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CAPITULO I



a) INTRODUCCION.

El olivo es el nombre vulgar de la olea Europea: Es un drbol de la fo-

milia de las oledces de tronco corto y copa espesa, llega a medir de 4 a 5 metros, aun

que en la regién mediterrdnea alcanza de 8 a 15 metros, su fruto es la oliva o aceituna,

de la cual , cuando ésta ya esté madura se obtiene el denominado aceite de oliva.

El olivo requiere determinadas condiciones de clima y suelo para su cul

tivo industrial, éstas son :

a)

b)

c)

d)

Temperatura media anuval de 15-20 grados C y sélo excepcionalmen-
te temperaturas de 49-52 grados C.

Humedad relativa. Las regiones olivicolas tienen primaveras y vera
nos secos, pues la humedad y el rocio facilitan el ataque de las co
chinillas.

Vientos. Tanto los vientos frios como los cdlidos y secos, impiden=
que cuajen las flores y también facilitan la caida del fruto.
Lluvias. Le favorecen las lluvias abundantes ( 800-1400 mm. anua
les). Cuando las plantaciones no reciben tal cantidad, debe utili-
zarse el riego.

Suelo. El que mds se adapta es el areno arcilloso calcdreo con ==

buen drenaje y cierta profundidad. Resultan apropiados los poco ==
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profundos que tienen base calcdrea margoza y los de aluvién permeable
si estdn bien provistos de fosfatos y carbonatos.
f) Espacio. El olivo adulto necesita aproximadamente 80 M2 para su

mejor desarrollo, una poda adecuada y uno o dos aradas anuales.

LA COSECHA DEL FRUTO SE REALIZA SEGUN EL DESTINO que se le ha de - -
dar: Como aceitunas verdes se recolectan cuando alcanzan su peso méximo y antes ==
que comiencen a tomar manchas rojizas; como aceitunas negras se deberd esperar hasta
la maduracién completa. Para obtener aceite, se cosechan cuando alcanzan casi
una completa madurez.

Segln estudios hechos por el Prof. Azzi de la Comisién Nacional del Olivo,

se encontraron los siguientes pardmetros que determinan el cultivo Sptimo del olivo.

CONDICIONES TERMICAS OPTIMAS PARA EL OLIVO

FASE VEGETATIVA OBSERVACIONES OPTIMA MINIMA  MAXI
Invernal Primaveral (1) Desde que se inicia la vege

tacién hasta comienzos de =

la floracién 15 5a 10 -
Floracién (1) Desde el principio de la flo

racién hasta la fecundacién. 16-20 15 32

Desarrollo del Fruto

(1) Hasta principios de la madu

racién. 22-25 20 36
Maduracién ( IV) Hasta el principio de la re-

coleccién. * : 18 15 -
Recoleccion (V) Hasta el principio de Nov.=

a Dic. & Enero. = # e



PRECIPITACION

Condiciones ptimas de lluvia para el olivo ( lluvia en mm )

SUBPERIODOS _MESES OPTIMO DEFI EXCESO
I Feb. Mar. Abr. 90-120 60 130
I Mayo y Junio 30 23 36
i Julio., Ago., Sep. 50 22 120-130
v Oct., Nov. 70-90 38 0 me———-

SUELO.- Las mejores tierras de cultivo segin el Prof. La Torre son :

Arena silisica o calcdred.ceeeeeceececess 40~50%
CalcAreo.eeecoesecesasesscoccsscesscscsns 15-25%
ATl s e o vome e one b nisrmiemesaneseremers 10-20%
Montillocsts s eanssssnsssssessasssssossss 5-10%

SITUACION GEOGRAFICA

Por las condiciones ecoldgicas en las que se ha visto que el cultivo del
olivo rinde mds se escogié la zona del pafs que mds se asemeja al clima medite--
rréneo y especificamente al puerto de Ensenada, cuya latitud es de 31° 53', Llon
gitud 116° 38' y altitud de 3 m, y cuya proximidad al mar lo asemejo tanto a ==
los pafses europeos donde se cultiva. Para poder observar mds calaramente la  se
mejanza que existe entre las condiciones Sptimas y las que hay en Ensenada, se =

disefié la siguiente tabla :



XPLICACION DE LA TABLA.

S Adaise WAL, aRiiagh. au UEAE o SatiG e bl C R

ENE

12.8
18.6
7.0

6.8

3.6

CONDICIONES REALES EXISTENTES EN LA CIUDAD DE ENSENADA Y CUYO ESTUDIO ABARCA 10 ANOS

FEB

13.1
18.5
T 7

7.3

MAR

14.0
19.3
8.8

4.5

v

Promedio de la temperatura
Promedio mdximo en grados centigrados
Promedio minimo en grados centigrados

Lluvia en centimetros

Ndmero de dias con lluvia
Evapotranspiracién potencial

Déficit
Exceso

ABR

13,1
20.0
10.7
4,6
5

5.8

en grados centigrados

MAY

16.7

221

JUN

17.8
2.1
13.6
0.3
3
8.3

6.3

JUL

19.8
24.0
K57
0.2
2
16.2

10.0

AGO

20.4
24.7
16.1
0.1
2
10.1

10.0

SEP

19.3
24.3
14.3

0.9

8.2

7.3

OCT

17.5

23,1

6.6

4.7

NOV

15.7
22.5
G
1.6
4
5.0
3.4

DIC

13,7
19.6
7.7
7.0

8

4.0

ANUAL

16.3
21.5
12

36.0
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Es conveniente, ya que por ser la parte inicial del procesamiento de la
aceituna tener en consideracién la recoleccién y en ella dos cuestiones fundamen-
tales.

