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1.1 1'N'r!CEDENTE8 

industria de deshidratación de vegetales ha sido una 

industria que ha ido creciendo en México, ain etr.barqo la demanda 

ha ido superando paulatinamente a la oferta. 

Dicho crecimiento ha aido cada vez mis acelerado en Ultimas 

fechas, probablemente eeto se de~a a la •ituacion por la que 

atravieza el pa1• desde hace alquno• afta•. 

El hecho de qua la demanda haya aumentado en loa ultimo• aftoe ha 

tra1do consigo la creación de numero••• f4bricas la• cuale• a 

pesar de elaborar productos de ~aja calidad aün permanecen en el 

mercado ya q\le los fabricantes de vaqetnles deshidratados se 

encuentran completamente •aturados. 

Esta industria ha tenido que evolucionar tecnoloqicamente al 

parejo de las industrias elaboradoras de alimento• concentrados 

debido a la alta calidad que el consumidor demanda, •in 

a~n existen deficiencias en este sentido por parte 

fabricantes. 



1.2 OBJETIVOS 

1.2.1 GENERALES 

EL objetivo general es analizar cuáles son las perspectivas a 

mediano plazo del mercado de la elaboración de alimontos 

concentrados para posteriormente evaluar un proyecto do invorsión 

do una planta que produciria chile jalapeño deshidratado para la 

elaboración de alimentos concentrados. 

1o2•2 PARTICULARES 

En oste caso, en particular, eate proyecto servir& para la 

!abricación eficiente de chile jalapeño deshidratado, producción 

que actualmente se encuentra deficiente por su obsoleto nivel 

técnico de fabricación. 

1. 3 ALCAllCES 

La planta se diseñara para elaborar chile jalapeño deshidratado. 

se tendrá como presentación del producto, chile jalapeño en trozo, 

cuadrado o polvo seg~n se requiera. 

La producción so destinará en su gran mayoria para el consumo 

nacional, contemplando también el mercado de exportación. 

so emplearán mctodos do Ingenieria Industrial, Investigación de 

operaciones y Estadistica para lograr el funcionamiento más 

eficiente do la planta. 
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Los cálculos del estudio financiero •• 

computadora, lo cual los harA mas exactos a la 

obtendrán con mayor rapidez. 

harAn por 

vez que se 

Se modificaran todos los datos que se consideran tuera de tiempo, 

con lo que se lograra un pr.oyecto m4s actualizado. 
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e A P I T U L O I I 
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z.1 HtBTOll.tA DE U ELADORACIOll DE At.IM.2N'rOB COllCEll'l"RADOB U 
KZXICO 

2.1.. l DIFERENTES SISTEMAS DE ELABOR.ACION O& ALIKEHTOS 
CONCENTRADOS 

2.1.1.1 HISTORIA 

El chile tiene una larga tradición cultural en México. Hay restos 

arqueológicos de este cultive del Valle de Tehuacan, PUe. techados 

entre 7,0oo y 5,ooo A.c •• Por mucho tiempo se ha reconocido que, 

antes de la Conquista, la alimentación en México se basó en •aiz, 

frijol chile y calabaza. De eatos cultivos, él dnico que juega un 

papel diferente, proporcionando vitaminas y minerales, y habiendo 

sido seleccionado por su aportación para condimentar la dieta, es 

el chile,( capsicum annuum) 

So ha especulado que el chile pudo haber sido ol primer cultivo 

controlado en Mosoamérica1 al menos, es posible afinaar, que ha 

sido un ingrediente obligado en la comida mexicana desdo hace 

milos do años. su importancia como condimento en osa época ha 

quedado confirmada por los escritos d• los espa~oles del •iglo 
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~l capaicWll representó una novedad gastronómica, y varios 

lo mencionaron en sus obras. El fraile Fray eernardino de sahaqdn 

~izo un~ roseña de la cooida de los mexicas, cubriendo desde los 

manjares de la mesa del emperador .y de los nobles, haata las 

comidas cotidianas en la casa del plebeyo, En todo• esos estratos, 

entra como elemento omnipreaent•. 

La diversidad da saborea y qrados de punqancia que pueden 

proporcionar los diferentes tipos de chile- quedan de manifiesto 

cuando sahaqdn describe con detall• la qran variedad de chiles 

que babia en los mercados, la larga lista da guisados y platillos 

a base de chile y las aalaaa preparada• para la venta, les 

clasifica hasta en siete cateqoriaa aegUn au acritud: picantes, 

muy picantes, muy muy picantes, brillantemente picantes, 

extremadamente picantes y picant1simos. Estas siete cateqorias se 

denominaron en n4huatl el idioma de loa indios aexicaa ccimo: 

coceo, cooopatio, cocopetapatic, cooopet•tic, cocop•t•t¡U&Uitl, 

oooopalatio. 



Por lo anterior se puede deducir que •l chile no se utiliza como 

una simple especie, •ino que desd~ hace mucho tiempo se ha 

utilizado una amplia gama de co:.k:iinacicnes da sabores y grados .de 

pungencia.Exiate la certeza da que el chile se utilizó, al menos 

desda lee tiempos de la conquista, para la elaboración da una 

diversidad da platillo• con eabores especificas, las cuales 

incluyen algUn tipo particular de chile, e bien el c~ac de 

platillos muy complejos (altamente elaborados) come el mole 

poblano1 estos requieren para la concurrencia, hasta 12 tipos 

diferente• de chile. 

El chile tué un importante objeto da tributo antes y después de la 

conquista. Alonso do Zorita afi~ó c;uo fué une de los productos de 

tributo mas comunes en la época prehispAnica, Al llegar les 

españoles adoptaren el sistema indtgena y en el transcurso de 

•iglc XVI, lo fueron asimilando al sistema europeo Oe 

administración colonial. Ademas del aspecto tributario, del cual 

se han presentado ejemplo• aolactos de varias regiones, en los 

• 



códices se pueden observar otros aspectos relacionados con el 

chile: por ejemplo, en la secciOn sobre la vida cotidiana de los 

moxicas del COdice Mendocino, aparece una ~or111a de 

castigo familiar: un padre castiga a su hijo colocándolo de tal 

far.na que respire el humo de una fogata a la que se le han 

arrojado chiles secos, En la misma figura una madre amenaza a su 

hija con el mismo castigo, Esta forina de represión sigue en uso en 

la actualidad entre los popoloca, un grupo de indigenas de los 

estados de Veracruz y P\leDla. 

Existen muchas otras evidencias qua indican claramente que ol 

chile es y ha sido un constante mito cultural a través de las 

diferentes épocas de la historia da México, abarcando todoc los 

estratos sociales. 

El secado es uno do los métodos m6s antiguos utilizados por el 

hombre para la conservación da loa alimentoc. Es un proceso 

copiado de la naturaleza¡ nosotros hemos mejorado ciertas 
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carateristicas de la operación. El secado es el método de 

conservación de alimcntcG más ampliamente usado. 

Todos les qranos de cereal son conservados por medio de secado y 

el proceso natural es tan eficiente qU• dificilmente reqoiere 

ayuda del esfuerzo humano. Sin etlbarqo, hubo p8riodos en la 

histeria en qUe los factores climatolóqicos hicieron que los 

granos no secaran apropiadamente en el campo. En estos casos, el 

hombre intentó ayudar a la acción natural suministrando calor a 

los granos qUe de otra terma podian descomponerse. Los granos, 

legumbres, nueces y ciertas trutas maduran •obre las plantas y 

secan •l viente caliente. M6s frutas son preservadas por 

secado que por cualquier otro método da preservación de alimentos, 

El secado natural de los alimentos por al sol da materiales 

bastantes concentrados de calidad durable, con todo, una 

civilización altamente compleja no puede depender de los 

elementos, ya que son impredecibles. 
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El uso del calor de un fuego para secar alimentos fué descubierto 

independientemente por muchos hombres en el Nuevo y Viejo Mundo, 

El primer hombre secó sus alimentos on sus refu9iosrlos nativos 

americanos precolombinos usaron el calor del fuego para secar 

alimentos. pero no fué hasta 1795 qUe se inventó el cuarto de 

deshidratación de aire caliente. El •quipo de Masson y Challet en 

Francia desarrolló un deshidratador da hortalizas que consistia de 

un flujo de aire caliente ( 45,5 ~C) aobre tajadas delgadas de 

hortalizas. Es importante hacer notar que el enlatado y la 

deshidratación aparecieron, aproMimadamenta, al mismo tiempo, hace 

casi siglo y medio. 

Evaporación y desecación son t•rminos que probablemente denoten la 

misma acción, El significado del término deshidratación so 

considera que es secado artificial: deshidratación ha asumido en 

la industria alimenticia el aignificado de aquel proceso de secado 

artificial. 

10 
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TXl'OS DE SXBTEJU.8 DE DESBXDRATacxo• 

Los diversos sitemas de deshidratación e~istent•s para eliminar el 

agua de los alimentos son consignados en la tabla siguiente y 

algunos do ellos representados en la figura 2.2 .La adopción de un 

m•todo deta~inado depende de las calidades qUe se desea conservar, 

da la •ensibilidad del alimento al calor, de las caracteristicas 

de rahidratacion y ~el co~to del proceso. En algunos casos sólo uno 

de los métodos parmitira obtener un producto comorcial aceptable. 

