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INTRODUCCION

La historia de México y su folklore, permite conocer la importancia que adquirieron
las cactdceas entre las tribus prehispanicas. M4s tarde aparecen numerosas
representaciones de estas plantas segtin se observa en sus cédices, monumentos,
pinturas, cerAmica, asi como, en numerosas cintas que se encuentran en ciertos escritos
realizados a partir de la conquista,

Destacando de estas plantas, principaimente el nopal, a tal grado que el escudo de
Tenochtitian nombre que quiere decir junto al nopal de las piedras lo ostenta airosamente
simbolo que conserva el escudo de nuestra bandera nacional actual, otros nombres
geograficos de México tienen los prefijos noctalio asignades por haber sido regicnes en
donde abundan los nopales, tales como Nopala en Hidalgo, Nochitongo en el estado de
México, Nopalyucdn en Puebla etc. (SARH, 1978).

El nopal (cpuntla spp) es un planta nativa del continente americano, en México es
una planta abundantemente distribuida, esta representada por unos 67 géneros y mas de
1 000 especies (silvestres y cultivadas). En el caso de las especles cultivadas se tiene
nopal dedicado a la produccion de turay nopal verdura para consumo humano,

Debido a que en México se cuenta con una alta produccién de nopal (cpuntia spp)
con un promedio de 267 000 toneladas al afio entre 1992 y 1994 la cual proviene
principalmente del Distrito Federal, Milpa alta, en donde, ésta cuenta con el 90% de ia
produccién nacicnal y un aito rendimiente por hectarea.

Existe una mayor produccitn saturando el mercado de nopal en fresco, durante el
pericde de primavera verano (marze-junio) lo que crea problemas de almacenamiento
debido a la faka de instalaciones adecuadas, provocando pérdida por cosechas considera-
bles constituyendo el 35% de la produccion nacional (SARH )

Al realizarse la industrializacién de nopal en la delegacién de Milpa Alta se
incrementara el valor agregado y obtendran mayores beneficios los agricultores, de otra
forma obtienen, menores ingresos por la venta del nopal verdura en fresco, principalmente
en la temporada de sobre produccién; ademas de que se ayudara a la poblacion local
creando empieos que es uno de los principales problemas a los que se enfrenta el pals en
los uitimos tiempos.

De acuerdo a lo anterior el producto se podrd vender en el mercado doméstico,
ademas de que una buena parte esta enfocado para exportario el sur de los Estado Unidos
y debido a que la dindmica de la eccnomia mundial y en particular la de México, esta
caracterizada por una fuerte interdependencia y por una répida apertura de sus fronteras
es necesario que se fomente la produccién de productos del exterior que cuenten con
demanda, como el caso del nopal, ya que de esta forma se puede contribuir a aliviar un



poco el deficit comercial en el que atraviesa el pals en los Ultimos tiempos y que es muy
necesario resolverio [0 mas pronto posible para un mejor desarrolio del pals; ademas de
que con e Tratado de Libre comercio entre Estados Unidos de América, Canada y México
se pueden tener mejores opciones en este renglon.

Las principales plantaciones comerciales de ncpal verdura se localizan en el Distrito
Federal, San Luis Potosi, Morelos, Hidalgo, Puebla, Aguascalientes y Jalisco. Destacando
por su volimen de produccién y superficie destinada a su cultivo el Distrito Federal y
particularmente !a Delegacién de Milpa Alta, sobresaliendo tanto a nivel nacional como
internacional, ya que, representan la regién donde se concentra la mayor produccion.
Para la obencién de nopal verdura se utilizan la especies de opuntia ficus-indica y opuntia
undulata conocido comunmente como nopal de tuna amarilla y nopal de tuna blanca
respectivamente.

El presente trabajo pretende aportar una idea para et mejor aprovechamiento de!
nopal verdura al industrializario, y de esta forma incrementar los ingresos de jos
productores -l 70% de la Poblacién Econémicamente Activa de la Delegacién de Milpa
Alta depende de este cultivo- para que asi no dependan de las épocas de demanda del
producto, como es en los meses de alta produccién que es cuando el mercado se satura
y obliga a los productores a bajar el precio y desechar grandes cantidades del producto.

La planta operara durante todo el afio y tendra un perfodo de vacaciones durante
semana Santa y al final de afo, ademas de los domingos y dias obligatorios de asueto,
tenlendo asf que los dias efectivos de labores seran de 226 al afio.

Esta tesis esta estructurada en cuatro capitulos. E| primer capftulo, correspondiente
al estudio de mercado, se analiza los antecedentes del nopal, las especificaciones del
producto principal y la determinacidn del mercado nacional e Internacional, ademas del total
de la cantidad que se ofrecerd. En el segundo capftulo, en el que se hace referencia al
estudio tecnico, se estudia el proceso de produccién, la localizacién de la planta, la
importancia que tiene &l nopal en la Delegacion de Milpa Alta, jas cualidades y estimaciones
de |a materia prima, y las caracterfsticas de la maquinaria y equipo.

En el tercer capitulo, dedicado al estudio financiero en donde se definira el total de
fa necesidad de la inversién, realizando los calculos en 1a inversién fifa, diferida, costos
fijos y variables, gastos financieros, y la estimacién del monto de ingresos y en que forma
se invertira, ademas de las fuentes de financiamiento.

El cuarto caphulo, iene por objeto determinar la rentabilidad de! proyecto, por medio
de los cdiculos de! valor presente neto, relacién beneficio-costo, y la tasa interna de retorno.

Finalmente, se realizan fas conciusiones, en donde se plantean los beneficios y
ventajas que se obtienen con la realizacién del proyecto.



CAPITULO |
ESTUDIO DE MERCADO

Antecedentes Generales

E! nopal (opuntia spp) es una planta nativa del continente americano. En México es
una plania abundantements distribuida en todo su teritorio, esta representada por unos 67
géneros y aproxdmadamente 1 000 especies (silvestres y cuitivadas), en ef caso de las
especies culivades, se tiene nopal dedicado a la produccién de tuna y nopal verdura para
consumo humano.

Las plantaciones comerclales de nopal verdura se localizan en el Distrito Federal,
San Luls Potisl, Morelos, Nayarit y Puebla, entre olros. Destacando por su volumen de
produccion y superficie destinada al cultivo en ¢l DF. y particularmente la delegacion de
Miipa Alta, que es la zona de mayor produccion, no solo a nivel del D F. sino también a
nivel nacional.

Para la produccion de nopal verdura se utilizan las especies: opuntia ficus-indica y
opuntia undulats, conocidos comunments como “nopal de tuna amarills * y "nopal de tung
blanca" respectivamente. Actuamente ol nopal y sus frutos pueden ser utilizados para la
obtencién de diversos productos.

La clasificacié n taxonémica del nopal verdura es la siguients:

Reino Vegetal
Subreino Embrioftas
Division Magnoliophyta
Clase Dicotiledénea
Orden Cactaies
Famllie Cantocesae
Subfamilia Opunticidese
Tribu Opuntiess
Género Opuntia
Subgénero Platyopuntia
Serie Ficus-indica
Especie Opuntia -ficus

Misriras que la morfologia del nopal verdura que se encuentra en is delegacion de
Miips Alta es:



Ralz. Pertenece al sistema radical pivonte del origen primario corto, también se
presentan raices secundarias abundantes y filamentosas ias que se extienden
ampliamente en oi suelo. El sistema radical alcanza un notable desarrollo y poder de
penetracion a través de las rocas, capas calizas y tepetates, fijando a la planta fuetemente
al suelo resistiendo a los vientos.

Tallo. Estos nopales son plantas arborescentes que pueden medir de 3 a 5m. de
altura o mas. El tronco es lefioso bien definido de 0.60 a 1.50m de altura y de 20 a 30 cm.
de dldmetro normalmente en las plantaciones comerclales su altura es de 0.80 a 1.20m.
debido a los cortes que se realizan en la poda de formacién. El tallo esta formado por
articulos oblongos hasta largamente ovalados de 30 a 40cm. de largo y de 1 a 2cm. de
grosor, color verde opaco, estos articulos también reciben el nombre de “claudodios” o
*pencas”, que integran ramas de varios articulos que forman una capa muy ramosa.

Artlculos o pencas. Estos articulos tienen en su superficie aréolas distantes
separadas entre s de 2 a 5 cm. pequefias y angostamente ellpticas, de 2 a 4.5mm. de largo
y 3mm. de ancho, espinas casi siempre ausentes cuando los articulos son grandes al igual
que les hojas subuladas, estas dos se presentan cuando el claudodio tiene de 15 225 cm.
de longitud, cudndo es mayor de ks 35¢m. de longitud las espinas y hojas subuladas caen.
Las espinas que son pequefias con una fongitud de 5 a 7mm. que son mas o menos
numerosas amarilias y cdducas, también reciben el nombre de gloguidas.

Flores. Las flores van de 7 a 10cm. de didmetro y aproximadamente de6 a 8 ¢cm. de
largo; segmentos axderiores del perianto abovados hasta ampliamente cuneados, abovados,
agudos hasta truncados, enteros, mucronados o dénticulados, amarilios con la porcién
media rojiza o verdosa; segmentos interiores del perlanto angostamente abovados, hasta
angostamente cuneados, truncados hasta redondeados, enteros mucronados o
denticulados, amarillos hasta anaranjados, pericarpio con aigunas espinas pequefas
cdducas, las flores son de ovario Inferior.

Fruto. Ovalado de § a 10cm. de largo y de 4 a 8¢m. de didmetro su Interior es de
color anaranjado, rojo o purpureo, con abundante pulpa carnosa algo umbllicado, recibe
comunmente ¢l nombre de tuna.

Producto Principal

El producto se caracteriza por estar elaborado con nopales en tiras, que deben estar
sanos, limpios y tiernos de la especle opuntla ficus-indica sometidos a un proceso de en
curtido y posteriormente envasados en un medlo liquido constituldo de vinagre, aceite
vegetal comestible, sal y agua adiclonando verduras (chile cuaresmefio, zanahoria
cebolla). El color, olor y sabor son caracteristicos del producto sin presentar turbldez ni
olores desagradabies, su consistencia debe de ser firme sin presentar ablandamiento o
endurecimiento excesivo. Envasados en frascos de vidrio de 460 g. con tapa girable.



La composicion por unidad de producto es: 234 g. de nopal, 82 g. de mezcla de
hortalizas, y 74 g. de escabeche, que constituyen of 60% , ¢l 21% y el 19 % del producto,
respectivamente. As se establece, que el peso neto del producto es de 460 gramos, en
tanto que 390 gramos representan ol peso drenado.

La mezcia de hortaiizas se divide para cada frasco en:
Zanahorla 3509,

Cebolia 16.6¢.
Chile 10.0g.
Ao 660 g
Sal 1469
Vinagre 246 mi.
Aceite 27.0mi.

En lo que respecta a su formulaclén, es:

Materia prima 61.2%
Vinagre al 25% 35.0%
Sal 30%
Especias 0.8%

Por las propiedades de ios nopales, éstos constituyen un aiimento tradicional del
pueblo mexicano, ienen una composicién quimica en 100 g. de muestra fresca como se
observa en los datos que a continuacion se presentan:

Concepto gramos
Cenizas 1.20
Extracto Etéreo 032
Proteinas 0.79
Extracto no nitrogenado 5.59
Caicio 61.00
Fésforo 20.00
Hierro 234
Carolenc 0.25
Tiamine 0.02
Rivoftavina 0.06
Nlacina 0.24
Vitamina C 12.30

Fuents: Estudio de la producclon de nopal verdura en Milpa Alta, México. 1960.
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Las caracteristicas Fisicoquimicas son:

Su 4cidez en porcentaje de dcido acético debe de ser entre 0.5 a 2.5%, el cioruro de
sodio debe estar entre 0.5a 5.0% y su PH entre 3 y 5%.

La vida de anaquei que tiene el producto principal,es decir, los nopales ya envasados
s la fecha de caducidad que se considera similar a las especificaciones de los productos
en escabeche de este tipo y tiene una duracion de 8 meses a temperatura de 20 a 22° C.