Cuando cosecharla y como es mds conveniente recolectarla.

Para contestar la primera pregunta y en base a estudios hechos, conven_
dré hacerlo cuando por lo menos empiece a pintar, a cambiar de color. Si la ==
aceituna se recoge antes de su completa maduracién y se muele rdpidamente, los =
aceites se obtienen mds finos y con sabor afrutado. Si estuviesen demasiado  ver
des se obtendrian aceites dsperos y dcidos y sobre todo baja el rendimiento. Con
frutos maduros en cambio se obtienen aceites menos dcidos, amarillos y en mayor -
cantidad. Demasiado pasados, el aceite puede perder finura y tener mayor tenden
cia a enranciarse.

La respuesta a la segunda pregunta puede ser :

lo. Recoger la aceituna a medida que cae al suelo.
20. Varear el drbol.
30. Ordefiar a mano o con aparatos especiales.

4o, Recoger a mano las partes bajas y varear las altas.

El primer procedimiento es poco recomendable, porque cuando la aceity
na se desprende del drbol es sefial que estdé demasiado madura y al caer se puede
mezclar con la ya caida por enfermedades. Este retraso de la recoleccién pudie -
ra suponer un perjuicio en la vida del drbol y una propagacién de pardsitos.

El segundo procedimiento ocasiona la rotura de ramas y ramillas que son

precisamente las que dardn el fruto al afio siguiente, puesto que la aceituna pro—
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cede de las yemas de dos afios. A pesar de ello, no es posible prescindir en ab
soluto de varear en las partes altas de drboles de gran porte. Se puede evitar en
parte el deterioro del drbol si se coloca un manguito de goma 6 simplemente wun
trozo de manguera en el extremo de la pértiga y no golpear nunca en sentido con
frario a como estdn insertadas las ramillas.

Un método ya en uso es por medio de aparatos sacudidores de motor, pe
ro no son muy aconsejables.

El procedimiento de ordefiar o recoger a mano resulta caro, aunque in
dudablemente es el mds perfecto, pues no dafia al fruto 6 al drbol.

El mds razonable parece ser un procedimiento mixto, o sea ordefiar las
partes bajas y terminar con el vareo de las partes altas o por medio de elevadores

hidrdulicos.

b) PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Por las condiciones anteriormente anunciadas, la localizacién geogréfica
de la instalacién, estdn limitadas pues a la zona comprendida por la ciudad de -
Ensenada y sus zonas aledafias. Ademds es necesario tener lo mds cerca posible =
el abastecimiento de materia prima ya que es muy fdcil su descomposicién.

Las razones bdsicas para la instalacién de dicha planta son las siguien—

tes :

1. Aprovechar los recursos de dicha regidn.
2. La facilidad de exportacién por el puerto de Ensenada y la proximi

dad de la frontera norteamericana.
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El poder adquirir envases y maquinaria con éptima calidad y a pre
cios mucho mds competitivos que los de la repiblica mexicana.

La ayuda del Gobiemo Estatal y Federal para la creacién de indus_
trias de éste tipo.

Una pequefia aportacién a la industrializacién de México .

Obtener utilidades interesantes para el inversionista.

Es importante hacer notar que la competencia a la que se enfrenta  di

cha planta es grande ya que el mercado norteamericano ( Posible cliente poten=—=--

cial ), estd siendo abastecido por aceites excelentes en calidad y bajos precios.

Serd necesario un estudio profundo sobre el rendimiento de la aceituna -

ahi elaborada asi como su precio para poder determinar si la inversién es econdmi

camente factible.

c) OBJETIVO DE LA TESIS

Elaboracién de un anteproyecto para la instalacién de una planta donde

se obtenga aceite de ovlida, el andlisis de inversién, andlisis de costos, analisis -

de resultados, cuyo resultado nos permita predecir lo factible que es o no su insfa

lacion.
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CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Después de haber elegido el método para la recoleccidén, se nos plantea
un problema inferesante o sea el de conservacién y almacenamiento, ya que como
la aceituna es vendida a la fdbrica en grandes volGmenes y no es susceptible de
procesarse en su fotalidad. Para ello es ﬁecesario tener un lugar donde conservar
la durante un tiempo razonable, para las condiciones de la fdbrica en mente, no
se usard el sistema usual de almacenaje en cajas, sino en soluciones al 0.2% de
anhidrido sulfuroso ( $O7). Para evitar que la solucién se vuelva muy concentra_
da o diluida por escape de SOy, se implementard al lugar con un densimetro espe
cial, teniendo una vélvula para abrir un tanque que confenga al bactericida 6 ==
bien una llave con agua tratada. Para éte tipo de conservacién se necesitan al
bercas no muy altas para mantenerlas dentro de la solucidn en agua, aproximada—

mente se necesita un 30% del volumen total que ocupe la aceituna.