TABLA. 2.1 
&IITSXA DE IECADO DZ ALIKEllT08 

'l'Ii'OS DE SECADOR 

Natural Solar 
Tolva 
Horno cilindrico 
Armario o co~partimiento 
Bandeja o sartén 
cinta ainfin 

(atmosférico o vacio) 
Lacho fluidizado 
Cilindro o tambor 

(atmosférico o vacio) 
Pt.llverización 
Tapiz de espw:ia 
congelación al vacio 
Microondas 

11 

TIPOS USUALES DE ALlMEll'IOS 

uvas (pasas),carnes,pescado 
Cereales, cacahuat•s 
Manzanas, alqunas hortalizas 
Frutas y hortalizas 
Clara da huevo 

Hortalizas 
Granules y peqi.¡eños elementos 

Leche, 
Leche, 
ZUI:lOS 
Pollo, 
Pastas 

frutas y hortalizas 
huevos y alimentos 
da frutas 
langostinos, carne 
alimenticias 



Futogratla 2,2 

Chlltis secandose al sul 

U11iversldad Anahuac 
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LOS CUATRO METODOB DE DESHIDRATACION SONs 

1) Secado por aire caliente, empleado en alimentos como las 
hortalizas; 

2) Deshidratación por pulverización de liquides y somiliquidos: 

J) Deshidratación al vacío para los jugos, y 

4) Deshidratación por congolación. 

En cada uno de los mdtodos pueden utilizarse Varios dispositivos do 

secado y de igual manera, para algunos de los productos, pueden 

emplearse combinaciones de los métodos mencionados. 

2.1.1.2 SISTEMA HATURAL 

El secado natural consiste en la mera exposición del producto al 

sol y al viénto. 

El pescado y las carnes se deshidratan de esta forma en numerosos 

paises del mundo, mencionando como ejemplo el secado natural del 

pescado, en donde si la temperatura es on exceso elevada, el 

crecimiento microbiano puede da~ar el producto antes que el secado 

haya alcanzado el grado necesario para su conservación. El sistema 

también es aplicable a las pasas que se obtienen por secado al sol 

do los racimos de las uva. 

13 



SISTEMA CONTROLADO o PJlTirrcrAL 

El sacado por aire controlado se utiliza para llevar la humedad 

de varios tipos de cosechas a niveles compatibles con su 

almacenamiCnto. El aire templado o caliente es insuflado a través 

de las silos do almacenamiento. Las altas temperaturas afectan a 

los enzimas, la germinación y el valor nutritivo de los granos. 

El secado por uuspensión en aire es empleado como método do 

acabado en determinadas oporacioncs de secado por proyección con 

el fin de obtener niveles particularmente bajos de humedad. 

El sacador de correa vibratoria es utilizado para resecar 

productos en polvo que han sido tratados por via hünoda para su 

transfor111ación en productos solubles o instantanccs. 

Se tratará en especial los BECA.DORES DE TtJNEL (fig. 2.3) 

ya que estos son los que se encargan de la deshidratación del 

chile jalapeño. Estos secadores sen de uso más cornün para la 

deshidratacion de frut~s y hortalizas. Consisten en tüneles de 10 

a 15 mts de longitud con vagonetas en su interior que contienen 

,. 
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las charolas donde es colocado el alimento, El aire calienta as 

suministrado a traves da las charolas. La producción es programada 

do tal fortna, que cuando es sacada do un extremo del secador una 

vagoneta can producto tor:iinado una vagoneta de producto fresco 

es puesto en el otro extremo. ( fiq. 2.4 ) 

El movimiento del aire puede ser en la misma dirección que •l 

movimiento del producto {flujo paralelo). Esto tiene la ventaja 

de que el aire máa caliente entra en contacto con al producto más 

h~medo, por lo tanto pueda usarse aire m4a caliente. En el extremo 

de salida, el aire sale a menor temperatura y m4s cargado da 

humedad y el producto final no puede estar lo suficientemente 

seco. 

El movimiento del aire puede ser en dirección opuesta al flujo d•l 

material (flujo a contracorriente). En ast• ca•o, •l aire mas 

caliente entra primero en contacto con el producto •i• seco, de 

tal manera que puede obtener•• un producto muy aeco. 

17 .. 



Hay que tener cuidado de no sobrecargar el secador ya que 

él aire caliente pueda saturarse de humedad sin que so haya secado 
1 
en ninqün qrado. Est" podria ocasionar la descompooición del 

producto. En general, el t~nel a contracorriente utiliza menos 

calor y da un producto mAs seco que el tünel de tlujo paralelo. 

En algunos casos son combinados los dos tipos de t~neles en una 

sola unidad. El pioducto es puesto primero en un tunal en paralelo 

para aprovechar la alta velocidad dol secado en este tipo de 

t~nel. D•spués puede ser puesto on un tünol a contracorriente 

para obtener un producto bien seco. 

SISTEMA PREVIO AL SECADO 

Los alimentos que deben someterse a secado deben ser considerados 

como productos perecederos y, por consiguiente so manipUlan con el 

fin de mantener la carga microbiano tan baja como sea posible 

hasta el momento de proceder al secado. 

Los tratamientos térmicos, como el blanqUeo de las frutas y 
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hortalizas, la cocción de las carnes, vol4tilas y pescado o la 

~asteurización de los huevos liquidas o la leche, reduce el 

recuento microbiano total. 

VZNTAJAB Y DIBVZK'l'AJU DI CMIA Bt8'l'J:HA 

La deshidratación artificial implica el control sobre las 

condiciones climáticas dentro do una c4mara o el control de un 

micromedio circundante. El secado •olar est4 a merced de los 

elementos, Los alimentos secados en una deshidratadora pueden 

tener mejor calidad qua sus duplicados secados a·1 sol. se necesita 

menos terreno para la actividad secadora. El secado solar para 

fruta requiere, aproximadamente, .5 ha de superficie •ecadora 

por cada e ha da tierra de aiellbra. 

Las condiciones sanitarias son controlables dentro de una planta 

de deshidratación, mientras que en el campo abierto la 

contaminación de polvo y loa animales, antre otroa, aon problemas 

importante•. 

1t 



importantes. 

Obviamente la deshidratación artiticial es un proceso más caro c¡ue 

el secado solar, con todo, los alimentos sac8dos par 

deshidratación artificial pueden tener mayor valor monetario 

debido al nivel de c~lidad. El rendimiento de un deshidratador de 

truta seca es más alto, ya que durante el secado solar ae pierde 

az~car debido a la continua respiración do los tejidos y también 

debido a la tar.nentación. 

Sobra la base de costo, el secador solar tiene ventajas, pero 

sobre la base de tiempo da secado y calidad de deshidratación, 

tiene sua beneficios. Además el secado solar no puede ser 

practicado ampliamente, debido a condiciones destavorablea del 

tiempo en muchas áreas donde vive el hocbre y la agricultura es 

z.z JU:TODO DE MAHUrACTUaA DEL CHILE JALAPEÑO 

Para la elaboración de chile jalapeno deshidratado, se utiliza 

20 



uateria prima ••l•ccionada, libre de impur•zas, materias extrañas, 

•te. se utiliza solamente el fruto libre de tallos y ••millas. 

tnmediatamente DO procede al lavado, desinfectado, cubicado y 

1eshidratado. 

~l chile jalapeño ee recibe del campo •nvaaado •n sacos y ae 

1epoaitan en ~na bodega ventilada, en ••tibaa hasta 15 ••coa 

lrunediatament• •• procede a acondicionar al chil• jalap•fto, 

1liminandose tierra, piedras o partea no deaeabl••• •ato ae 

•fect~a •n forma manual. 

' continuacidn •• llave a cabo el primer lavado ~· •• realiza con 

una lavadora da paso continuo y a•peraiOn de agua, al ac¡ua •• 

:lorinada, elimin4ndo•• aai la materia axtra~a qu• pudiera estar 

adherida al chile, como ti•rra, qu• pudi•ra contaminar al 

producto. 

~ continuaciOn se lleva a cabo la eliainacidn de tallo y ••millas 

c¡ue se •f•ct~a an forma mec4nica. Inaediataaent• •• pasa a una 

segunda lavadora en donde con aqua a praaiOn son eliminadas las 

'' 



Fot, 2.s LAVADORA DE INMERSION 

Fot, 2.6 LAVADORA ROTATORIA 
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••millas que pudieran haberse quedado en el proceso mecánico. 

Itu11ediatamente después del sequ.ndo lavado pasa a una máquina 

cUbi~adora, en donde el chile jalapeño es cubicado do varios 

tamaños dependiendo de las ospeci!icacionos Ultimas del cliente 

que pueden variar desde 7 mm. hasta 10 1111:1 por lado. 

Inm•diatamente después de la cubicadora, se descarga en una banda 

transportadora al secador, donde se deshidrata el producto 

utilizando secadores de banda continua con aire caliente, a tiro 

forzado a trav~s del recorrido de las bandas de acero inoxidable 

donde se va transportando el producto dentro del secador Las 

temperaturas del aire varían entre 110 y 40 #c. La humedad !inal 

•n ••te proceso es apróximadamente del a al 10% por lo que pasa a 

una cámara de deshumidlficación en donde el secado de efectUa hasta 

el 4\, la temperatura de aire utilizado en dicha cámara es da 

40•~ 
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Después de llevar a cabo el proceso de secado se procede a una 

inspección en donde se eliminan laa partos defectuosas, Be 

selecciona la hojuela deacuerdo al tamaóo de ésta y ae •mpaca. 