E! uso al que esta destinado el nopal en escabeche es un producto de consumo que
pertenece a la industria alimentaria debido a que se utiliza una diversidad de hortalizas,
especias, otc, y esta dirigida al consumo humano. Este producto presenta caracteristicas
que le pemiten ser utilizados como complemento de platillos y/o botanas.
Normas: Los nopales envasados se clasifican en dos tipes con un sélo grado de calidad
designandose como:
Tipo |. Nopales en saimuera
Tipo li. Nopales en escabeche

Los cuales deben de cumplir con las siguientes especificaciones:
Senscriales

Color Verde caracteristico

Olor Caracteristico y libre de olores extrafios
Sabor Caracteristico y libre de sabores extrafos
Consistencia Tierna y que no esten excesivamente duros

Fisicoquimicas: Los nopales envasados deben cumplir con las siguientes especificaciones
fisicas y quimicas sigulentes:

Especificaciones

Minimo Maximo
Cloruro de sodio en % 05 50
Acidez en % * 05 25
PHen% 30 5.0

* Exclusivo para nopales en escabeche

En cuanto a las normas microbiologicas, el producto no debe contener
microbrganismos patégenos, téxinas microbianas, que puedan afectar ia salud del
consumidor o provocar deterioro en el producto.

Tampoco debe contener ninguna materia extrafta, ! producto debe estar libre de

fragmentos de insectos, pelos y excremento de roedores, asi como cualquier otra materia
extrafa. -



El producto no debe contener ningln contaminante quimico en cantidades que
puedan representar un riesgo para la salid (NOM-F-451-1983).

Productos sustitutos y/o similares

En el mercado, tanto nacional como en el intemacional, se pueden encontrar
diversas marcas de nopales en salmuera y nopales en escabeche, y ademas de que en
estas mismas plantas producen otros tipos de productos existiendo diferentes
presentaciones en algunos otros vegetales como: pepinilios, champifiones, cebollitas,
chiles, papitas, alcachofas y otras similares.

En los Estados Unidos de América existen diversas marcas, siendo las mas
populares: Dofia Maria, La Costeda y Embasa, entre otras que distribuyen este tipo de

productos.
Poductes similares
cuadro 1

Denominacién Marca Peso Peso Precio

Neto Drenado

(9) (g) $
Competidores en México
Nopalitos tiemos en salmuera  La Costerla 500 350 4.40
Nopales en escabeche Rossina 480 330 4.94
Nopales en escabeche Azteca 480 390 6.00
Nopalitos y chile manzano
en escabeche Passa 240 150 2.95
Nopales en escabeche San Martin 310 220 2.61
Nopales en escabeche San Joaquin 480 388 6.30
Nopales en escabeche Delicius 600 550 6.35
Competidores en E.U.A. Dils.
Nopales tiemos (diced cactus)  San Marcos 340.05 3.26
Nopalitos tiemos en salmuera  Formex-lbarra 2891.7 3,26
Nopalitos tender cactus Dofla Maria 425.2 5.57
Nopalitos en escabeche Faro 793.8 3.24
Nopalitos en escabeche La Comadre 793.8 3.24

Fuente: Tiendas de autoservicio (Aurrera, Gigante, Comercial Mexicana, Price Club y Sams
Club). 1985.



Presentacion

Envase y/o empaque: Con la actual apertura comercial a los mercados
intemacionales, en el cual se encuentra inmerso México, se requiere de nuevos y mejores
disefios en la presentacién de los envases y embalajes de sus productos debido a que la
penetracion y permanencia en dichos mercados depende de lo novedoso del disefio, dela
calidad, de la presentacion y del tipo de materiales de la fabricacién dei envase con sus
respectivas especificaciones de orden sanitario en el caso de envases que contengan
productos comestibles.

Es todo recipients higiénico que se encuentra en contacto directo con el producto
para proteger sus caracteristicas fislco-quimicas, hecho de materiales sanitarlos aprobados
porla S.SA. as! como el papel para envoltura que se usa para aquellos alimentos o bebidas
que lo requieran para su conservacién, transporte o venta como producto terminado.
Ademas se diseA6 para atraer la atencién y confianza del consumidor.

El vidrie, material con el que esta hecho el envase tiene dos problemas inherentes:
peso (aumenta el costo del flete) y fragilidad. Aunque las técnicas de andlisis de tensién
han permitido elaborar envases que a pesar de ser ligeros son resistents. Sin embargo no
se puede producir vidrio irrompible hay diferentes formas de protegerio, como el
revestimiento con ionomeros y con cintas espumas de poliestireno.

Para los comerciantes de alimentos las caracterlsticas positivas son: proteccién
completa, inercia, claridad y buena imagen por lo que, este producto serd envasado en
material tradicional para alimentos, frascos de vidrio calizo, teniendo algunas de las
caracteristicas siguientes:

* Estabilidad quimica
100% impermeabliidad
Esteriiizabilidad
Refractable
Retornabilidad
Aprobado por FDA
Presentacion de calidad

» » » ® » =

Se considera que el envase es el adecuado para este proyecto, si tomamos en
cuenta las disposiciones de la Comunidad Europea, que es la que se encuentra como la
mas adelantada en cuanto a diseflos de paquetes internacionales se refiere, ademas de que
cumpie con el punto 8.2 de la NOM-F-451-1983, y ademas por que a pesar de que los
plasticos y muMilaminados han robado mercado al vidrio, no han podido igualar sus
propiedades



Se propone realizar la presentacion con las siguientes caracteristicas:

* Frasco de 460g.

* Peso drenado de 390 g.
* Ahura de 132mi.

* Diametro de 77mm.

Los requisitos basicos para envases de exportacién regulados en E.U.A., ademas
de los que pide la NOM-F-451-1983 son:

* Estan prohibidas en las etiqueta declaraciones suplementarias acerca del tamafio del
envase como Jubo quart.
* Evitar impresiones engafiosas.
* Tiempo durante el cual se pueda utilizar el producto (fecha de caducidad).
* Condiciones de conservacion que se requieren una vez que se ha ablerto el envase.
* Instrucciones para la preparacién o ei uso del producto.
* Cédigo UPC (Secofi-Bancomext, 1993), este es el codigo de barras, es un nuevo método
para el control de los productos, el cual se abrevia con las siglas UPC, que significa codigo
universal de! producto.

Ei UPC, consiste de un numero de diez digitos decimales, divididos en dos partes:
* Los primeros cinco digitos [dentifican al fabricante.
* Los segundos cinco digitos identifican al producto del cual se trata.

De esta manera todos y cada uno de los productos tienen una clave Unica que los
Identifica y con esto tener un control casi total ejercldo por fabricantes y distribuidores,
también es necesario utilizar el simboio estandar consiste en una serie de barras paralelas
obscuras y espacios en blanco de diferente anchura y es referido como cédigo de barras,
para diferenciario del cédigo UPC que representa.

Las caracteristicas basicas del cédigo de barras son las siguientes:

* Series paraielas de barras obscuras (30) y claras (29) para cualquier ¢4digo de diez
cardcteres con un margén claro en cada lado.

*  Forma completa rectangular.

* Cada caracter o digito es representado por dos barras obscuras y dos espacios en
bianco.

* Cada caracter es hecho hasta de 7 elementos de datos (liamados dos médulos) y es
independente.

* Un mddulo puede ser obscuro o ciaro.

* Una barra puede ser de 1,2,3, 0 4 médulos obscuros,

* Elsimboto también incluye dos cardcteres ademas de ios diez necesarios para el UPC.



E! codigo es utilizable para productos que se consumen en tiendas de autoservicio,
en bodegas de comercio para la identificacién de éstos para la lectura del rayo laser y
activar el programa de precios, facturacion bajas y altas de inventario.

E! simbolo previene la falsificacién, ya que la adicién no autorizada de lineas es
facilmente detectable por los dispositivos de lectura.

Actuaimente es posible tramitar este cédigo de barras en Meéxico con la
representacién llamada Marlow de México.

Etiqueta

El producto se maneja tanto a nivel naclonal como internacional, es decir, para
exportacién, en Yo que se refiere al nivel nacional con fundamento en la Norma Oficia
Mexicana (“Etiquetado o Rotulacion de Alimentos y Bebidas Alimenticias NOM-F-228-
1972"donde establece que el objetivo del etiquetado o rotuiaclén es orientar la eleccion del
consumidor proporcionandole mediante leyendas, dibujos y demés descripciones fijadas
sobre |os envases que contengan alimentos o bebidas, datos atiles o veraces, relativos a
estos productos.

Definiendo a la etiqueta, ésta ¢3 todo rétulo, marbete, inscripcion, marca. Imagén u
otra matenia descriptiva o gréfica, ya sea escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en
relieve hueco o grabado o adherida a un envase que contenga alimentos o bebidas y la cual
debe llevar en forma clara y en todas sus partes con caracteres faciimente legibles a simple
vista los siguientes datos:

* Nombre y marca comercial. Ef nombre debe indicar la verdadera naturaleza y composicion
del aiimento, debe ser especifico y no genérico. La marca no debe incluir nombres
genéricos e introducir al engafio. Pudiendo aparecer el simbolo de! fabricante.

* Lista completa de ingredientes. Entendiendose como ingredientes toda aquella materia
prima, incluyendo los aditives, empleada en la fabricacién o preparacién del alimento y que
se encuentra en el producto final. En la etiqueta debe indicarse !a lista completa de ios
ingredientes del producto por orden decreciente de cantidades, expresar el porcentaje de
los mismos y su funcion.

* Comtenido neto. Debe indicarse en magnitudes y unidades del sistema métrico decimal,
como en of presents proyecto , en donde el alimento es envasadocon un medio liquido debe
anotarse ademds del peso neto, el peso drenado.

* Nombre y direccion. Debe indicarse ei nombre o razén social y la direccion del fabricante
envasador, importador o exportador de alimentos.

* Leyendas. Debe indicarse las leyendas "Hecho en México”, “Envasado en México”, segun
sea ¢l c830. Las sigies Reg. S.S.A. No. “A", deblendo figurar an e! espacio en blanco
el nimenro de régistro corespondiente.

* Pats de origen



En la Norma Oficial Mexicana de nopales envasados NOM-F-451-1983, las
espacificaciones indican que cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresién
permanente visible e indeleble con las especificaciones sigulentes:

~ Denominacion del producto, conforme a la clasificacion de esta norma.

- Numero de lote o 1a clave de ia fecha de fabricacion.

- Ademas de toodos los datos mencionados anteriormente en la norma de etiquetado o
rotulacion de alimentos y bebidas alimenticlas, NOM-F-228-1972.

Existen restricciones no arancelarias para la exportacién de la mayorla de los
productos con e! fin de verificar si se cumple o no con la calidad de fabricacion, asl como
las especificaciones particulares de cada producto, de no cumpiirse con estas normas
puede ser motivo de detencion por las autoridades aduanales, sin importar ia opinion dei
importador ni dei exportador.

La Ley de Etiquetas Internacionales (NLEA), que corresponde a lo mas actualizado
en cuanto a etiquetas se refiere, (1972).

El resutado mas importante de las reglas de la NLEAy la FDA es que las etiquetas
de nutricién son obligatorias para la mayoria de los productos alimenticios, los paquetes
deben tener una iista del total de calorias de las derivadas de la grasa, el total de la grasa
saturada, el colesterol, el total de carbohidratos, azucares, fibra dietética, proteina, sodio,
vitamina Ay C, higiro y caicio.

No se permitird que una predeterminada caracteristica saludable se incluya en la
eliqueta si el allmento contiene mas de 11.5 g. De grasa saturada, 45 mg. De colesterol o
360 mg. de sodio, ademas de lo anterior se incluyen los requerimientos, las normas NOM-
F-228-1972 y NOM-F-451-1983, por lo cual la etiqueta de! producto queda de la siguiente
forma.

Denominacién Tirilias de nopaies en escabeche

Nombre Nopaiitos en escabeche

Marca Comercial Arce

Contenido rete 460 9.

Peso drenado 390¢.

Leyenda Hecho en México, MR,

Domicllio Av. Espafa, esquina con Av. Nuevo México, Num, 193,
San Agustin Othenco, Milpa Alta D.F.

Ingredientes Nopales en tiras, agua, vinagre, cebolla, zanahoria, chile

cuaresmefo, aceite vegetal comestible, sal, ajo.
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Encuesta

Se disefi¢ una encuesta para conocer el gusto de los consumidores por los nopales
on escabeche y saber cual era e comportamiento del mercado respecto al consumo de este
producto en cuestién, se levanto la siguiente encuesta en las tiendas de autoservicio y
mercados populares Ublcados en las delegaciones pollticas donde existen familias que
perciben mas de dos salaries minimos y donde se concentra la mayor parte de la poblacion
existente en el Distrito Federal.