LIMPIEZA Y LAVADO DE LA ACEITUNA

La aceituna deberd estar limpia de ramas, lechos y piedras. Después -
de dicha operacién es conveniente lavarla para eliminar el polvo adherido a la --
pruina de la cuticula de composicién caliza, que dificultard la extraccién y per
judica la calidad del aceite pudiendo incluso dar lugar a saponificaciones parcia=
les.

Es recomendable lavarlas con agua caliente, Este lavado se hace a ==
contracorriente elevada la aceituna por medio de un transportador (husillo ) y re

cibiendo en varios tramos una lluvia en cortina de agua caliente de 40-80°C, de
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modo que la aceituna alcance una temperatura mdxima de 20-25°C.

MOLIENDA

Existen dos tipos principales de molinos: El cldsico molino de rulos 'y
los molinos de muelas verticales, el molino de rulos muele hasta el extramo de ==
convertir en harina el hueso, que presenta una gran superficie de absorcién al --
aceite y a la vez dificulta la extraccién ( filtracién ), no asi el molino de  mue
las verticales que lo tritura en trozos de 2 a 3 mm y que sirve de trabazén a la=—
masa , ademds facilita el drenaje del aceite.

No es necesario la molienda "bdrbara" del molino de rulos sino simple=
mente una sencilla y rdpida trituracién que debe complementarse con un batido ==
lento y uniforme y que a la vez extraiga la mayor parte del aceite virgen.

No debemos mantener durante mucho tiempo la masa extendida en el mo
lino, ya que presenta una gran superficie de aireacién, que ocasiona la oxidacidn
del aceite y la absorcién de los cloros de la almanzara. En conclusién, debemos
moler en una forma violenta y rdpida, que deshaga limpiamente la pulpa y que -
evite los hollejos grandes y que con ésto la pasta quede preparada para pasar a -
la batidora.

Existen aparte de los molinos, otro tipo de aparatos llamados triturado—
res, entre los que tenemos los de rodillos, los circulares, los de plato o disco 'y

los de cruceta.

BATIDO DE LA MASA

Esta operacién sigue a la de la molienda, y favorece la extraccién del
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aceite por medio de suave calentamiento.

El principio en el que se basa es que en la molienda las pequefias aris
tas de los huesos, desgarran tanto la pulpa como a los hollejos grandes, dando lu
gar al desprendimiento del aceite. La batidora homogeniza la pulpa complemen--
tando el trabajo anterior y dejando el paso al aceite intracelular, agrupandose en
pequefias gotas aisladas unas de otras entre las particulas de hueso y pulpa. Hay
que tomar en cuenta las velocidades tangenciales y no excedernos en ellas ya que
provocariamos una emulsién en vez de reunir las pequefias gotas de grasa. Ahora
bien, si los ejes de giro se mueven lentos, el rendimiento serd menor. Tode es
te procedimiento deberd ser ayudado por un suave calentamiento que puede ser lle
vado a cabo por agua caliente, que se hace pasar por una cdmara doble ( chaque

ta) o por radiadores. Esta razén es obvia ya que la viscosidad del aceite dismi—

nuye considerablemente dando lugar a una mayor fluidez.

PRENSADO

Después de moler la aceituna y pasar a la homogenizacién de las parti=
culas de aceite en las batidoras, sigue el prensado donde se extrae la mayor par—
te del aceite. Para prensar la pasta molida, se extiende sobre discos planos de te
jido fuerte y altamente filtrante, denominados capachos. Sus tamafios son muy va
riables, ya que van desde 500 a 1200 & mds milimetros de didmetro.

Para el paso de la aguja guia que ||evg la vagoneta donde se hace la
presidn, tiene un orificio central de 80 a 100 mm dedidmetro. Se fabrican los
capachos generalmente de esparto, aunque también podrian hacerse de otras fibras_

como el cdfiamo y el henequén. Se han usado también de coco, pelo o crin, o©
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mixto de coco y alambre.

La forma del capacho ha sufrido pocas modificaciones y la Gnica innova
cién de interés es que actualmente se prescinde del reborde de refuerzo que so- -
Ifan tener los capachos antiguos.

En ltalia, Francia y E.U., se intercalan entre los capachos discos metd
licos que dan estabilidad a la torre y uniformizan la presién ejercida. Otfro siste
ma es el de encerrarlos dentro de unos anillos de acero que superpuestos constitu—
yen un cilindro con orificios para la salida de los liquidos.

Los capachos de esparto nuevos, deben ser sumergidos durante 10 minu—
tos en una solucidn en ebullicién de sosa al 5%, después se dejan escurrir y se =
enjuagan con agua varias veces. Estos se prensan y se dejan secar al sol, mds --
nunca apilados, sino extendidos.

Existen méquinas para lavar los capachos como las que fabrica la Compa
fifa Sagrega de Espafia. Tiene una capacidad de 50 a &0 capachos por hora y un
consumo de agua de 2 m3 por cada 12 horas de trabajo.

El llenado de los capachos y su colocacién sobre el plato vagoneta, se
hace directamente desde la pileta de recogida de masa, préxima a la batidora, -
donde se hecha la pasta con una paleta y se extiende a mano sobré el capacho, -
procurando dejar un espesor igual de 15=17 cm. de altura.

Las presiones méximas que debe soportar un capacho de esparto son del
orden de los 50-80 Kg/cm2.