En ol caso del polvo, después de la inspección pasa a la aecciór. 

de molinos en donde se pulveriza y posteriormente se empaca. El 

chile jalape~o en trozo es envasado en cajas de cartón cubierta 

con una bolsa interior de polietileno 

contenido aproximado de 6 a a Kg. 

calibre No. 200, con ur 

El chile jalapefio en polvo es envasado en bolsas de papel Krat~ 

de cuatro capas, con bolsa interior de polietileno de Calibre No. 

200, con un contenido neto da 20 Xq aproximadamente. El product= 

terminado se almacena en bodegas a temperatura ambienta protegid: 

del calor y la humedad. 
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La !inalidad del estudio de mercado es probar que existen un 

n~mero su!iciante de individuos, empresas u otras entidades 

económicas, que dadas ciertas condiciones, presentan una demanda 

que justi!ica la puesta en marcha de un deterninado programa de 

producción ( de bienes o servicios ) en un cierto periodo. 

Dada esta tinalidad, el estudio de mercado debe comprender por lo 

menos dos aspec~os muy importantes, uno de ellos es, los bienea 

que se espera producir y el otro, los usuarios que hay de estos 

bienes. 

El primer aspecto se refiere a lo relacionado con la existencia de 

demanda de los bienes y servicies que se busca producir. El 

segundo aspecto se relaciona con las formas actuales y previsibles 

en que •Stas demandas están o serán atendidas por la oferta actual 

y futura. 

J.l OEHAJlDA DB CBILZ JALAPEÑO PARA LA EI.ABOJl.ACIOH 
DZ ALIMENTOS CONCENTRADOS 

J.1.1 OtltAJfDA ACTUAL 

Con el transcurso da los años el con~umo de chile jalapefto 
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deshidratado ha ido aumentando y especialmente a ~ltimas 

techSs dada la situación económica por la qUe atraviesa el pai•. 

Actualmente el consum.o de chile jalapefto en troza es de 15.lOt 

del consumo total de chile jalapeft~ "deshidratado•, el chile 

jalapefto de presentación en cuadritos cuenta con el 35.40t del 

mercado y al chile jalape~o presentación en polvo cuenta con •l 

49.SOt., como pode•o• observar el chile jalapefto deshidratado 

presentación en polvo es el de mayor demanda. El nombre de 

jalapefto proviene d• la cd. d• Xalapa, Ver., en donde antiguamente 

se comercializaba el producto, a~n cuando en esa re9ión no se 

siembra ese tipo de chile. 

Actualmente en M'xico •e siembran alrededor de 15 mil hectareas. 

Las tres zonas productora• a6• importantes soni ruente de 

información: Dirección de Estudios Económicos de la SIJUI ) 

A. La cuenca baja del Rio Papaloapan, la cual comprende parte de 

los estados de Veracruz (con 6 1 500 ha) y de oa~aca ( 2,500 ha), 

,, 



en donde.el sistema de producción predominante es el de temporal y 

humedad residual. 

B. El norte del estado de Veracruz, principalmente en los 

municipios de Papantla, Espinal y Cazones en los cuales se siembra 

una extensión de J,000 ha, en humedad residual. 

c. La región d~ Delicias, Chih, en donde estos chiles se siembran 

bajo riego, en esta región se obtienen los rendimientos unitarios 

m4s altos y su extensión de siecbra alcanza unas J,000 ha: 

De igUal manera existen otras regiones en las cuales se Cultiva 

este tipo de chile en pequeña escala y en áreas reducidas dentro 

de los estados de Jalisco, Horelos, Sonora, Sinaloa y Durango 

abarcando una superficie total de unas i,ooo ha: 

Jalisco 

A~n cuando existe producción en algunos municipios aledaños a la 

capital del estado como Sayula, el fuerte de la producción se 

obtiene en los municipios de Casimiro cactillo y La Huerta. 
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More los 

Ln producción de chile jalapeño se localiza pre!erentemente en los 

municipios de Tlaltitenango y Villa Ayala. 

Sonora 

La producción de chile jalapeño en la entidad se localiza al igual 

qu• otras hortalizas como tomate, cebolla y papa, en la parte sur, 

o sea en la región de Huatabampo. 

Sinaloa 

La producción de chile jalapeño en este estado se concentra 

principalmente en el valle de culiacAn. 

ourango 

La producción de chile jalapeño se localiza al sureste dol estado 

en los municipios de Vicente Guerrero, suchil, No~bre de Dios y 

Poamas, pudiéndose decir que estos cua:ro municipios producen el 

901 de la producción estatal. 

'" 



CONSIJKO EN TONELADAS POI\ aio DE CH'It.E JAU.PESO 
!JAU U. ELABOl\ACJ:ON DE J.l.J:KINTOS CONCEN'I'RADOS 

TROZO CUADRO POLVO TOTAL 

,---------------------------------------------------------------
\ 1975 2734 6410 8964 18110 
:,, 

1 
1976 2968 6959 9730 19658 

! 1977 3163 7410 10370 20950 

! 
! 

1978 7979 11157 22540 3403 

1979 3606 8455 11823 23886 

1 

1980 3787 8878 12414 25080 

1981 9310 26276 3967 13006 

1 

¡ 

1982 4279 9948 14030 28344 

1983 4491 10529 14723 29744 

1984 5049 11837 16552 33438 

1985 5653 37438 13253 18532 

' 1 1986 5669 13292 18586 37549 

!--------------------------------------------------------------· 

TABLA l.1 

ll 
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CONSUMO DE CHILE JALAPERO PARA LA ELABORACION 
DE ALIMENTO CONCENTRADO 
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CONSUMO DE CHILE JALAPEílO EN TROZO PARA LA 
ELABORAC 1 OM DE AL 1 MEl~TO COMCEMTRADO 
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CONSUMO DE CHILE JALAPERO EN POLVO PARA LA 
ELABORACION DE ALIMENTO CONCENTRADO 
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3.Z ~ROHOBTXCOB 

3.z.1 KZTODO D! PRONOSTICOS 

El pronóstico de la demanda es un elemento critico en el diseño de 

sistemas de productividad ya qUe son factores directos en la 

determinación del diseño de producción más económico para 

productos, procesos, equipo, berratiientas, capacidades y 

distribuciones. 

Cabido a la actual situación econótiica del pais resulta muy 

aventurado realizar pronósticos a largo plazo, por lo que se 

elaborará un estudio a 5 a~os, llevando a cabo el an6lisis de 4 

métodog diversos de los que se utilizará el más adecuado para 

nuestro estudio. 

REOllZBXOM LIJl'EAL 

Con este método, en base a datos históricos, se obtendrá una 

ecuación de la forma: 

y • " + •••..•.•..•••••..••• _,_ 

En donde "X" es la variable independiente, 11 'i" la variable 
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dependiente y "A" y "B" constantes a calcular, las cuales harán que 

la suma del cuadrado do las desviaciones sea mínima. 

PROMEDIOS VARIABLES EXl'ONEHCIALMEllTE PONDERADOS 

En este método se trabaja a partir do una medida móvil, la cual se 

ponderará exponencialmente para darle mayor relevancia a los datos 

más recientes y menor a los más antiguos. La ecuación utilizada os 

de la forma: 

l't :c....Dt + ( 1•"""-J l't - 1 ••••••••.•••••• -2-

En donde oc. es la constante de ajuste, 11 Ft" es el pronóstico para 

ese periodo, "Ot" es la demanda real del mismo periodo y •Ft - t• 

el pronóstico del periodo anterior. 

REOREBIOH DE 240 ORDEM 

El principio de este método es básicamente el mismo que el de la 

regresión lineal solo que en este caso la ecuación es do la forma: 

3d 



y = A + BX + cx2 
•••••••••••••• ,.3. 

En donde A,B y e son constan~es calculadas pcr computadora 

buscando al i9ual que en la re9resión lineal que la suma del 

cuadrado de las desviaciones sea minima. 

U:GRJ:S:ION DE 'to ORDEN 

Este método es exactamente igual que el anterior pero ccn la 

diferencia que en este caso es una ecuación de 4to orden de la 

forma: 

- - . y • A + BX + ex + ex + EX ••••••••••••• ·4· 

Y al i9ual que la anterior las constantes A,B,c,o y E son 

calculadas por un programa en la computadora. 



l'ROHOST:CCOll DE .... Dl:KA!IDA 
( POLVO ) 

PROMEDIO 2 ' Ai>O REAL LINEAL VARIABLE ORDEN CROEN 

-------------------------------------------------------------
11975 

l 
8964 8451 8964 ·9001 8775! 

' 1976 9730 9337 8964 9689 ss.;s: 
' ' 1977 10370 10223 10289 10237 10527! 

1978 11157 11109 10428 11058 llOJS\ 
' ' 1979 11823 11995 11688 11586 111.as¡ 

' 1980 12414 12881 11921 12387 1237.a¡ 

11981 13006 13777 12773 13073 1::z9a9: 
: 

1982 14030 14653 13175 14201 l..;012: 
: 

1983 14723 15539 14653 l.;701 1..;aJ1l 
l 

1984 16552 1642!5 14773 16438 l551GI 
' ' 1985 18532 17311 17850 18399 184301 
' ' 1986 18586 18196 19029 18791 186741 
' ------------------------------------------------------------

TABLA 3,2 .. 
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REGRESION DE CUARTO ORDEN 
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3.a.2 BELICCXON CIL MITOCO APROPXADO 

La tabla muestra los pronósticos que darian cada uno de los 

métodos estudiados para los años que forman parte de la historia 

del producto. 