- Consume productos en escabeche

- Consume usted nopal
- Conoce y consume los nopales procesados
- Frecuencia de consumo promedio al mes de nopal procesado

- Marcas de productos en escabeche que consume
* Herdez
* La Costefla
* Otra

- Que ventajas encuentra en el producto
* Gusto
* Rapidez
* Variedad
* Otra

- Lugar donde compra estos productos
* Tienda de autoservicio
* Mercado
* Otro

- Sus ingresos promedio mensuales son de:
3 3

De 500a 600

De 700a 800

De 900at000

De 1500

De 2 000

De 300023500

De 400025000
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Resultados de la encuesta

- Consume productos en escabeche

S 113
NO 7

- Consume usted nopal

St 112
NO 8

- Conoce y consume los nopales procesados

Sl 19
NO 94

- Frecuencia de consumo promedio al mes de nopales procesados
Dos veces al mes

- Marcas de productos en escabeche que consume

Herdez 61
LaCostefla 46
Otra 6

- Que ventajas encuentra en el producto

Gusto 42
Répidez 59
Variedad 8
Otro 4

-Lugar donde compra los productos

Autoservicio 98
Mercado 15

1



- Sus ingresos mensuales son de:
$ $ Encuestas

De 500a 600 24
De 700a 800 15
De 900a 1000 16
De 1 500 15
De 2 000 30
De 300023500 6
De 4000 a 5 000 12

Caracteristicas de los consumidores

La poblacién potencialmente consumidora del producto se concentara en aquellas
familias Ubicadas en algunas delegaciones que tengan ingresos mayores a dos salarios
minimos y que tengan un estifo de vida activa, para disminuir esfuerzos en las labores
culinarias.

Mercado meta y mercado potencial

E! mercado meta s el conjunto de consumidores de nopal en escabeche hacla los
cuales se orienta el producto. De este conjunto de consumidores la razén por la
cualconsumen nopal procesado en escabeche es por que es practico, por gusto, y por que
resuita ser un bien sustituto de los chiles en escabeche para problemas gastrointestinales
que origina éste producto.

Por lo que se refiere al mercado potencial éste lo conforman las familias que
consumen productos en escabeche (chicharos, champifiones, papitas, ceboliitas, etc.),
aunque no consuman nopales procesados, ya que la Intencién de este proyecto es inducir
a las familias ai consumo de nopaies en esgabeche.

Segmentacion del mercado nacional
La poblacién total del Distrito Federal s de 8 235 744 habitantes para 1990, pero
como este producto esta enfocado a las famiiias que perciben mas de dos salarios minimos

ytomando en cuenta el ndmero de familias, por o tanto las delegaciones factibles para el
consumo dei producto son las que se muestran en &l cuadro 2.
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Pobtacion det Distrito Federal

Cuadro 2

Pobtacion con ingresos
Delegaciones de dos y mas salarios %  Poblacion  Numero de

minimos total famifias
Distriro Federal 1052 814 100.00 8235744 1789171
Azcapotzalco 63535 6.03 474 688 103 130
Coyoacan 104 689 9.94 640 066 142 533
G. A. Madero 148 279 14.08 1266 068 262 905
lztacalco 55129 523 448322 93 815
lztapalapa 142101 13.49 1490 499 294 738
Alvaro Obregén 78 483 7.45 642 753 133937
8. Juarez 93 605 8.89 407 811 114 002
Cuauhtémoc 94 498 897 595 960 157 069
M. Hidaigo 66 685 6.33 406 868 98 051
V. Carranza 65 738 6.24 519 628 117 840

Fuente:Sintésis de Resultados , XI Censo General de Poblacion y Vivienda, 1990.

Segmentaci6én del mercado internacional

El mercado internacional esta dirigido en especial a los E.U.A., dentro de este pals
se encuentran los estados con mayor porcentaje de poblacion hispana , principalmente
mexicana, siendo California y Texas los estados mds Importantes por la mayor
concentracion de mexicanos.
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Esta poblacién significa un mercado potencial para el producto, debido a que no
siempre tienen acceso al consumo en fresco de nopal verdura, (en México hay mayor
disponibilidad de nopal), proporcionandoles asi un producto de calidad y bien preparado,
ampliando la variedad de productos disponibles para diversos gustos.

En 1990 existian 23.7 millones de personas de origen hispano en E.UA.
desglosandose en las siguientes nacionalidades:

Poblacién hispana en E.U.A. 1990.

Cuadro 3
Pals de origen Miloones de personas Porcentaje total
México 14.6 61.7
Centro y Suadamérica 30 126
Puerto Rico 28 119
Cuba 1.3 56
Otros 2.0 8.2
Total 237 100.0

Fuente: US Bureau of the Census USA. 1992

En 1990 aproximadamente, fa comunidad hispana ascendi6 a 28 millones y tenia
un poder adquisitivo de 193 000 millones de délares segun, datos de US Bureau of the
Census USA, 1992,

Los principales estados con mayor poblacién hispana son, California, Texas, Nueva
York, Florida, lllinois, Arizona, Nueva Jersey, Nuevo México y Colorado, concentrados con
mayor nimero de mexicanos en California, Texas e lllinols; de cubanos en Florida y de
puertorriquefos en Nueva York y las principales ciudades con mayor poblacién mexicana
a las cuales se enfoca el producto son las siguientes: Los Angeles California y San Antonio
Toxas.
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As|, la poblacion hispana para 1990, contaba con las siguientes variables
economicas: ingreso pér-capita de 9 000 dolares, capacidad de consumo de 270 000
millones de délares, por su parte la capacidad de consumo exclusivamente de ia poblacion
mexicana era de 200 000 millones de délares, segun cifras de la Secretarla de Relaciones
Exteriores.

Mientras que, el ingreso promedica anual en ios E.U.A, , para el mismo afic se
comporto de la siguiente manera: la poblacion americana con 35 600 délares, la hispana
con 24 700, la mexicana con 24 300, la puertorriquefia 18 500, cubana 33 200 y ia de
Centroy Sudamérica 26 900 dolares, segin datos registrades por US Bureau of the Census
USA, 1992.

Régimen de mercado y capacidad instaiada de los competidores

Este producto esta incluide dentro del mercado de libre competencia, en el que la
participacién esth determinada por la calidad, precio y el servicio que ofrece al consumidor,
debido a la gran cantidad de fabricantes del mismo producto, por lo que la principal
caracteristica es que ningun productor domina el mercado, aunque cabe sefialar que
Herdez y La Costefia son bastante reconocldas en el mercado de productos procesados,
no acaparan el mercado de nopales en escabeche.

La produccién y la capacidad instalada de [os consumidores tiene una caracteristica
fundamental que consiste, que en ninglin caso las empresas mencionadas antericrmente
se dedican exclusivamente a la produccién de nopales envasados, debido a que todos los
fabricantes tienen ofras lineas que ies permiten mantener la planta productiva en operaclon
casl todo el afic, para que los costos fijos de la época en que no opera no graven a los
productos elaborados Innecesariamente.

La capacidad instalada de los competidores dedicada exclusivamente a la
produccién de nopales en escabeche dependen del numero de dlas que trabajan el
producto, por que varias de las fabricas tienen equipo para producir mas de la demanda
actual, si se dedicaran exclusivamente a producirio, pero no lo llevan a cabo debido a que
el costo del nopal se eleva en las épocas bajas de produccion, afectando su margén de
utilidad.

Estimacion del numero de famllias en el Distrito Federal

Para calcular la tasa de crecimiento anual de las familias se aplica la siguiente
formula utilizando los datos del cuadro 3:

2 (afofinal - afo inicial) / afo final + afio inicial * 1/20* 100
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Tasa de crecimiento anual por familia

Cuadro 4

Delegacion Tasa de crecimiento

por familia
Azcapotzaico 0.5756461725
Coyoacdn 4.280933607
G.A. Madero 1.474554819
[ztacaico 0.8012733795
{ztapaiapa 5.568038665
A, Obregén 2.874268895
Benito Judrez 0.0098084
Cuauhtémoc 0.0023225
Miguel Hidaigo -0.0001583
Venustiano Carranzs -0.00171070

Fuente: Elaborado en base a datos obtenidos de Xi Censo INEGI 1990,

Se comienza a resizar ¢ chiculo a partir de 1991 debido a que el dato mds reciente
con el que se cuenta es 1960,

Para obtener la proyeccion familiar de las delegaciones, de los afos posteriores a
1990, se utiliz6 la siguiente férmula:

Numero de familias(Tasa de Crecimiento anual)®

Las delegaciones Miguel Hidaigo y Venustiano Carranza tienen tendencia a decrecer
on su poblacion, por lo cual sua proyecciones se estiman de ia sigulente forma:

Numero de familias * tasa de crecimiento = Estimacién obtenida
Numero de familias - Estimacion obtenida = Proyeccion famillar
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Estimacion total de familias por Delegaciones de 1961 a 2004.

Cuadro 5
F a 1 ! t ) s E s t m a d a ]
ARG & A Pouarc Bewc Cumsatewnc | Migusi Verwstiono | Total
Madeo Owagtn Jumbr Hduige Carraram

1991 | 1037236 1498634.6 | 2067815 | 945666 | 311149.0 | 1377866 | 1151202 | 1574437 | 900357 | 1174388 | 1550681
1992 | 1043206 154997.5 | 2707152 | 953243 | 328437.7 | 1417468 | 1162494 | 157808.3 | 980264 | 1172380 | 1584902
1993 | 104921 1 1616328 | 2747069 [ 960886 | 346763.2 | 1458209 | 117389.7 | 1581657 | 97867.4 | 1170375 | 1620404
1994 | 1055250 168552.2 | 278757.4 | 968579 | 3680709 | 1500121 | 1185412 | 1585430 | 978522 | 116837.4 | 1657550
1995 | 106132.4 175767.7 | 282867.7 | 976339 | 3864538 | 1543238 | 1197039 | 1589111 ] 978369 | 1166376 | 16~"9
1996 | 1067433 1832922 | 2870386 | 984161 | 407971.5 | 1587593 | 120878.1 | 1582801 | 97821.7 | 1164381 | 1736639
1997 | 107387.7 191138.7 | 2912710 1992046 | 430687.4 | 1633224 | 1220638 | 159850.0 | 97806.4 | 116239.0 | 1778741
1998 | 1079757 1993212 | 2955658 |999995 | 4548680 | 1680166 | 123261.1 | 160020.7 | 97791.1 | 116040.2 | 1822660
1999 | 108597.2 207853.9 | 2999238 | 100800.7 | 4799840 | 1728457 | 1244702 | 1603922 | 977759 | 115841.8 | 1877384
2000 | 1092223 2167520 | 3043463 | 1016083 | 506709.5 { 1768137 | 125691.1 | 1607647 | 977606 [ 1156437 | 1916312
2001 1098599 226030 ;7 30835329% ;02422.4 534923.1 | 182924 4 | 126924.0 | 1611380 | 977452 | 1160403 | 1966842
2002 | 1106832 | 2357071 |313387.6 | 103243 | 5647076 | 188182 | 1281690 | 1615121 | 970306 | 115841.9 | 2018624
2003 | 1111192 245797.4 | 318008.5 | 104070.2 | 596150.5 | 193590.7 | 129426.3 | 161887.2 | 977147 | 1156439 | 2073408
2004 | 1117588 256319.8 | 3226975 | 104904.0 | 629344.2 | 199154 9 | 1306958 | 1622631 | 97699.4 | 1154462 | 2130283

Fuente: Elaborado en base a datos obtenidos dei Xi Censo INEG!. 1990.
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Estimacién del nimero de familias en Estados Unidos de América

Dado que los datos obtenidos, a través del Censo registrado en los Estados Unidos
de Norteamérica, indican que en el afo de 1880 Ia poblacién hispena contaba con 4 544
331 de residentes, mientras que para 1990, se situaba en 7 687 938 en el Estado de
California; en tanto que en el Estado de Texas en 1980 la poblacién de residentes era de
2 985 824 incrementandose para 1990 en 4 339 905, segun el Censo antes mencionado.

De esta forma, la suma para los dos Estados s de 7 530 155 de residentes hispanos
para 1880; mientras que para el aflo de 1990 se encontraba en 12 027 843.

