlocalizaci6n. 

2.2. Tamaño de la planta. 

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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2.1. Locnliroci6n. 

2.1.1. ~~crolocali~cc16n. 

La ~l~ntn in~uctria'i~eP0ra de to~Pte rojo Ae lo

ccliznrd en el estPdo de ~arelo~. ~l est~do de Po~elos ne lo-

cali~a en la !JRrte centro-rur del terri~orio nnctonnl, cntre

los PPrRlr.los 20Q y 182 (le lntihtil norte :• loo mcrir1ianoe 9í)Q 

y 1002 da lonri tud oe~te d.el mrridi "'t'.C rle Greem·ich. Ocupn -

parte (Je lM' cr,tribncio11er-> nu~tr0,les del eje neo"olc-~nico o -

SierrA Trnnsvorsel. 

timit~ nl norte.con el ni"trito Foder~l y el estR 

do de ~&xico, al e~tc con Puebln, el ~ur con Guerrero r al -

oeste con el entado ac r:dxico y Guerrero. Cla~ificaílo entro -

loP. est?.do~ m~r; nor:nel1os rl e la Renúbl ica !';e:Kicenri, octt;:>a nor 

nus 4, 950 Km2 el JOº lugnr. 

Pol:!ticcmonte, "'ª rlivide en 33 munici1)ios en los

que !le a:ciicntan un totr,l do 402 localidudrrn c~e las cuales 9 -

eon ciu<'[\t'.es, 14 villas y 113 rueblor,, el rento son localida-

des menores entre ronchos, conr:reencion'.'!l 1 colonii>.ri, etc. 

Hidror:rafíz.: 

)31 ciste~s. hir!ro{rr:'ifico rJe !..'ore1 oio :;i:;rtenece a la 

vertiente ael Oceó.no Pacífico. '''obresnlen entre sus r:!'.or.: 'Sl-

Grande de Amncu7.cc coni: l.derfülo co:no el nñs in"lortv.!1te de la -

entidad¡ e!'tP corriente nnsa del ePtr.'io 'le i·~yico al i',e ;•oro-
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loR crud.ndolo en su rorci6n f'uroe~te: y~ .. en territorio de GU.!!, 

rrero viert0 f'U'J aguns on el río Uezcr.la, (1ertpu6s llamado río-

BalF:a.s. 

Entre sus proRaft dostnc:o> la do "El Rodeo", ubicado 

sobre el río Tembembe con unn cnp'.;Cir\na de 28 millones de m3 y 

con fines de ricen. 

Clima: 

Los climas predominantes en el estado son: en la -

ree;i6n sur el cálido cur.hthcdo con tempernturr.s de más de 20ºC 

y precipitecionon prc~r~io rnu3les entre 800 y l 600 milíme--

tros, hacia. el llorte, a ~eé'i<lu que es mryor la altitud se vuel, 

ve semicálido subhúmeclo; en las lnderns de 111 ~:ürra. de1 Ajus

co prevalece el clima templr.i.'o. Existen climns semifríos en -

elevaciones que vr.?n de los 2,~110 m R 4,000 m, y fríos en lns -

cumbres del Popocatápetl. Ln 6poca lluviosa Pn todo el estado-

es en el verano y principio!: del otofío. 

Uso del Suelo: 

r,ns tierras con voco.ci6n ae:rícole, 285 ,300 has. r.!!. 

presentan aproximedamento el 60~ de la sunerficie estatal; sin 

embargo, más del 401' de 1a mü<ma no se n-provechan en ninguna -

clase.de cultivos. 

r,a activiilacl. gronadero. r-e dcnnrrolla en una exten--

ni6n de 17,400 hns. equivPlentcf! ª"'enns al 3.5¡!, del terr;.torio 

estatal. Se explota preferentc~ente g~nodo bovino y porcino. 
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r,a. Suncrfi c!.e Forcrtnl cucnt'.' con 51, .;oo h~'!;'., --

10.4~~ r'cl totnl er;tr.t2.l. Loló' nrincin,,lcr. ti.no!' r1r, ver:nt'.1ci6r

t:'On: bornU".lf' de pino-encino ~r r1e oyPnel c:-i el norte rl!'.> ln er>

tided y de rclvRr recRE como la bnjn cnaucifolin en el nur. -

Por último, la ruperficie rc!'ltrntP, l~0,700 h~s., ert~ renre

E:enta<:!a uor zonric url·anas, cuerno~ rle 2'.'U"' o bin!1 1 áreP.s r.in

ur.o alr,:uno. 

1\gricul turr.i: 

La E>Uperf'icie utilizada uerfl fines af.I'opocur>.rios

abarcu el 71. 57G del Ec:tndo, lm1 ti erro!': de lnbor ocupan ?.85 -

300 hos. (57.6%), los pantizale~ 17,400 h~o. (3,5~) y los bo~ 

ques y nelvas 51,600·has. (lo.4·¡~). De lar tierrnr de labor, -

44,515 has. son de rie~o y 240,785 haR. ron ac temporol. 

Las principalef1 zonnn acr:!col".'::i cntán P.ituedi:.s nl 

oriente, nororientc y sur de la entidad, en ellas Ee desarro

llnn diversos cultivos, entre los oue dent,,con el mP.fz, el -

sor~o, la cafia de azúcar, el to~nte y o1 arroz. 

Ganadería: 

r,a superficie aegtinada. a la. (".8nador:fn. e!'l ae 17 -

400 hao. Lns exnlotacioncs :?:<'neralmei1te l:'On ele ti110 fP.l!li1iP.r

y oe localizan en loo muni.cin).oo d0 .Aynln, Jo;iutlP., Tlm¡uil-

tenango, Tepnlcineo y Axochi~pnn en el cnno ~o bovinos y nor

cinos, y en los de Hutzilac, Tlalnep2ntl11, Tetel11 del Volc~n

y Ocuituco en el caEo de lon ovinon. 
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Fruticu~. -:urr.: 

De las 285,300 has, ~uscentibles ~e cultivo, n6lo--

6,598 he!". :ce dedican n la fruticultur:". Esta nctividad es 'P,OCO 

relevante en ln entidntl n pef'.?r de lns condiciones favorables - ,: 

de climr, nuelo ~' ln cf'rcrnln ne mPrcP•lO"., 

Foreste.l: 

r.a nunerficie dedi.cad::i a la "1ilvicultura al"ciende -

a 51,600 haa., de les ~ue 30,2no eon maderahlee y el resto aon 

no mflderr.bles. Los municinioii en lo" riue se rlesarrolla e!"ta ac

tivi~n~ son: quitziloc, Tlolneoantlr, Ocui~mo y Tetela del 

Volcán, cer:i.cteri11adof1 por ru clima temnlrdo fr{o, Lns varie-

c:J.dea ex'[llotedas sen: 'l'lino, o;r::uncl, encino 7r e.ile, 

Pesca: 

En el HEt~do, ln r.ctivi~Ed ras('uera está orienta~n

fundrunentalmentr> hrJcia. el nutoconsumo ae ~-flfl comunidades rura-

les. DenT.ro de éste proo6eito se ha prae~)ccdo una nolítica di

ri¡;icla al r.provecramiento !'Ytensivo de los embalfos, que .,.,errni

te coordinar el uso m15l tinle a¡rronecuario y T>iscícole. de mucho:: 

cucr;:io" rP. flQll:l. Si'1 1J:!!b~.re-o, eJ. c:.1rf.ctPr temroral y el ba~o -

rendimiento de er:te ti".JO rle r.cuecult•.1ra no h.., ofrecido f'!ondici2_ 

nes de empleo p11rmm'>ente oua TH?r•·d.tnn conf?olidar la ore:aniza- -

ci6n y cap0.ci t:cci6n pnrP la. 1'roducc:i 6n. J,s.,, 0Specief' exnlotndas 

son: lr'. carpa de isrnel, el br>17e y lri tilnpia. F.xif'°!:en dos ºª!! 

tres pii;cícolns en el estAdo "El Rodeo" y "Zacatc!lee", rm dónde 
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!nc!11r.tric.: 

La actividod indU'.<trial cr. :-Corelos hn cobrs.do frnn 

imnortnncia en lof1 úl tir.ion 2.ñor. 1 se hP.n desarrollado lf1r. remRD 

químicA. 1 textil y ~uton0tríz, !'urñrn1nf'e o. 111 ['.limcntjcia, la -

de :;iayor e.ntir;uedad en el ef'.trtdo. El Vt'.lle de Cu0rn11vccc con -

cu ciudad industrial (CIVAC) y lf'. ciudnd de Cunutln. con un '\)a.r 

que inc1ui:tri'll concentran la ¡;rnn mr:yoría de loP induntriafl. 

Energía Eléctrica: 

El eetedo de 1'oz:eloe ef' unr. de lao entidades que .

ob~)erve. altos nivelen de electrifj cnci6n. !:~n 191?·0, el -porcent~ 

je de pobleci6n oue cuenta con ef!te servicio es del 86.2~. De

la poblr>cj6n rural, el 671' se ben11ficia con el servicio y le. -

urbenl?.. el 90/t. 

Comunicaciones y Tranr.'\)O~tos: 

Morelon cuenta con ?,28ó Km. (nflrn 1980) no ce.rre-

tcra; que permiten llegor P. todrR las cnbeceras municipales -

por ce.mino11 paviment2clos y al 80':~ de lo!" poblftdos rur~~.les ae 

300 a 3,000 h'3.bitanten :!'OI' cn~1inor: trrmcitable!" todo el ::iño. -

De la extenf.'i6n totnl de CR~inos, nA1 Km. Pon pPVimsntAdos, --

707 Km. f.'on rever:tidos y l)qíl Y.m. :-on ele terrn.corín. I.o. denr.;i-

dt~d de caminos ee: de 4G2 J(m, por caéla 1 000 v.:m 2 ne sui:>orficie, 

cifra muy Fuuerior a 12 nrcionrll ele 108 Km. por carJa 1 000 I~m2 • · 
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La longitud rlc vfo.a férreas e:: de 337 Km., lo '!Ue e a una den

s idcd de 63 Km. por cndn 1 000 Y..m2 de su?crficie. 

Bxi~ten cinco nerorietas de terracoría, lRn que -

dan ocrvicio a avionotRs particulP.rer;. 

'Pnra lP. coriuni cPci6n -poste.1 exi!l ~en 20 c:dministrc. 

cioneo, 7 s11cursalfl$, 57 agencinc y 33 ex;iendios de timbres.-

En lo que r:e refiere o comunicaciones tcler-·áficnl:' funcionan-

27 administraciones y'sucurseloo, 12 oficinnA telefónicos y -

radiofónicas. 

Demoerafía: 

ta pobls.ci6n total del estado de Jl,orelos os e.e -

l, 226, 927 habitantes; de 6stos son 615,460 hombres y 611,467-

oon mujeres. More los participa con el l. 5% en la !lOblnci6n t~ 

tal del país y tiene unn densidad de población de 248 h~bita~ 

tes por Km2 • La población oe distribuye en 402 localidadeo -

agrupadas en 33 municinios. De dichas localidades, sólo 9 son 

ciudades y 14 son villas, existiéndo 227 '1ocalidades menores

de 2,500 habitantes en l~s que ce encuentra el 17.5% de la p~ 

blacidn. Cuernavcca y Cuautla, ~OT otro lado, concentran el -

40% de los habitantes del estado. 

El creci1niento Medio nnUf1l de 1980 a 1987 fu6 de 

4.5~t, superior n la d~ce.rl!l ant<:'rior (4.1%). 
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~.1.2. Microlocalizaci6n. 

La locali?.aci6n propuesta para la inetalaci6n de la -

planta indu'\trializo.dora, esta en funci6n de las mayores ve'ntajas

Y lo.e menores desventajas posibles dentro de los requisitos indis

pensables para el funcionamiento normal de la ngroindustria. Por -

lo cual, se pretende ubicarla en el municipio de CUAUTLA, Mor. 

Después.de una investigaci6n física en el lugar se 

constato que el municipio de Cuautla cuenta con los siF,Uientes se! 

vicios: 

- Agua necesaria y suficiente. 

- ~uz el&ctrica, uso doméstico e industrial. 

- Telltono, tel&grafoe, etc. 

- Carreteras asfaltadas. 

- Disponibilidad de terreno para uso industrial. 

- Talleres y refaccionarias. 

- Combustibles. 

- Abasto de materia prima (Insurgentes y P. Constantino). 

- Servicios financieros. 

- Kano de obra calificada y no calificada. 

- Sin restricoi6n alguna. 

- Etc. 

Cabe aclarar que la ubicaci6n podrá ser en los l!mites .. 

del municipio con otros municipios e incluso en loa miemos, sin 

. que esto afecte de alguna manera al proyecto, ya que, se hablan de 

distancias de alrededor de 10 Km. 
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E S T A D O D F M O R ~ L O ~. 
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2.2. Tl:'..r.iru1o de lr-. plantr-. 

2.2.1. Mercado n.ctual y futuro. 

Como ya io:c 1J.nl'lli:::6, e;-; el Capitulo I del !1rer.ente pro

yecto, la dcr.mndr. ~ctu::l dc nuré de to~mtc rojo es de 0,479 K6. 

ner-co.nitr.. Por r'l:'.oncn ocon61'.1icr.tfl el crcci .• 1icnto de la demrmda 

del puré, Re ha mantenido nuy ccrc~· trn~ero, es decir, f:6lo ae in

cre1:1ont6 en un O. 71% en loe t'il ti::io!' [•e is ru"íos. c3in t'nbnreo, éste -

11roducto nr,roindur,t;rirü, no nre··entP. rccr•:-ión, como en el caso 

del propio tomnte rojo frcnco¡ nnr~ los pr6ximon nHon se eopera 

f!Ue continuo incrcmcntanrlo,..e el consu.".10 de puré de toMnte rojo, 

hnsta llegar a los 0.627 Kg. per-cnnitn en el eno de 1995. La pre

sente espectativa esperada, surge del estudio de los añoo 1980-86; 

años de crisis galopante y paralizrci6n de ln capncidad de crecí-

miento de nuestra econo;~1ín. nnjo los supuestos eiguientcs, so esp~ 

rnn que se cumplan las obnervncione~: 

Sí, las condiciones econ6nicao siguieran igual, probablemente el 

consumo de puré estimado, sería adecuado. 

S!, las condiciones econ6micns mejoráran, el conE\umo de pur~ .in

directamente se vería afectado, en formR poAitiva y la estima- -

ci6n sería rebasada. 

S!, y por ~ltimo, las condiciones econ6micas siguieran igual o -

se empeorárH.n, se correrín el riesr;o, de sufrir estE1.lJ.:ldos soci.Q, 

lea y 'Políticos, que repercutiríPn totnlmc.:-ite en el proyecto, d! 

jando incierto la evoluci6n del mismo. 
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1'~str: restricci6n e? obnervada y nnnlizr.de. mifa en cua!! 

to o. ln localizaci6n fínicn de ln plnnta, ;¡u~-!' su tamaño, ya r¡ue, 

en el cotado de !.lorelos, cxi9te una producci6n cnsi, 19 veces rr.a-

yor que lo requerido ani1almcnte -paro o l conru~o de lr- plant" .• fa•. -

dificultad; estriba en noder tener nccoso, n le comrrn del tomatc

rojo fresco, debido u qnc la ccntrolan un peauo:io r,runo de intorm,!!_ 

diarios desde hnco mucho tiemno. Para poder no.lvar e~to obstaculo, 

es uremisa necosaria que los productores de la ~nteria prima se o! 

ganicen y con apoyos estataloa, oean ellos mismos lo~ que produz-

can el puré de tomate¡ así se tendrá n.soeurado el BUil'.inistro cons

tante de la materio. prima. 