Para poder determinar cual da los 4 modelos es el que ~as se 

ajusta a la historia del producto, se tendrá que calcular el error 

cuadr4tico y aquol que tenga el menor será el más apropiado y el 

que utilizaremos en nuestro pronóstico da demanda. 

El error cuadrático será calculado de acuerdo a la tórcula: 

HEC • 1/N ~ ( Y - y ) ............. -5-

donde: Y• Pronóstico 

Entonces se tendrán los siguientes errores cuadráticos: 

MEC 1 

MEC 2 

MEC l 

336 058 

500 205 

16 178 

MEC 4 • 10 576 

REGRESION LINEAL ) 

PROMEDIOS VARIABLES 

ERROR CUADRATICO ) 

REGR.ESION 4° ORDEN 

Como 1e puede observar, •• evidente que el método que m6s 1e 

ajuGta es e~ de reqresión de cuarto ordan. Los pronósticos de 

., 



siguiente manera: 

l.3 OFERTA 

1987 - 20 680 

1988 - 23 002 

1989 - 25 511 

1990 - 28 216 

1991 31 132 

l.3.1 OFERTA ACTUAL 

En la actualidad la demanda de chile jalapeño para la elabor~c1én 

de alimentos concentrados no está satisfecha del todo, las 

compañias dedicadas a la fabricación de este producto como son: 

Oeshidratadora La Cascada, en Celaya, Gte., oeshidratadora del 

Pacifico, en Los Hochis, Sin. y Oeshidratadora San Juan del Rio, 

en san Juan del Rio, Qro. Entre estas compañias se abarca 

apro~imadamente al 60\ del mercado nacional, lo que ha provocado 

el nacimiento de fábricas cuyo producto carece de las minlmas 

normas de calidad. 
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t.1 CAPACIDAD IRODUCTIVA DB ~ •LAJCTA 

La capacidad instalada teórica de la planta es de 4 toneladas por 

turno, pero la real es da 3 toneladas por turno, lo anterior 

tomando en cuenta una capacidad utilizada promedio del 75' de 

acuerdo con las tolerancias convenientes. La planta runcionarA con 

2 turno• diarios lo que dar• una producci6n d• 6 toneladas 

diaria•. 

CONCEPTO CANTIDAD 

Lavadora d• paso 1 
continuo FMC•15 
con capacidad de 
1-5 ton por hora 
equipada con aiatema 
de cadena continua 
y motor G.E. de 40 H.P. 

Presecadora 1 
con capacidad 
de 6 ton por hora 
con 12" d• diametro 
y 10 pie• da largo y 
motor de 50 H.P. 

Cubicadora 1 
con capacidad 
de s ton hora y 
motor de 40 H.P. 

PRECIO 
UNITARIO 

ENERO 1988 

$ 27 1 120,000 mn 

$ 45 1 200,000 mn 

$ 21 1 120,000 mn 

" 

COSTO 
TOTAL 

$ 21 1 120,000 mn 

$ 45 1 200,000 mn 

$ 21 1 120,000 mn 



Lavadora rotatoria 1 
de cilindro de JEi" 
marca FMC-48 con capa
cidad de 3-a ton hora 
y motor de 50 H.P. 

secadora de banda J 
continua marca FMC-1Ei 
con capacidad de 2 ton 
hora, 40 pie• de largo 
con calentador de aire, 
motor de 40 H.P. y de 
110 e de entrada y 40 e 
a la salida 

Oeshumiditicador marca l 
FMC-100 con capacidad 
d• J toneladas hora de 
12 calentadores de 10 e 
a la entrada y 4 e a la 
salida, ventilador modelo 
415-H construido en acero 
con 30 H.P. 

Molino pul vex marca 1 
FMC-400 con tapa da 
buzó.n y charola alimen
tadora • Motor 20 HP 
capacidad de 1-~ ton 
hora. 

Transformador- 1 
de 350 KVA con 
10 kV en el primario y 
440 kv en el secundario 
enfriado por aceite 

FMC: FOOD MACHINERY ANO CHEMICAL 

$ 29'380,000 m.n $ 29 1 380,000 mn 

$ 79•100,000 mn $ 237•300,000 mn 

$ 56'50o,ooo mn $ 56'500,000 mn 

$ 45 1 200,000 r.n $ 45 1 200,000 mn 

$ 2,eso,000 mn $ 2,a5o,ooo mn 

( MC. ALLEN 1 TEXAS ) 
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Transforaador 1 
de l5)tva con 440v 

$ 350,000 mn $ 360,DOO mn 

•n el primario y 22Dv 
en el eecundario 
enfriado por •ceite 

SUbeatación 1 $ 1,460,0DD mn $ 1,460,000 mn 
tipo interior con 
capacidad de 10 kv 

l'U•ibl•• con 3 
capacidad de 

$ 55,000 an • 165,000 "" 

20 aaper•• 

Extinguidor•• 10 $ 11,000 an S 110,000 mn 
de polvo qu.iaico 
••co uc d• 
1 kq• d• c•pacidad 

Montacarqa• 1 S 19'950,000 mn $ 19'1!50,000 mr. 
con ca~acidad de 
2,270 9a,aotor 
de 9••olina 4• 4 
cilindro•, con •i•t ... 
el•ctrico de 12 volt• 

h•cula 4• 200 kg con 1 • 460,000 an • 410,000 &r. 
diviaionea de 100 9r 

M•cula d• 10 kgo con 1 • 74,000 an 1 74,~00 mr. 
divi•ion•• do dllci .. • 
4• vr .. o 

ventilador 1 1 3'404 1 000 an s 3 1 404,000 ttr; 
extractor 110delo 
415•M conetru.ido en 
acero con bri<la •n •• aucciOn y llr14• d• 
de•CArtJA 
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casilleros dobles 
construido• en 14mina 
galvanizada 

5 $ 75,500 IDn $ 377,500 l!U1 

TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO $ 467'820 1 000 mn 
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CONCEPTO 

Escritorio 
ejecutivo 

E•critorio 
••cretarial 

Sillón 
ejecutivo 

Silla aecretarial 

Archiv•ro 

M4quina de escribir 

SWllladora 

P•rforadora de papei 

Enqrapadora 

zao1»0 oz or1c1xa 

CANTIDAD 

1 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

4 

• 

PREC'.IO 
UN:ITAR:IO 

$ 235,800 mn 

$ 158,700 r.in 

$ 192,600 mn 

$ lOJ,200 mn 

$ 222,900 mn 

$ 822,000 mn 

$ 189,000 mn 

$ 6000 en 

s 7500 rnn 

TOTAL EQUIPO DE OFICIHA $ 2'579,100 MN 

COSTO 
'tOTAI.i. 

$ 235,800 mn 

$ l.58 1 700 111n 

$ 192,600 "" 
$ 103 1 200 mn 

$ 445,800 "" 
$ 822,000 "" 
$ 567, 000 mn 

$ 24,000 "" 
$ Jo,ooo mn 



1 

1 

1 

\ 

EQUIPO DI 'l'UJISl'OR'l'Z 

Camión para 4 
ten con redilas 
y meter v-e 

2 $ 3B'OOO,ooo mn $ 76'000,000 mn 

TOTAL EQUIPO DE TRANSPORTE" $ 76 1 000,000 MN 

IWIT&LACIOllZS ESIECIALES 

Inatalación de la maquinaria 
Inatalación electrica 

'rOTAL 

UBQMS)I DI: LA ltrn:RBION 

Maquinaria y Equipo 
Impueatca y Fletes 

Total 

Sub•total 
rquipo de cticina 
Equipe de tranporte 
Instalaciones especiales 

Total 

$ 13'soo,ooo mn 
$ 60'000,000 mn 

$ 73'soo,ooo mn 

$ 497 1 530,500 mn 
$ 56'500,000 mn 

$ 554'030,500 mn 

$ 497•530,500 mn 
$ 2'579,100 mn 
$ 76 1 000,000 mn 
$ 73'500,000 mn 

$ 649'609,600 mn 



1 

1 
l 
l 
1 
1 

l 

4. 3 Jlll:llSODL 

4.3.1 Generalidades 

Para llevar a cabo este estudio sobre el personal se tomó como 

base dos turnos de trabajo diarios con duración a lo qua esta -

blece la ley de donde se tomar4n media hora de comida y media hora 

de descanso por lo que ae tendr4n 14 horas de trabajo et•ctivo. 

El personal que laborar4 •star4 formado por 29 P•rson•• de laa 

cuales 6 aer4n empleados de confianza y 23 trabajadores. se 

trabajar• ••mana de 45 horas. 

TABLA ... 
•&UODL DI •LUTa 
-----------------------------------------------~-----------------

TRAB/ TOT SU'ELDO TOT • TIPO 
DEP'l'O ACTIVIDAD TURNO TURNOS """" MENSUAL KENS K.o. 