De éstos 12 027 843 hispanos que radican en los Estados de California y Texas el
62% son de origen mexicano en 1990, es decir, 7 457 262.6, y debldo a que no se dispuso
de dicho dato para 1980, se estimo que al igual que en 1990, para 1980 el 62% son de
origen mexicano, por io cual el total de residentes es de 4 668 696.1,

Para estimar el cédiculo del numero de famillas se supuso que cada familla se
integraba por cuatro imegrantes y utilizando la siguiente férmula se obtuvo tasa de la tasa
de crecimiento:

2(1864316-1167174) /1864316 +1 167 174*1/10* 100 = 459933564

Crecimiento familiar en los Estados de California y Texas
Cuadro 6

Ao Nimero Tasade Familas
Familias Crecimiento Estimadas

1981 1864316 (1.04590335) = 1950062
1992 1864316 (1.04589335) = 2038 752
1993 1864316 (1.04890335)' = 2 133587
1904 1884 318 (1.04590335) = 2231696
1905 1864316 (1.04599335)" = 2334340
1996 1864318 (1.04599335)' = 2441704
1997 18643168 (1.04599335)" = 2 554 006
1908 1864316 (1.045903385)* = 2671473
1999 1864316 (1.04596335) = 2794 343
2000 10864316 (1.04568335)° = 2 922 865
2001 1864316 (1.04599335)"' = 3057 266
2002 1884316 (1.04560335)' = 3 197 900

1864316 (1.04590335)" = 3 344 981
1864 316 (1.04599335)" = 3 498 827

Fuente: Elaborado en base a datos obtenidos en Censo U.S.A. 1990.
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Demanda nacional

Determinacion del mercado meta y mercdo potencial

Mercado meta
1991

Poblacién total (nimero de familias) : 1 550 681
% de familias que consuman productos en escabeche 94.1
% de familias que consumen nopales en escabeche  16.8

1550 681 * 0.94166 = 1 460 224.6
1480 224.608 * 0.16814 = 245 524 .4 familias

Sequn las encuestas levantadas Ia frecuencia de consumo de frascos de nopal en
escabeche es de dos veces al mas y por cada vez que lo consumen compran un frasco
asi ef consumo tota! al mes es de dos frascos, es decir, 780 gramos de producto, debido a
que el peso drenado es de 390 gramos por frasco, por lo cual el numero congumido de
frascos por familia es de 24 frascos anuales.

Mercado potencial

(@) Familias que consumen productos en escabeche

(b) Familias que consumen nopal en escabeche

(c) Familiag que no consumen nopal en escabeche pero consumen productos en
escabeche.

Tomando como base las encuesias aplicadas tenemos que la frecuencia de
consumo por familia se obtiene de la siguiente manera:

a-b=c¢

1480 224.6-2455244=1214699.8
1214 700 * 24 = 29 152 800 frascos anuales

Sin embargo, el resutado anterior es tomado sélo como referencia para la evaluacion
del proyecto, debido a que no se considerard para los cdiculos posteriores.
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Demanda Nacional

Cuadro 7
Aflo Familias que consumen
nopai procesado
1992 2509428
1993 266 563.9
1994 262 4454
1995 268 §73.3
1996 274 967.8
1997 2816338
1998 288 587.8
1999 297 2524
2000 303 416.0
2001 14114
2002 3196101
2003 328 284.3
2004 337 289.3

Fuente: Elaborado en base a datos obtenidos del Censo XI INEGI, 1990. y en ia en cuesta
levantada enei D.F.

Para realizar la estimacién del nimero anual de frascos se realiza e siguiente
procedimiento para 1991, que es ei mismo para los aflos subsecuentes:

dos frascos por mes

2" 12 meses = 24 frascos anuales por familia
24" 245 524 familiag = 5 892 576 frascos anuales
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Oferta Nacional

Del total de la poblacion que consume nopal procesado en el Distrito Federal se
podra cubrir ef 10% del total:

Oferta Nacional
Cuadro 8
Aho Cantidad de frascos Cantidad que se
que se consume cubrira (10%)

1992 6022632 602 263

1993 6 157 536 615754

1994 6 298 680 629 868

1995 6 445 296 644 530

1996 6 599 232 659 932

1997 6 759 216 675922

1998 6926 112 692611

1999 7134 048 713 405

2000 7 281 984 728 198

2001 7473864 747 386

2002 7 670 640 767 084

2003 7878816 787882

2004 8094 938 809 494

Fuente: Elaborado en base a datos de |a encuesta levantada en el D.F.

Demanda Internacional

Suponiendo que del total de las familias de origen mexicano en E.U.A. sélo
consumen el 25% nopal procesado y de éstas Ultimas, al igual que en el D.F. lo consumen
dos veces por mes y que por cada vez que lo consumen es de un frasco, es decir, 24
frascos anuales.
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£l procedimiento que se utiiiza para calcular la cantidad de nopal para el consumo
internacional es el siguiente:

Total de familias * %de familias que consumen nopal = familias que consumen nopal
procesado * consumo anual de frascos por familia = fotal de frascos

Proyeccién de la Demanda Internacional

Cuadro 9
Afo Namero de Familias que consumen  Frascos
familias nopal procesado totales

1991 1950062 487515 11 700 360
1992 2039752 509938 12238512
1993 2133567 533391 12 801 384
1994 2231697 557924 13390176
1995 2334340 583585 14 006 040
1996 2441704 610426 14650 224
1997 2554086 638516 15324 384
1998 2671473 667868 16 028 832
1999 2794343 698585 16 766 040
2000 2922865 730716 17537 184
2001 3057286 764321 18 346 344
2002 3197900 799475 19187 400
2003 3344981 836245 20089 880

3498827 874707 20 992 968

Fuente: Elaborada en base a datos obtenidos de Census, U.S.A

Demanda Insatisfecha

Debido a que el dato en el que nos indica la produccion de Herdez y La Costefia
hace referencia solo al de 1993, que cubre ¢l 27% de la demanda total, segin La Costefa
Ecatepec Edo. de México y Herdez San Luis Potosl, se comenz¢ a calcular la demanda
insatisfecha a partir de dicho sflo, y para calcular la produccién de los afos posteriores para
estas empresas, se tomo como punto de referecia que la produccién crece al mismo ritmo
que ol de la poblacién.
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1993

Demanda de frascos = 12 801384

% que cubre el 1esto de las companias = 15%

12801 384 * .15 =1 755 054 frascos

Produccién de las compafitas de Herdez y La Costefa= 3 493 514 frascos
OfertaTotal: 1 755054 +3 493 5140 = 5 248 568 frascos

Demanda Insatisfecha = 12 801 384 - 5 248 568 = 7 552 816 frascos

Para los afos posteriores se utiliza el mismo procedimiento.
Produccién para el mercado internacional considerande que se cubrira ef 15% de la
demanda Internacional insatisfecha, tenemos que la produccion que se destinara al

mercado internacional es la siguiente;

Demanda Insatisfecha y Oferta Total Internacional de la planta procesadora

Cuadro 10
Aflo Demanda Insatisfecha Oferta total de la
Frascos empresa 15%
frascos
1993 7552 816 1132922
1994 7900 204 1185031
1995 8 263 564 1239535
1996 8643632 1296 545
1997 9041386 1356 208
1998 9457011 1 418 552
1999 9 891 964 1483795
2000 10346 938 1552 041
2001 10 824 343 1 623 651
2002 11 320 566 1898 085
2003 11841229 1778 184
2004 12 385 851 1857 878

Fuente: Elaborado en base a datos obtenidos de Census Bureau, USA, 1992, y tiendas de
autoservicio (Price Club y Sam's Club, México D.F.)
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Oferta totai de la empresa

Considerando que se cubrird el 10% de la demanda nacional y el 15% de la
demanda internacional Insatisfecha, se realizo el calculo a partir de 1995, debido a que es
al afic en al cual comienza el proyecto

Oferta Total
Cuadro 11
Afo Oferta nacional Oferta internacional Oferta total
frascos frascos frascos

1995 644 530 1239 535 1 884 065
1996 659 932 1 296 545 1956 477
1997 675922 1356 208 2032130
1998 692 611 1418 552 2111163
1999 713 405 1483 795 2 197 200
2000 728198 1552 041 2280239
2001 747 386 1623 651 2 371037
2002 767 064 1698 085 2 465 149
2003 787 882 1776184 2564 066
2004 809 494 1857878 2667372

Fuente: Elaborado en base a datos de! INEGI, US Bureau of the Census, 1992. Y la
encuesta de consumo lavantada en este proyecto.
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Comercializacién

A pesar de ser un aspecto que se le da poca importancia en los estudios, la
comercializacion en el funcionamiento de una empresa es de suma importancia, debido a
que se puede estar produciendo el mejor articulo en su género, al mejor precio pero si no
se tiene la correcta red de comercializacién para hacerlo llegar al consumidor, lo anterior
no sirve de nada.

La comercializacién que se pretende realizar es colocar al producto con una buena
presentacién, en un sitio y momento adecuado y para llevarlo a cabo hay que resaltarle al
consumidor que, el producto al ser envasado es mas higlénico; que al llevar marca nuestro
producto es sindnimo de garantia y de calidad. El lugar donde se introducir el producto
sera en lugares de facil acceso al consumidor, como son las tiendas de autoservicio
mercados populares, ya que de io contrario, a pesar de que el producto se encuentre a un
precio accesible, al consumidor que gusta del poducto si le queda lejos el lugar donde se
encuentra el poducto a su fugar de residencia lo que se gasta en transporte y tiempo los
convierte en un producto con un precio elevado.

Para llevar a cabo lo anterior se pretende intoducir en la etiqueta recetas para la
preparacion de platilios con nopalitos. El producto se presentars en envases de vidrlo, ya
que es el envase mas comunmente encontrado para este tipo de productos , ademas de
que ofrece una atractiva vista al consumidor.

Se llavara a cabo una buena publicidad y promocién, siendo los medios publicitarios
tanto para el mercado nacional como el intenacional los periédicos, revistas especializadas,
folletos de tiendas de auto servicio y spots en la radio, resaltando que se trata de un
producto que requiere de muy poco tiempo para preparalo favoreciendo y ahorrando tlempo,
para las amas de casa que tienen un ritmo de vida rapido y trabajan al mismo tiempo.

Se realizaran promociones con la prueba gratis en l0s centros de auto servicios,
repartiendose a su vez las recetas de comidas con las que se puede preparar los nopales.

Ademas de lo anterior, en los medios de publicidad mencionados lineas arriba, se
insisitira mucho que el producto es fabricado con materia prima ( nopales) procedente de
la Delegacion de Milpa Alta, y esto por que dicha Delegacion cuenta con cierto prestigio
tanto nacional como internacional por su muy buena calidad en sus nopales.

La principal forma de comercializacién para el mercado doméstico sera no sélo
abastecer las tres cadenas mas importentes de México: Aurrera, Gigante, Comercial
Mexicana, en las delegaciones analizadas, ademas de que se contara con agentes de
ventas que llevaran al producto a restaurantes, cantinas y la Central de Abastos.
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CAPITULOII
ESTUDIO TECNICO

Proceso de Produccién
E! proceso de industrializacion del nopal consiste en los siguientes pasos:

1.-Recepcion de materia prima: La recepcidn del nopal se recibird a la puerta de la fabrica
previamente desespinado por los productores del nopal, se lavaré con agua para que
posteriomente sean depositados en tambos previamente {lenados con agua y bicarbonate
de cakio reemplazando éstos ingredientes cada semana para evitar la descomposicion de!
nopal y asl, éste tendra una duracién en un buen estado de conservacion de hasta tres
meses, mismos que seran de gran utilidad sobre todo en los meses de noviembre a febrero
donde existe una baja produccion de nopal verdura y asi poder operar con los mismos
costos en lo que se refiere al nopal.

2.-Seleccion: Se efectua transportando el nopal verdura hacia unas bandas transportadoras
que corren a mediana velocidad para que se puedan separar los productos no aptos para
almacenaje y elaboracion.

3-Lavado : E! lavado del nopal verdura tiene por objeto eliminar la suciedad y sustancias
extrafas que pueden estar adheridas a estas.

Este lavado puede realizarse por tres métodos:

a) Remojado
b) Agitacion
¢) Por lluvia o aspersion

£ metido que se va a utilizar en este proyecto es el de iluvia o aspersion, debido a
que es el que ofrece las mejores ventajas. En este sistema, la materia prima pasa
previamente por un remojado y entra luego a los lavadores y éstos deben reunir las
siguientes condiciones:

s) E| agua debe liegar a gran presion.
b) La lluvia deberd ser fina, pero a gran presion.
¢) La liuvia deberd tocar todes ias partes de la superficie del producto.