Otro factor importante, es la dispe~ibilidad de mano -

de obra, En el estado de rr.orelos so cuenta con una poblaci6n de -

l, 226, 927 habitantes, de los cuales casi el 40/, son pertenecientes 

a ln P.E.A., por lo cual, no tenemos ninguna restricci6n de mano -

de obra, ya que, en el estado no existe pleno empleo. 

Cabe mencionar, que tampoco existe ningunn restricci6n 

institucional, política ccon6mica, política fiscal, infraestructu

ral y ecol6gica; ln planta, esta enmarcada dentro de la política -

econ6mica de descentrnlizaci6n 1 11uc implica una mcdidn de protec-.-·' · 

ci6n, que aharca, desde el medio ambiente hP~ta el desarrollo es

tatal íntegro. 
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La cnlit1t1d del .iitomate en el er.tndo de More los, no es 

uniforme, ya que, exif;tcn un sin número de vnriedacles de tomate ro 

jo o jitomatc y cadn una de ellas tiene cnracterfoticnf1 distintas. 

En Morclos cncontrn.':los llUe lns divcrsan variedades de esta hortal,! 

zet pueden cul:rir con los rcqui:~itos mínimos de calided para Aer i!! 

duetrinlizado, siempre y cuando no mejoren en función do las reco

mendaciones e inveotie;acionen llovnclan a cabo ror el Cl\;~?.J\C.A (Cam

po a_'?XÍcola experimental Zacntcrcc), en donde nos se11alan las al.;.

ternntivas para la proñucci6n de jitorno.tc rara su uso industrial. 

Del trnbajo llnr.mcl.o "EVfi.J,UACION DE VARJEDADES PAT!A 

uso INDUSTHIAL EN T!lES FECIL\S DF, ;rnriBHA RIEGO 1982 11
, olaboraao -

por el investigador Ing. Jorge A. Osuna García. Del cual me permi 

to mostrar los av:mcos y conclusiones sobro la calid!'d industrial 

del jitomntc. 

"Los objetivos del presente trabajo fueron determinar 

cuales eran los mejores materiales por fecha de ciembra, así como 

detectar la estnbilidad de los mismos pare rendimiento de campo e 

industria con el fin· de proporcionar materia prima a la industria 

en un amplio período do producci6n". 

"Antecedentes". 

"En 1980 en el CfU:lpo Agrícola Ex-perimento.l de Zacate

pec se inici6 un estudio de las vPricdades sobresalientes en Sin! 

loa, con la finalide.d de contar con una propia para la industria-
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lizaci6n en eJ_ cr:.tndo de- '·o!'elos ~· prcporcionnr1_,-,_ lle¡::::!dll el ce.no. 

Se c;ncontr6 que ae l::~ •:nrie"'' ,-les e~•tP.'.'iP.oui sobrecalieron en ren

di!:!iento total las si['tJ_icntos: C-34, 1/1"-G5-43J, l'echea"t 2?., Chi

co III, Nápoli VF, Pnvebo, VF-145-7079, Ci\T,-,T-('fü) y VF-145-21-4 -

y en cuento a rendimiento cornercinl Robresalieron todas las menci2 

nadas anteriormente a cxcepci6n de la VF-145-21-4~ 

"En el ciclo de riego de 1981 se estnblecieron 26 va-

ricdndes. de jitomate pnra u~Jo indu!:'tricl en tres fechno de siembra 

(octubre, noviembre y diciembre), ae encontró que loa rendimientos 

descienden conforme es más tardía la fecha. de sismbra,siondo la me 

jor la del mes de octubre y sobresaliendo en las tres fechas de 

siembra las siguientes: Petomech II, C-34, VF-65-433, Nápoli VF,

Laura.no,,. Roma VP, Dorchester; UC-82-B, UC-82-C y Mecheast 22". 

"OBJETIVOS". 

"l) Determinnr los mejores materiales por fecha de -

siembra". 

"2) Proporcionar materia prima pi;ira la industria en un 

amplio período do producci6n". 

"MATERIALES Y r.1ETODOS". 

"J,ocalizaci6n: Cuautla, Mor," 

"Material: 11 cultivares con fines industriales, 

l. Petomech II 

2. VF-65-433 

3, Nápoli VF 

4. Laurano 

5. Roma VF 

6. DorchcAter 



TESIS NO DEBE ESTA 
SALIR DE LA BIBLIOTECA., 

7. UC-82-B 9, C-34 11, PSR-81 

8. UC-132-C 10. Mechens-t-22 

"lfotodolo,r-ín: El diseño experin:ental QUCl se utiiü16 fue 

un bloque o.l aznr con CUf'.tro repeticiones, para cada fecha. de f'ie!)l 

bra. Se to:naron yiara cac1c1 cultiv~r dos st•.rcon de 7.5 m de largo -

por 1.20 m de ancho y se dcj6 ruin ~lnnt~ cad~ O.JO.~." 

"La primer fcch:1 de evnluaci6n de cultivares se aembr6-

en charolo.a de policstircno el 30 de rie-:-itiembre pPra trasplantar~e 

el d:!a 3 de novii!mbre, La cee;uncla ne sembró el 25 de octubre y se 

tro.splant6 ol 30 de noviembre. J,i:i. terccrn y ~l tima so sembr6 el 

19 de noviembre y ne trasplant6 el 16 é!e diciembre, En las tres f,2 

chas se utiliz6 el sictoma de siembre. de piso", 

"La fertilizaci6n, prácticc.s culturulcs y control de -

plagas y enfermedades so realizE>.ron de Flcuerdo a las recomendacio

nes que se tienen en el C,\EZACA para este cultivo". 

"Loa cuadros 5 y 6 exhiben las características indus- - . 

tria.les de los cultivares evaluados, las que en gencro.l se pueden-

.. interpretar como satisfactorias Y<' que loi; erados Brix (ºBx) son -

mayores de 4.0 y se incremonti:m conforme ec hace tardía la fecha -

de Pie1'1bra (cr.ráctor positivo). 

El ;.!, de Acido C{tri.co es bueno ya que es mc.;yor de 0.60, 

El color es bnst:>nte r.c11ritable, ya que la mayoría a e -

los cultivares tienen un tono de rojo fl rojo intcr.so, ~;610 los va

loree de FH se 11ued en considerar como al tos, ".'ero ásto depende en 
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gran parte del terreno en rue re hr·n cuJ.tiv~.c"o e;stoe r.iatcrir.les. 

"COIICLU~;IOrr:::s". 

"l. Los cultive.res oobresalionteEl en las tres fC'chi:.o de r-iombr<, fue 

ron: UC-82-C, UC-82-B, C-34, Fetomcch II, VF-65-433, H6.poli VF

y FSH-Cl. 

2. Los resulte.do e son rr.uy nlng~.doren, ya que tres clo los cul tivn-

res superan las 40 ton/ha de rer.a i.micnto comcrcü1l y tienen es

tabilidad pues son sobresalientes en las tres feches evnluadt?.s,· 

éstos son en orden de importnncin: UC-82-C, UC-f\2-B y C-34. 

3. El reniiimicnto de loe cultiv:.i.rei; 1:10 ve afectndo nor li:t ve.riaci6n 

de temperaturas, lo que hPpe que la fecha del mes de sentiembre 

see la mejor, ya que 6otas se prcocnt~n crr.i sin cambios obte-

niéndose ad'. un mayor re na. imiento." 
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2.2.3. Cnpncidnd de la plnnta. 

La cap2cidod inst:c.lna!:'. de la planta os de 40 ton. por

turno ele 8 horP.:', al o.íio serírm 11,520 ton., :::iempre y cuando tra

br;1 joran c.1 100;~ do ou cr~nacidnd, c::so r.1uy inm'obnblc, ys que, nun

ca r.e tr:c.br.ja una m6quin::>. a lr\ r.:óxu~a copncidad, ror cuootioncs -

tecnol6eicno. Para la mlquioici6n do lf! mnauinnri¡), n11ccf:mria parn

el nrocoso productivo, oo riucdc odqu}.rir en i.'éxico en su totalidad, 

no hay nccesidnd de ünr,orturla. La mnquinnrin, tiene la cnrncterÍ!!_ 

tica de ser, hr.otn ci1irto riunto, muy soncilla, por lo cual, se " .... 

adapta a cualquier neceo i1'ad induntrial. 'J'ccnol6r;icnmente no exis

te restricci6n aleuna.. 

Para ol arranque do la plantr., se preve', comenzar con

unn capacidad aprovechada del 5 o.~. eo doci.r, 20 ton/Dfa y 5760 ton 

al a,1o procosndao. Por cado tonelada do tomate rojo fresco proces~ 

da, so obtiene media tonoladn de pur6; existe una merma del 50;~ -

en el proceso productivo. Para lo::i nfios postC'rioros se. proveen in

crementos en la utilizuci6n do la capacidad aprovechada de la mi.!!_ 

ma, negún la propin evoluci6n do la demanda y dol mercado conquis

tado. 
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C A P I T U L O III 

3. Ine ~ieria del Proyecto. 



C A P I T U L O III. 

3. Ingeniería del proyecto. 

3.1. Generalidades. 

3.1.1. Descripci6n del producto. 

3.1.2. Programa de producci6n. 

3.1.2.1. Línea de industrialización. 

3.1.3. Proceso de producci6n. 

3.1.3.1. Deocripci6n del proceso. 

3.2. Equipos de procesos y de servicios auxiliares. 

3.2.1. Requerimientos de materia prima. 

3.2.2. Balance de materiales. 

3.3. Obra civil. 

3.3.1. Programaci6n de la construcción, instalaci6n y puesta 

en marcha de la planta. 
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J, lngenieria d~l prodY~to, 

· 3,1, Generalidades. 

3,1.1, Descripci6n de1 producto. 

El tomate er un fruto do orie;cn tropical que pertene

ce a la familia de las nolnnáces, del g6ncro Lycoporsicum y de la 

especie esculemtum. Son_ c:ilantes herbáceas de cortr. vida o de "ter:: 

poral", el tomate norma1mente en una cor-echa de verano y puede -

cor cultivado con buenon rosultados dende el ecuador hasta altas

latitudes al norte, talen como Fort Nornan en Cnnadá (65ºN). 

El tomate norn1almentc on autofocundado, pero tambi~n

existen variedades de polenizaci6n cruzanu (planta a planta) en -

forma natural y que dependen de las condiciones ocol6gicas del l~ 

gar donde se cultive, Por cjo::iplo, se han obnervndo 'POlenizacio

nes cruzadas más fértiles en Perú que en California. 

El ori.gen del tomate no ha sido determinado con cert~ 

za, ya que su procedencia se ubica tanto en México como en Perú. 

Se estima que originnlmente el tomate fue cultivado -

en la forma cherry; su nombre actual ee deriva del náhuatl tdmatl; 

el fruto fué alimento de los diversos pobladores dol territorio -

mexiuano antes de lu llegada do los españoles, 

Características industriales: 

La distinci6n más genernli7.ada que roe hace del tomate, 

ae refiere al UBado como fruta y al empleado para guiso o cocina. 

El tomate como fruta es oquel que se come fresco, co

mo si fuera una manzana, en rebunada::i, como refrigerio, en eneal~ 
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das, tortas, tost8~ns, sandwiches, etc. ~ entre ~us cornctcr{eti

~ns más im'1ortimtr:r ~·e cuentnn, un tr'.mn'.''o modio o frnn,!r:, excole!! 

to gusto, sabor y color, prcferentr;!'lentc. 

En contrnste, rl to"lr~te pnrrl r,<tiso o coci.nr~, Benerr:l-

mente se consume nr.ndo, cocido, cnlientc, acompnJínndo guisos hor-

neo.dos, al vapor, en calsE>.e, cte. ParP. !'cmc~r.ntei: \\flos, el tamaño, 

la for;:ia. y el color, no tienen mucho significado, además de que -

el tomate ácido combina con otror' invrcdicntefl anrnntn el coci---

miento. 

Aparte de estos dos corn·umon aue puc:fon considerarse-

directofl, el tomate trunbién :'e ha defwrrolludo i.nduetrialmentc, -

en forma rápida, debido principalmente a la invostignci6n y desa

rrollo de mejores variedades, más eficientes técnicDn de produc-

ci6n y mejoro.a en loe métodos de proceso. La f~cilidnd con que -- . 

loa tomutec pueden ner proce!ladoe en diferentes productol' que se

usan pnra la elaboraci6n de nli~entos, ha incrementado zu popula

ridad en el área de alimentos procei:<ndos. 

Diferentes procesos del tomate. 

Tomate enlatado; 

Este artículo es simplemente el producto resultante -

del pelado, descorazonado y enlatado del tomate. El pelado y des

corazonado constituyen a'Proximrdamente el 65% de loa costos de ma 

no de obra de procesado. Para reducir costos en mano de obra, se 

han desarrollado métodos tales como uso de vapor, rayos de luz, -

peladoras de gas, etc. El descentrado o descorazonado, ta.mbi~n 

puede hacerse por medio de mlquinns. El m~todo seleccionado se d~ 

termina principalmente p_or el costo de la mano de obr:.i., equipo y 
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voln:r.en e procerrr. :;i loe: to~rotes no :ie encue:-itrnn comnletos, se.:. 

pueden rnlntnr en reb~nPdes o en tro~os, 

Pulpn de tomntc: 

Es i: ir.i 111.r nl our6 dt:> ter.ir.te y Pe elabora con f'l pro-

dueto doi:rnellcjr.do, eliriinnndorele lno rc!1illrrn, el centro y nle,u

nus otrns fibras, ouedrmdo r6lo líquido y pulp11. Jor medio de un. 

ovaporndor, se qtiitn el no-un hnotn que el :-1roducto contenau de 8 a 

24% de sólidos do tomate (4-6~ du sólidos nntur~lcs). 

Pasta de tor:inte: 

Se obtiene ~or evnoorrcci6n del º!JUª de la µulpa del tE_ 

mate, por mHdio de una concentrnci6n riosterior (de 24 a 34)h de só

lidoc), con o sin la adición do nP.l, enpccies y químicos. Actual~

mente el concentrado y nnstn, non el minno producto. 

Jugo de tomate: 

Es el rerult~do de prensar, ccntrifuee.r y refinar la -

pulpa de tomate en forma no concentrnda, conteniendo_ sólidos inso

lubles finamente divididos. Eote producto usualmente es deP.tine.do

al consumo sin dilución o concentr2.ción, agregándose únicamente -

sal como saboriumte; aunque, en la nctu11.lidad muchas behidas que

usan como bnsn 111 ;iu¡;:rC' do t<'ma<:e, incluyen sazonadores ta.les como

az~car, saborizantes, ácido cítrico, especies, nales y vitruninas, 

Bl jugo de to~ate también puede producirs(1 en forma concentrnda,-

con un contenido de 20 a 24/'t de fl6lidos de tome.te en forma natural,. 

Tomate ci>.tsup: 

Normalme1~te conocida como Ralea c!J.tsup, este a.rt:!oulo

se elabora a partir de jugo ·fresco, después de eliminar las 
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semill::w, ln. pü·l ;; el centro o corPzón, Actn"UC t::mbién puedo s0r-

hcchn n pFrtir de pulpa. El indur-t:dn.l r:cnernlmmte prefiere m:nr-

jugo fresco debido a que l~ pulpP concentrndr pierde nlf,o de r>u C!?_ 

lor durante el nlmaeenemicnto y requiere proccnos adicion~los. Pe-

ra su elaboración se U'1an nzdcnr, cebollao, vjna~re, anl y espe- -

cica. Exi~to dentro do este término una variedad r¡ue se llruna sal

sa caliente con tr•mate pelado y de::icornzon:ido con semilln, en lu--

ffRr de jugo frenco o pulnn concentrndn; loa otros ingredientes son 

similares, aunque so adiciona m6s Hnfonr y cebollr;. y ~e agrega !Ji-

mentón. 