El capacho sirve principalmente de soporte a la masa molida de ésta ==

forma se mantiene por si sola en la prensa; ademds su tejido absorbe los liquidos
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de la pasta como si fuera una esponja, para después, debido a su flexibilidad, ex
pulsarlos por la compresién que se ejerce entre el puente superior de la prensa y
el plato vagoneta, que asciende empujado por el pistén. La salida del aceite se
hace por los bordes exteriores e interiores del capacho, y escurre por toda la  su
perficie exterior del cargo y del huso central, entre éste y la aguja que lleva -
la vagoneta y por ésto se coloca para facilitar el paso del aceite que cae, un gri
fo hacia los pocillos de lavado.

El paso de una gota de aceite o de liquido al exterior, se hace a tra
vés del tejido fibroso del capacho y no por la masa, por lo tanto el aceite que -
se encuentra serd el que tenga que realizar mayor recorrido. Por lo que se ve, -
un capacho demasiado grande, necesita de mayor presién que uno de medidas redu
cidas. Se ha visto que los mds adecuados son los que usualmente son de 600 a =
1000 mm.

Las masas deshuesadas pieden trabazén y aumentan la concentracién de
agua que determina una mayor tendencia al resbalamiento por lo que resulta difi—
cil prensarlas entre capachos, esta es la razén porqué en el presente estudio no se
consideré el proceso de deshuesamiento, que ademds de costoso tiene mds desventa
jos que ventajas; ademds de la merma que se tendria por la cantidad de aceite -
contenida en el hueso.

La concentracién del cargo por unidad de altura su funcién de la  pre

sidn y su ecuacidén dependerd de su plasticidad, viscosidad y permeabilidad.

Es interesante considerar dos factores que modifican dicha contraccién :

lo. Desde que se empieza a elevar el cargo inicidndose la presién, =
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hasta que se logra la agrupacién de todas las partes sélidas, cons-
tituyendo una masa mds compacta y determinando la méxima salida
de liquido que se consigue por lo general, al alcanzar la presién_
sobre el capacho de 8-10 Kg/cmz.

20. Desde esta presidén hasta la méxima de &0 Kg/cm2 Aprox. si se tra

ta de capachos de esparto.

DURANTE EL PRIMER ESTADO, LA ECUACION PUEDE PLANTEARSE :

y = kx + 1

Donde, y = presién, x = concentracién unitaria y k = constante que de
pende del estado de la masa y que “nos expresa la relacién lineal que existe entre
las presiones y las contracciones sucesivas del cargo.

La contraccidn unitario por la unidad de tiempo es la velocidad de as
censo del émbolo y que podemos expresar como dx/dt.

Para la variacién de la presién que suponemos constante en la unidad -
de tiempo : dx/dt =k, y al substituir en la deriva dy/ dx =k, resulta : dy/dt=
k ki que expresa que las presiones van en aumento proporcionalmente con el tiem
po.

El segundo estado puede representarse por la ecuacién: y = k2 1y cuya
derivada dx/dy = ky 1, e 1/y que expresa que al aumentar la presion, las varia=—
ciones de la contraccidén disminuyen.

Para que la variacién de la presién en relacién con el tiempo sea cons_

tante, serd precico que la velocidad del émbolo ( dx/dt) sea variable e inversa--

mente proporcional a la presién, & sea: dx/dt = k3 ( 1/y ) que al substituir resul
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ta : dy/dt = kg/ky 1 . que expresa la variacién de la presién como una constan-

te en la unidad de tiempo.

PRENSA HIDRAULICA

Actualmente la Gnica que constituye un verdadero ahorro en esta opera-
cién es la antes dicha prensa hidrdulica, ya que las de torre viga y husillo tienen
una cantidad tremenda de desventajas.

El tipo mds general de prensa, consta de dos puentes de fundicién, uni
dos por columnas de acero, y un émbolo & pistdn, también de fundicién, que se
mueve dentro de un cilindro de acero moldeado, asentado en el puente inferior. =
Como elementos accesorios tienen un plato vagoneta que se coloca sobre el pistén
para que su ascenso lo comprima contra el puente superior de la prensa y la bom=
ba hidréulica que inyecta el agua del cilindro, haga elevar el piston.

El cilindro dentro del cual se mueven los émbolos & pistones estd cerra-
do por el fondo y termina en un cuello abierto, en el que se colo;a el embutido
un collarin de cuero de seccién que encierra perfectamente el espacio anular en-
tre él y el pistén. Generalmente estos aparatos tienen tres marchas.

El puente superior e inferior de la prensa van unidos generalmente por -
cuatro columnas de acero cuyos exitremos van roscados para sujetarlos con tuercas -
y a veces con contratuercas. En el puente inferior se asienta el cilindro, que lo
atraviesa por el centro quedando tanto el puente como el cilindro por debajo del
piso de la almanzara.

Sobre el piso entre las columnas del cuello del cilindro, pasan dos rie=

les por donde entra y sale la vagoneta con el cargo, que lleva un grido para dar
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salida al aceite.

DECANTACION

Después del prensado donde las fases existentes son agua, s6lidos y acei
te, hacemos pasar el liquido prensado, por unos decantadores a desnivel, mismos -
que después de cierto reposo tendrdn la fase agua en la parte inferior que se po
dré retirar por medio de llaves colocadas en la parte inferior de dichos aparatos, =
donde se retira el agua por la parte inferior, estando la llave de vaciado de acei
te no en el fondo, sino a una cierta altura ( Aprox. de 10 a 15 cm. ), dependien
do del didmetro de tanque y el tipo de aceituna utilizada, asi’ como el cuidado -

que se tuvo en los decantadores iniciales.