Para obtener esta Uiltima finalidad, se hace llegar ia lluvia por encima y por debajo
de un transportador, o bien se hace rodar el producto dentro del lavador, uno de los tipos
més usados consisie en un tambor perforado y ligeramente inclinado, cuyo interior es
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acanalado o de lo contrario tiene un agitador helicoidal, ademas de que se eliminara casi
en su totalidad !a baba propia del nopal.

Para conseguir una buena eficacia en este tipo de lavador, hay que tener en cuenta
la velocidad con que pasa el producto, el volumen de agua, la presion y temperatura de la
misma, |a distancia de la !luvia hasta e! producto y la carga de producto en el [avador.

4.- Acondicionado : Después del lavado, el nopal verdura pasa al cortado, u otras
cperaciones especiales segln sean las hortalizas, y de las cuales se lataran
oportunamente en particular cada caso. La zanahoria se cortara con cuchillos especialet
que entran en contacto con la hortaliza al pasar por las bandas transportadoras. El cortado
de zanahorias puede ser en tiras o en rodajas. En cuanto a las formas de las maquinas
peladoras, son variables.

En el tipo Dunkley, la verdura entra en la peladora, la cual la transporta a una parte
donde sufre a accién de chorros de agua caiiente, en el caso del ajo, cebolla, zanahoria y
chile. De ahl pasa bajo una lluvia de lejla caliente, que cae por debajo y por encima de la
maila, mojando toda Ia superficie de la verdura y atacando la cascara. Luego la verdura es
sometida a la accién de fuertes chorros de agua que eliminan ia cascara desagregada y
lavan a verdura, retirando los restos de alcali que puedan retener.

5.- Escaldado; El escaldado consiste en la Inmersién del producto en agua a una
temperatura de 95°C. por un tiempo variable. La temperatura aplicada y la duracién
dopendon de |a especie de su estado de madures y de su tamafto. E! escaldado se efectua
en atencion a los sigulentes objetives:

a) Inactivacién de las enzima

b) Ablandamiento del producto

¢) Eliminacién parcial de los gases intercelulares

d) Fijacion y acentuacion del color natural

e) Reduccion parcial de los microérganismes presentes
f) Desarrollo del sabor caracteristico

La inactividad de las enzimas mejora la calidad del producto, reduciendo los cambios
indeseables de sabor y coior. Ademas, favorece la retencién de aigunas vitaminas, como
{a vitamina C.

8.- Seleccién: Despues de preparado el producto y antes de ir al envase, se hace una nueva
seleccion, con objeto de eliminar todos aquelfos productos que posteriormente a las
operacicnes antes mencionadas, presenten defectos que puedan afectar la calidad. Se
slactua e seleccion a mano, teniendo en cuenta los defectos que se noten en el producto.

Para esto 30 Usan Mesas especiales ilamadas sanitarias, sobre las cuales, por medio
de cintas transportadoras, corre i nopal verdura, el cual es seleccionado y separado por
obreros que estin al cuidado de dichas mesas.

Ei producto es ransportado a piletas o recipientes individuales, donde se conservan
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en agua hasta el momento de ser envasado, a fin de impedir el ennegrecimiento del
producto.
7.- Envase y lienado: El producto ya listo y seleccionado, es llevado a los envases. Estos
llegan a las mesas sanitarias previo un lavado que se efectua por maquinas automaticas,
de las que existen varios sistemas. Una de ellas consta de un depdésito con agua hirviendo,
donde giran cepillos dispuestos alrededor de un tambor. Los envases sufren la accién de
los cepillos y pasan luego aun segundo tambor, donde reciben en su interior un chorro de
agua hirviendo y después un chorro de vapor seco que los seca instantaneamente, evitando
asi la herrumbre.

Los envases son llevadas a las mesas por transportadores metdlicos, o por rieles
aéreos especiales, y los obreros proceden entonces a colocar el producto preparado dentro
de ellas.

Anfes de proceder al llenado combiene escurrir los envases del agua procedente del
producto. Esta operacion se puede realizar a mano o utilizar escurridoras mecanicas. Una
vez completada su carga de! producto respectivo, se ilena con vinagre y agua que tiene por
finalidad:

a) Llenar los espacios que deja el producto.

b) Desalojar el aire que puede producir alteraciones en el producto.

¢) Actuar de intermediario para la transmision de la temperatura.

d) Actuar de amortiguador evitando asl que el producto sufra durante e! transporte.
@) Acentuar y mejorar e gusto caracteristico del producto.

8.- Agotado o tinel de pre-esterilizacion’: Este procedimiento se efectua por medio de un
aparato, ¢! cual se utiliza para el calentamiento de los productos envasados sin tapa. El
calentamiento permite sacar el aire del producto y alcanzar la temperatura 6ptima para el
cierre.El tunel puede utillzarse tambien para enfriar los envases despues de la
esterilizacion. E! tunel consta de lo siguiente:

a) Cadena transportadora de velocidad ajustable.

b) Tinas de recepcion del producto (nopal verdura y hortalizas) para el llenado de envases.
c) Llenadora del liquido de cobertura

d) Entrada de vapor, para ¢l calentamiento de los envases.

o) Manémetro de presién del vapor.

f) Liave para controlar la presion de vapor

g9) Entrada de los envases en el funel. A los costados de la cadena se encuentran gufas que
evitan la caida de los envases.

h) Termometro para medir la temperatura del tune!.

I) Tapa de control y de limpieza.

Taller de frutas y hortalizas No. 24 Pp. 68
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f} Entrada del agua para enfriar los envases esterilizados.

k) Llave de control de agua de enfriamiento.

1) Manémetro de la presién del agua.

m) Salida de los envases esterilizados.

n) Mesa de recepcidn de ios envases

o) Motor eléctrico de velocidad variable, por el mando de la cadena transportadora.
p) Salida a la maquina cerradora.

q) Descarga del condensado

r) Descarga para la limpieza del tunel.

9.- Corrado: Terminada la pre-esterilizacion, se procede a cerrar definitivamente el envase
para someterio a la esterilizacién, a una velocidad de 2.5 segundos promedio por cada
frasco. El cerrado del producto procesado se realiza medio de maquinas.

10.- Esterilizacion: Esta operaclén consiste en someter el producto a la accién de
temperaturas elevadas durante un tiempo suficiente, con objeto de destruir todos los micro-
organismos presentes, a fin de asegurar ia conservacion del producto inaiterado durante
tiempo indefinido. Aunque todas las operaciones dei proceso de la conserva tienen
paricular imporatancia, es indudable que esta Ultima requiere especial atencion, puesto que
de olia depende en gran parte el éxito de la conserva. En la practica se pusde decir que la
esterilizacion total, absoluta es dificil de aicanzar. Si la operacién es insuficiente, se corre
ef riesgo de tener mas o menos rapidamente fermentaciones, que redundan en prejuicio dei
consumidor y del productor. Por el contrario si la esterilizacion ha sido exagerada, se tendra
un producto cuyas caracteristicas originales han sido modificadas en mayor o0 menor grado
desmereciendo la calidad. Por Jo tanto el secreto esta en conservar un equilibrio tai, de
manera que se asegure la buena conservacion y presentacion del producto tratado.

La esterilizacion dentro de los aparatos usados a ese efecto, se realiza por
conduccion, que es la transmision del calor de molécula a molécula, a través de la masa
de un cuerpo. En la esterilizacién de la conserva, el transporte de calor se realiza por los
medios adecuados segun sean las caracterlsticas del producto.

La comprobacisn de la temperatura maxima alcanzada en &l centro del envase, y su
marcha durante su esterilizacién, constituyen buenos datos de orientacién del proceso.

La esterilizacion debe asegurar una conservacion indefinida o prolongadas, y a la vez
mantener las cualidades indispensables para hacer agradable la presentacién dei producto:
aspecto. sabor, textura, color, etc. afectando al maximo su valor alimenticio, es decir, que
ol producto sea sano agradable y de buen valor bromatolégico.

Es indiscutible que ¢l factor sanidad en e alimento debe ser preponderante, por lo
que los dem4s estaran supeditados a este en el grado necesario, debiendo ! producto
[ecibir iss dosis de calor necesario, la que estara en funcién de ia temperatura y del tiempo
indispensable. Esta temperatura y el tiempo necesario, para alcanzar ia temperatura de
esterilizacién en toda la masa estan influidos por varios factores que scn
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a) Forma y tamafto del recipiente
b) Consistencia del producto
¢) Material del recipiente

d) Composicion de los jarabes (agua utillizable para el escabeche)
e) Porcentaje de coloides presente

f) Acidez y PH del producto

g) Temperatura inicial del producto

h) Sistema de temperatura del esterilizador

i) Sistema de enfriado

Deblido a que varlan las temperaturas de esterilizacion el sistema o el tipo de
esterllizador estara dado por ia posibllidad de usar unas u otras temperaturas de
esteriiizacion, o por ia necesidad de alcanzar temperaturas mayores de 100°C.

Se pueden dividir los tipos de esteriiizadores en

a) Esterilizadores abiertos, a bafio de agua hirviendo
b) Esterilizadores abiertos, @ bafio de salmuers

¢) Estariiizadores abiertos, a vapor

d) Esterliizadores cerrados, a presion, o autoclaves

En el proyscio que se esta desarrollando se utiliza un esterilizador cerrado a presion,
es decir, autoclave, en donde el producto se introducira por medio de canastitlas.

Tiempo de Esterikzacion: Se contard a partir del momento en que la temperatura ha
alcanzado e! grado adecuado. Por lo tanto, se debera leventar la temperatura hasts ese
punto lo més rapido posible. La vanacion de los tiempos y las temperaturas de esteriiizacion
$¢ haran en relacion e ¢l grado de penetracion del producto.

11.- Enfriado : Una vez terminada la esterilizacion, hay que enfrisr lo mas rapido posible
los envases a fin de detener el proceso de coccion.

Ei enfrindo del producto se elaborara por medio del autociave, el cuai consta de una
entrada de agua por I8 parte inferior, 8 una presidn de algunas atmésferas, al paso que por
la parte superior se imyecta aire o vapor a presion. En el fondo del autoclave se debe coiocar
una pequefia cape de agua, ia cual tiens por objeto evitar que el agua que entra a presion
forme una fuvia la que condensando el vapor, provocara un descenso brusco de la presion,
que as lo que se busca evitar.

El enfriamiento, tiene el fin de bajar rapidamente ia temperatura del enlatado ¢
enfrascado, para reducir las perdidas de aroma, sabor y consistencia del producto.

E! agua para enfriamisnto debe clorinarse para evitar el peligro de la contaminacién
del producto.

La temperatura del producto se debe bajar hasta unos 5°C. arriba de la del
ambientes. De esta manera la parte externa de los envases 3e seca sola.



12.- Etiquetado: E| etiquetado se efectua por medio de una maquina etiquetadora, en la cual
la etiqueta no debe ir pegada al frasco, para evitar que en ese lugar se produzca un
principio de corrosién, ademas de que en el etiquetado del producto se aplica pegamento
en las orillas de la etiqueta.

13.- Embalaje: Debe ser acordado entre el fabricante y el consumidor durante su
almacenamiento y transporte. Utilizandose generalmente cajas de cartén o algun otro
material apropiado que tenga la debida resistencia.

Para exportacion, deben ir cubiertas con una pelicula protectora de poliester, para
cumplir con |a legislacién Europea y FDA.

Se considera que ei envase es adecuado para los fines de este proyecto ya que
cumple con los requisitos para un buen envasado del producto.

Se propone realizar la presentacion de 460 ml., contemplando que el envase de
vidrlo de considera de mayor presentacion para la exportacion.

Proceso de Produccion
Cuadro 12

Etapas del proceso del nopal

1.-Recepcién de materia prima y pesado
2.- Seleccion de materia prima

3.- Lavado

4.- Acondicionado de materia prima
5.- Escaldado

6.- Seleccion

7.- Envase y lisnado

8.- Agotado

9.- Cerrado

10.-Esterilizado

11 -Enfriado

12 -Etiquetado

13.-Embalaje

Fuente: Taller de Frutas y Hortalizas, Numero 24, Ed. Tillas, México.