Tomate en polvo: 

Erte producto para ser U'1ndo en la alimentación, se r! 

constituye y "'ª consume como _jueo o inerediente pnrn hacer r:opas. 

La deshidratnci6n gradunlmente er. acompnñadn por un secado, que -

puede acr en rodillo y tnmbor, o mediante algunas otran técnicas -

de secado n hase de esoreas. El polvo de tomate ideal debe tener -

buena pre~cntaci6n para que nl dispersarse en agua el producto pa

rezca natural, tanto en sabor, color y textura como en sus propie

dades físicas y químicas. 

Tomate dulce: 

Este tipo de tornnte i;iuede producirse acaramelado, de -

forma similar que las manzanas; se ha comercializado en Taiwan con 

buenos resultados. El proceso consiste en impre['llar lentamente la

fruta con azúcar, por medio de un jarabe. Repetidas remojadP.n del-

tomate en jarabe hirviendo, increrr:enta profresi\•amente la caneen--

tración de nzdcar en la fruta, hasta r¡ue el alto contenido de dul

ce evita la descomposición del nroducto ñcspuér. de prepar8do. 
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Po! .. tc:riormc··to el toMPtc ne 12.vr>. .· ;·e: sccc., consuJJiéndose como -

golosi.nP.. 

Tomr1te condimentudo: 

Este producto so prcuara cortando ln frutn en rebana

das e hirviéndolas poster:i.ormcnte cr. vinagre hastn que !'lO a11lan-

don. Por-t"riormentc ne 1e adicionan lor: ingredientes necesarios,

talos como esnccios, chile, njo, jengibre y enzonndorec (sal y -

azúcar)¡ la mezcla 'º hierve :mevmnente a fucr,o lento hnsta obte

ner la consistencia dcreada. 

Tomates curtidos: 

Normalmente r:c !!reparan a partir de tomntee verdes, -

siendo el proceso de curtido wimilar nl do loi; per>inos. El tomate 

puede ser entero o en rebanadP.s. El proceso consiste en fermen-

tar la fruta en una salmuera alto.Mento concentrada para minimizar 

los gasea de fcrmontnci6n. Posteriormente los tomates son remoja

dos en agua para remover la sal y luego puootos on vinagre desti

lado haota que se alcanzn la acidez deoeada. Cuando se encuentran 

en este punto los tomates puodon oer preparados agrios o dulces.

Este tipo de prcducto generalmente va acomp~.ilado de vegetales, c2 

me pepinos, cebollas, coliflores, calabacitas, ajos, etc. 

Evaluoci6n técnica de la materia primo. 

Calidad requertda: 

Independientemente de lar~ tamaños que se pueden obse! 

var, es importante que el fruto que llegue a la om:pa cadera esté -

libre de daños ocasionados por el manejo, tales como frutos reve~ 

tados, aguadoc, rajados, manchados, etc. 
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óo la cocech« ~·e le'" . .::_-,nte c>portu:·iGme::tr: y e.1 t::::·tt:ru'.nLrtP ~ 1 ln emDn

cadora f'Pa el adccufi.do. 

El bu6n 6xito de la coscch2 estrtbn Pn el eBtRdo de -

madurez en q_ue ln fruta es recoll'ctnda. El tomnte rle ruelo o de -

plantas con hábitos deter!:'inndos ne recolec·tn en un estado de ma

durez fioi6logica. En el CHso rJ e; 1 tom;.te cul ti vedo en esunld erns, 

su cosecha se realiza n partir del momento en quo empieza a mns-

trar la fruta cambios de color en el área de la cicatriz de la -

flor, 

Por lo (!Ue ne refic>re ul tornP.te 1:1aduro, el indicador

utilizado es la estrella que n~arece en la parte inferior del f~ 

to, mismo que debe tener una coloraci6n blanco amarillenta, pnra

que se considere quo fu~ madurado en planta. 

En todo cm10, es conveniente que ln fruta recolectada 

se coloque en cubetas, las que se llevarán a las cabeceras del -

plantío para ner descargadas en los recipientes en que habrá de -

transportarse a la planta industrializadora. 

Los recipientes utilizados pe.ra cstn oueraci6n, nor-

malmente son cajas de madera y plástico y ce.janes con dimensiones 

de 1.0 x 1.0 x 0.5 m. UltimBlllente las compafiías empacadoras de -

grandes volúmenes, utili~an carretas metálicas con paredes inte-

riores acojinadas que evitan al máximo daños mecánicos al fruto. 

Estns carretaA se remolcan por .medio de un tractor hasta la em-

paca.dora, y son descargadaR por medio de volteadoras automáticas, 

o bien por medio de chorro de agua que descBrga directamente a la 

pila de lavado y desinfectado. Este método es el más eficiente. 



Les cajne de madera con rlimensioneA de 1.0 x 1.0 x.-

0.5 n., r.e colocan !"Obre lor camionnc no siendo necesario bajar-

las para la carga. En forma general y dependiendo de la capaci--

dad de transnorte, ne montan do 3 a 5 cajas cana una con cnnaci-

dad oquiv~lentc a ~0 cajnr. de las utilizadar en el m~toao tradi

cional ( cr..jas de :ne/lera con capacidad de 8 r:. 10 Kg), donde se V!!; 

cían las cubetas en lan cuales r.e recoja ei. fruto, obteniéndosc

así un menor manejo del mismo. 

En el método que utiliza c0;jus de madera o de plást.!, 

co con capacidad de 8 a 10 Kg. y 14 a 16 Kg. respectivamente, 

las cubetas se dencarean en estos envases y posteriormente ya 

llenas las cajas se suben al cnmi6n y se tronnnortan a la planta 

industrializadora. 

Para este proyecto, se recomienda el uso de cajas de 

plástico de 14 a 16 Kg. de capncjdad. 

En la tabla adjunta se presenta una comparaci6n de -

los diferenteo tipos de empaoucs para recolecci6n y traslado a 

la planta industrializadoru. 
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}.1 • 2. Pro;:;r:ir:a de Prod ucc i. 6r.. 

3.1.2.1. L!n.:a dí.' Inctu:;triolizaci6n. 

Los municipios p~0du:to~es dl torn~te rojo son: Atlatla-

huocnn, Cuautl:i, 'l'lalncpar.tla, Tlayrcapan, ·¡·otol0 pon y Ynutepec. 

Todos ellos producen la mélterio prirn;:i requ':?~id::.> paru la plimta in

dwstrializadora. Ju producción se da en los ciclos primavera·- v~r~ 

no y otoño - inviorno. Comrrendiendo, t~nto los tierras de riego y 

temporal, es decir, se cuenta con protl~cci6n solamente 9 meses al -

ello; de Marzo a Junio y de Octubre a Febrero. Tomando en cuenta la 

intermitencia de las cosechas del tomote ::-ojo, el proceso producti

vo para su industrialización, se ajl1stará a esta re:;tricci6n: ana

lizando la posibilidad de incrementar la producción en los meses -

de f-1ayo y Junio, para contár con un excedente alc:acenado, qu~ nos -

permita estar en el mercado los meses de Julio, Agosto y Septiembre. 

En los cuales no tenernos cosecha de tomate rojo. 

Ciclo Producción] Ciclo Producci6n2J 
(ton) (ton) 

Prl!!f¡Y•tf!-Yerano Otoilo-Invicrno 

t:farzo 240 Octubre 240 
Abril .240 Noviembre 240 

1.1 Mayo 600 Diciembre 240 

11 Junio 600 Enero 240 
Febrero 240 

Total = 2880 

jJ Esta cifra de producción cor::-espontle al primnr año de funciona-
miento de lo planta. Iniciará co11 una capacidad aprovechada deJ. 
50% (2.5 ton/h). 

~ En estos meses se incrementa la producciiSn pe:ra almacenar y po
der comercializar el pt1~·é de tomate en los m~ses de Julio, Agos
to y Septfomb!'e. 
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(to~) 

Ciclo :'roducci~n Prod:Jcc J6n froct•1cc i6n 
1·:cnr,.J:1l ;)cr::r,nnl ..1lorh 01::i:-la Hcn•il.micntr.: Copncidod 

(Lu~e:i-S~be 
do -

ce i.or:.G) ( 16 l>on3) ton/hora ',p1•ovu: 1 mio 

Prl~ ~·1 '1"1-Verr·no 

~iar::o (;C 10 1,25 ~:);! 

Abril l:iO 10 1 .?.5 50." 

l•ll!j'O ;50 ?.5 'Y..77 631 ~ 

Junio 150 25 2.77 63". 

Otnfto-Invtarno 

Cctu'!::r'J 6:) 1(J 1.25 5\1". 

X'lVif'fl'brc Ge 10 ·1.25 5r. .... 

:.Oici·.·•~hr'.! 6C 10 1.25 ::~ ... ! 

:-~ncro 60 10 1.2~ t{·, ..... 

"'obrero 60 ~o 1,25 'o .. : 
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3.1.3. Proceso de producci6n. 

3.1.3.1. Descripci6n del nroceso. 

tes jlUSOO: 

Para el proccsodo del puré, sn seguirán los siguien--

- Lo.vr>.do de r.:.'Jtcria prill'n 
- Insnecci6n 
- Dosmcnuz13do-tri turado 
- Precnlenti~do 

- Despulpndor 
- Refitwd cr 

- 1-:Vnporad o 

- Insr.ecci6n 
- Esterilizado 

Llenado en lnte:: 
- Engargolo/! o 
- Enfriado 

Etiquetado y encartonado 
- Inspecci6n 
- Almacenado 

El proceso mencionado oorá manejado bajo el supuesto -

de obtener la producci6n en la cosecha, conforme se va madurando 

el producto. 

Haciéndose unn selecci6n de la nroducci6n y apartar a-

quclla que por su c;rado de madurez requiera ser industriali~ado. 

A continua.ci6n describirer.ios cada uno de los pasos ne

talladamcnte que constituirán. el procooado de tomate rojo para con 

vertirlo en ~uré. 

·Rocopci6n en planta: La materia :primn proveniente de los campos -

de cultivo, eerá recibida en la plant~ en ca~ioncs. 
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Tritur'."!dO y T:esmenuz::é!o: r;1 ~ito··r-to nuc yr. }::'\ :-ic'.c 1Pvr·r1o, ~r :·o

loccionndo, es doE·cnrg'.'0o por gr:'vcdcd r, u:u: tol.ve clo nl i.menti"ci6n 

que o. su vez a:'.iment~- rl mol.ino, el cuel tri tur~ y dr:rmerurp vi. j;!_ 

tomntc, el producto ::-er~j lf(luido P-f' rccH1ido en un tanouc. (Tnn'1ue

de recenci6n). 

Precnlcmtn.i:iiento: Del tnnaue do reccpcj6n, el nrcicl.ucto f1Cmilíc¡ui

do es hombeedo n trnvéfl de un cPrn~índor de calor de doble prr.o, en 

donde el producto e~ calcntndo hrrt~ cercn dn Goºc. 

Despulnador y Refinador Er-tc. fnne del procf'ro tiene como finnli-

dad eliminr.r las !'lemilln!'l y c1u1caril}P.o ool fruto, ns] como rcfi-

nar la consistencia del produc~o. 

En una primera otnpa, el prodticto nrccalcntndo par;e. por ur.a dcr.;iul 

padora, ln cual cons1ste en unn mella fija ño formn c6nica, rlentro 

de la cual Fe alo,ja un Rotor, el triturado en l.l.ovado hnFta el in

terior donde os presionr>do por el Rotor hPc'.ia luo pnredos do la m~ 

lla, pasemdo el jugo a trav1fo de los orificios de J.a mü:mn, lar: 

cascarillas y semillas con desnlojadar- por un cond1.icto esT)ecinl. 

Abajo del despulpador, se oncuentrn el rcfinac1or, el cuiü recibe 

el jugo pare. Bometcrla al mismo tratnr:i.icnto Rnterior. T,a diferen-

ci.a entre deenulrador y refinador, or'triba. en al djáll'otro ao lor, -

orificios de Pus maJ.lns. 

El jugo una vez derT'ulrmdo y refinado, es enviado P. 4 tanriuefl 

recepción con capacidad de 1,500 lt. dor; de ellos ~r 1 1 000 lt. 

restantce. 

Concentraci6n o J!:vanornci6n: El jugo es succionndo a.l evaporRaor, 

la concentreci6n se lleva a cabo rior eva-poraci6n de a[\tla 'flOr 
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de la curil r-e 2.lcnnza un incremento progresivo en el contenido de• 

s61 idos solubles, h2.stn llegar a ln concentración requerida, lP. -

cual estnblece en ril rango alrededor de 10° Brix vnra el J>uré. 

Este. operaci6n es llevada a efecto a presiones de vacío con el ·-

fin de que las temperaturas de ebullici 6n sean menores de las que 

se ncccsi tar!a si el jugo fuera concc11trado a prosi6n atmosféri

ca. El puré obtenido es enviudo ~ tanques de nlmacenrunicnto, don

de es mantenida la temp<;rntura por medio de vapor, el cual circu

la a través de serpentines internos, 

Esterilizaci6n: Para prevenir la supervivencia de cualquier or~ 

nismo y evitar de tal forma la contaminación microbiól6gica. del -

producto, esto es calentado hasta 120° y luego enfriado brusca.me~ 

te he.sta 100° c. El calentamiento se lleva n cabo en dos intercll!! 

biadores de calor, de producto contra vapor, dos pasos y un ter-

cer intercambiador, producto contra agua, se efectúa el enfría- -

miento. 

Llenado: El producto una vez esterilizado es recibido en la tol

va de n.limentaci6n de la máquina llenadore., la cual es del tipo -

de pist6n. 

Esta máquina cuenta con un transportador para alimentación de en~ 

ve.ses vacíos y otro similar pnra descargar el producto ya enlata-

do. 

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

ya llenas son alimentadas msnualmente a las máquinas engargolado-

· ras en las cuales se efectúa el cerrado del envase. 
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Enfriado: Una vez ~uc 1or. botes AC encuentran ce~rados, es nece

sario someterlon o un enfriamiento rá~ido para evitar efectos de 

cara~elizaci6n en el producto. Los enve.ses provenientes del en-

gar6oledo son acostados y elimentados a un transportador eleva-

dor que tiene un sistema de ali~ent~ci6n automático que introdu

ce en latas ordenadas al eufriedor, donde se autoesterilizan el

~roducto a base de a¡:rua es~roada. 

Deo¡iués del enfriador, ·1os botes r-rnn etiquetados y empacados en

ccjae de cart6n con capacidad para 6 botes cada una pera botes-

de 3 Kg. y 24 para botes de 0.825 Kg. Ya efnctuado el empaque,-

las cajas son transportadas ul nlmncén de riroducto terminad.o. 
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3.~. F~ui~o de nrocccc y de servicien ~uxili~re~. 

Restln'<!n <l.c r-iriq_u±.nnrit:! neces~ri~~ ncra 1"2. plantn !)Pra 

producir y onvc::!r pu.r6 rlc tom:-:to ro;io. 

l. Una r.1~f]t1in::i lnv1:<lnr1· dn in."1t!r'"6ri r.i~J·c:~ r:~·pir·:J, mnd, !.-1.3 con 
motor ac 3 !-1.P., con r.rnsa pnr;:i il:'"'.pcccié:n m~rc:i. "c.pi!'n !·'od, -
M-2-3 con motor de 1 H.F. 