FILTRACION

Después de que estamos seguros de que ya no existe una cantidad apre
ciable de agua en el aceite, procedemos a la separacién de la parte sélida que =
pudiera haber quedado, por medio de un filtro de tierras filtrantes, siendo la solu
cién inyectada a dicho filtro por una bomba centrifuga. Aquf se logra darle al -

aceite brillantez.

ALMACENAMIENTO Y LLENADOR

En dicho lugar, conservaremos el aceite para su distribucidén a latas o a
barriles dependiendo del uso que se le quiera daf, generalmente estos aparatos es-
tén hechos de acero fundido revestidos de pldstico para evitar que el aceite se ==
contamine.

También cercano a éste tanque tendremos una llenadora, que es una co
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rrea sin fin y cuyo manejo serd automdtico, desde la entrada de aceite al bote -

hasta el cerrado de la tapa con un implemento de plastico.
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a) ANALISIS DE INVERSION

2

1) El terreno donde se localizaré la planta, consta de 2,500 m* inicia

les y 2,500 m2 para expansién, a un costo de $ 50/m2.

50 $/m2 x 5,000 m2/1'erreno = $250,000.00/terreno

2) La comstruccién serd muy sencilla y serdn 1,000 m2 de planta, mds
1,500 m2 mds de almacenamiento de materias primas, producto terminado y oficina

bafios, etc. a un costo de $ 750/m?.

2,500 m2 x 750 $/m2 = $1,875,000.00/construccién.

Const.
3) Equipo.
a) Lavadora :

Marca Sagrera, Madrid, Espafia

Descripcién: Consiste en un tornillo sin fin que acarrea la aceituna ha
cia arriba e inyecta agua caliente a una temperatura que oscila entre -
los 40 y 80°C por la parte superior, a contracorriente. Por medio de -
” .’ . . . . - .

ésta operacién, se limpia la aceituna de polvo, piedritas, hojas = -

y otros materiales que acompafian a la aceituna.

Costo del equipo completo, incluyendo bomba de inyeccidn, sistema de

calentamiento, motor para accionar el husillo (2.c.v.) L.A.B, puerfo de Ensena
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da, B.C. $48,000 ( M.N.)

b) Molino

Marca Sagrera, Madrid, Espafia

Descripcién: Esta operacién debe de ser rdpida como ya se dijo antes -
por lo que se considera dadas ias caracteristicas requeridas, el molino -

de muelas verticales de las caracteristicas siguientes :

Moltoracién  Didmetro mayor Solero Muela RPM Potencia
del vaso g 1600 mm 4 1200 mm
550 kg/hr 2,450 mm h 250 mm h 300 mm 12 4.5 cov.

Costo del equipo completo incluyendo motor de 4.5 ceve, LLAB. Ense_

nada, B.C., $200,000.00 ( M.N.)

¢) Batidora
Marca : Sagrera, Madrid, Espafia
Descripcién:  Equipo batidor con chaqueta interconstruida fabricado en -

acero inoxidable y sistema de calentamiento de 1,000 watts y motor de

8 c.Ve

Capacidad Capacidad de Trabajo Capacidad del motor

600 kg/hr 30°C 3 c.v.

Costo del equipo completo, incluyendo-motor de 3 c.v. y equipo de ca
lentamiento, $ 80,000.00 m.n. l.a.b. puerto de Ensenada, BIC,
d) Prensa

Maréa : Sagrera, Madrid, Espafia
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Descripcién :
Capacidad : 1,000 kg. de masa por hora.
Altura : 300 mm ( Capacidad para 120 capachos ).
¢ del pistén : 300 mm.
" ¢ del capacho: 800 mm.
Presién unitaria: 3,500 a 4,500 atm.

o total : 300,000 kg/cm2

Costo por prensa.- $ 350,000.00 que incluye prensa, carros vdlvulas y

bomba hidrdulica accionada por un motor de 2 c.v., L.A.B. puerto de Ensenada.

N.B. Como se requieren dos prensas para obtener 300 litros por hora, -

el costo serd de $ 700,000.00 .

e) Capachos
Marca : Nacional, Barcelona, Espafia
Descripcién: Discos de esparto donde se coloca la masa de aceitu=

na para su prensado.

Costo $ 100.00 M.N. L.A.B. Ensenada y cuya duracién es de 10,000 ~
ton. procesadas por lo que se requerirdn por temporada de 3,333.33 ton., aproxi-

madamente 250 capachos.

250 capachos x 100/capacho = $ 25,000.00 temporada

f) Decantadores y tanque de reposo

Marca: Se fabricardn en la misma planta por personal contratado ex

profeso.
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h)

k)
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Descripcién: Son tres tanques a desnivel con llaves de fondo.

Costo : $ 70,000.00

Centrifuga
Marca: Sharpless
Descripcién: Reconstruida, acero inoxidable, motor incluido.

Costo: $ 100,000.00 L.A.B. Ensenada, B. C.

Filtro prensa.

Marca: Sagrera

Descripcién: Filtro con bomba y filtrado con tierras de diatomiceas.
Costo:  $ 100,000.00

Tanque de Almacenamiento ( 5)

Marca : Fabricacién en Ensenada, B.C.