31



- ——— A

Diagrama de flujo detl proceso productivo

El analisis de un proceso puede definirse como la subdivision o la descomposicion
de un proceso de produccion en sus operaciones componentes y en sus movimientos
concomitantes de materiales, de modo que cada operacién y cada manipulacion de material
puedan estudiarse y asi mismo averiguar su necesidad y eficacia en el proceso,

Con respecto a cada operacién del proceso, importa conocer con exactitud que se
esta haciendo con las materias primas, y por que se hace. Donde se refiere al punto en que
se reaiiza el trabajo en la fabrica, con las distancias entre las operaciones, y cuando se
reflore al orden de sucesién de éstos en el proceso, o al momento preciso en que tiene que
ejecutarse una operacion. Los detalies minusculos o los elementos de movimiento de la
ejecucion de la tarea no se registran, entonces por que los resultados de! analisis det
procesc pueden eliminar algunos y transformar en forma tan compleja otras operaciones
que estos detalles carecerian de sentido y se desperdiciaria el esfuerzo gastado para
compilarios.

La mejor manera de prosentar el diagrama de flujo es por medio de uno o varios tipos
de graficos que utilicen simbolos con ios cuaies pueda ilevarse a cabo el proceso, lo que
indica que el grifico es una representacion grafica de fos acontecimientos que se producer
durante una serie de actos u operaciones y de la informacién concerniente a las mismas.
Siendo los simbolos utitizados para aste proceso de produccion los siguientes:

O Operacion

— Transporte
D Demora

V Almacenamiento
{J Inspeccién
8 Operacion combinada

A Actividad ajena al campo de investigacion. Operacién externa
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Diagrama de flujo
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Trassporte al krea de lavade

Lavado de materia prima
per luvis

Traasporte al drea de
acondiclonsdo

Acondicionado dende Is materia
Prima se corta

Inspeccién del scondicionsdo

Escaldado para el mejoramiento
dei prodacto

Imspeccién y sedeccidn de
Is produccién

Trassperte al irea de
cavase y lensdo

Tnspeccion del eavase

Licuade def prodecto

Inspeccion de Heando

Traasperte ol drea de agotade

Apotade o tise) de



Localizacién

Macrolocalizacién

La fabrica procesadora de nopal que se instalara en el presente proyecto se ubicara
temritorialmente en la Repliblica mexicana, Distrito Federal, como se muestra en ¢l mapa 1,
al Sur de la Cludad de México en la Delegacion de Milpa Alta” (ver mapa 2). En la cual sus
coordenadas geograficas extremas son: Al norte 19° 13" al sur 19° 03" de latitud norte al
este 98° 57", y al ceste 99° 10"de longitud ceste. En este sentido la Delegacion Milpa Alta
representa 19.18 % del area total del D.F. De esta forma colinda al norte con las
delogaciones Xochimilco y Tldhuac, al este can los municipios de Chalco, Tenango del Aire
y Juchitepec del Estado de México, al sur limita con los municipios de Tlainepantia y
Tepoztidn del Estade de Morelos; al oeste colinda con las delegaciones Tialpan y
Xochimilco. Milpa Alta ocupa el primer iugar a nivei nacional en la produccién del nopai y
su cultivo representa la principal actividad econémica ya que el 70 % de sus habitantes de
ésta Deiegacion se dedica a ello.

De las 5149 hectareas dedicadas al cultivo del nopal que posee la Republica
Mexicana, 4024.5 se encuentran en Milpa Alta, teniendo una poduccién en toneladas de
288,289 para 1992.

Dentro de sus localldades principales encontramos:
San Antonio Tecomiti
San Pedro Atocpan
Villa Miipa Alta
San Juan Tependhuac
San Cuauhtenco
San Pablo Oztotepec
San Lorenzo Tlacoyucan

El clima que representa la Delegacién de Milpa Alta es templado subhumedo con
lluvia en verano lo cual favorece beneficamente para la produccion del nopal (opuntia-ficus
indica). Las principales corrientes y cuerpos de agua, son los arroyos, Tlatixhualanca y e!
Cuatzin. La Delegacion de Milpa Alta esta formada por 11 poblados y la cabecera municipai
de Villa Milpa Alta. (mapa 3)

Esta Delegacion estd practicamente ubicada en ei centro de consumo mas
importante del pais, que es el drea metropolitana con aproximadamente 20 millones de
habitantes, y que ademas se localiza rodeada de un radio de 200 km. de importantes
ciudades, las cuales pueden apreciarse como un mercado potencial de consumo,

Enrelacién a ia determinacion del lugar an donde se proyecta constituir la piants,no
existe problema alguno, dada la disposicion de carmeteras, electricidad, drenaje y otros
serviclos, dentro de esta Delegaclén Politica.

*"Cuaderno Miltpa Alta. INEGI, 1990
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Microlocalizacion

Las principales zonas productoras de nopal verdura en la Delegacién Milpa Alta, D.F,
se concentran en los poblados de Villa Milpa Alta, San Francisco Tecoxpa, San Agustin
Ohtenco, San Jerénimo Miacatlan, San Antonio Tecomitl, San Juan Tepenahuac, Santa
Ana Tlacotenco, San Lorenzo Tlacoyucan, San Pedro Atocpan, y San Pablo Oztotepec.

La localizacién de la planta procesadora de nopal, estara en el poblado de San
Agustin Othenco tiene una superficie de 102 hectareas, y un rendimiento de 62 tons./ha.
con una produccion total de 6,324 tons. de cultivo.

La zona geografica contemplada para la ubicacién del proyecto facilita los
requerimientos bdsicos, para proporcionar una produccidn satisfactoria a nivel delegacional,
Se prevee el pobiado de San Agustin Othenco para poner las instalaciones requeridas en
¢l proyecto, ya que existen posibilidades satisfactorias en lo que se refiere a la distribuclon
de agua potable, agua residual fratada, sistemas de drenaje, vias de acceso terrestres para
facilitar la transportacion del producto, una suficlente red de electrificacion, redes de
comunicacién (teimex), asi como los requerimientos de mano de obra necesarios para la
puesta en marcha del proyecto.

En esle sentido el poblado de San Agustin Othenco proporciona en buena medida,
una espectativa favorabie para (a inversién.

Bajo las perspectivas anteriores, tenemos que la compra de un terreno apropiado con
nuestras necesidades debe tener una superficie de 40m. de largo por 20m. de ancho, y
dicha compra se realizara en el poblado de San Agustin Othenca, entre la Avenida Nuevo
México y Avenida Nuevo Espafia, como se indica en el mapa de localizacion numero 4,

Dentro del proyecto los principales factores a consicerar en la microlocalizacion son;

a) Agua potable

b) Electricidad

c) Transporte

d) Drenaje

¢) Medios de comunicacion
f) Mano de obra

g) Mercado de consumo
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Principales Entidades de produccion de nopal verdura

Las principales productoras de nopal verdura dentro del territorio nacional se
muestra en el siguiente cuadro, resaltando ampliamente el Distrito Federal,

especificamente la Delegacion de Milpa Alta.

Superficie cultivada con nopal verdura por Entidad Federativa, 1992.

Entidad Federativa Produccién en toneladas anuales
DF. 288 289

San Luis Potosi 1921

Morelos 9000

Jalisco 1016

Aguascalientes 533

Zacatecas 269

Fuente: Cuaderno estadistico delegacional, Milpa Alta Distrito Federal, 1993, INEGI.
SARH 1992 . Anuario Estadistico de la produccién agricola de México.

Principaies cultivos en la Delegacion de Milpa Alta.

Para tomar en cuenta la Importancia que se da al nopal verdura en su cosecha, se
tiene el cuadro 13, el cual muestra los principales cultivos cosechados en la Delegacion

Milpa Aita.



Pricipales cultivos en Milpa Alta, 1992

Cuadro 14

Concepto Distrito Federal Milpa Alta
toneladas toneladas
Cultivos ciclicos
Malz grano 15 885.0 4996.0
Avena forrajera 50617.0 6 700.0
Haba 481.0 207.0
Maiz forrajero 4007.0 25700
Haba asociada 145.0 99.0
Ebo 568.0 3100
Frijol 206.5 21.0
Cultivos Perennes
Nopal 288 289.0 288289.0
Alfaifa 3087.0 2298.0
Veza de invietno 579.0 475.0
Cituelo 258.0 114.0
Higo 185.0 60.0
Durazno 161.0 73.0
Pera 162.0 450

Fuente: Cuaderno Estadistico Delegacional, Milpa Alta D.F. INEGI, 1993.
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Nivel de produccion de nopal verdura en la Delegacion de Milpa Alta.

Produccion de nopal verdura en los diferentes meses del afto en la Delegacion Milpa Alta
DF. (1992).

Cuadro 15

Nivel de
Mes produccién

Enero
Febrero
Marzo
Abril

Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre

PTZTT>PPPIPPZTOE

Toneladas
A= Alta produccién 186 186.05
B8 = Baja produccion 42 04231
M= Mediana produccion 60 060.24

Fuente: SARH.Delegacion en ef Distrito Federal y Unién de Agricultores de Nopal Milpa Alta
DF.
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Composicidn y caracteristicas del producto
Ingredientes basicos

Nopales sanos, limplos y tiernos.
Cloruro de sédio

Agua

Hortalizas

Aceite vegetal comestible
Especias

Vinagre

Azlcares

Las caracteristicas Flsico-quimicas y Microbitlogicas del producto son las siguientes:

Caracteristicas Fisico-quimicas

Cuadro 16

Concepto Maximo Minimo

% %
Cloruro expresado en % NaCl 5.0 05
Acidez expresada en % 25 05
pH 5.0 3.0
Lienado % volumen del envase - 90.0
Espacio libre % del volumen 100 -—
Vacio — 105

Fuente: SARH ,1980, Estudio de la Produccién de nopal verdura.

Microblolégicas
El producto objeto de esta norma no debe contener microérganismos patogenas,

toxinas microbianas, que puedan afectar la salud del consumidor o provocar deterloro de!
producto.
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La presentacion del producto es en tarro de vidrio, con un peso neto de 460 g. la
tapa es giratapa, cubierta con plastisol.

Reguerimiento de materia prima

Los insumos y materias primas que se requieren para el proyecto de inversién del
procesamiento dei nopal, se tiene que la materia prima principal, es decir, el nopal
representa el principal cultivo en el area agricola de la Delegacion de Miipa Alta de donde
se va a extraer.

En este sentido, la formulacion del procesamiento del nopal y en base a los datos
anteriores, se hace el requerimiento de las materias primas gue no se encuentran en la
Delegacion de Milpa Alta y las cuales se extraen de [a Central de Abastos del D.F., como
son: ajo, cebolla, zanahoria, chile cuaresmefio, sal, vinagre y aceite.

De esta forma el abasto de las principales materlas primas se localiza en el perimetro
de las instalaciones de la empresa.

Las caracteriticas y la capacidad de las materias primas asi como de los insumos
que requiere una planta industrial son aspectos muy importantes que definen el tamafic de
la planta asi como en la seleccion de maquinaria, que debe utilizarse en el proceso de
produccién.

Caracteristicas de la materia prima

Nopal

El nopal es una de las plantas con gran capaciadad de adaptacién al medio, esta
adaptacion se efectia mediante modificaciones morfélogicas como habitos, diferencia en
espinas, etc. '

La composiclén quimica de las cenizas de los cactdceos varia en las distintas
especies y también dentro de una misma especie, de acuerdo a la composicion quimica del
suelo y con los complicados fenémenos mediante los que esas plantas disponen de sus
nutrientes, ademas, estos fenomenos se relacionan con la acidez, salinidad, conductividad,
grado de disociacién o ionizacion, humedad y textura del suelo.

Los componentes principales de las cenizas con caicio y potasio, ademas de algc
de magnesio, silice, sodio y pequefas cantidades de hierro y aluminio, los cuales
predominan en forma de carbonatos aunque tambien se encuentran como cloruros, suifatos,
y en pequenas cantidades fosfatos.
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Composicion quimica por 100 g. de nopal, segun varios autores.

Cuadro 17
Componentes Viltarreal Dugast Escobar Lozano X
Agua 91.80 92.2 83.55 92.05 89.75
Proteina 00.66 00.63 00.40 00.52 00.5525
Grasa 0.11 0.16 0.20 0.09 0.14
Hidratos de carbono  5.50 454 8.00 5.61 5913
Celulosa 115 1.06 D e 1.05

Cenizas 1.58 1.41 3.40 ! 1.868

Fuente: SARH, México 1962.