2. Un clesmcmu?.ador triturcdor nt'rP . .jito:1c0 tf', 1~arcn Po:ti, l'od. D-3, 
con motor de 3 l!,P. 

3, Un t1mr¡ue cil:l'.ntlr:i.co vr:r~.' cnl m0rcp Folinox, !:lorl. •r-1 con cap!!: 
cided p~re 15GO ltr:. 

4, Una bomba de denplc~·arücnto pod t]vo, con motor de ::; H.P. mr>r
ca Poli modelo R-2. 

5, Un precalcnt¡;dor tubuler marca Pc 1 i, kocl. P-1, c1c 3000 Mm do -
T,cngi tud. 

6. Un rlcspulpedor Super mnrc~ Polinox, Dorl, D-7.5, con motor do -
20 11.P. 

7. Un refinador Guper r.•arcn Pal inox, mee. H-1, con motor c1c ?O -
H.P. 

8, Una estructura pi!rn el ¿:;ruro dcspulpndor-rcf7nr:dor, mnrca :>ali 
nox. 

9. Un tanque cil:!ndri co vertical mr~rcn T'oli nox, r 0 od. T-1 con cnpf!; 
cidad para 1500 lts. 

10. Una bomba de Desplaznminnto no¡ottivo con motor de 2 H.P. marca 
Poli modelo B-2. 

11. Un evaporador concentr-:idor-cocedor al vacío doble efecto de -
tres bolas, marca Polinox, ~od, E-15.2, con motor de 22 ~.~ •. 

12. Dos tnnques cil:!ndricoi::; verticales, mr>rca Polinox, mod, T-1 -
con capnc idacl de 1000 f.t. 

13. Dos ma:rmitas fi,jl'.s dP 1000 ltR., marcr. Polinox, Mod, n'-1000 -
con controles. 

14. Una bombr. de de::iple.~nr.:iPnto noritivo, con motor de 2.H.P. 

15. Un esterilizador de dns roccioncz, mrrcr Polj, mod. E-J.3 con
una r-:ecci.6n p?.r::>. c;nfri.r-r y otra .,.,D.r?. c¡;tnril_ize.r. 
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16. ün eli.mcntr.cor de envriscs y;,cíos, mr:rc2. f'r.1)iRa, l"od. A-2.1, -
con motor de 0,5 H.r. 

17'. Unp lnvndorr. de cnw::ies v-1.cío::i, mnrca 1.:api'.'n, mod. r,-3.1. 

18. Una mó.quin~ llc:12.dora de pistón eutomRt ica, mnrca r.•apisa, Mod. 
LL-4.5, con motor del H.P. 

19. Unn m6quina eng~rgoledorp nutom~tica, m~rca Poli, mod. 3-5.4-
con ~otor de 3 H.P. 

20. Un e1P.vndor ele crvorH?s vacío..-., morca Poli, modelo E-1.. 

21. Un juego de herrnmientR.s pnrn njttstnr y rirobnr el engargola
do, 

22. Un enfriador rotP.tivo de tirio de bnndn, m''rcr Poli, Mor. E-3. 
2. 

2J. Dos mesan para Trabajo y Acondicionn~i!nto, mnrcn Poli, Mod.
M-2.1. 

24. Dos m~quinas etinuctndoras semi-nutom~tices, marca Poli Mod.
E-4. J. 
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l. 

2. 

). 

4. 

5. 

6. 

1. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

20. 

21. 

22. 

23. 

24. 

"Precio de lns md"uinrrs neceaeriae parn 
la l'lr_nt'J" .. 

Una 11?.vailora de inmer!"i6n. ~ 13,685,000.00 ~ 

Un desmenuzador triturador. 3 ll,785,000.00 

Un tanque cilíndrico vertical. s 2,805,000.00 

Uno. bomba de desplazamiento, ,~ 

.,; 29,900,000.00 

Un preco.lentañor tubuln.r. $ 36,975,000.00 

Un despulpador. " 41,055,000.00 ;> 

Un refinador. $ 41,055,000.00 

Una estructura. s 3,395,000.00 

Un tanque cilíndrico. s 2,805,000.00 

Unn bomba de desplazamiento. $ 29,900,000.00 

Un evaporador conce~trador-cocedor. '.) 298,500,000.00 

Dos tanques cilíndricos. 3 4, 950, ooo·. oo 

Dos marmitas fijas. s 22,080,000.00 

Una bomba de desplazamiento. $ 29,900,000.00 

Un esterilizador. $ 67,745,000.00 

Un alimentador. s 4,565,50Q.OO 

Un elevndor de envases. $ 4,485,000.00 

Una lavadora. $ 2,050,000.00 

Una llenad ora. $ 22,425,000.00 

Una engargoladora. No considerada 

Un juego de herramientas. '3 650,000.00 

Un enfrindor rotativo. $ 36,975,000.00 

Dos mesas para trabajo. s 2,277,000.00 

Dos etiqueta.doras. $ 7,~80,000.00 
Subtotal. $ 706 ,42 ,-56Q.60 
I.V .A. (15{>) 

,... 
105,951, 38__D....&Q ,, 

TO TA L $ 812,293,880.00 
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Condiciones: 

- Tiempo de ent~ega: 120 d 150 diac, después ao reci~ida 
!1U 6rd0n en firme ~· anticipo. 

- Formn de pceo: 60;i con ol pcdifo, 20;-'. n lo. mitad -

tiel tiempo de cntreen y saldo al r~ 

coe,er el equipo de ncirnrdo ,'J.l njus-

te del :precio de lr.. f6rmula de eBCf!: 

lnci6n r.u~·obac1u por 'P·~COPIN. 

- Garantía: 6 mesen, contra de~:pcrfoctos de fa-

fricr.c-t6n. 

El precio es el r .. A.B. (libre r.. bordo) en ln planta de M6idco, -

D.F. y no incluyo gustos de instalr.ci6n. 

Compaí'i:!a fnbrico.dora: "lllAPISA INTEmrACIONAL S.J\. DE C.V." 
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tB: r".:o f.!n fr~:·,'JCO 6 ~0jnr ccr.cci. 1.10 e':':',:) .:;_toii ... t~. 

Volum".!n.!J v,,1 .. rncn Vol..i.,,,,n \'o lumen e i .: l o v 

anuol 
(ton) 

'.)760 

.2.l : 

mer~u:>l d13rl .... hor."! ~· rt:;.11vr:·r:1 üto"o 

(tan) (ton~ (ton) i; '?rn;ir.- Invli;!"'.'10 

420 20 2.5 .~no ro 

480 zc 2.5 Feb!"ero 

480 20 2.5 l·'.O!'ZO 

1;<)0 20 2.~ Abril 

1200 50 J, 1 itoyo 

1:-00 50 3, 1 Junto 

Julio -- -- --
-- -- -- Agosto 

-- -- -- Sc:ptLmbre: 

480 2C 2.5 Octubre 

400 20 2.5 "lov•mnbre 

480 20 ?.5 lliciec:bre 

E: voluD:·n nnuol ina ic~cio, co.rrespon· .. 0 ~l 1:.·imer cfio de ~t. 1ducci 5n, 
µu:lio;:D:i-o v~ricr ¡.ur:i los afio.:; nir;ui~~!ltt:s, ~:e: ncuerdo ~1 pro~ri.imn de -
,;reduce i6n que .JO ::>st::; ble:.:cn. 
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... !"'! :~ e _ t-· t o 

i;cei t<:. 

- Gr~~.: . .;. 

L<ito (3 K¡;). 

Lllte {0.82'.) Y.;;). 

J::tl.cpet:-.s Gr··ndc:i, 

Etl.r,ttt?t.a::: Chic~s. 

Gojos d•. C" rd'.l (Granel.:> 

e--.~::.; :'" c~rt.'~ (Chic:>) 

- .J.e;~"':S .. e p).~ctico. 

JJ: '."i::r '::,.·1" ;,:.:.~c. • 

...... .. ....... 
'~ l t. • 
, , ., ............. 

:r,r,7 :'>"'!."'.:".. 

2421. !"·O'l~. 

:-::'i~./' :':!;- ... 
;1 •. ~1 .. r:::r..2. 

.~(., ' ~p.:¡. 

101 c:-:;j":l¿1. 

1 .. 

(.J.C.\l 

~:,t-cc . .. ,J 

7,... .. _.,,., 

44 • . ;: 

'/o :·i: , 

11,G•:C ,001".GO 

1,,:13.00 

67,040.50 

~2, ."1 . • eJ 

.}4J.¡ 'r,5a.c:·1 

;)?.,r.~~\.oO 

8 .. t .. 58.0C' 

2,112 .. n 
3,ocr .--.::. 

.2J: !.'• c::>t:.rr• ~r? rejo:; ':!•1 pi:~:::-.ic0 ~· .. .i"· :~ .. ~:1~~ :·~·. V'J-:. f'1 :;:in. 
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e o n e (• t e ;: • ? 

1. ~~'.1v-::\'Jora. 1.0 

;;:.. De Mcnu~¡idor-tt·i turrido1 5.0 

3. 0'1r;bp C.•:- doc:;lazHlimt1. i ,(; 

4. G~::rulpodJr :.1.lp:..:r. ?.P.O 

r;. Ref1~ador G'Jp~r. 2c.o 

~- E+:o. poro d. r.':--conccntrai e: 22.0 

.. 
.'. {'':_ ir.tG.; ~:1J. :>r de cnvt;:.ie:: r,. J 

a. Llemid'.lr~ de ;>ist6n. ¡. i) 

~. Eng~ rgol:.dora automt~-

tica. 3.C 

10. Alum!·rodo y ór-ed de -
;jerv. 

'l':>t¡;l ~l 

·¡5!t5.0G ,. 22 K~·.'S. \ tr·r! ,-,. .. 
~ ~-16.4~ '" 50 ... 

} ~~~~~~~:.~) 145.~1 X ,. ~ ::· ... ·~. 
: . .:;~. '"(6 " 

,,, !'fr.::: ~P. 

:2) 

'•¡ :¡¡:ir·· ., 
\".- r .. ' 

t~· .. -.. {"''~!'-

~ .. ;. . \'j -¡ 2.:~3~~ '.J3.fll, 

,:'. ·;5> 3 ,~ .• "'ll~: 10''.S? 

;..· .. ·. :J .. :.:. ::14.~: 

~:~ • ':G 6 -. ~: • !~ 2145.6 

1•o.''O 6 GS.4 2145.6 

1·~.Y~' 3 ~9. ~ '; 1'1~.üd 

~- .:7 - 1: 
,.. ,,.., 
1.,·t. 3:i.7G 

O.? ) 4 .:' .'·'l 71.'.i'.: 

.... ::~;. 4 .',4 214Si 

7 ., ', ·4 :>OlE.0 

51,,01 3"~ . .:?ó 8238.24 

15<'1'.).08 ;: 2? ,. 33,'?91.76 
115.43 X 50 ~ 5,B21,50 
1L:;.."i1 :: ;;o ~ 7,::~;o,:;n 
16.:.?3 :: 23'"•"ª1 ,3111,r.~r • .., 

(. ~n.:u~l) 

(:.'.r··Lo~: 

1, 380, 1 J t.,:; 
_2,~(.'') 
1, ·1:;,s~r;;.a 

~1·~ ¡;~1. ·~15.<) 

1,l.~!1,.:;:;.:: 



C o n e e p t o 

2. 1rorre de !::;_";.f:"iwni" nto. 

l•:eno3: OJUil obtc."1!da por 

el •.•vopor··dor, 

R<?gw ri·~i"•to rl,., lubricantes: 

Consumo 
Concepto Otario 

/\ccite 5 lts, 

·:.irns3 3 í\g¡;, 

."atol 

5.5 

é.O.? 

Costo 
!J1or1o 

11, son.c:o 
:?2,sco,00 
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Co~sum::> 

;.:~nout!l 

120 lt:l. 

n r:e•. 

-~30,k(') 

..,") .'""• ...• vv 

132."C 

"r,,:io 
ú611,S'"i 

-11?,76 

1181 .20 

Co::to 
i'fonsual 

'.?76,000,00 

547, :?OO, C0 



.- 'fi ... i( .>í; ·:,,~•:t::,d Con to Costll 

,, •l e r- t ('\ _; ~ ;:- T"i .1 · .. 1·.:· l"l .'Ji:)!~. ·':l •' '"l;'·~'.'l 

!.r:•t - ~J (F:;~). --~Ge-· ~4r"-c(·: !~ .,1~, O~'l 13,J'ii, '52,00 

¡,,,ton (O• '?-' ke· ;:t._-:f.1 · 1 7() }:J.'.: ,f/:\B ';,4:·:.,:;12.00 

.2.l .':tl ''J.C.:\.~:¡ ¿::-rind0~. :',('." 1.-il1:.J~i 1C .. ·, -:-i·2c 3,Rl;Q,l1f-.IC. .:~ 

~.: .. l.: '..:,1..;t·...1J c::1,-:,1::. .:,1 • .,:1. :;-··:7(: 1 :'t(.'' ~;~''l 3,371,,2\/.~.0· . .' 

C~j~s 'lr::' crt=:-t6n r,dc. ~~~ 
,, .) 1 .:;40;; .. ,, • 1 '.'.>'3 1, 3t;g,032 • ..-:~. 

Cajor:; IJC Ct1 ;·t '~1 e;. ica. íOí ::.t,-:-l, 30,1011 736, R96, ''i• 

1, Cepillos. 

2. N~ngu:ar{'s. 

3. -·~gcJb3S • 'iC •. ,te, 

4. C•ibr:t,;i, 

~. Dcterr,enti..•G, $ 864,000,GO 

¡;. ()); ! .~< fiO. 

7. ,¡c.,til::no. 
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c~ntidad 

e o n e ., p t o rlin~!(· 

Benzoato de soriio. 10 :{g. 

Sal Yodotado. 39 :·.g. 

ílequerir.:iento c!e personal: 

A.iministrativo y comercielización 

Gerente 

Contador 

2 Admvo. 

Secretario 

(._ •:tidl'":.ú 
l:l<?l':' ;ri. 

?40 i(g. , 33,.PO. -

:.)5 :·B· 7, ')20.CO 190,0üO.'.JO 

Total 4C,920,\.C ~ .:·~,0~0.00 

!r.gcni':?ro er p:---~~co:-:os. 

engargoladorrrn. 

Pe1,1:11nero. 

2 !1u:<Uiarc'ü ie intendt>:'lcia. 

'i'otrl ~ 26 
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3.3. Obra Ci·ril, 

J-3.1. Pro¡;rar.mci6n de ln construcci6n, inntnlnci6n y puccta en-

marcha de la IJl:mtc.. 

Se encuc>ntra ubicado en el ir.unicinio de: Cunutln, r.ior. 

en un terreno plano de 50 r.ts. x 80 mts, (área 1\ 1 000 m2). 

Consta de un solo acceso vehicular y peatonal, contro

lado por una canPta de vigilancic, y un estacionamiento para 4 au

tom6vileo. Iios servicios genP.ral es como son: ciriterna, tanque est!!: 

cionario de gas, etc. son ody~centes a esta caseta y son controla-

dos de ahí mismo. 

Las oficinas administrativas se encuentran aisladas de 

las áreas de trabajo (producci611), nní como do cualquier elemento

que afecte el trabajo que ah{ se realiza. El sistema constructivo

de estas oficinas es n be.se de losas plnnas armndJJ.s, teniendo pri-

vados, zona oecretarial y servicios sanitarios. El acceso a estas-

oficinas es por me:iio de una pequofü1 plaza adyacente al este.ciona-

miento. 