CONTROL INSPECCION 1 1 1 
CALIDAD 

$ 240,000 s 240,000 IND 

PRO• SUPERVISOR 1 2 2 $ 328,000 $ 656,000 IND 
OUCCION 

MONTACARGAS 1 2 2 $ 274,000 $ 548, 000 IND 
LAVADORAS 2 2 • $ 266,400 $1056,000 DIR 
CORTADORA 1 2 2 $ 252, 000 $ 504,000 DIR 
SECADORAS 2 2 • $ 364,000 $1456,000 DIR 
DESHUKIDI-
FICADOR 1 2 2 $ 266,400 $ 532,800 DIR 
MOLINOS 2 2 • $ 266, 400 $1056,000 DIR 

HAUTE• TALLER 1 2 2 $ 324,600 $ 649,200 IND 
Nl:KIENTO 

TOTAL 11 • 6'698,000 



~OTA: Los salarios se calcularon tomando como base a los contratos 

vigentes a partir de Enoro de 1988. Sin el!lbargo •• suj•tan a 

noditicación tomando en cuenta el resultado de Pacto do 

~olldaridnd Económica acordado en Diciembre da 1987. 

rA8IA 4.2 
lll•LSADOa El• COlll'IUIA 

'CTlVIDAD No. DE PERSONAS SUELDO TOTAL/MES 

:ler•nte Gral. l $ 1'200,000 $ 1'200,000 
Je!• Kant l $ 1•000,000 $ 1'000,000 
secretaria l $ 285,640 $ 215,640 
'ux. Contabilidad l $ 295,600 $ 295,600 
:ha ter • $ 248,300 $ 496,~00 

rotal • • 3 1 277,140 

:>e las tabla• anterior•• •• cbaerva cual•• ••r4n lo• e9reaoa por 

:cnc•ptc de aueldcn y aalarioa. En le qu• •• refiere a P•r•onal 

!• planta •• pa9ar6n mensualmente $ 6'691,000.00 y par la que toca 

s personal adminiatrativc a•r6 de $ 3'277,840.00 

.. 



UBOKZ!f DZ IUELDOI 

Mano de cbra directa al mes 
• Mas el 50\ de prestaciones 

Total mensual mano da obra directa 
Total anual mano de obra directa 

Mane de obra indirecta al mes 
•M4• el 50\ de prestaciones 

Total mensual mano de obra indirecta 
Total anual man? de obra indirecta 

sueldos totale• al a~o 

$ 4 1 604,800.00 
$ 2'302,400.00 

$ 6f907,200.00 
$ 92'886,400.00 

$ 5'371,040.00 
$ 2'685,520.00 

$ 9'056,560.00 
$ 96 1 678,720.00 

$ 179'565,120.00 

• El so• de prestaciones quedn integrada de la siguiente forma: 

Infonavit 
1.M.s.s. 
Fondo d• ahorro 
Fondo de retiro 
Aquinaldo (35 dias) 
Prima vacacional 

Total 

•• 

s.oo\ 
13.64\ 
11.86 .. 
s.so.-
9.00\ 
5.00\ 

50.00\ 

~ 
i 
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4.3.2 ORGANIGRAMA 

,---------------------------! CONSEJO tlE ADMINISTRAClON ! 
----------------r----------

r~~~~~=~~~~~~~! 
¡ 
¡ 
: 1 ---------------

:--------------- ! SECRE'l'AP.IA 

r--------------------------t----------------=:..::::.:.7-------
1 ! ! ,------------, ,---------------- ---------------

: SUPERVISOR l ¡ AUXILIAR JEFE DE MTTO : ------r----- : t>t: ---------,----...! , :--~~~:~~===~~~-- : 
l ________ L _____ l ______ ! ___ _ 

f---------- ------------E!:~~~J ! .. ~~~:::::~~J L~~~~~::~_! 

" 

/¡ • J • 2 
,_ _____________ _ 
f- _ Q. L. 9. L D.. L9-L~-ª- - -

Universidad Anahuac 
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5.1 02111!1lJOL1DADe8 

El eatudio de localización •• refiere • dos aapectas 

principalmante~ La Macrolocalizacidn y la Hicrolocalizacidn. 

La Macrolocali~ación •• r•fiere a su locali:acidn en un ••tado o 

reqidn del pai• y la Microlocalizaci6n, a •u Ubicación •n una 

se puede decir que la •ejor localización serA aquella qUe permita 

a la planta producir y dietr!buir el producto al menor cacto 

poaible. Tr•• co•tos influyen en nuestra locali:ación: 

-coato de materia prima 
-costo da conver•ión de materia pri•a en producto 
-coato de di•tribución del producto tertninado 

•Mat•ria prima: Al estudiar lo• coatos de transporte de la materia 

prima •• tienen que verificar los aiguiant•• datoas Localización, 

diaponibilidad, precio y t•rm1noa d• venta. Se puede d•cir que la 

adquiaición de materia prima la pod•moa 4ividir en do• 9ru.poat 

D1n6m1ca y Est6tiQa. Din4mica ea aquella que podemos adquirir 

r4p!damente, la EGt4tica es aquella en la que aa elabora una orden 

de compra con uno o dos maaes de anticipación. 

" 

l 
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•Costos de trabaje: Los cestos de mane de obra varian de acuerde 

sl lugar de que se aste hablando. México, en muchas, Breas posee 

tl problema de mane d• obra, por le que los costos en esta renglón 

1e han elevado notablemente ocasionando la pirateria y perdidas en 

las compaAias por •l ewceso de rotación de personal, que sa 

traduce en inversiones de capacitación ne racuperabl••· 

-costes de distribución: El problema del transporte taml:iién tiene 

una gran importancia para loqrar un buen nivel económico, ya que 

el estar mas cerca del cliente bajara considerablemente el coste 

del transporte y mejorar• en qran aedida al servicie al cliente. 

Ne ser• motivo de estudio aquellos factoras que independientemente 

de la región en la qua se localice la planta resultan invariables 

como eon: 

-costo d• la aac¡u.inaria 
-costo da la materia priua 

No considerando costos que puedan involucrarse •n cuant? a ésto 
•• refiere) 

" 



5.2 ICACROLCCAI.llAClOM 

Para la Macrolocalización de la planta se utilizar6n b6sicamente 

dos métodos: 

.. centro idas 

.. ponderación de factores 

En ••ta método lo que •• conatruir4 un sistema de ejes coordenados 

sobra el territorio nacional en el cual eatar6n localizados l'oa 

principales proveedores y los principales clientes, dando m4s 

import.ancia a unos o a otro• y en base a asto se encontrar4 cual 

•• la re9i6n m6a apropiada para la instalaci6n de la planta. 

Aplicando este m'todo •• puada ver que se le otorga mucha 

importancia al abastecimiento de materia prima, ya que es critico 

este punto por influir directamente con la producci6n. 

En lo que •• refiere al mercado se tomará en cuenta dende se 

localizan la mayoria de nuestra clientela, por ejemple al Estado 

de México •• le dar• un 40\ ya que en esta lugar se encuentran las 

•• 



COORDENADAS 
COHCEPTO COORDENADAS FACTOR RESULTANTES 

MAT-PRIMA 

VERACRUZ (l.5.B,5.50) o.so 

OAXACA (l.5,7 1 2.80) O.l.O 

CHIHUAHUA (7.9 1 1.3.30) O.l.O 

(l.2.6,4.40) 

(l..57,.280) 

(.79, l..33) 

LOCALI:ZACI:ON SEGUN MATERIA PRIMA (14.96,6.01) 

COORDENADAS 
FACTOR DEFINITIVAS 

0.70 (l.0.47,4.20) 

-----------------------------------------------------------------
MERCADO 

COAHUILA (11.8, l.0.5) 0.033 (0.39,0.35) 

AGUAS CAL (10,6,7.00) 0,033 (0.35 1 0,23) 

D.F. (13,5,4,80) O, l.91 (2.58 1 0.92) 

OURANGO (8,70,9.l.O) 0,033 (O. 29, O. 30) 

EDO.MF.X, {l.2.9,4.60) 0.391 (5.o.i,o.14) 

GTO (11.5,6,20) 0.033 (0.38,0.20) 

HIDALGO (l.3,6,5,50) 0,033 (0.45,0.18) 

JALISCO (9.70,6,00) o.093 (0.90,0.56) 

MICHOACAN (11,5,5.00) 0,043 (0.49,0.22) 

MORELIA (13,2,4.20) 0,0.¡3 (0.57,0.l.8) 

NAYARIT (8.40,6.90) 0,043 (0.28,0.23) 

NVO LEON (12.2,10.9) 0.043 (0.52,0.47) 

t.OCALIZACION SEGUN MERCADO (12.24,5,6-') O.JO (3.67,1,69) 

t.OCALIZACIOM D!rt•ITIVA c1t.1t,1.et) 

TABLA 5, l 
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principales compa~ias que utilizan el chile jalape~o deshidratado 

como materia prima para la elaboración de alimento concentrado. 
i 

Entre los principales cliantes se encuentran Nestlé, Productos de 

. 1 Maiz ( Knorr Suiza), sabritas, Kraft, entre otros. 

De•pu•• de aplicar el mttodo de centroidas y como se observa en 

! 
la tabla s.1 el lugar •A• apropiado para la inatalación de la 

planta ••tarA en iaa coordenadas (14.14,5.89) y que corre•ponde a 

un lugar limite de los astados da Querétaro, Estado de México e 

Hidalgo. Lo qu~ ae har6 a continuación será aplicar el método 

de ponderacidn de factores para ver qut estado de la rep\lblica es 

el •A• indicado para realizar la instalación de la planta. 