Contenido de cenizas y celulosa

Cuadro 18
Espacie Cenizas Cenizas Contenido Contenido
de celulosa de celulosa
Base humeda Base seca  Base humeda Base seca

Oﬁnﬁa-ﬁcus indica 21 15.2 11.38 81.88

Fuente: SARH, México, 1982.

Comenido de protelnas y aminoacidos indispensables, de las muestras analizadas,
los datos se expresan en porcentaje del material himedo.

Cuadro 19
Muestra Humedad Proteinas Argina  histiding Lisina metionina treonina
Nopales 91.25 1.07 0.03t 0016 0043 0008 0.082
Chile Jalapefio 9150 1.01 0020 0012 0.030 0.006 0.045

Fuente. Nopai, Suarez, etal., 1984
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Contenido de pectinas en varias especies de nopal

Cuadro 20
% Pectina % Protopectina %  Pectina
total solible

Especie Base Base Base Basc Base Base

humeda seca himeda seca humeda seca
Opuntia ficus
indica 191 13.84 0097 3.56 1418 10.28
Opuntia ficus
indica V 11 8.39 0622 358 0478 4.02
Opuntia
Robusta 32 26 61 08653 526 2.64 23.87

Fuente: Villarreal, et al., 1973

Zanahoria (Dacus carota) *

L.a zanahéria para envasar debe ser tierna, de buen tamaflo y de color amarillo
Intenso. El tamafic debe oscilar entre 2.5 cm. de diametro y 5 de largo, pues si es mayor
resuita fibrosa, dura y de sabor fuerte, y si por el contrario es mas pequena, resulta
demasliado ocuosa y sin gusto. Una vez llegadas a la fabrica, se lavan cuidadosamente
bajo chorros de agua a gran presién, previa la eliminacion de las hojas y el cuello.

El lavado se realiza por medio de un lavador, dode se le elimina polvo, materia
extrafia, efc. Para esta hortaliza se accionan unos cepillos con que cuenta este equipo para
darle una limpieza profunda.Después se clasifican por tamafios, generalmente se efecttian
tres clasificaciones segun el diametro.

Continuan por medio de una banda transportadora hasta llegar a una cortadora
automatica y pasan por una serie de cuchiilas que las cortara en rodajas de 0.3 cm. de
aspesor. Se procede despuds a efectliar el pelado. el cual se realiza, por peladores a vapor
a presién. Inmediatamente, las 2anahorias se lavan de nuevo para sacar los restos de
cascara. Las rodajas se reciben en charolas y son llevadas manualmente a la marmita
donde se escaldan a una temperatura de 90°C. durante siete minutos.
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Chile cuaresmefio

El chile de 4.6 a 6.0 cm. de longitud se recibe en arpilias y se colocan en el almacén
frioa 10°C y de 86 a 91 % de HR para que no se modifiquen sus caracteristicas sensoriales
y de humedad.

La seleccion y limpieza se desarrolla colocando el chile sobre una banda
transportadora donde al mismo tiempo que se selecciona manuaimente de defectos
(pudricion, flacidez, etc.) después se efectua la limpisza que consiste en eliminar el
pendunculo,

El Jlavado se efectua cuando pasa por un lavador, para eliminar tierra, carga
microbiana y materia exirefa y el corte se efectua cuando pasan en una banda
transportadora a una cortadora que tiene una serie de cuchillas que lo cortan
longitudinaimente en cuatro segmentos.

Posteriormente para realizar el escaldado se colocan en una marmita en donde se
escalda con las zanahorias y se colocan en un recipiente para su mezclado con las otras
hortalizas.

Cebolla.

Se debe dar preferencia a las variedades mas ricas en aceites esenciales, para
obtener productos de aroma intenso. Se eligen las cebollas bien maduras, se pelan
eliminando las hofas externas y se cortan con maquinas especiales, en rebanadas o cintas
muy finas, (3 a S ml.). Despues para evitar el ennegrecimiento, se puede escaidar la
cebolla durante cinco minutos en una salmuera al 5% de sai, o mejor aun, para avitar
pérdida de sustancias solubles, azufrarla durante treinta o cuarenta minutos. Despueés se
colocan al sol hasta su completa desecacion, io cual se conoce por que al doblarlas, se
rompen con facilidad.

Para efectuar la seleccion, se colocan sobre una banda transportadora donde se
seleccionan manuaimente eliminando asi aguellas que esten maltratadas o presenten
ataques por microérganismos.

El corte de la cebolla se procede a hacer manualmente cortando primero cola y

cabeza, posteriormente cortandose en cuatro segmentos. Finalmente estos pasan a un
acitronado en un freidor para su posterior mezciado con las demas hortaiizas.

47



Ajo.

Se utilizan cabezas de ajo blanco de 3.5 a 4.5 cm. de didmetro ecuatorial, se reciben
on bolsas y se colocan denfro del almacen de materias primas. Se transportan para eliminar
manualmente aquelios que presenten dafos fisicos marcados o ataques de
microdrganismos. Se eliminan manualmente las cascarillas cubrientes. Posteriormente los
ajos se cortan manuaimente a la mitad, despues son colocadas en charolas y se llevan al
acitronado que se realiza junto con la cebolla.

Estimaciones anuales de materia prima

Estimaciones en kilogramos y frascos por afio de acuerdo al estudic de mercado
previamente realizado,

Nopal: Se utilizan 234 gramos de nopal por cada frasco.
Zanahorla:Se utilizan 35 gramos por cada frasco.
Cebolla: Se utilizan 16 gramos por cada frasco.

Cuadro 21
Afos Frascos Nopal Zanahoria Cebolla
(k@) (kg) (k@)
1995 1 884 065 440 871 65 942 30145
1996 1956 477 457816 68 477 31304
1997 2032130 475518 71124 32514
1998 2111163 494012 73 890 33779
1999 2197 200 514 145 76 902 35155
2000 2280 239 533576 79 808 36 484
2001 2371037 554 823 82986 37936
2002 2465 149 576 845 86 280 39442
2003 2 564 066 599 991 89 742 41025
2004 2667372 624 165 93358 42678




Chile; Se utilizan 10 gramos para cada frasco
Ajo: Se utilizan 0. 06 gramos por cada grasco
Sal: Se utilizan 0 .01406 gramos por cada frasco

_ Cuadro 22

Afos Frascos Chile Ajo Sal

totales (kg) (kg) (ka)
1995 1884 065 18 840 11 304 27507
1996 1956 477 19 565 11739 28 565
1997 2032 130 20321 12193 29 669
1998 2111163 21 112 12 667 30 823
1999 2197200 21972 13183 32079
2000 2280 239 22 802 13 681 33291
2001 2371037 23710 14 222 34617
2002 2485 149 24 651 14 791 35991
2003 2564 066 25 641 15 384 37435
2004 2667372 26674 16 004 38944

Vinagre: Se utiliza aproximadamente 246 mililitros por cada frasco.
Aceite: Se utiliza aproximadamente 27 mililitros por cada frasco.

Cuadro 23

Afos Frascos vinagre aceite

totales (litros) (litros)
1995 1 884 085 463174 50870
1006 1956 477 481 293 52 825
1997 2032130 499 904 54 867
1998 21111683 519346 57001
1999 2197 200 540 511 59 324
2000 2280239 560 939 61566
2001 2371037 583 276 64 018
2002 2465149 606 427 66 559
2003 2 564 066 630 760 69 230

2667 372 656 173 72019
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Estimacion de costos anuales de materia prima para el proceso de produccion

Carbonato de Calcio. Se utiliza para conservar el nopal en periodos de baja
produccién, donde se almacena por un lapso de cuatro meses, utilizando 800 grames para
500 kilogramos de nopal.

Cuadro 24

Afo  Kilogramos alamacenados 6.4 kilos de carbonato de Costo
en baja porduccién (4 meses)  calcio por tonelada anual

1995 110218 705 2115
1996 114454 732 2198
1997 118879 761 2283
1998 123503 790 2370
1999 128 538 822 2 466
2000 133394 853 2559
2001 138 706 888 2664
2002 144211 923 2769
2003 149 998 960 2 880

2004 156 041 999 2997

Considerando un 5% de merma sobre la produccion total utilizada de nopal tenenos que:

Cuadro 25

Afio Kilogramos Costo de la merma

1965 22043 18 736

1996 22 891 19 457

1997 23776 20210

1908 24701 20 996

1999 25707 21 859 .
2000 26679 22877

2001 27 741 23 580

2002 23 842 24 516

2003 299899 25499

31208 26 527

Los precios de la materia prima por kilogramo son nopal $0.85, cebolla $0.80, zanahoria
$0.85, chile $5.00, ajo $5.80, sal $0.90; y productos por litro, vinagre $1.30, aceite $6.20.
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Costos de materia prima

Cuadro 26

A (o] o s t o A n u a !

A

o Nopal Cebolla Zanahoria  Chile Ajo Sal Vinagre Aceite Total
1995 374 740 24 116 56 051 94 200 65563 24756 602524 315394 1576 080
1996 389 144 25043 58 205 97825 68 036 25708 625681 327515 1636 664
1997 404190 26011 60 455 101 605 70718 26 702 649875 340175 1713173
1998 419910 27023 62 806 105 560 73 469 277417 675150 353406 1766 061
1999 437023 28124 65 367 109 860 76 461 28871 702664 367809 1 838 030
2000 453370 29187 67 837 114010 79 350 29962 729221 381709 1907 323
2001 471 599 30 349 70538 118 550 82 488 31155 758257 396912 1983428
2002 490 318 31 554 73338 123 255 85788 323092 788355 412666 2062 182
2003 509992 32820 74 326 128 205 89 227 33691 819988 429226 2142974
2004 530540 34142 79354 133370 92823 35050 853025 446518 2231349

51



v

Raequerimiento de Insumos
- Directos: Agua, gas, mantenimiento de maquinaria, envase de! producto, tapas

- Indirectos: Predio, teléfono, seguros, papelerfa, gasolina, etiquétas.

Requerimiento de mano de obra

Dado que los requerimientos de mano de obra que se utilizan para el funcionamiento
o puesta en marcha del proyecto de inversién en la Delegacion Milpa Alta, se pretende
utilizar fuerza de trabajo de la misma zona y que ya existe econémicamente activa. Dado
los datos anteriores se puede utilizar la fuerza de trabajo necesaria para el funcionamiento
del proyecto.

Poblacién economicamente activa por sexo segiin grupo quinquenal de edad y tomando
totajes. 1990

Cuadro 27

Afos Hombres Mujeres Total
15219 1220 367 1587
20224 2187 815 3002
25229 2347 815 31682
Va4 2154 739 2893
3Fal9 1793 677 2470
0add 1313 432 1745
45249 136 349 1485
50a 54 844 232 1076
55a 59 590 166 756

Fuente: INEG! Delegacion Milpa Alta 1990.
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Bajo estas perspectivas se tienen los datos del tipo de ocupacion en la Delegacién de Milpa
Alta para 1990 es el siguiente:

Cuadro 28

Ocupaclén Porcentaje
Profeslonales 20
Técnicos 31
Trabajadores de la educacion 6.3
Trabajadores de Arte 0.5
Funcionarios y directores 06
Trabajadores agropecuarios 19.0
Inspectores y supervisores 0.7
Artesanos y obrefos 13.0
Operadores de maguinaria fija 36
Ayudantes y similares 38
Operadores de transporte 42
Oficinistas 84
Comerciantes 171
Trabajadores ambulantes 27
Trabajadores de sefviclos publicos 8.2
Trabajadores domésticos 1.7
Trabajadores de proteccién y vigilancia 3.2

No especificado 2.1

Fuente: INEGI. Delegacion Milpa Alta. 1990.
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Para iniciar el funcionamiento de las instalaciones en el proceso de produccion del
nepal, se requiere de personal para las diferentes funciones que se lleven a cabo, para lo
cual se empleara un proceso mecanizado.

Se requiere de personal necesario para mano de obra directa, obreros, personal de
produccion, personal de ventas y personal administrativo.