El área de p1·oducci6n consta de 3 mwes longitudinales 

( B mts. x 32 mts. c/u) con cubiertas El dos aeuas, junto a las cua-

les se localizRn los servicios de mantenimiento y baños-vestidores, 

los cuales tienen como sistema constructivo, la 101oa plana arme.a.a; 

y entrada independiente por la pla.ze. de acceso a las naves de Jlro

ducci6n. 

La nave de producto ter"limulo lone;i tudinel también - -

(8 mts. x 16 mts.) se encuentra localizada junto n las naves de~-· 

producci6n, ya que tj.encn una rc>1-aci6n directa entre ellR.s. Funci.2_ 

llO 



nr.>. f>T1t"'.'r: r~1,..,- \'!l "nce!"I de cor{"o y de~cargn y frente a eGte rir.tn 
1 

rf el Pndcn de T:IP.niobrr:.P. pnra los 1'Chículor-> que. llegan tanto a --

denc?.rgPr mr.toria primr., como n llevarne el prcd.ucto tcrminndo. 

Brto.B zonas se encuentran circundadas por la circula

ción de doble sentido para los vehículos ya mencionados on el pá

rrafo anterior, 
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Cesto cstim~do ae con~trucci6n. 

Planta InduF:trializ.::idora. de Tomate Rojo. 

I.- Resúmen de dro~s. 

o.- Servicios generales. 

1.- Oficinas administrativas. 

2.- Aren de producción. 

3.- Almacén de producto terminado. 

4.- Taller de mantenimiento y bodega de 
refacciones. 

5.- Bnfios-vestidores: 

6.- Caseta do vigilancia. 
, 

Total de urea con~truida: 

l.- Area tributaria: Circulaciones 
estacionamiento y patio de maniobras. 

2.- Area jardinada. 

(Mts~) 

176.35 

48.0 

768.o 

128.0 

32.0: 

32,;0 

lJ.5 

1197.85. 

839.0 

1963.15 

Total de área descubierta: 2802.15 
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Presupuesto Desglosado, 

Partidas 

1.- Gastos generales. 

2.- Cimentaci6n. 

3.- Entructura de concreto. 

4.- Marcos rigidos. 

5.- Acabados. 

6.- Albaf'iiloria gruesa. 

7.- Instalaci6n sanitaria. 

8.- Instnlnci6n hidráulica. 

9.- Instalaci6n el~ctrica. 

10.- Herreria. 

11.- Pintura. 

12.- Pavimentos. 

13.- Cerrajeria. 

14.- Carpintcria. 

15.- Jardinería. 

Porcentaje 

3~ 

14% 

11~ 

18% 

1.5% 

gf, 

0.5% 
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Costo 

15'404,19T.OO 

51'347,325.00 

71' 886' 255.00 

56. 48,2 ,0577.00 

92•425,185.00 

46 1 212,592.00 

30' 808,395.00 

20•-538,930.00 

7•702,099.00 

46 1 212,592.00. 

. ?. ''567' 367. 00 , 

48•779,958.00 

2'567,367.00 •' 

12 1 836,832.00 

7•702,099.oó 
Sur:ia $' 513'473 1 250.00 



Espccificcciones de mgtcrinles e utiliz~r, por nertttln: 

I.- Gastos gener3lcs: 

Se consider~~ lor trámites necesarios ~ara la o~ 

tenci6n de le. docllr.lentn.ci6n necesaria (T.ic. de construcción, 

alineamiento y No. ofici~l, contrato oindicnl pnra trab~jad2 

res de ln conntrucci6n, rogirtro ("1to el I.M.s.s., esí como:... 

lo necesario para loR derechos de agun y drenaje). 

Incluye el deolinde topoerñfico del terreno y el 

trazo de cjeo de construcci6n. 

II.- Cimentación: 

Este inciso incluye excavnciones, znpates aisla

das y corridas de concr~to armado f'c= 250 Kg/cm2 , parn ~l 
acero ae considernrá fy= 4000 Kg/cm2 , se deberá tomnr en - -

cuenta tambi6n: cimbre, ncnrreos de materiRl, rellenos, nlll!! 

tilla de concreto pobre, etc. 

III.- Estructura: 

Se refiere a los elementos sustentantes de la -

construcción, como: Acero de refuerzo fy= 4000 Kg/cm2, con-

creto premezclado f'c"' ?00 Kg/cm2 , lor.acero con lámina roml"a 

(zona ofnas.), columnas c1e acero estructural "H", tro.ves de-

e.cero efltrnctural en cnja con :nlrcv, vigncero tipo 11 Joiet 11 ,-

etc. 
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Un r-o1.o claro, fabricnro e:i ~·acojone~ lmninadas -

en caJ.jonto, de norrlto uniforme y se conr:idernn con columnas 

n.rticul'.'.tlnr: en ln br;r.e y rie:idnmonte concctaóof:l. Otro olemen-

to r.on los 1:1r{!Ucro11 .,..o1olio:- cr fr:{o crn contr11vo'1tcos y 

!'.rriof"trumientoP pnra dnr ril'iclez contri:> lor. fu(erzas lon¡>;itu-

dinaJos o rlc viento. 

r, nroi::; y tccllOf• rrculiierto::i con láminas acanaladas 

de aluminio pinto.c1 u:, con trm:iln"lcs cr?llador. r-o incluyen rem!!: 

tes y botngur:rn. 

V.- Acnbados: 

Esto inciso mencion~ ol recubrimio~to do la obra-

ne~a en general: 

a) Pisos: Se conaiderar6 9nrn los oficinas ln loseta Stn. Ju

lia 10 x 20 c~t. vitreadn de barro Petural. 

Pera la zona de baños-vestidores se colocará la lo-

seta Rtn. Julia 30 x 30 x 2 cmt. cocoa-~otoado. 

En la caseta de vi6ilanc~a el piso seri de loseta 

vin:!lica do 2 mm. de e!ó'pesor Marca Vinilasa tipo 

LV 60. 

:Rn 1.0 rnf'Prer.t!' '1 1.aA fírf'!'ltl :1e uroducci~n, produc-

to terminado y taller de mr.ntcnir!'ie!'lto se especifi

cará el firme de ccncrrto recobillr'do f' c= 150 Kg/

cm2, y dP.berá do ser 11uJ.ido en el ~.rne donde se 1.2, 

calice la menuinnria, pera una adecuade niveloci6n-

de las mismn.n. 
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b) !";uros: 0e con~idc-'!"r.Jr~n ~,...lr-':0do;: de y0r:.o e -plor:o y raflo., 

sobre muros dP. tnbiriue rojo CO'.~Ún. T,nc boa.uill<:n -

c.~i mi~To ~crftn ele y~e.o cor.. r:i.ristps boleadno. 

Pe.re. 111 :.:onr-. de ofíci::rn.s re r'lcubri r:fo con tirol -

planchedo, n bnse do rerinns n~6xjcas y ~olvo de -

mnrmol. 

Ln casett•. de vigilanciA. r:e riundnrá ccn el c.pl!?.nado 

de yeso para recibir nintura. 

En la zon~ de br..ñon-vestidoros Pe nondr~ lambrín -

de 1onoto. •;ta. ,Tul in 30 x JO x ?. cmt. cocoa-goteP.

do, 

in taller de maPtonirlicnto 1levnró anlrumdo de me~ 

cln cemento-arena 1:5, 

c) Plafones: En general r,e tendrá yc~o a nivel en losas, y -

eolo en l~ 7.0na de oficinas se agregará el tirol 

rústico en ;ilr,fonos. 

VI.- Albañileria gruesr: 

Este inciso abarca: muros de t~bique rojo común, 

aplanados de mezcla, firmes para pisos, excavaci6n-habilita

do y armado de acero de refuerzo-habil.itado y armado de cim

bra de diferentes c1enentos, como son: la ciPterna, casti- -

lloa, cadenac ele reMate, cerramientos, be.se~ para. estructurn. 

Af'Í como: ret;i r.tros y trincheras de tabiqne recocido, chafl.!!!; 

nes, aparentado de elenento~ cr. concreto. 

También incluye los trabajos en azoteas como Pon: 

rellenos de tezontle, entortedos, impermeabili:rnción, etc. 
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Así como muchor- otrns trFlbnjor. ~.e anoyo n l.e.r. re;¡i~f" pPrti

das. 

VII.- Instelaci6n snnit~ria: 

Los elementos a utilizar son: De"'ngues de P.v.c. 
para: VI.e., lavabos, tarjas. Bajadas de ª""1ª pluvial de 

P.V .c. de 100 y 150 mm. de diam., tubos ventiladores de 50 

mm. de d:ie.'Tl.·, coladeras Helvex Mod-25 (br.fios) y Mod-444 

(azoteas). 

En este inciso con~ideraremos los muebles y acc~ 

sorioe de bafío cnmo sigue: 

- Taza Ideal ~tandard de porcelana blanca de la. Mod. Olie 

pico. 

- Mingitoria "Niagara" de Jdenl Standard con llave y· ces-

pol de plomo, color blanco. 

- Lo.vabo oval!n de porcelana con llave economizado:re..Hel-

vex, cespol y contra, color blanco. 

- Vertedero de acero inoxidable con.llave cromada do nar!z 

y cespol. 

- Los eccesorioe: ganchos de sobreponer, papeleras de emp2 

trar-jabonerae de lavabo A-2, toallero de argolla A-4, ~ 

etc. 

VIII.- Instalnoi6n hidr~ulica: 

Se consideran el suministro y colocación de l~

red hidráulica, con tuberia de cobre y fierro gnlvanizndo

de diámetro 150 mm. a 13 mm. Este. red incluye el rMRlco -

J.18 



de alimentación a baíio~ y cidcrYln. Y la instelr.ici6n de tin_Q; 

cos con válv11~r..s T-38 mm. 

IX.- Instalación eléctrica: 

Incluye: ffontaje y conexión de lámparas SJ.im-I.i

ne 2 x 38 con tubos, balestras, baseo y canaJ.otas, p!U'a zona 

de oficinas, caseta do vigilancia y baños-vestidores. 

Montaje e instalación de lámparas Slim-1ine tipo 

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

Salidas de centro para lámpara~, salidas de con

tactos sencillos y doblee en zona de oficina, caseta de vig! 

lancia y bafioe-vestidores; y condulets de uso rudo en zona - . 

de trabajo. Aei como salidas de contacto trifneico. 

Equipo de reflectores de cuarzo 1000 de 500. 

watts. 

Tablero de alumbrado de 3 fases-4, hilos con· in

terruptor principal de 200 AMP. 

Se incluye también Motor de 3 R.P. para eieterna. 

X.- Herrería: 

Canceles para ventanas a base de canal de l&mina 

cn1Hl2 doblada y perfil tubular. 

Canceles de persiana con perfiles tubulares y -

persianas troqueladas en lámina cal # 18 incluyendo herrajes 

'1 chapas. 
11 

Puertas tubulares de lámina calibre 18 de 4 x -

l 1/2" de diferentes medidas. 
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Marcos de regif.ltros, esqueletos para trinche--

rns, etc, 

XI.- Pintura: 

Se utilizará pintura vinílica i1obre aplanados

interiores y exteriores (muros y plafones), 

r.a pintura de esmalte se aplicará sobre: 

Ventanerin de l~ina, puertas, perFtia1111s,rejillas, trinch~ 

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

XII.- Pavimcntoo: 

AplicnblA a lns áreas de circule.ci6n de vehÍC,!! 

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

pesor, sobre una be.oe de grava controlada y compactada al 

95% proctor incluye riego de impregnación y riego de liga., 

XIII.- Cerrajeria: 

Se tienen los siguientes conceptos: 

Chapas yalc para puerta de baño, che.nas de bafio, chapas de 

intercomunicaci6n con chapa y botón, chapas de emcrgencia

de bar,ra, el.erra puertas, topes pflra purirtas, etc. 

XIV.- Carpinteria: 

Puertas de bastidor de pino y novopan 6 11111., -

boquilla con pino de 1 1/2" x 1/2" de diferentes medidas. 

Canceles de madera de pino para recibir vidrio. 

6 acrílico. 

120 



!~arcos y b:o,stidores de espejos, zoclos, etc. 

En este incir.o se incluirán los muebles necesarios por diRe

fio, A todos estos elemeptos se les incluye barníz. 

XV.- Jardinería: 

Se incluye lP. ni.velnci6n de terreno en general -

incluyendo el auminidro y colocaci6n de tierra lama y carp! 

ta de pasto, aeí como plantas y elementos de ornato necesa--

rios, 
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Formn. de pac:o: 

T,a forma de par;o será contra estimr..cioncs, quincenales 

de trabajos ejecute.dos por ln constructora encarenda de ln. obra e! 

vil. 

Ef:tas estime.cienes r;erán soportedns 11or sus respecti

vos números goneradoreo, y reviPadas por el equipo de snpcrvisi6n

azi~e.dos. 

Este tipo de· pnc;o hace necoso.rio el anticipo de un 25~ 

del total esti.mado por la constructora (Pnra sus gastos de mate- -

rial y soporte de ln ln. quinceng de rayas). Bl cual se irá arnort! 

zando en cada una de las estimaciones. 
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ProericmR c"tim~c•o ce c~rcuci6n de obrr.' 

Concepto. 1- Fes 2- Mert 3- i.,os 4- r•ce 5- Fu~· 

Cimcnt"ci6n. l 

Eetructura. 1 1 

Albañilería y Acut:!ldon. 1 

!nat. Hidronnnitrrinn. e e 
Innt. Eléctricn. e 
Yesería. 

1 1 

Herrería. 
1 

1. 
Cnrpinterín. 

:'inturn. 

Asf<>.ltos. 

Jordinerfo. e: 
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C A P I T U L O IV. 

4. Presupuecto y financia.miento. 

4.1. Inversiones. 

4.1.1. Inversión fija. 

4.1.2. Inversión Diferida. 

4.1.). Capital de tr~bajo. 

4.2. Presupuestos de ingresos y egresos. 

4.2.1. Presupuestos de ingresos. 

4.2.2. Costos de operación. 

4.2.). Depreciaciónes y o.mortizaci6nes. 

4.3. Financiamiento. 

4.3.1. Hecesidades de capital y fuentes de financiamiento. 

4.).2. Condiciones de los pr6stamos. 

4.3.3. Punto do equilibrio. 

4.3.4. Estados de Resultados. 

4.3.5. Estado de fuentes y usos del efectivo. 
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4.1. Inversiones. 

4.1.1. Inversión fija. 

So consideran los siguientes rubros~ 

Terreno. 

- Maquinaria y equíDO• 

- Muebles y onseros. 

- Obra civil. 

- Vehículo, 

4.1.2. Inversión diferida. 

Se consideran los siguiente o rubros:· 

- Gastos do Inatnluci6n y puesta 

en marcha. 

- Constitución de la empresa, 

4.1.3, Cnpitnl de trabajo. 

-:; 80,000,000.00 

$825,000,000.00 

3 10,000,000.00 

$513,000,000.00 

$ 60,000,000.00 

s 
s 

9,000,000.00 .. 
3,000,000.00 

En esta inversión se ~revén gastos para mes y medio de 

operaciones, 

- Ce.ja, 

- Materia Prima. 

- Materiales Auxiliares. 
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$ 14,000,000.00 

$151,000,000.00 

$162,000,000~00 



,\ r: e , 

" ~ 

1, 

5 

6 

7 

8 

~.2. l 1resu~~-;~tos J0 Jr~g~ u~o~ y a3rc~J~. 

t1.~~.1. l'I't.!~;upJr'c.t.n~ d·*· i:·:,_l'e..;cs. 

!"'roer~ mt: de Vcnt:i:.-;. 

(~nidc<lu: y ~ila~ do pes•~). 