Descripcién: Capacidad 10,000 litros pared rec. de pldstico.

Costo : $ 50,000.00

Llenador

Marca: Diversos materiales comprados en E.U.

Descripcidn: Vdlvula de solenoide que acciona celda fotoeléctrica =
para dosificado.

Costo: $ 15,000.00 L.A.B. Ensenada

Linea de llenado.
Marca: Se fabricard en la planta por personal contratado ex-profe-
So'

Descripcién: Banda accionada por motor de 1/2/c.v. y engargola—
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dora Continental Can Co. de 100 latas/min.
Costo: $ 225,000.00 L.A.B. Ensenada, B.C.

Suma del equipo $ 1,613,000.00

4) Materia Prima :
Como se tiene una capacidad de 300 kg. por hora y el rendimiento de-

la aceituna es del orden del 15% tenemos que :

;3!!! Eg 5 24 hr x 30 erS x 3 meses - 648 000 kg.
hr dia mes temporada ! temporada

Si consideramos una eficiencia del 77% :

648,000 kg/temporada x 0.77 = 498,960 kg/temporada

. . serd del orden de 500,000 kg. de aceite/temporada.

Entonces, tenemos que :

1,000 kg. de aceituna 150 kg. de aceite

X 500,000 kg. de aceite;

x =3.33 x 106 kg de aceituna

Como el costo L.A.B. planta de la aceituna, es de $ 4.50/kg;

3.333 x 106 kg. de aceituna x 4.50 $/kg. de aceituna =

$ 15,000,000.00

La pasta obtenida, después de la extraccién por presién y calentamiento
de el aceite de oliva, puede ser vendida como pienso para ganado y extraccién =

por solventes ( motivo de otro estudio ) al precio de $ 5,000.00/ton. ;
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$ 5,000 -
ton. de pasta

E 2,800 ton. de pasta ( incluyendo mermas) x

$ 1,400,000.00

4) Mano de Obra :

Se requiere para el manejo de ésta planta, de :

T FCCnICO s naissssssssssasessnmsess 1 11,666567

3 SUPEIVISOreS.eeessecessscescossssoncns $ 21,000.00

4 DEONES.eveeresessnssssscnsssassscnese 5 24,000.00
$ 56,666.67 mes por turno

Pero como trabajaremos 3 turnos durante 3 meses :

$ 56,666.67 3 meses
x 3 turnos X

Turno temporada

= $ 510,000/temporada

6) Envases y Empaques :

Como produciremos 500,000 kg . 1 bote N 1 cja
.. [ESESR )
temp. 1/2 kg 20 botes

25,000 cajas ; como cada caja, incluyendo tapa, bote y tapén - =

Temp.
cuesta : $200.00 ; 25,000 cajas x $ 200 = $ 5,000.000.00
caja caja

7) Energia Eléctrica

Aqui el célculo se efectia sumando la potencia de los motores, resisten

cias y luz de bajo voltaje.



Motor lavadora
molina

" batidora
prensa

filtro prensa

llenadora

" bomba

23 h.p. x 0.746 kw/hr

Resistencia lavadora

Luz bajo voltaje

23.0 h.p.

x h.p.
2,000
1,000

1,000
4,000

17.16 kw/hr
watt/hr
watt/hr
watt/hr
watt/hr = 4.0 kw/hr

1,000 watt/hr = 1.0 kw/hr

Total : 17.16 kw/hr + 4 kw/hr + 1.0 kw/hr = 22,16 kw/hr

22.16 kw/hr x 24 hr/dia x 90 dias/temporada

$ 35,000.00

8) Agua :

x 0.73 $ /kw

27

Aquf incluimos en dicho costo, un dosificador de SO2 para conservar -=

las aceitunas por un tiempo largo.

Los tanques de recepcién, ya estdn incluidos en el costo del edificio - -

por lo que tendremos :

Dosificador ( se cambia cada temporada ) incluyendo un tanque de car==

ga (que dura toda la temporada); $ 7,800.00
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El consumo de agua durante los 3 meses de produccidn, es de aproxima

damente :
8.70 m3/dia x 90 dfas/temporada x 13.02 $/m3 = $10,200.00

Suma : $ 18,000.00/temporada

9) Mano de Obra Indirecta.

Se considera el 10% de la mano de obra directa como hrs. extra, grati

ficaciones, etc.
10) Guantes y equipo « « « + « $ 15,000.00

11) 1.M.S.S. ( cuotas patronal ); aproximadamente el 10% de la ma—

no de obra directa.

12) INFONAVIT : 5% de la mano de obra directa.

13) Depreciaciones;

El 10% de la suma del costo del equipo, construccién ;

$ 3,488,000 x 0.10 = $ 348,800.00

14) Seguros: Aproximadamente 4 al millar de costo del activo fijo des

tructible;

$ 3,488,000.00 x 0.004 = $ 14,000.00

mds los seguros por fletes en péliza abierta :
25,000 cajas/temporada x 0.028 ton/caja = 700 ton/temporada
700 ton/temporada x 51.40 $/ton. = $ 36,000.00

Suma de los Seguros : $ 50,000.00

15) Gastos de Reparacién y Mantenimiento.
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Aproximadamente representa el 5% del valor del activo destruible;

3,488,000.00 x 0.05 = $174,400.00/temporada.