En ••ta m•todo lo que baremo• será ponderar en base a importancia 

de diversos factoras como •en: 

-costo de mano da obra 
-costo da transportacidn 
-Incentivos fiscales 
-Terreno 
-Disponibilidad d• mano de obra 
-Disponibilidad de Materia Prima 

,, 



En la tabla siquiante •e pueden ver los factores que se tomaron en 

cuenta para la aplicación de ••ta m•todo, los estados que se 

escogieron se seleccionaron cuidadosamente y de acuerdo a un 

procedimiento lógico. A cada uno de lo• factores a considerar se 

le dió una calificación da l a 10 la cual !ué multiplicada por su 

iaportancia para de•pu•• awaarea y por lo tanto el astado que •• 

acerque m6a a diez ser6 al m4a indicado parn la instalación de 

nuaatra planta. 

ta ponderación qua se dió tu• la siguiente: A la disponibilidad da 

transporta sa la dió el mayor porcentaje ya qua es un renglón muy 

critico an alqunoa lugares, a al renglón de los incentivos se le 

dió un 20\ ya qua influyan mucho en el surgimiento da cualquier 

cospaflia, an lo qua respecta a el costo del terreno y costo da 

mano de obra •• la dió menor importancia ya que no son muy 9randes 

la• diferencia• entra los diferentes lugares, en cambio a la 

disponibilidad da mano da obra •• le dió un 20t ya que esto si 

•• 
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es critico en muchos lugares. 

TABLA 5.2 
l'OND"&RAC:ION DZ J'AC'rOtU:S 

'ESTADO TRANS~ORT'E INCENTIVOS TERRENOS H.o.$ P.ISP M.O. TOTAL 
30t 20\ 15' is• 20\ 

DURANCO 8/2 .40 6/1..20 6/0.90 6/0.90 6/1.20 ti.60 

ACS 4/1.20 fí/1.20 10/l.SO 8/1.20 10/2,00 7 •. 10 

JALISCO 9/2.40 .C/0.80 6/0.90 6/0.90 8/1.60 6.60 

D,P. 10/l.OO 2/0.40 <1/0.(;0 2/0,30 8/1.60 S.90 

EDO.MEX 10/l,OO 2/0 • .CO 10/3.00 f;/0.90 8/1.60 a.so 

HIDALGO 8/2.40 4/0.80 1/1 • .20 8/1.20 4/0.90 6.40 

GTO 6/1.BO 1/1.60 9/1.20 8/1.20 6/1.20 7.00 

KICH 6/1.80 6/1.20 6/0.90 10/1 • .S, 8/l.60 7 .oo 
----------------------------------------------------------------

Como •• observa en la tatila, •l •atado qu• m6a •• acerca a 10 ea 

al Estado de México por lo que el •studio da MicrolocAli%aci6n &a 

enfocar.t: cxcluaiva~ent• • ••t.• e::tada • 

•• 
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5.2.3 HICROLOCALIZACION 

Para llevar a cabo este estudio se utilizara do nuevo el método de 

ponderación de factores, el estudio de Microlocalizapión estara 

enfocado al Estado de Mé~ico del cual se estudiará Lorma, 

Tlalnepantla y Naucalpan. Los factores que se tomarán en cuenta 

••rAn bAsicamente los mismos y además incluyendo otros como la 

disponibilidad de hospitales y centros educativos. 

TABIA S.J 
x1caoi.ocai.11aciow 

DISP 
LUGAR TRANSP M.O, 

25' 25' 

LEJIMA B/2.00 6/1. 50 

TI.AL 8/2.00 8/2.00 

NAUC 8/2.00 8/2.00 

$ 
TERRENO HOSP ESC AGUA 

••• •• s• •• 
10/2.50 4/.25 4/.20 10/.50 

6/1,50· 8/.40 8/.40 4/.20 

B/2,00 6/.JO 6/,30 4/.20 

VIAS 
ACCESO TOTAL 

10• 

a¡.ao 7,75 

S/o80 7.30 

8/080 7.60 

-----------------------------------------------------------------
Como se puede observar en la tabla anterior el lugar más indicado 

para la instalación de la planta será el "ParqUo Industrial Ler111a 11 

" 
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DISTRIBOCIOW DI LA Pt.all'1'A 

5.1 TIPOS DI DISTRIBOCIOV 

La distribución de una planta consiste en ver el modo de ordenar 

las instalaciones industriales. En la distribución se tiene que 

tomar en cuenta el espacio necesario para manejo de materiales. 

Existen tres métodos para organizar la maquinaria en una tAbrica 

debido a su sistema de producción: 

I) Posición tija 
II) Por proceso 

III) Por producto o linea 

Esto tipo de distribución ea aquél en el que el coJIPOnente 

principal permanece en un aolo lugar y en el cu61 todas las 

herramientas, hombres y maquinaria son trasladadas hasta donde se 

encuentra éste, para que sea en ese sitio donde se le realicen 

todas las operaciones. 

En los casos en que es posible aplicar este tipo de distribución 

so tendr6n las siguientes ventajas: 
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•Un considerable ahorro en el •anejo d• la parte principal qua en 

La mayoria de los casos es muy costosa dada las dimensiones de 

esta, ya que el traslado de las herramientas hacia la parte 

principal resulta más eficiente. 

-La responsabilidad sobre la calidad de toda la producción es 

asignada a una o a un grupo de per•onas. 

-La organización necesaria no •• muy compleja y por lo tanto la 

planeación de la producción es sencilla y da un di•efto no muy 

costoso. 

Este tipo de distribución consiste en la creación de departamentos 

loa cuales se especializarán en la realización d• una •ola 

operación, y en la cu•l el componente o componentes principal•• 

pasarán por cada uno de esto• depart•••ntoa en cada uno de las 

cuales ae les realizará una operacidn. 

Las ventajas qua •• tienen •• que •• pueden tener drdanaa 

•• 



l 

dl!erentes corriéndose al nismo tiempo, se pueden eliminar, los 

proPlemas en l~ linea de producción debidos al ausantismo, 
1 

1 

problemas debidos a las descomposturas de las m4quinas 1 y como 

desventajas un elevado manejo de material y la necesidad de una 

mayor supervisión, entre otras. 

Este tipo de distribución es similar al tipo de distribución 

Hfija" solo qUe en este caso el material si se mueve, el producto 

qua sale de una máquina necesariamente tiene que ser l• 

alimentación de la otra, esto implica que todo el eqUipo empleado 

en la fabricacidn del producto sea ajustado de acu~rdo a la 

secuencia del proceso. 

Las ventajas mAs i~portnntos para el uso de lQ distr!Qución de 

planta por producto son: 

-un mejor control del producto 
-Henos inventario en proceso 
-La utili%ación de más da un oporario par~ un~ máquina 
-Lil reducción en la acumulación de material, permitiendo 

una mejor utilii~ción del espacio disponible# 



Sin embargo también tiene, al iqual que los dem4s sus desventajas 

entre las cuales podemos mencionar: 

-La posibilidad de que una maquina al fallar interrumpa toda la 

linea 

-Los supervisores tienen que conocer más el proceso y estar 

familiarizados con más maquinas 

•• a SLECCIOM DEL TIPO DS Dl8Tal8VCIOH DE PLAM'?A 

Para poder seleccionar qué tipo de distribución se va a utilizar 

hay que tomar en cuenta las caracteristicas del producto a 

fabricar, la maquinaria a emplear, el nWaero de articulas a 

producir, la estabilidad de la demanda y la variedad d• productos, 

entre otros, Cabe mencionar que no aiempre es posible seleccionar 

entre loa tres tipos de distribución, hay ocasiones en las que 

solo se tienen dos opciones e incluso otras en las qua no se puede 

elegir. 

En este caso debido a que la demanda es alta y constante y dada 

las caracteristicas del proce30 de producción se utilizarA el tipo 
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de diatribución en linea • 

•• , All&Ll8J8 

••• J.& •LUJO DS ll&TSaJ&i.sa 

En la fabricación de chile jalapefto deahidratado no e•i•t• un. 

linea de enaa11tble, •ino que •• un proceso continuo •n el cual a 

partir de la llegada de la materia prima •• lleva a cabo un lavado 

e inaediatam•nte •• procede a deahldratar el chil• jalapet\a una 

vez realizada esta operación paaa por un •olino del cual .. 

obti•n• •l producto en trozo• o en polvo. 

Como ae puede observar •• un proceao continuo qua no involucra 

actividad•• d• armado, al ai•ao producto •• l• van reali•ando 

operaciones auc•siYa• la• cual•• van dando al producto un acalaado 

mt.• ccmpl•tc. 

Se puede decir que la carta de r•lación de actividades •• al luqar 

donde •• van a relacionar •n forma binaria lo• ••rvicio• de la 
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planta, ••rvicio• qu• n•c•aaria•ent• que estar 

integrados con la organización, como sen loa vestidor••, aala de 

recepción, tall•r, etc. 

Dicha carta evalUa collbinacicnea por parea y asigna a cada 

combinación un rango de cercania deseado como •• puede ver en la 

Baaicamenta existen tres formas para determinar los raquarimientoa 

de espacio, eatoa aoni 

1.- Por CAlculo 
2.- Dibujo de Diatribución d• Planta ( Lay-out ) 

1.- H6todo da cAlculo 

Ea generalmente al m4a exacto, consiste en desglosar las peque~as 

Ar•a• de un 6rea mayor, para encontrar el espacio requerido. Ea 

decir qua to .. ndo el inventario qu• ae hizo ya •• conoce •l Area 

de la a6quina, basta ahora calcular el área del operario y 

calcular el aSpacio necaaaric para cargar y descargar la miquina. 



Los estándares del espacio necesario pueden ser ütiles, sin 

embargo no es muy recomendable ya que dichos estándares pueden 

variar de un lugar a otro y por lo tanto unicnmento es 

recomendable tomarlos corno guia. 

2.- Dibujo do DiGtribución de planta ( Lay-out 

como su nombre lo indica se refiere a la realización de dibujos. 