Cr::q:~·c ict.~1d 

/1provccl-:;1d:1 (... 

L.~ t:1 r;,.,,,-_ !e U :·.¿;.) Lnu· Cilic:-1 (O.Et~5 !·~L;.) 

~¡:'" : rec ia/:::1. :...:u~-tn~·nJ L'n. <ri•c í o/Un. .Jub-tot::il 

Tur:tn (:P c.; ;>·!\<j 

¡.,. ;: l.~.:~:)(),") :i, 7~<'.tJO .,,,,,,, ;_: , ~:.~~(), (\ _)() 6\'J1P.~ 1. ll«i. ou ··02,211 

r,C" ').:_:1"".(,;:-) .:. 5L •. :.:; 3,!,:_,'-:,0.' o :.,jDC .. ~n ·1, J/,r!.00 962,951, 

70. i D1:-~:~01J -~· 7:_,0.00 1,,03:?,0DCl <)77!,~,'j 1, l·t':l.00 1,123,096 

? 'l'urnJ:.i di. ..:::-:•!; 

,e/u. 

:>c .. 1'J3ó0::8 3, 7'.·0.UO '.,;, 7Gl!,,)')D ¡ 39631;:, 1, 11,y.oo 1,604, 1122 

Ge .. 1 ~~.lt)..::. (t0 ), ~:5u.co ó, ')'1.'.:.,~"',J¡; 1G·15c:;6 1, 149,t'•J ¡ ,')25,306 

70:: ¿; 5üf1CO ;~, ./50.CJO d,Olilo,Gl'C ·¡0~11909 i, 'i19.C.·O 2 1 2LiG, 190 

(')¡0 230l¡Q;j0 3, 75Cl.'"'l G, Gl10,000 2091,'.,11G 1, ·!119,oc 2,1105,G33 

80:' 24,7600 3, 75¡,,{\Q 1:1,2H),ouc 223'· i ~~:! 1, 11~ 1;i.oo 2,'iS7,C/5 
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Deureciacién de lP !Tf'C1. 

!:ie¡::uro • .!J 
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1 
Seguros: 

/\ N E X O. 1, 

Informaci6n proporciOnE>dn por ~;<J¡;~n·os /lm~rica S.A. 

Monto 

- Cbr;:. Civil - - - - - - - - - - - - - - - " 3, 730,000,00 

- Maquinaria y Equipo - - - - - - - - - - $ 5,197,500.00 

- Seguro de Flete - - - - - - - - - - - - '~ 3,225,750.00 

Camión (cobertura por 6 meses) - - - - - ~ 483,789,00 

- Responsabilidad Civil - - - - - - - - - $ 15,000,00 

- Robo - - - - - - - - - - ------ $ s21 1000=ºº 
Sub-total 1 ~· .... 13,539,039.00 

Descuento " 1,592,452.00 ..... 

I. '!.A. (15%) .;; 11aa3 1 i.12.4o 
Total ~ 13, 738,575.4'0 
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e r i; .... ·, )' ·~ ( l ? 5 E 7 .. 
P_2.c.: 2,!! _VQ!_i.r~·lc r. JfJB.7 1 1l75.4 ~:}f,5. 4 3115.5 ~736.? 4357.0 4667.5 1,q77,8 -·----- •W - -~ 

.Coeton a~-!:!-~ ."':~_c.l.~.:':.·_ l82S.1 1869.8 ?l'/Í:'. ~, 3109.9 3710.:í 4351.4 1;661.9 4972.2 
t.~rtorin Prir.ir.. 15~ 1Jfl2.4 1612.il 2304 2764.r. ~2~'5. 1) ~t\56 36%.4 
Acoito y {;rt'1'1l0, 9.8 11-. 7 1.?. q JF.7 ?n :"' i .• 2 2,~ • íl 26.?. 
r,atr.r Gronclo " Chien .. 539.7 J?).7 .,,77.6 5 \<) .5 647.4 755.;J ?09.' i1"') ,., ., 

""ºJ•c.,; 

J'ti~uetc.:: Grnnt1 P y Chict. ~6.4 c.r.1. q i,;•1. 'J 1'7J. l ~07. 7 ?i\2.1 ~i;s.7 ?.'?'7 

CP.jna ce ':r:rt61~. 32.J ~~ f! • ..; 1;5 6ú.~ 77.? 90.1. S"-; • 5 103 
Rejos rlc l'l~~tico. 1 r. l.? 5 1 ,, 

·'· li.? 7.4 7.7 ~.l 
Otroa. 4 fo. ry 5. ., j'. ~~ 6.8 '7.r. 7 .'' " .) 
tJor.f;c~ de .M:2:)/irtl_'.!':C_i~:', 3,,; ~ . .:,; .1i '.6 _, 

' ~. ,; 3.i; 3.G 

Pnrc1.nr!c. y thi.lw de -
oficinc. ? .• r. 1 .. .) ) ' ,, i.~ _l .1í }.G .~. !) 

rtrol'. 

Corto i'n v~. 2 2 ~ ?. '? ?. 2 2 

l'ublic ic1r.<1. ? 2 ? 2 ... ;; ~· ;> " 
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'~.2.3. I,n t't"'cloci·:in0u y Amorti;:aLion::!-s, 

(r iillon•):; :Je pe:;os). 

V<1lor ~.; ~;.. 

Conc.:.,;ito. TnicL1J ,'Jllln i2.J ¡",e un. !:rod .1 
(I' niio~) 

!·in<:uinnrit• y equ iro. l>25 10 eo 
Obro e ivil. ;13 ;. l¡Q 

Muebles y en~er1'::;. 10 le> co 

Vc!,!culo:;. GO 20 ro?J 
C~~tOS tlP in~t~1.oci6n 

y puc!;tn r~!1 m:-ir·ch:1. 1 9 1 10 1 ~;o 

Con~t:. ~.:c.:..:~.1 ch..· 1;1 

crnprc:~a. 1 3 1 5 1 i¡O 

JJ ,"Je coníornidad <.~on ln le:,·, dt:l Impue!Jto sobre ln t't?r1t.:l. 

¿j L:) inv0rni6n ch~l vc;1!culo r,;c 1·epcndr·ñ' .... •n el n1í.o 6. 

1 

1 

Dup¡·ecinciones.: y,ilur inici:1l - \l,....,lor i·e.sitiunl 

t\~OIL'ro de :ulos. 
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~ .. J. Finencic.rniE:nto. 

4.3.1, Necc!Jicades de ca.pital y fucntec de financiamiento. 

Par~ el presente proyecto, cuo necesidades de capital, 

sertÚl cubiertas con créditos, provonientes de ln b~nca nacionaliz!!; 

da; garantizados y otorgados ::ior el FIRA (Fideicomioos instituidos 

en relacicSn con la nr,riculturn}, deper.diento del Banco de México. 

Bajo las siguientes cond:i.d.oncs y/o reglErn este.blecidas pnra tal -

efecto. 

TIPOS DE CREDJTO Y PLAZO. 

Los créditos que mnnejn FIRA están de~tina.dos a la pr~ 

duccicSn agropecur.ria y pesquera, no! como o. la induntrializaci6n y 

comercie.lizacicSn de sua proci.uctos, de acuerdo con la olaoificrtci6n 

sigi~i.ente: 

l. HabilitacicSn o av!o (corto pla~o), pnra sufragar el cnpitnl de

tr11.bP.jo de las empresas; su pla:-.o de arnortizacicSn estit en fun

cicSn de la capacidad :oroductivo. de la empresa, sin exceder d.e -

tres .años. 

2. Refaccionarios (mediano y largo plazos), para financiar inver-

siones fijas. El plezo está en funci6n de la vida 11til de la in 

versi6n y de la capacidRd de pago de la em~rcsa financiada, sin 

exceder de 15 affos. Se pueden conceder hasta tres años de gra-~. 

cia para iniciar el ~ago de carit~l, se~n se justifique en los 

estudios de evaluacicSn que se reaJ.icen. 

3. PrendarioP (corto plazo), ~arr. facilitar la comercializaci6n de 

los productos, y sus '!)la:rns es en generE>l h!.1ata de seis meses. 
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RAI'.\S DE PT'CDUCCION. 

l. Proiluctos 'Priori tr,rios: grnr.or, alincr ticioo, oleaeinoana, leche, 

huevo, carne, frutas, hortnli7os, cnña de nzdcar y forrajes. 

2. Agroindustri~, incluyendo la silviculturn y la pesen. 

3, Productos agropecuar~.os y pei:queros de cxportr:ci6n, o que susti

tuyan importaciones. 

SUJETOS DE CREDTTO. 

Los ncred!tr.dos Tiucden rer ~ersonns físicas o peraonas

morales, en las diferentes fornas de av-upaci6n previntas on lna l! 

yes y de acuerdo a las oiguientes cnte¡::;oríns de -productores: 

l. Productores de bajos ingFeoon (PBI), 

1.1. Ejidatnrios que reciban pr6stamos para invertir los recursos -

en su parcela ejidol. 

l.'?. Colonos que acrediten po"'cer como máximo un lote, equivalente':" 

a la dotaci6n ejidal en la zona correspondiente, debiendo acr! 

ditar dicha posesi6n por medio de acta o contrato y el título

de propiedad respectivo, nicmprc y cuando los recursos del cr! 

dito se inviertan en el citado lote, 

1.3. Pequefios pro"[)ietarios que inviertnn los recursos a.el pr6stamo

y reunan lao caracteristicno siguientes: 

- Que eu ingreso neto anual no exceda ae 1000 vecen el salario 

mínimo legal diario de ln rogi6n. 

Que administren o trRbajen directamente r.us ~~rcelos o expl2 

taciones agropocunrias o agroinoustriulea • 
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-.Que el ~reducto de sus exnortRciones sea o pueda ser la -

fuente prj.nci11al para el sostenimiento familiar. 

- Que ous exporteciones por ~í ~olas o asociadas con las de

otros productores, sean o puedan con~tituir una unidad ec~ 

n6mica de producci6n. 

2. Otros productoren. (OP) 

Son aquéllos o,ue no reunan cualciuierfl de los requiai-

ton anteriores, considerándose dos niveles p~a la aplicaci6n de -

las taP.aa: los que obtienen o procesan productos básicos y los que 

obtienen o procesan otros productos. 

TASAS DE INTBRES. 

tas tasas de interés, en todos lon casos snn variables 

de acuerdo al cooto porcentual promedio de captaci6n de recursos -

de la banca (CPP), el cual determina el Banco de ¡.1é:x:ico 'y lo da a

conocer men~ualmente en el diario oficial de la federación. 

Las tasas aplicables dependerán del tipo de créd'ito, 

del estrato socioecon6mico de los productores, de la actividad y 

de la prioridad del producto. 

AFC1T/ICION DBL PRODUCTOR. 

A fin de fomentar que el ahorro del productor contriby · 

ya al desarrollo de la empresa, en todos lof' cosos éste debe a1lor

~nr recursos propios al proyecto de inverr.iones. La aportaci6n mí

nima eo de 5~f en el caso de lOEJ. PBI y de 20'h cunndo se tr13.te de OP, 
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J.íEC/l.NISMO DE WTO'i!'Z.l\C 'ni DE 1,0S C'i:m:r•rcs ~!; 'FRCt'UC'~(lR. 

1·. El productor debe prese:ot:?r la solicitud de pr~f;tr:mo e satisfa

cci6n del banco que ha:yfl. ele~ido. 

2. El banco analiza la solicitud y si el solicitente es sujeto -

de cr~dito eleffible, ce procede a fornulf'IT. la evaluaci6n técni

ca y económica del proyecto. 

3. La evalunci6n tiene como fin conocer lns ventajas que se deri-

van de la inversi6n pro~vcstn y parr determinar las condiciones 

t~cnicas, econ6micas y crediticias con las que se debe contra

tar el préstamo. 

4. Las evaluaciones las dictaminnn y autorizan la banca o PIRA, s~ 

gón las facultades de aut~rizaci6n establecidas. 

MODALIDADES CREDITICIAS. 

A fin de que los recursos lleguen con oportunidad a -

los productores, se puede uttlizar el mecanismo de prl!struno 11uente. 

Por otra parte, se ha establecido un sistema de refinrulciamiento -

automático aplicable a los cráditos refnccionarios, que permite -

apoyar proyectos que no generan suficientes recurras en el primer

afio o segundo año y en el cual se considera el proceso de infla- -

ci6n, mediante un refinanciarniento de intereses y los J>agos est~n-· 

en funci6n de la capacidad real de pago. 
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4.].2. Condiciones de los préstrnor. 

Los préetf'..mos necesarios para la plemte indtrntrializad2_ 

rn de tom11tc ro jo, 11er:in otorgados por el Banco de M6xico s. través

del F.I.R.A. (Fideicomisos instituidoE en relación n la agricultura). 

Lor créditor que maneja el F.I.R.A. están destinados a

la producci6n ngropocuariu y pocquern, aní como a la industrializa

ci6n y comcrcializaci6n de ous productos, de acuardo n la clasific~ 

ci6n siguiente: 

- Habilitación o avío (corto plazo); co~ un plazo de amortizacidn -

h~nta de tre~ anos. A una tasa 

de interés ponderada del ao?C!' 

- Ref accionario (mediano y lorg.o 

i>lazos); 

- Prendarios (corto plazo)¡ 

con un plazo que no podrá exc_! 

dor de 15 años. A una tasa de~ 

interés ponderada del 71%t 

su plazo en general hasta de 

seis meses. Con una tasa pond.! 

radn del 71"/>.*" 

* Nota: Los porcentajes señalados como lP. tosa de interés en los dis

tintos préstamos, oetán sujetos a lns variaciones drásticas -

de los dltimof1 mos.es. Rem2rc1mdo su tendencia a la br ja en -

función de las tasas pasivas y del C.P.P. 
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Pt'lra ol nre!"cinte ~ro;.recto los ".'rÓ"tn.~•oc re ¡'c.Ct':!-r:fo de 
lr- ~i{:'.Uiente forma: 

Créd.i t'Cl Rcf~ccionn.rio: 2 año; dP. r,rPcia. 

6 e.fios de a'l'ortü:"ci6".1, 

Tar;a = 71':1 

~onto = 14?5 nilloncE. 

Crédito de ~vío: 2 e.Píos ce a~\ortizr.ci6n. 

Ta~a = 80;t. 

Monto = 311 millonea. 

En los cz:éditos otorgado¡; por el F.I.R.A. loo !Jrorluc

toros de bajos ingresoA a!"orta.n el 5~:, c1c la invorsi6n total. 

Nota: J,os intereses rire-ornrati vos f'(l nocJ.rén Pmorti--

zar en 5 r.iioo. 

137 



4,3,3, runto de Equilihrio, 

f.o calculn el punto tle equilibrio en doe momentos del -

proyecto, f1. lr mitad del horizonto del proyecto (e.ño 4) y al fimll -

(ifl.o B), respectivamente. 

(Millones de pesos), 

Año 4 Afio 8 

Ingresos por ventns. (V .. T.) 7364.4 1178J.O 

Costos Vnrinbles. (C.V.) 3115.5 4977.8 

Costos Fijos. (C.F.) ~ 511.6 

- Costos de operación. 233.8 290.7 

- Costos administrativos. 52.3 52.3 

- Costos financierofl. 84).l 168.6 

Punto de Equilibrio.afio 4, 

P.E.. := C.F •. ' 1129.2 ·= $ 1,957.18 

P..E. = 

1 - c.v. 
v:r.. 

,. C,F. 

V.T. - C.V. 

l- ~sgt~ 

1129.2 X 100 
7364.4 - 3115.5 
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Punto de Equilibrio afio 8. 

P .. E. = 

p,.E. = 

C.F. 