16) Diversos
Aqufi se incluyen gastos como refacciones pequefias, viajes corfos, adies

tramiento del personal, gastos menores, caja chica, obsequios, muestras, etc.

17) Gastos de Venta
a) Sueldos: Aqui se requiere un agente vendedor que tiene un sueldo-
~de $ 5,000.00/mes y ademds una comisién del 1% sobre ventas; como el precio -
de venta por caja, es de $ 1,650.00 caja de 40 botes de 1/2 kg. cada uno, tene
mos que
Sueldo; 5,000 x 12 = $ 60,000.00

Comisiones: 1,650 $/caja x 0.01 x 25,000 cajas = $ 412,500.00

Gratificaciones ¢ = = = = = = = = = = = = = = = $ 10,000.00

b) Guias y Licencias Sanitarias
Requiere éste producto, y la planta de elaboracién de acuerdo con las -
leyes vigentes, de dichos permisos cuyo costo es de
Licencia sanitaria ( planta ) $ 10,000.00
Guia Sanitaria por embarque 625.00 $/embarque x 24 emabarques =
$ 15,000.00
Suma de dichos gastos: $ 25,000.00
c) Impuestos Estatales y Municipales.eeeseaeene.. $ 12,500.00
d) 1.M.S.S.

Se contraté con ésta persona pagarle la parte que le corresponde, que -



mds la cuota patronal, es de $ 7,500.00
e) Papeleria y teléfonos.
Se toma la cantidad como promedio a causa de que ya se tiene ex

periencia con éste tipo de representaciones $ 12,000.00.

f) Gastos de viaje
por las mismas de lo anterior$ 60,000.00.
g) Fletes y acarreos
Cada caja pesa 28 kg y el costo promedio por flete es de = - —
$ 800.00/ton., y como son 25,000 cajas, tenemos que :
25,000 cajas x 0.28 ton/caja x 800 $/ton = $ 560,000.00.
h) Seguros.

Es el 0.17% del precio de venta por seguro de transporte
25,000 cjs. x 1,650 $/caja = 41,250,000.00
41,250,000 x 0.17 2 $71,2000.00

i) Honorarios por servicios.

Bufete de Asesoria Legal Administrativa que supervisa la buena mar=

cha del negocio.

2,000.00 $/mes x 12 meses/afio $ 24,000.00/afio

$ 16,000.00/afio

Una sola dictaminacién

$ 40,000.00/afio
18) Gastos de Administracion

a) Sueldos

Es un contador privado con un sueldo mensual de $ 7,500.00.
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$ 7,500.00/mes x 12 meses/afio 2 $ 90,000.00/afio
b) Gratificaciones : c.ceveerserecreccnassaaseass $ 10,000.00/afio.
c) INFONAVIT :
5% del sueldo $ 5,000.00/afio
d) Honorarios; |

Pagados a un bufete de contadores y mercadélogos para la dictamina

cién de balances, estudios del mercado, etc.

lguala :  $ 2,000.00/mes x 12 meses/afio = $ 24,000.00/afio

$ 16,000.00/afio
$ 40,000.00/afio

Dictaminacién y estudios

e) Gastos de viaje y representacidn $ 30,000.00/afo

f) Fianzas

Por motivo de requerimientos de diferentes autoridades e inconformi-

dodes.'....'........'....‘ $5'000'00
g) Depreciacién muebles y enseres de oficina.

Costo de sillas, escritorios, calculadores, maquina de registro direc-

to, etc. $ 400,000.00 que depreciado al 10% anual;
$ 400,000 x 0.10 = $ 40,000.00/afo

h) Depreciaciones vehiculo
Se tiene una camioneta para el transporte de empleados, recados, -
etc., cuyo costo es $ 120,000.00 que se deprecia al 20% anual;
$ 120,000.00 x 0.20 = $ 24,000.00/afo

19) Gastos financieros.
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Son los intereses pagados por la compra de materia prima, que mientras
de

se vende el producto terminado tarda en pagarse 6 meses, que al 18% anual,

una cantidad de :

n=2=6

=125

p.v. = 15,000,000.00
f.v. =16,401,648.96

= intereses pagados;

= $ 11401’648a96

Como faV- = poVu

16,401,548.96 - 15,000,000.00

Este dato se determina con una mdquina Hewlet Packard - 80.
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b) ANALISIS DE COSTOS

1) PRODUCCION
Costo Directo
a) Materias primas
Aceitunas L.A.B. planta, $ 15,000.000.00