Esta es otra solución, sin embargo el hacerlos es tardado pero 

tienen la Vdntaja que se visualiza más la solución. 

R.l:Qt1E1lIKil:lCTO DI ll!IPACIO 

Departamento: Recepción y entrega 
Ancho: 15 mt 
Larqo: 15 mt 

' Are a ' 225.00 mt 

Departamento: Almacén materia prima 
Ancho: 15 lftt 
Largo: 20 mt 

A rea ' J00,00 mt: 

Departamento: Laboratorio 
Ancho: 4 mt 
Largo: • mt mt~ A rea 16.00 
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O.partamento: Basculas 
Ancho: 5 mt 
Largo; 4 mt 
Area para equipo: 20 mt 
Area operador: 5 mt 
Area por equipo: 25 m¿ 
NUmero de maquinas: 1 

Are a 

Doparta~ento: Producción 
H8quina: Lavadora de paso 
Ancho: 2 mt 
Largo. 2 mt 
Area para equipo: 4 mt 
Area operador: 4 mt . 
Area por equipo: s mr 
NUmero de maquinas: 1 

Departamento: Producción 
Maquina: Presacadora 
Attcho: 4 mt 
r..rgo: 4 mt 
At"ea para •quipo: 16 mt 
Ar•a operador: 4 mt 
Ar•a por eq\lipo: 2 o mt'l 
HUmero da maquinas: 1 

O.partamento: Producción 
Maquina: Cublcadora 
Anchos 3 mt 
1.ltrgo; 3 mt 
Area para equipo: 9 mt 
Area operador: 4 mt 
Area por equipo: 13 mtt. 
Numero de maquinas: l 

Are a 

Ar•• 

Are a 

Departamento: Producción 
Maquina: Lavadora Rotatoria 
Ancho: 2 13t 
Largo: 4 mt 
Area para equipar s mt· 
Area operador: 4 mt 
Area por equipo: 12 mtL 
NUmoro de maquinas: 1 

Are a 

25.00 tttt 

' 20.00 mt 

' 13.00 mt 

12.00 mt" 

" 
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Departamento: Producción 
H4qUina: secadora de banda 
Ancho: 2 11.t 
Largo: 12 111t 
Area para eqUipo: 24 mt 
Area operador: 4 mt , 
Area por eqUipo: 28 mt::" 
NUmero de m4qUinas: 3 

Are a 

Departamento: Producción 
H4qUina: Deshumiditicador 
Ancho: 4 111t 
Largo: 4 mt 
Area para eqUipo: 16 mt 
Area operador: 4 mt _ 
Area por eqUipo: 20 mt
NUmero de H4quinas: 1 

Departamento: Producción 
H4qUina: Molino 
Ancho: 3 mt 
Largo: 3 mt 

Are a 

84.00 mt! 

20.00 mt?. 

Area para equipo: 9 mt 
Area op•rador: 4 mt 
Area por eqUipo: 13 mtz 
NUmero de m4qUinas: 1 

Aren : 13.00 et~ 

Departamento: Taller mec4nico 
Ancho: S mt 
Larqo: 4 111t , 

Area : 20.00 e':.-

Departa111onto: Vestidores y Bafios 
Ancho: 4 mt 
Largo: 6 mt 

Oopartamenton: Oficinas 
Ancho: S mt 
Largo: 10 mt 

Area : 24.0D et'" 

Are a 
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Departamento: 
Ancho: 12 mt 
Largo: 13 mt 

Almac•n de producto terminado 

Area : 156. oo mt1.. 

usa TO'l'at. s wea.oo Jnt.. 
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l RECEPCIOU Y ENTREGA 1. 

=~=======~~~~~=~~~~~~=~~~~==========~~~~~~=-~ . 3 LABORATORIO - -~- - - _u_ ~ 
------------------------------------------ _\J_ -~-,~-u-""- lt '1 

-~-------~::~~------------------------- _;.: 6-_ -~ - - .: z.-_~!C y -
5 SECADORES ·'·.!_ll. __ JJ •• ~..,{--~·-.q 

------------------------------------------J. - - ~ - . - .! - - \! -
6 TALLER MECANICO "'- ll - - 1 - • .... _u_ r 

u 1 .. ~ "' 
-;-------;;~;;!~;~;-;-;~-:;~;-------------- - -_y: _"E_: t: --
----------------------------------------- _ll_ - - y - i • u 

-~-------~:===~~~------------------------ ;-_- - ! ~ 
9 Al.MACEN DE PRODUCTO TER."l'.INADO A 1 

---------------------------------------- 1 

aAZON RE:t.ACION 

l. CONTIUUIDAD EN EL PROCESO a ABSOLUTAMENTE NECESARIO 

2 MISMO EQUIPO e ESPECIA!.."IE?ITE :i:HPOR'!'AU'!'E 

3 CONTROL DE PERSOHAL i IMPORTA.U::'E 

4 MISMO PERSONAL e ORDIHAR!O 

5 SEGURIDAD u HO ES IHPORTAHTE 

6 CONTROL DE CALIDAD X no SE DESEA 

7 EFICIEt:CIA 

8 AMBIE~TE DESAGRADABLE 

FIGURA 6. l. 

_...f!.91!.!l!.- __ 6.J • ..1 ____ _ 

ª.!.t!.. ~ ...!!!.ª~~ ..2!.. ~~~~e 
Universidad Anahuae 

77 



, 
,. 

/ 

----

,/ ,. 