1-~ 
V.T. 

C.P. 

V.T. - C,.V. 

511.6 

J- 4977,B 
11783.0 

511.6 

S Bf\5,82 

X 100 = T.5l'lt 
·11783.0 - 4977,8 
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Gr&fica fr ?. 

PUNTO DE B0UILTBUIO. 
Año 8 

N 

n 4977 .a 

10 5 

P C R ~ I E ~ T O R. 

Fuente: TnciRo 4.3.3. 
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HUllilOS 

1. 

2, Cost~s fijos. 

2,1, Costos de fabrico-

c16n. 

2,2. Costos de .idmo~. 

3, ~ , Costos d0 fo bric ,,_ 

ci6n. 

3.2. Costos de i\d~.~n. 

3.3. Costo:; de Vent:.::. 

4, 

5. 

6, 

7. 

Costos Totales, 

Utili:iotl 3ruto. 

Impue:; tos. !J 
Utilidad lleta. 

P r. e u u e e I e !: 
(Hll~one11 de rc~o3) 

3 

5:~.- '.¡;~.) 52.3 

3.( 3.6 3.6 

2 
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A H r :' O. 2. 

l~·'.~-· 1 :.,;TO . .i. 

¡~e confo!Gi't:1cl con J-: 11 L:.·y d(!1 i'..;pu··.:1tc• :.:-. ..-,'..··1'1.: l·) ;-.~•id;:: ( i9üB) y 1:1 °1.c~· feclernl 

Lel tr:ih;:iljo·~. ::> .. (;;•lcu:i~.n ln:~ !"}:;r.,:·ct1Vd!) c::•nt.rfi·u;.ton('S rpw ::crh:r·1r-~ '-'l rn·c.~l.'!Ü(.l p··o:•ccto. 

: .. EY i:J1:L Ii<. u~:;'~~ú ;_;' r L\ i{:',;;l'A. 

Hrt. ¡~1.- L::,: :;oi:ii.\ !:ide;, r.,l'l'c:,nti1•"~ ch~bcr!in 2.:dr;•.ü:,r el ir:·.~ .~\ 1 r;'.o .:-.·;hre 1·1 r'l'Lt~1, :Jf':licnmln 

o.1 r·i:.·.~·u~:.. ido ~·i ·c.1: .,·.· .... .,!1ii.\o en e1 (' ~ .. _:.rcl.cio 1·1 t.<l.::;z1 •:el ;;~-:~·. 

/.rt. 13.-: .'~ ::;'.:':Jl·Joue.:.: ::'C:)r;~~~:, .· ;:··c ~.<n 1·cd1·~ir- t.-:>J. i--··'.;,·:;~.v :l~'t ·r.1~.n: .. :r 01~ los t1rmir.o!; 

:·t.. )0 {!(' ··1 t:. :L'j' CC-' ... O :.iÍt~UC! 

I. Ji(~ .:i ln~ cu~1triL . .;.·,,.n1, __ ~, (:~n:~n dr"ii~~cdo.:. :':·~cl·istv::·~cntt:i "'' 1: • .n.:ricaltura, ¡~nnac 1.Q, 

r!:, •10~Jca o :.:.ilvicult.~r.~. 

JT. :~i 1o~ ,_-:or.:.::-i~ :r; ·~·1:.1:~":. o l·-l·~ :::.: r2fiere ln ·'r :-ci·.-;n '!'t'~:·: in·::ur.trinli:·.:!n --

~ ~l~; ··. _w• ~-·~~ ~lC 'L O:i • 

Li::Y - .. ur~:~ .. L L:-:1. ·:n \Bú\Tr: •• 

/\rt.1~c..- ··1e.:1 t 1 ·~1 {!XC.::¡-L·1 1 -:lt.!S 1-.; la ohli..,;~ci6;, df~ !"e11:,rtir u·.:ilida,leG. 

I • .k"\5 cmrn·vcnr: dt nllP\' cr·eaci6n, d1trm\t!_• el p,ci..1C'r n!iu lle fnnclonnmit?nto. 
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lJ irc~uy~ n~orti :·ri6nnr y ~crr<·~~··ci6nnn. 
21 1n"'1UJ<' a1iort: "i~'i.flnnn ;e int0ro. c:r; ;1ro-opcrnt1,.v;,r: y pnt;n rL int1·rr."trn 1 
lJ .; •. , o.•L~Uln í'n b:.:n nl '.)'.'. GObr,> ln.i util'\;lnd•"; nccn:;, 
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O A P I TU L O V. 

5• Evaluaci6n Econ6mica. 

5.1. Evaluaci6n Econ6mica del proyecto. 

5.2. Análisis de sensibilidad. 
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s.1. ~vclu~ci6n cor.6mic~ a~l proyecte. 

e .. J:to 1:0. 1 

':l¡,i-:SUi•UF.:.<-;'fC ur; n:v.-::i.Jiv:i..:"-3. 
(i'.Glones de pesos) 

lt U B R 0:.; 

1, Inversi6n flja, 

Ter1·cno. 

Maquln~rla l' equi~·º· 

Obra civil, 

:•:uebles y ensnres, 

Vehículos, 

2, Inversiones diferidnr,, 

Gactos de ir.;taloci6n y 

puentG en m~rcha. 

¡nst. 

o 

co 

- ·..l25 

513 

10 

60 

9 

Constitución de ).r, empresa. - 3 

.::'..•·l;J. ·."1. ::·e ~::: 0 tLio.JJ 

~:aj~ 

To~ol 

.1J Calculado ,mra r..~s :,; "ed lo. 

~ Gue~dos y ~<>l~rios. 

¡4 

1:;.1 

162 

- 1e27 

? R O 

2 

u e e I ~ N Li:¡. 

4 5 6 7 6 9 

+ :.:o 

+ 165 

301,f.J 

1· ~ 

~ 24 

1,6 

1,8 

+ 14 

·151 



f\ U B i'i. OS 

1. Ingresoo por ventas. 

~-
Co¡¡toa 1:1jos, 

2.1. Costos de fabrica-

ci6n. 

2.2. Costos de edminis-

traci6n. 

' 

3. Costos Variables. 

3.1. Coston de fürice-

cil5n. 

J.2. Costos de adminis-

traci6n. 

'·'· Co5tos de V'mtas, 

4. Costos totales. 

5. Utilidad Bruta. 

6. I~puc::;tos • .11 

7. Utilidad Neta. 

8, Amort, y Dcprec. 

Flujo de producc~6n 

.JJ Ver Anexo 1. 

· t~u.:n~o Ho. 2 
fLUJO nE:-PRODUeCION. 
(Mill~nca de pesos). 

1 
p R o D L' ... 

1 2 3 4 

3632.2 .:+410.9 ;;1:u t>36'··'· 

204.8 206.7 ~209:.:S 233.B 

52.3 !)2.3 52.3 52.3 

1828.1 1869.8 2179.fl 3109.9 

3.6 3.é 3.6 - r ;.o 

2 2 2 2 

2090.? 21311.4 2447 .5 3401.6 

1591.4 2284.5 2707 0: 39ó2.8 

417.7 828.2 981,L 1436.4 

1173. 7 1456.3 1726,1 2526.4 

122.2 122.2 122.< 122.2 

12~5.9 157c,r 184J.. 2648.6 

1413 

e - e 

5 6 7 ..: 

5837.3 103-10. í 11C4ñ.6 h1783 

::'52.3 2;1.2 2'1<_';4 290.7 

52.3 5.!3 ;;: ;.¡ 52.3 

3730.6 '435t4 ¡~G.6·~9 !~S72.:! 

3.ú 7 .--: ~6 ;.r. .. __,,, 

2 2 2 2 

4040.8 4é305 4999.2 5320.B 

4796.5 5629.G 6o4·o.4 6462.2 

173&.B .'~040.8 2192.1 :'342.5 

30;7.7 3588.t 3855.3 4119.7 

12:::.< 122.< 1~" . 
'-'-''"' 122.2 

j": /9 .... 3711 3977.~ :,:; .1.9 



r- CI Ti C C J" t. :" 

Uti.:. idr1cl hrut·i. 

r.c; .. ,, (35 .. ;) 

Dr>d·.1cci6:: (25 .) 

:;ub-totcil. 

H. Utilidc':!es ( Jci.;) 

TDtd ::. '\!"~ ~º". 

,~:•;.;x0 1 

TABLA n:.:: I; 1 lt.rtL:~···:·i:_ ' y tt~~: {,:~Tu us ·J': ~ LIU.\L~. 

(Viil lcJ:w~ de r"''º~). 

1 ? 5 11 r, 

1:,,9·1.ú 2 .. :i):,. ¡~; • '-.l~'. ~19G~~. íl 1.-:96' ~/ 

5~>ü.9 /:..'~¡ .s --.~,7 .6 13¡;:;.9 1G7ll.7 

- 139,,' - 1~19.:3 - 23(),9 - ·31,G.7 - /¡1').6 

'•17. ~·· ¡<·9.? 710. 1040.;: 1 "~9. ·1 

o.o .?::t:J.) 2?0.'I 396 .. : 4'/'9. l 

'· 1 '(. ·¡ e~· .. ·: '."'·1.4 11dó. 11 173G. l 
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1) '! 

5ú ~9.G ,,()11.' .4 1 (1t'1').? .?. 

·¡970.; ;'116.5 2:1G·1.7 

- 452.:i - ::25. 'I - ~G5.L 

11,77 ... :; 1 :;J·¡ ,L, 16~·6 .... 

:Jrjj,0 (i(1l1,l (,/;6.2 

~:J~J.b 1 :~1Y2.~ 1 ;:·~l:2.~ 
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l'l ~ o 

o 
1 

2 

3 

'• 
5 

6 

7 

a 

9 

Valor :\ctunl Neto 

(V.A.ti.) 

rlujo 'leto de Efectivo ~actor de Actuali:aci6n 

-1:27.0 (1/1.90) 0 ~ 1 

1..,('¡;• ('\ 
(;...,.'.)._ (1/1.90) 1 

" l),;:i263 

15?8.5 (1/1.90)2 = 0.2770 

'; ~'l1B.3 (1/1.90)3 = 0.11,57 

26l4B.6 (1/1,S'0)
1
' = 0.076? 

3119.3 (1/1.90)5 ~ º·º'•03 

3711.0 {'1/1.90)6 C·.0?.12 

397'1'.:J (1/1.90)7 ; 0.0111 

1.2111. Si (1/1.90)8 
~ G.00:)8 

90';1.4 (1/1.S0)9 ~ 0.0030 
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?'lUjo Neto :le Efectivo 
.. ctualizado. 

-1827.0 

682,03· 

'•37.24 

269.29 

203. ·11, 

125.73 

7ll.67 

114.15 

24.60 

::..72 

Total .. 40.57 

: 

1 

.. 

·, 

.¡« 

•;. 
•. 



Valor /lc-:unl Heto 
(i: . . :...::.) 

Tasa 95;: 
A fi o Flujo !1eto de l'fectiv.: Fact':- ~·: :;ct1.:,·:i:::>ci6n F!»jo' t«:t" de Bfectivo 

f.ctuoli~a<.!o, 

o -1827.0 (~/'1.95)º = -1827.0 

1295.~ ( 1 /;. ''.:') 1 0,'5128 fi61f.5) 

2 1570.5 ( 1 /1.95 )2 - o.2G;;9 '•1'•.98 
3 1 &413.3 (1/1.95);; a 0.13'•.:J 21,9, 1:¡ 

4 26/10,6 (1í1 .9S·/· -C. :~·.)S"1 183.01 

5 3119.S (1/1.95)~' = ~: .• T:)l+ 110,411 

6 3711,0 (;/1.95)6 f.\.011.Yl 67, 16 

7 3977.5 (~/l.S-5) 7 - 0.0093 36;99 

¡; 4241.$' (-:, " .. 
'• 1:,..-# - i' .0'J47 19.93 

9 909,4 C/,.;;.> ;;.002t. 2.10 

Total ~ -78.63 
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e· n e e ¡ t ;i 

l'ti' íd~d rwutn 

l.t~ort. Jnt. !'r•:ni:'t'r•:i l i \'(1:.J 

:-•ni:;o d!.:! lntrrt ·;cs.~ 
·~ti! itlt...~i .',j'.l'.-. tnc~:\. 

kput:.sloc ,iJ 
llt:J id::.: ~:). 

D 1"pr0:. ~, f·r-:. :--t. 

l·'Juj:;, Je ··J,·., /,jl.~:<t~~d0 

1J \~r-r /.nr·:~tt 

2J \'•?T' :'"\\.'XO ) 1 

;j •Jor .\•1cxn 11 1 

CU,.\uf~G :io. j 

F'1 ~:Je !.h: h~O::'J(.C.:\.:t; ce-:¡ r:1: :/.:; .·!_ ·,, ;i.:~.'l'G. 

(r-:!1loncs de!'""º"). 

1 ::: 3 /¡ '.i 
1 

(, 
1 1 " 

t ~}~ '. l 1 !, ?:_tH,:J .~?~1?.) 3\, ·<:. "¡ i,r·:·c1.) ft62'}.G LsoL.7. 1 j,,_.G::.·· 
;~('.'. 71 20,,,, :-1 .:..-..'•·•./ 202.3 ;;_,)'.?. 3 

1;:61. :· ·¡ 11G. 1 1,3, 1 r//Ít 1 ) :;J).) 33,· .2 1.>. ... 6 

·¡ _._. y.c.1 ·¡6()2, 1 ·kJDÚ •1Ucif.l,j :)2<~'::'. ·'· _ G"/tl .i.I 64:.)~ .::! 

3;. 7·' ·,1,¡:.1:6 \;(),'.'. :.1 11 ·1 d /,,. ·1i+B:->.01 . ) ll', 5 :!131,U/ 23112.:)5 

t_;!+,8l; Cü.).11 ¡, :ºi '..) .'. \~ ':i(1í'. j, ·_· !;cú. ~~~· 33r:.g '.""; ...., l~ ~¡ • '""3 Li119.65 

12·1 .2 ·; :~ ,-: . :: 122.? 1 ) ., ') 
.. -•' i :: :~ •. ? 1?..'.l4,_: 12.:2 .:: 122.~ 

,;17,u.1 ·.-2;c.ci1l 11 "1.,91 ;.'·"~'.J.521?'??.fl.4'JL'l•S":.1 l:;i .. '.69.93111;1,1.é:l~ 
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JJ 

.".'.'.' .. :\) 5 
e' :_.~:::·,,,<IO 1 1 ;',~:o ~ :·'H;: .. ~;:..:i-.:;Hi.1:·;. 

(: ll lcnc::' " >'c;o.d. 

--- ----- ,--- t; " - -- -
r r~ L' r t' p l. l 

l¡,'10 ::~':,t.u ~1:·i.·· in:11 ;.:.,¡ ;:Cn,,m 1 :_!. _J_•é'. l2C(,=~- /.v [o s~·ldo 

/') 

? 

-. 

ro 

7 

1.' 

·~ .. 
¡· 

«\) 

i, 

,:.-. 
i¡. 

---- --- ' ---
' '. JI lt '1 • 

~ '·) 11 

ó71~.' 

,.i. 

::-..:·1 
.Jj ! • 

i· .. L,_. 

1. 

:1 

··, .) 