Menos pasta vendida para extraccién
y pienso 1,400,000.00

$ 13,600,000.00

b) Mano de obra directa

c) Materiales directos

Envases y empaques 5,000,000.00

Energia eléctrica 35,000.00

Agua 18,000.00 5,053,000.00
Suma del costo directo $ 19,163,000.00

Costo Indirecto

a) Mano de obra 51,000.00
b) Materiales y gastos indirectos

Guantes y equipos 15,000.00

Seautolsocial 51,000.00

INFONAVIT 25,500.00

Depreciaciones 348,800.00

Seguros 50,000.00

Gastos de reparacién y mant. " 174,400.00

Diversos 84, 300,00 749,000.00

$ 800,000.00

COSTO DIRECTO $ 19,163,000.00
COSTO INDIRECTO 800,000.00

$ 19,963,000.00




VENTAS

Sueldos

Gratificaciones

Gufas y licencias sanitarias

Impuestos Estatales y Municipales
Seguro Social

Papeleria, Teléfono, etc.
Gastos de viaje

Comisiones a vendedores

Fletes y acarreos

Seguros

Honorarios por servicios

3) ADMINISTRACION

Sueldos

Gratificaciones

Infonavit

Honorarios

Gastos de viaje y representacion
Fianzas

Depreciacién vehiculos

Gastos de operacién vehiculos

Depreciacién mobiliario

FINANCILROS

Intereses pagados

$ 60,000.00
10,000.00
25,000.00
12,500.00

7,500.00
12,000.00
60,000.00

412, 500.00

560,000.00
71,200.00
40,000.00

$ 1,270,700.00

$ 90,000.00
10,000.00

5,000.00
40,000.00
30,000.00

5,000.00
20,000.00
24,000.00

40,000.00

'$ 264,000.00

$ 1,401,648.96
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ESTADO DE RESULTADOS PRO-FORMA AL 31 DE DICIEMBRE DE 1977

500,000.00

Ventas: 1,650 x 20

Costo de las mercancias vendidas

UTILIDAD BRUTA

Gastos de venta 1,270,000.00

Gastos de administracién  264,000.00

41,250,000.00

19,963,000.00

21,287,000.00

1,534,000.00

UTILIDAD DE OPERACION

1,401,648.96

Gastos financieros

Otros gastos 51,351.04

19,753,000.00

1,453,000.00

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO

Impuesto sobre la renta  7,686,000.00

Reparto de utilidades 1,464,000.00

18,300,000.00

9,150,000 .00

UTILIDAD NETA

Reinversién 15%

Impuesto sobre la renta de capital

UTILIDAD AL INVERSIONISTA

9,150,000.00

1,372,500.00

7,777,500.00
1,683,275.00

6,144,225 .00

36
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a) ANALISIS DE -RESULTADOS

De las consideraciones anteriores, nos damos cuenta que el renglon de
costos mds importante, es el de la compra de la materia prima, seguido de la com
pra del envase.

Podemos presuponer que para montar ésta planta, se requerird de un capital
social de por lo menos $ 5,000,000.00 que es suficiente para la compra del terre_
no, construccién maquinaria, instalacién y pago de sueldos de por lo menos tres -
meses. El capital requerido para la compra de materia prima, es muy factible con
seguirlo, por medios bancarios ya que el producto que se obtiene tiene un valor -
bastante mds alto y quedaria en garantia de dicho pago. Con respecto al envase,
las compafifas que los suministran dan un plazo de 30 dias para su pago, razén =-
por la cual se tiene suficiente tiempo para su venta, que ocurre en el mes de no-
viembre, ( fecha préxima a la navidad y de alto consumo de éste producto ), y ==
que podré efectuarse de inmediato, segin experiencias anteriores.

El precio que se anoté en el renglén de ventas, es de $ 1,650.00 laca
ja con 20 kg. de aceite en botes de 1/2 kg. cada uno, o sean cajas de 40 bo--
tes de 1/2 kg. c/u. precio mayorista.

Gracias a los resultados anteriores, tenemos que las rentabilidades serdn:

Utilidad neta x 100 = 9,150,000.00 % 100

% Rentabilidad
e Capitill socia! .~ 75,000, 000.00

183 %



% Rentabilidady

= 22.18

% Renfobilidod3

%

Costos totales

~ "33,733,275.00

Utilided neta _ _9,150,000.00
vpern x 100 = A 550,000.00 x I
Utilidad neta  _ 9,150,000.00 x 100 = 27.12%
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a) CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

De todo lo anterior se desprenden varias conclusiones que deseamos ha=—

cer resaltar por su importancia :

1) El capital que se requiere invertir es muy bajo en proporcion a las
e . : . -
utilidades que se pueden obtener, por lo que resulta atractiva la inversion.
2) Es muy importante el tener asegurada la materia prima por lo que se
estimé el uso del crédito de $ 15,000,000.00 para habilitar. algunos agricultores ==

con la promesa del suministro de aceitunas.

De el rengldén de Utilidades y Reinversion, convendria ir haciéndose a -
la idea de ir comprando terreno y plantar olivares para evitar depender de terce—

ros.

3) Con respecto al envase, como es litografiado convendria tener cele
brados contratos con las fébricas que los producen en Ensenada para evitar fener =
problemas de dicho suministro, ya que como se observé el crédito bancario es muy

alto y requiere de industrializarse el producto lo mds rdpidamente posible.

4) Con respecto a la rotacién de personal contratado por obra de termi
nada ( temporada ) es necesario hacer que dicho personal forme parte de otras in
dustrias que requieren sus servicios por ciclos al igual que ésta y no estardn desem

pleados el resto del afio.



41
5) Como se anotd, existe una persona especializada en ventas, que =--
ademds de estar muy bien pagada, evita el tener que vender a través de un Distri

buidor que llevaria la mayor parte de la utilidad.

En sintesis, el negocio es bueno y tiene como Unica limitante grave, el
hecho de que haya una epidemia grande en los olivares, ya que el mercado nacio

nal tiene demanda, no necesitando por el momento exportar.
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