R:ELACION 

~;,;;~~;;~~;-;i~i;;;x~-----

~ESCENCIAUfENTE IMPORTANTE 

-------------------------------?IMPOR~ANTE 

_.. OROINIJUO 

NO ES lM?ORTANTE 
:;~;~-;i-~E;i~-----------------

-------------------------------

-

~~~~~~~~~---! 

---.E·~~~.!·.! ___ _ 
FIGUlUI. 6.2 RELACION ENTRE OEPARTNIDITO 
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Figura 6.3 
DIBTRIBDCJOW O~ PLAJITA 

l OFICINAS 

2 PRIMEROS AUXILIOS 

3 LAVADORA DE PASO 

4 PRESECADORA 

5 RE BAH ADORA 

6 LAVADORA ROTATORIA 

7· SECADORES DE TUNEL 

8 DESHUMIDIFICADOR 

9 LABORATOPIO 

10 VESTIDORES Y BAl10S 

11 COMEDOR 

12 ALMACEN CE HERRAMIEUTAS 

13 BODEGA DE MISCELAHEAS 

14 AREA DE INSPECCION 

15 Al.HACEN DE PRODUCTO TERMIHADO 

16 ALMACEH DE MATERIA PRIMA 

17 ESTACIONAMIENTO 

•• POSIBLE AREA DE EXPANSIO?l 
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7.1 ASALIBIB DB COSTO UllITARIO 

Como so mencionó anteriormente la capacidad instalada teórica do 

la planta es de 4 toneladas por turno siendo la real de 3 

toneladas por turno tomando en cuenta una capacidad utilizada 

promedio del 75\, lo anterior tomando en cuenta las tolerancias 

convenientes. Trabajando 2 turnos diarios se tendrá una pr~ducción 

de 6 toneladas diarias. 

WOR!IOLA •AJtA La OBT&MCIOH DB 
CBILZ JALaPZio DZBBIDaATADD 

MATERIA PRIMA COSTO/TON 

Chile jalapeño $ 680 $ 680,000 
Agua $ 1 1 15fi 
Hipoclorito de sodio $ 2,312 
Peroxan $ 3,583 
oxifum $ 13, 525 
Estedrato da calcio $ 1,850 
Bisult:ito de sodio $ 736 

Total $ 70J,lfi2.32 

COSTO / TON 
Costo de materia prima por kilo• ---------------

1000 Jl:CJ 
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$ 703,162.32 
costo de materia prima pe~ kilo• ---------------• $ 703.16/kg 

1000 kg 

Se fabricarán 36 toneladas semanales que al mes dará una 

producción de 144 toneladas. 

Consumo mensual de materia prima• 

costo de materia pri~a por Kq X capacidad de producción 

$ 703,16 X 144,000 $ 101'255,040 

Mano de obra directa mensual trabajando dos turnos: $ 6'907,200 

costo mensual de mat prima + M.o.o. 
Ccato por kilogramo:-------------------------------------- ...• -7-

capacidad de producción mensual 

101'255,040 + 6 1 907,200 

-------------------------- $ 751.13 144,000 

7.2 COSTOS FIJOS 

1.2.1 D•pr•ciación de equipo• instalacion•• 

El método de depreciación que se utilizará será en linea recta ya 

que este es el que esta permitido por ln Ley General del I~puesto 

Sobre la Renta. Dicha depreciación se obtiene dividiendo el valor 

Original del activo entro el n~mero de años de vida contable. 
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TllLA DE DEPU:C?ACIOH 

:'OllCEPTO Ai10S MONTO 
DEPRECIACION 

ANUAL 

--------------------------------------------------------------· -¡ 
!tisquinaria 10 $ 457'102 1 000 $ 45 1 710,200: 
Equipo de oficina 5 $ 2'579 1 100 $ 515,820: 
Equipo auxiliar 10 $ 3 1 938,000 $ 393,800 l 
Equipo de transporte 5 $ 95'950 1 000 $ 19 1 190,000I 
EqU!po de sequridad S $ 610,000 $ 122,ooo: 
Instalación de 1 
Maquinaria 10 $ 73 'soo, ooo $ 7 '350, ooo: 
----------------------------------------------------------------' total 

Se tocó como ec¡uipo de seguridad a los extinquidores y como equipo 

auxiliar a las básculas y ventilador. 

Mota: el ~ontncargas es considerado dentr9 del equipo de 
transporte. 

SNERO?A IUCTUCA 

~ste concepto se calculó partiendo de la base de que se trabajará 

2 turnos, tomando en cuenta el consumo en caballos de !uer~a de 

todos los motores y a partir de ahi se obtuvo cual iva a ser el 

consumo mensual da kilowatts y con ello ea calculó el costo. 
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El consumo estimado mensual para la industria es de 500 HP 

trabajando 2 turnos.lo que resulta un consUlllo de Eil,3:JO 

kilowatts/mes. Tomando en cuenta que l HP consume aproximadamente 

122.66 kilowats y que el costo del kilowatt •s de $ 51.56 

ae obtiene el aiquiente resultado: 

consumo de anerqia electrica menauali 

$ 61,:J30 X $ 51.56 

Anual 

1.z.1 asaUJtOa 

$ 3 1 1641,174.80 

$ 37 1 946,088.60 

pesos 

Se estima un 1.2 t por concepto da.aaquroa de =•quinaria alado. 

$ 497 1 530,500 X 0.012 • $ 5 1 970,366 

1.z.t 

El costo de mantenimiento del equipo •• ••tim6 en un 7.5\ dol 

valor del equipo tomando como base un aueatreo realizado entre 

~ábricas del·mismo aoctar. 

$ 497'530,500 X 0.075 • $ 37 1 314,787 Anual 
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lentro de e&toa ee to=ar6n en cuenta ga~olina para los vehiculos 

\e los ejecutivos, montacargas y camiones, telétono y papelcria. 

7.z.t: 

$ 4 1 800,000 mensual 

$ 57 1 600 1 000 anual 

"'"""' 
La auperticiu de la planta son 2000 metros cuadrados y el precio 

~e rentn por me~ro cuadrado es de $ 4000.00 pesos en la zona de 

Larraa, Edo do México., ontonceB se tendr6: 

$ s•ooo,ooo / ~es 

$ 96 1 000,000 / año 

?.2.7 Ma!i'.O DB OBJUI, XHt:ll:UCTA 

$ 96 1 678, 720.00 

El precio de lista del kilogramo del chile jalapa~o es de 

$1,990.49 asta precio es publicado diariamente en boletines de 

la SARH ) a aste precio hay que reducir los descuentos que se le 

•• 



dar'n a distribuidcre• y clientes. 

TOTAL COSTOS FIJOS: $ 331'509961 AUUAL 
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••• COIUl:tt1•aa.c1on• 

e.1.1 CLIENTES 

30 dia• 

a.1.2 PROVEEDORES 

30 di•• 

e.1.J INVENTARIO 

e.1.J.1 MA'l'ERIA PRIMA 

l ID•• 

8,1,J.2 PRODUCTO TERMINADO 

15 di•• 

B,1,4 ACTIVO FIJO 

Se deprecia do acuerdo a lo establecido en la ley del 

impuesto aobre la renta. 

8.1.~ IMPUESTOS 

Los impuesto• •• pa9ar•n da acuerdo a la ley en el 

momento de cauaarloa. 
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e.1.1 rIXJJICiaHISln'O 

;e solicitara un cr•dito de Avio (créditos otorqados a la 

lndustrialización del campo) para el financiamiento de la 

:artera,dicho financiamiento ser4 a dos a~os con una tasa del 

:.P.P (costo porcentual promedio) menos 10 puntos porcentuales 

•obre •aldea insolutos cqn un a~o de gracia. 

La cantidB~ financiada representa el 65\ del total de aplicaciones 

~o flujo da afectivo, siendo el financiamiento de SOO'ooo,000,00 

~.N. por parte del banco. 

•• Todos loa estudios qua se presentarán a 
calcularon a precios actuales ya que debido a la 
por la que atravieza el pais y en eapectativa de 
~el Pacto de Solidaridad Económica, no as posible 
inflacionarios. 

•• 

continuación se 
crisis económica 
los resultados 

calcular indices 
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Hay que entender primero por punto de equilibrio el nivel de 

producción en el cual un aumento de ella nos lleva a una ganancia 

financiera y una disminución de la·~isma nos lleva a una p•rdida 

financiera. 

Para calcula~ el punto de equilibrio se utilizar• la siguiente 

tór=ula: 

En donde: 

P/E ($} • 
( C.F + P.C G.F ) .......... -a-

C.M.R 

P/E ($) • PUltTO DE EQUILIBRIO EN PESOS 

C,F, COSTOS FIJOS 

p,C, • PAGOS A CAPITAL 

G.F. G~TOS i'IHANCIEROS 

c.M •• R • RANGO DE COUTRIBUCIOU MARGINAL 

PaECIO DE VE?ITA - COSTO llLTO) 

C.M.R· • --------------------------------PRECIO DE VEUTA 
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C.F. 

P.C. 

a.F. 

$ 332,012 

s- o 

$ 560,000 

Costo neto• costo unitario por kg + (precio de venta por kg x cmr) 

COSTO NETO• $ 703.16 + ( 1990,49 x 0.35 ) • $ 1399,83 

P/E (S) 

P/E (TOH) 

$ 1990.49 - $ 1399.83 
C.H.R. ---------------------- - 0,33 $ 1990.49 

{ 3J2,012 + 560,000)/ O,JO • 2'973 1 373,JJ 

2'973,37J,33/ 1990,49 • l.494 TOtl/At10 

El punto de equilibrio que ae calculó anteriorme~te es el punto de 

equilibrio contable, es decir aquel en el. que tomamos en cuenta la 

depreciación como parte de los costos ~!jos, ahora se calculará el 

punto de equilibrio real en el cual no tomamos en cuenta la 

depreciación. 

C.F. • $ 25B,7ll. 

P/E ($) • 258 1 731 + 560,000/ 0,30 

P/E (TON) • 2'729,lOJ.33/ 1990.49 

.. 

2'729,103.33 

1371 TOH/All'O 



PUNTO DE EQUILIBRIO CONTABLE 
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PUNTO DE EQUILIBRIO REAL 
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e.1.2 RA20H!:B WlHAJIClEAAS 

APALANCAHIENTO: Esta razón financiera indica qUe tanto de las 
inversiones pertenecen a deuda, ya que mientras menor &ea la 
deuda, menor sera el apalancamiento. 

PASIVO TOTAL 

ACTIVO TOTAL 

AAo 1 AAO 5 

41.55\: 2.55\: 

LIQUIDEZ: EGta razón financiera indica que tantas veces se podria 
cubrir las deudas a corto plazo con efectivo disponible. ( Entre 
mzr.yor, mejor ) 

ACTIVO CIRCUUJITE - I?lVEHTARIO 

PASIVO CIRCULANTE 

AAO 1 ""º s 
5.81 veces 34, 86 veces 

EXIGIBILIDAO: Esta razón financiera indica qUB tanto de 
la deuda es exiqible a corto plazo, (Entre menor, mejor) 

AAo 1 

18.47\ 

PASIVO CIRCUIANTE 

PASIVOS TOTALES 

" 

AJ)O 5 

100\ 



MARCEH OPEAATIVo: Esta razón financiera indica que una vez 
restados los costos, el porcentaje de los demás gastos es bajo. 
( Entre mayor, mejor ) 

UTILIOo'\O EU OPERACIOH 

VENTAS NETAS 

Al>o 1 AAO 2 

50.461; 50.46\ 

ROTACION DE CUENTAS POR CODRAR: 
tan alto puede ser el grado de 
cobrar. ( Entre menor, mejor ) 

Esta razón financiera indica 
exigibilidad en las ~uentas 

que 
por 

OIAS TRANSCURRIDOS ( 360 ) 

VENTAS / CUENTAS X COBRAR 

AAO 1 

29 dia• 

>J>o s 

29 dias 

REUTABILIDAD: Esta razón financiera indica que tan l::iien 
aprovechado el capital para generar utilidades. ( Entre 
mejor) 

UTILIDAD NETA ANUALIZADA 

AAO 1 

71.10\ 

CAPITAL CONTABLE 

" 

Allo s 

21.37\ 

se ha 
mayor, 



C A P I T U L O I X 

e o N e L u s I o u E s 



Una vez realizado osto estudio se puede concluir que os un cercado 

en el cuAl la demanda poco a poco va superando a la oferta, dicho 

incremento ha causado que los fabricantes existentes no cuenten 

con la capacidad para cubrir en su totalidad dicha demanda, lo que 

ha traido consigo un descuido en el cumplimiento con las 

especificaciones de producción en lo que a esta rama se re!iere. 

El mercado de deshidratación de chile jalapeño se encuentra aün 

poco abastecido lo que nos permite llevar un proyecto do inversión 

con airas a satisfacer una demanda quo continuamente va en aumento 

siempre y cuando el producto que se ofrezca sea de buena calidad. 

La planta ya instalada tendrá capacidad para poder procesar 

cualquier tipo de vegetal quo pueda ser deshidratado do acuerdo 

con las especificaciones de producción. oe igual manera se cuenta 

con la posibilidad de expansión tal y coco so muestra en la 

planeación do espacio, ya que es un mercado que continuamente estA 

evolucionando. 



¡ 1 

En lo que se retire a la localización de la planta, los estudios 

indicaron que el lugar más adecuado para aste punto es el Estado 

de México con lo cual se contribuye a la politica de 

descentralización del Area metropolitana. 
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