::)'?.:·, 

~3·¡· .:j 

111:'5 

·: . '. ~ 15SC'.5 

:.''.·. 113'( .;; 

9'.JO 

'/ ~ ~:. 5 

'•7~.L, 

2)':',5 

o 

L;.i cont ..e 1brl c~rrc •r.r .. n H.L--n te ¡ 1 r.:· 1 '.lt~O de in t t~r· ses { 101 1, 75}, nP. cnnsid.•H··, cctno ~.n t•~!t'eses pre-ope.i.':l
ti von p«i~ 1; 1.r11.:rarcc en nl :rrrlndo '1" lnv0rni6n. 

l')'/ 



C0nc~pto 

uL.1 i:lnd ·\justn.J1. 

l.~) •. +:. 35/ 

Dejuc .... i!in 2~< 

:~ul'-tO L;l. 

H. Utill \,1c::.:; 10.~ 

Totnl :ilnpü 'ritos. 

í,'.:r::<u ·• 
';',\PLA lli'. Ir·:t-u:::~ !'O_, y :1.:. 1'.:11.i'IO u.~ U...,1L!D1\!.J~~.l. 

(~illonpn d0 paco~) 

1 ?.<'.G 
~) 

1 <;!l16 52.1 1 )(1/1: 11 º"~ 3 1 ·-L • 

1,:. .• 01 1 331.13 ~L11 .73 1()'º·1 1 l¡j,J. ';10 

11 • .?':. - U2. '?fl - 1t.:1.1+3 - - '0.02 - 357. 7' 

3~·. '/C_, ?f_.:- .• ~--:1 '•3l>.j d10.L :1 10'/j.1:; 

o <Jl¡,(1 1GG.2·1 ;na.G L10[~ .rJ;. 

33.70 1 31,2 .0G fX:.,1 111•;.G:.i ·1/1b2.ll1 

15~ 

1 
6 7 'l 

f S292.li 5,:i7rJ.b ::.1.6::.:~ 

18:-?.;ii+ 2u:;7.~n ~?.c;1 .. 11 

- .-,-:) .... ~¿; _ :}1i1. 3r, ~;v~.L1lt 

1 y1=:;.2t. ;~l(.::. ·J·) 1(ítJC • .53 

5;~9.2.'t. 5117 •· 3 61;(),:':! 

1 ~-1r.:,. :~ í ~) 1 • º~' 2jlt:!.5:J 
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"¡¡ o 

o 

2 

3 

'· 
;_; 

6 

7 

8 

9 

Vulor Act~.wl ::eta cti'l ?in~nci:;t~f :-~to. 

(':',;,. ... ) 

Flujo i'~eto tie ¿:-activo r-'vctor de >.ctuuli:"!; c!~n ';'~·:,.;. :·¡eto ñt- :;¡;:c,-;i:!vo 
.~u¿: ~:·e! '1. 

_1·1 •. ~j (1/1.65) 0 ... 1 -, ¡ ~.o 

62 (1/1.cJ~) 1 
~ 'J.¿;-·r,) ;;( .)? 

332 (1/1.G5) 2 ~;. :;(·;·~ ~::-1 .94 

s41, (1/1.65)3 0.2.-::< ~iu.1: 

1852 ( 1 /~ .<·'.! )l¡ ~ C,. ·13L.·;.1 ?.l:·. 3 

21t31 (1/í .G'.>) 5 # C,"B1? t9&.61 

3259 (1/1 • .;5)6" r:.040~ 1( •• ;; 

36.3:~ {1/'.65) 
.., 

J()ll,'J6 " 0,0}';0 

4242 (1/'1.S;;)B 'J.01f..~ Ti .21.' 

909 (1/~ .6;,)"· -<j,011-, .'.":'S' 
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V¡.~. nr Actual !·:et o e 'Jr. ? i.~Jnc.. ~a- ic!r ., 

(V • .1..; •• ¡ 

.. o :·1L.;~:.í ;~cto ~- .::rectivo .. ·~1ct:>r i: ~ 1;ct~.L l.1·:€.lc 1 '.h ~'] 'jo ¡~. to "le :· ~·ec:!:.ro 
:.'.~ ~u.all .:",-;cL,. 

-11u (1/1,70)º -111),'i.(; 

o??. ( 1 /'.,?O} 1 :,..5e12 36.4G 

.~ 3·~2 ( 1 f 1. ;)? 0,3;,~() 114.d7 

3 ~1úli (1/1."0)5 .. 0.<035 1 :·: .10 

4 1t:5.? (~/~. '0)4 ,J. i 1S7 221 .(.\ 

5 2431 (1/1,;';}5 . ,C",'•Ji. 171. 14 

?2:>9 ( 1 i ; • '7•) )' ·~.flú1í~ 13:1.y°} 

7 3S3=! -~ -:;1. ··o; ,"'. ')~':.:. a; .• ;,;~~ 
•' l¡?.1~2 { 1 /1 • ...,0: ":.:'.'¡.+..., so.i=.6 

'J '::'J9 ( i/1. 'l'.)):; "·.¡)',1::', '? .53 

''.··] ., -75.29 
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5.::. APt\: .. rsrs DE :~i::.1_;I:J'i."·.10,~I> • 

.. ~I -~¡.;¡;;th · .... U'.~ LO:i I'.:G·~\~,~~J i \):1 "L::·L,;J E:J 5~1. 
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:r::n cuanto P lor: tencficior; "OCir·le~ ci.ue anor
taró. e1 )lroyecto, w.1tre <'tr0s, 1.t·r: ~1rirci·11:-:les fOT!' 

Coneoli~Pr ln or~~ni7rci~~ ~rrrr lR ..,ro~ucci6n de le ~Rterie-

"1rima. 

Cc?itali7Bci6n e induEtriPli"Acitn ~el cn~..,n. 

- Cree.e i6n (1 o fucntor rfo trebn io. 
Generaci6n y ~ietribuci6n ~? riqueza. 

Y cor.dyuvar a. la rer:ctivi:>.ción de le dcmicn•1 r> de 'r.ienefl de CR-

pital. 

T,os rer.u1.tr.dos rrro;i'.ldoR ''ºr ln evaluaci6n -
económica, indicrn oue el nroyecto es rentable. 
Rn el nrimer Ru::mcoto, donde l.o!"l recursos :"onetarios i; on o.-port!;. 
dos por los socios, se o~tiene un~ tare ~o rendi~iento del ---~ 
91.70~ 1 f'Uner:i.or en un 52.7% en rolaci6n con 1r. tasa relev?.nte-

( 39~). 
En el se(l'.Undo sunue!"to, n r;ondc lor nrocuctorer: recibe"! fi.nan-
ciruni.ento, la tam1 c'!e rerri")icnto nr; r1el 67 ,45;!,. ~El aecir, si-

gue r.ianteniendose ;:ior arr;_bp ele ctu-1.nuicr i11rtn•.rf\P:nto lle inver

ni6n del mcrcarto finAncinro. 
Aún co".' l:?.ft varü•cim1~" ,..ne ryued:>. n,.., ... ,,-t~~ el mcrc~.r.o 11 1.os t!'; 

RF'~ de intereses )Jnncnrins, n1. rendi:~iento esnerPño F1cr~ mP..:ror
como lo co'1lpruebr. el enl?l i.nir- de Fe:~r.ibi.}.iélr>.d, en ilonde loA in

~esos con menores ~' 1.n. taioa de re,.,ai·~iento f'e m:.~ntiene en la ,.. 

misma tendencia. 
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cAPITU 

6. O GANIZACJON .DE LA EMPRESA 



C A P I T U L O VI. 

6. Organización de la empresa. 

6.1. Constitución de la empresa, 

Asamblea general de socios. 

Consejo administrativo. 

- Gerencia general. 

6.2. Estructura orgánica. 
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6. ORG.'\NI%C ION DE Ll\ EM"P.:tESA. 

Es muy importante ln adecuada selecci6n del cuerpo ad

ministrativo po.ra la correcta y eficiente marcha del presente pro

yecto. Lo más recomendable es qt\e sea constituido por un nW!lero re 

ducido de personal y con las menores restricciones posibles. 

La per~onalidad jurídica de la empresa será una Socie

dad cooperativa de producci6n de responsabilidad limitada. Cabe -

mencionnr que el cr.racter social del presento proyecto, es una pr~ 

puesta hacia el desarrollo independiente de los cooperativistas 

(pudiendo ser los ejidatarios y/o pequeños propietarios), y con 

esto.coadyuvar a la recapitalizaci6n" industrialización a manos -

de compatriotas del campo Mexicano. 

6.1. Constituci6n de la empresa. 

Asamblea general de socios. 

La asamblea se ccnstituye como la autoridad suprema de 

la sociedad en la que se delibera y se toman decisiones que' en co~ 

sonnncia con los estatutos obliga a todos los presentes, ausentes

y disidentes. 

Sus acuerdos deber~n ser cumplidos por todos los acci~ 

nietas de l.a sociedad y ejecutados por el ConPe jo de Administra- -

ci6n. 

Las facultndes de la Asamblea de Accionistas son las siguientes; 



Por vot11ci6n ejercer.< Gttc funciones e. través ele nseim

bleas orC.inarins y cxtrnord inr.rins. 

Lns a,.,nmbleas ordinririas se celebrarÁn al finr>.lizar -

cada ejercicio social y oe tienen las siguientes funciones: 

I, Conocer de loo inte1·nos que rinden al Consejo de Administra

ci6n, los Comionrioo y Comisiones específicas sobre la acti

vidnd de ln sociedad en el ejercicio inmodieto anterior. 

II. Nombrar a loa miembros del Consejo de Administraci6n, a los

Comisarios, Comisiones Eonecialea y Gerente de la Sociedad. 

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

znr onda ejercicio social. 

IV. Recepoi6n, discusi6n y aprobaci6n en su caso, de los presu-

puestos y estudios financieros de la sooiodod, 

Las asambleas extraordinarias de Accionistas se reun! 

rán en cualquier tiempo en que sean convocadas y se ocupar~n de -

los siguientes asuntos: 

I. Admisi6n de nuevos miembros, separaci6n y exclusi6n de éstos. 

II. Reformas que se hagan al pacto social. 

III. Disolusi6n y liquida.ci6n de la Sociedad. 

IV. Los asuntos que conforme a los est~tutos requieran quorum -

especial. 
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Consejo de administración. 

El conl"c jo de 0.dminis Graci6n, tendr~. las siguientes fu!); 

cienes: 

I. Adminir-trar la empre~n y vieil?r QUe se cumplen los objetivos

establecidoe. 

II. Vir.ilar que loo financi~~ientos y préstamos para el desarrollo 

y operación de la planta procesaoora se inviertan en el objeto 

para el cual fueron otorgados. 

III. Deeiena.r al Gerente, responsRble de cu.~plir con los programas

y· presupu1)stos aprobados. 

IV. Revisar y aprobar, en nu ca.so, los progrfllllas de operación y -

vente.o, as! como los prenuriuestoe de inversión, administración ·.,. 

y operación que el G'crente someta a su considerr.ción. 

v. Conocer y ~~robar, en su caso, los informes de resultP-doe y e~ 

ta.dos financieros que cometa el f'l.P.rcntc a su conr-ideración. 

VIe En general, llevar a cabo los actos y o-peracio11es que fueran 

necesarios para realizar loe objetivos que se establezcan. 

Gerencia General. 

Sus funciones serán las siguientes: 

·1. Supervi::'lar el trabajo de la Sección Mministrativa y de l.e. 

Sección de Producción. 

170 



2. Supervisar la caje. a tro.v1fo de ar1ueos !JCri6'.) ices. 

J. Revini6n de n6minas, prestaciones socinles, etc. 

4. Proporcionar la informaci6n que renuierr.i el Consejo de Ailmini~ 

traci6n. 

5. Autorizar oportunamente lnn comurrs de insumos. 

6. Observar que las ventes y contrntos celebrados se cum~len. 

De todo lo nntcrior reportar peri6dieruncntc a las ins-

tancine superioren • .. ,, 
Secci6n Administrativa y de Comercinlizaci6n. 

Las funcioneo a desarrollar por esta Secei6n eerán·1as

de captar, registrar e informar de la11 operaciones que se reali.zan

])Or la cooperHtiva y mantener informada a la Gerencia General. Ade-· 

más proporcionará los servicios de control de perr.onal, pago de sa

larios, elaborará los controles de ventas comprobando formulir.acidn, 

establecerá contacto con organismos oficinles y con la empresa pri

vada con vistas a colocar la producci6n oportunamente. 

Además de lo anterior realizará los estudios de mercado 

que le solicite la Gerencia General. 

Secci6n de Producci6n. 

Sus funciones a efectuar serán las Pctividades relacio

ne.das con el procese de industrialize.ci6n del tome.te rojo, y la - -
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obtencid~ de nur( i.lcl miano; de ncucrdo con lee nor•~c de cnlidrd -

cstablcciclf's par:c r:J. caf.'o, Rcportnr cliP.rir-.mcntc a la Gerencia Genc

re.l los voi.ú.-.nner: ae tornnte rojo proces::>dos y riuc re~uicren su co-

rn~rc i['li?:~ci6n. 

Vit,.il"'.r el corrc·~to 1>.provechnnientc r1" toriori los insu-

r:ios pl'.';.·a ln produeci.dn, cr:í cc::io de nolicHur onortunr..mentc el nba.:! 

te cimiento rie lo:; r..ü;111os, p<:rP. curml.ir con el proerom[' rlc activit'J.n

des l)revirr.i"ntc elr>bornc1o. 11cq1ort<'r y nolucion::r cui:l~uier probh''ll~ 

relacionado con ln producción. 
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BlBLIOGRAFIA. 

Fuente de Infol'\'!laci6n. 

- S.A.R.H, 

Oiracci6n Gral. de Economía 

Agr1cola. 

- s.P.P. 

Instituto Naciol'll.\l de Estndis\:ic.:i 

Geografía e Info~tica. 

- CAN'ICINTAA 

- I.M.C.E. 

Ir.fotec. 

- I~N.c.o. 

- Banco de M6xico. 

Oirecci6n de lnvestigaci6n Econó

mica. 

- C. LO.A.e. 
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l.btertal Consultado. 

"Anuarios E.s\.adi:::ticos," 

"Encucata Industrial Pmnslllll". 

"Plnn t-acional de Oessrrollo 

1983-1968". 

Estudios Varios, 

Microfichas "Balanza C(Jllercial". 

"Registros de precios." 

"Indices de P"'cios". Cuaderros

mensuales. 

Publicaciones Varias. 



- ~f\fltSA, Iriterrecional S.t\, ~ c.v. 

Ge~ncia ~e ventas. 

- C.F.E. 

Qc;:it:>. Car.crc!.al. 

- i".I.GJ •. 

ennco dr. t!:ixico. 

- S~COF'I 

Oirecci6n Gr..il. ele Nol'1l!as. 

• I.N.I.F.A.P. 

S.A.A.H. ltlrulcs. 

- Seguras Aml1rica, S.A. CE C.V. 

- Investigación Directa. 

Ejidos. 

etc. 
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Cotización de ~aquinaria y -

Equipo. 

"Tarifas." 

"¿Qué es al F.I.R.A.'I" 

"Nannd Oficial ~~xicana." 

"Alimentos para Hunanos". 

"E:valuacién de Variec:ades para 

IJ!lo InrlústriaJ. en trus Feches.

de Sienbra Riego 1962.w 

Informaci6n sobre precios de -

Seguros. 



!. Bibliotecas. 
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"lolorelos Frutas y Hortalizas" -

S,N,A, 

"Guia par& la presentacidn de pro

yectos. ... Ilpes. 1964. 

"Estudio de Factibilidad T6cnica,

econ6mica y fimnciem pans la - · -

construcción de una planta aropam- · 

dora y procesadom de tanate fres

co en el estado de Tabasco." Ara.y 

Asociados, S.A. 

"El desarrollo Agro-industrial." 

"Problenaa y penspectiws en Alll6J1 

ca Latins." S.A.R.H. 

Varios. 
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