El personal utilizado en el proceso productivo es el siguiente:

Cuadro 29

Funcion del proceso productivo Namero de personas  Salario

utiizadas anual
Personal empleado en el proceso productive:
Recepcion de materia prima 1 900
Pesado y seleccion 4 3600
Lavado 6 5 400
Acondicionado y escaldado 3 2700
Llenado 4 3600
Agotado y cerrado 4 3600
Esterilizado y enfriado 2 1600
Etiquetado 3 2700
Sub- total 291 600
Personal empleado en la verificacion de la produccion:
Ingenierc en alimentos 1 36 000
Auxillar tecnico de ingeniero 1 18 000
Sub-total 54 000
Personal empleado en el drea administrativa
Contador 1 30000
Auxiliar de contador 1 13200
Secretarias 2 26 800
Sub-total 57 600
Personal de ventas y reparto *
Empleados de venta y reparto 10 132 000
Sub-total




Personal de intendencia y vigilancia

Intendencia 1 9600
Vigilancia 1 9 600
Sub-total 19200
Personal de embalaje :

Acomodo 2 21600
Empaque 1 10800
Sub-total 32 400
Total 5686 800

Costo y Precio Unitario

El costo unitario de materia prima es de $ 0.721dividiendose de la siguiente manera:
$

0.20 de nopal

0.001 de carbonato de calcio

0.02 de 2anahoria

0.04 de chile

0.03 de ajo

0.01 de sal

0.3 de vinagre

0.1 de aceite

Asl tenamos que el precio y costo unitario de los demas elementos es:

$
0.721 de materia prima
0.24 de mano de obra
1.10 de envase, tapa y etiqueta
0.07 de depreciacion
0.06 de insumos
227 de 35%de l.SR.
0.65de P.T.U.

6.5 es el precio unitario
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Maquinaria y Equipo

1.- Paila Polinox con sistema de volteo

2.- Agitador raspador

3.- Agitador raspador con un sistema de abatamiento
4.- Una canastilia

5.- Un exhaustor

6.- Un autoclave cilindrica vertical

7.- Dos canastillas

8.- Estirilizador semi-industrial

9.- Marmita de acero inoxidable

10.-Instalacion eléctrica , hidraulica , retorno, aislamiento, control y pruebas
11.- Equipo suavisador de agua

12.- Generador de vapor caldera

Equipo de Laboratorio

1.- Autoclave portatil eléctrica 13.7 its. 14.461
2.-Microscoplo binocular CBL MIC-837/802
3.-Microscopio binocular MIC-837

4.-Mezclador eléctrico para tubos y vasos .1195
§.-Parrilla con agitador de 18*18 cm. SP-46925
6.-Balanza para humedad 200 g. MB-200
7.-Incubadora eléctrica para 8.0.D. 3550
8.-Refrigerador contra explosién mod. 3551
9.-Balanza analitica 110g. AP-1109
10.-Destilador de aguade 7.6 its. A-1013-B
11.-Cortador de nivel para destifar 3.8 its. G-1050
12.-Mufla de35"17*26 cm. Mod. F-6020
13.-Refractrometro para salinidad OR 1000-2441
14.-Matraz volumetrico de 1000 mi. K-28014
15.-Mechero Bunsen doble, modelo AE-022-A
16.-Caja petri completa 60*15 mm. K-23060

17 .-Vaso precipitado de 250 mi. P-1000
18.-Probeta graduada I/ blanca 250 Mi. K-20024
19.-Probeta graduada i/blanca 500 M. K-20024
20.-Desecador con tapa de botén 200 mm. K-21050
21.-Desecador de vidrio de 200 mm. 11-076-38
22.-Matraz fondo plano de 1000 ml. K-25000
23.-Matraz Fernbach 2600 ml. P-4420
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24.-Embudo Buchner 30 ml. "C" K-28400
25.-Embudo Bunsen t/corto 45 mm. K-28950
26.-Pipeta volumetrica 10 ml. P-7102

27 -Pipeta tipo Mohr de 10 en 1/10 K-37020
28.-Tubo de cuitivo con tapon13*100 mm. K-45066
29.-Potenciometro portatil Cornin

30.-Medidor de PH Mod.3015/P

31.-Contador de Colonias tipo Quebec Q-14

Equipo de Oficina:

a) 2 Escritorios secretariales

b) 1 Maquina de escribir, Olivetti, mod. 345-9
¢) 2 Computadoras, EPSON 486 EQUTYSX/20
d) 4 Sillas

e) 2 Archiveros

f) 1 Fotocopiadora, Canon

g) 1 Impresora, EPSON 3250,

h) 1 Perforadora

i) 2 Engrapadoras

j) 1 Teléfono

k) 1Fax, Panasonic

Equipo de transporte
* 4 Camionetas

Caracteristicas de la Maquinaria y equipo

Autoclave,

La esterilizacion es ol proceso mediante el cual todo producto, envasado puede
conservarse durante largo tiempo. Y son las autoclaves marca Poli S.A de C.V,, el
instrumento ideal para esterilizar grandes o pequefias cantidades de producto envasados.

La autoclave es calculada y construida bajo las especificaciones del codigo ASME
(American Soclety of Mechanical Engineers.), para recipientes sujetos a presion, en su
fabricacion se utilizan aceros especiales certificados de la mas alta calidad
acondicionandose para satisfacer en cualquier sistema o proceso de esterilizacion.
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Especificaciones técnicas.

Ancho:1240 mm.

Largo: 2000 mm.

Alto: 1740 mm.

Peso: 250 kg. Aprox.

Presion maxima de trabajo interna de la autociave 1.5 kg./em.2
Vaivula de seguridad: 3/4" diametro y calibrada a 1.5 kg./ cm.2.

Valvula de ventea: 3/4" diametro
Entrada de vapor 1/2" diametro
Procedimiento de operacién.

Cada producto tiene su particular método de procesamientos, el cual depende de las
caracteristicas propias del producto, del equipo disponible en autociave de los suministros
exteriores, cantidad, presion y temperatura de vapor, agua y aire de ia forma de
estibamiento del producto en proceso, etc; el estudio de todos estos factores dan como
resultado la determinacién exacta de los tiempos, temperaturas y presiones que deben
establecerse durante el procesamiento de un producto. A continuacién se enumeran los
pasos bésicos de procesamiento y precauciones generales.

a) Poner una lista de todo el proceso de operacién y tiempo de venteo de la autociave

en un lugar visible dentro de la misma.

b) Establecer un sistema de sefaiizacion para controiar la legada, proceso y salida del
producto y evitar asi confuciones sobre ei nivel del proceso en los recipientes.

c) Cargar el autoclave con el producto previamente identificado.

d) Cerrar el autoclave, Este paso sélo debe realizarse cuando se este seguro de que todo
esta listo para comenzar el ciclo de proceso.

@) Iniciacién del proceso. La o las vaivulas de venteo deben ser completamente abiertas,
solo después de esto, comiense a recircular vapor para asegurar la remocion total de aire
Interior de la autoclave.

f) Si el tiempo de venteo no es completado, el aire permanecerd atrapado en las dreas
interiores de la carga (producto). De la autoclave lo que puede causar un mai
procesamiento.

g) Algunas veces an el fondo, que no este siendo usado como ventreo, es abierta para
remover el condensado incial de la estructura superior o el agua de enfreamineto residual.
h) E| iempo de venteo y la teamperatura del mismo deben ser medidos con instrumentos de
presicion conflable. Después que |a temperatura y el iempo de venteo ha sido alcanzados
o excedidos. la o las de venteo pueden ser cerrados en este instante registre el tiempo
transcurrido y la temperatura alcanzada.
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i) Tiempo de levantamiento, Este es el tiempo en que con el vapor suministrado se alcanza
y mantiene la adecuada temperatura de procesamiento y comienza a correr el tiempo del
mismo. Durante este tiempo la presién interna de la autoclave.

j) Finaf del proceso, antes de retirarse el vapor realice las siguientes revisiones:

- Checar que el tiempo del proceso haya sido cumplido.

- Revisar que la temperatura de procedimiento haya sido la indicada. Si el chequeo de
alguno de estos articulos es insatisfactorio tome los pasos necesarios para proveer un
adecuado proceso. Si es satisfactorio, el vapor puede ser retirado.

Enfriamiento;

La duracion del perlodo de enfriamineto por agua debe ser suficlente para llevar ja
temperatura promedio de! producto procesado aproximadamente a 37°C.

Sin embargo el agua de enfriamineto no debe estar continuamente en el punto donde
la cotrosion exterior de los contenedores del producto pueda ocurrir. En sitios humedos el
agua de enfriamiento a una temperatura de 37°C. aproximadamente puede conducir a una
corrosion exterior.

Bajo estas condiciones los contenedores deben ser mecanicamente secados o el
agua de enfriamiento debe continuar stlo hasta que el contenido del contenedor este a
49°C. aproximadamente,

El contenedor debera ser enfriado con aire antes de ponerse en aimacenamiento.
El método de enfriamiento considera la recirculacion del agua, dicha agua debe ser
clorificada o de algun otro modo saneada. Se necesita abrir la autoclave y sacar el producto
procesado, tomar aigunas muestras y verificar el nivel de procesamiento del producto, si
este no cumple con las normas establecidas, se debe desechar el producto procesado y
verificar, si se cumplio el metodo de procesamiento establecido.

Mantenimiento

Revisar mensualmente en forma regular la correcta operacién y calibracién de la
valvula de seguridad. Por lo menos una vez al afto verificar la exactitud de los instrumentos
de medicién instalados en la autoclave (termometros, mandmetros, etc. Revisar
periodicamente e buen estado del empaque de hule de la autoclave de ser necesario
reemplazarlo,
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Exhauster;

La maquina exhaustora permite efectuar la preesterilizacion por calentamiento de
productos envasados sin tapa. De estc modo se extrae el aire y se logra obtener la
temperatura 6ptima para el clerre de los envases.

Esta maquina también es utilizada para proporcionar enfriamiento a los productos
que han sido esterilizados. Ademas quitando las tapas y utilizando las entradas de agua,
y vapor se puede utilizar como pasteurizador.

El exhaustor esta construido de acero Inoxidable, con cadena de rodillos de acero,
gotas para los envases de acero y serpentin para vapor directo. Para su funcionamiento
esta equipado con motor eléctrico trifasico totalmente cerrado, reductor de velocidad y
polea de velocidad variable.

Especificaciones técnicas:

a) Motor 0.3 4 0.75 H.P., 60 ciclos, 2220/440 voltios
b) Attura -1300 mm.

¢) Ancho - 560 mm,

d) Largo - 3500 a 6500 mm.

e) Voiimende 1 43 m.

f) Peso - 400 kg.

Procedimientos de operacion;

a) Accionar el interruptor que pone en funclonamiento la cadena transportadora.

b) Acclonar el paso de vapor o agua fria segun requerimientos.

c) Regular la velocidad para que el producto permanezca el tiempo adecuado dentro del
exhaustor.

d) Permitlr el paso de los envases ya con el producto al exhaustor.
Cuidados generales.

1.- Lubricar todas las partes moviles del exhaustor.

2.- Verificar nivel del reductor con aceite SAE 90.

3.- Cambiar e} aceite del reductor cada 6 meses con aceite SAE 90,

4.- Lubricar con grasa vegetai no toxica la cadena transportadora.

5.- Al final de la jornada de trabajo, lavar el exhaustor con agua caliente y detergente.



Caidera.

Fogén: El diseho del fogén proporciona un amplio volimen para obtener superficie
de calefaccion, llegando a tener una transmision de calor de hasta 50% del total en esta
2ona.

Camara de retorno de gases, esta camara lleva pescante para su facil manejo
durante el mantenimiento, fabricada con material refractario sumamente resistente y
ademas es intercambiable,

Montaje, tanto las puertas frontales como las posteriores seran sus respectivos
empaques para evitar fugas.

Aisiamiento, toda |a caldera, base y accesorios, seran pintados en fabrica antes dei
embarque.

Conexiones roscadas con tapén en el espejo frontal, para inspeccion y limpieza,
ademas tienen el tamano necesario para que pasen los tubos por esas aberturas.
Valvulas de seguridad, seleccionadas de acuerdo al codigo A.S.ME.

Mirilla, para observar |a flama desde la parte posterior de la caldera.

Fusible de seguridad, para proteccion de la caldera contra sobre presion

Termémetro, en ia salida de gases a la chimenea.

Equipo de control:

a) Control limite de presion de vapor, que apaga el quemador al llegar a su presion de
ajuste.

b) Control de nivel agua, que mantiene automdticamente la cantidad de agua con |a caldera
Yy apaga el quemador en caso que baje el nivel fuera de lo normal.

¢) Manémetro, para medir la presion de vapor.

Todos los equipos mencionados se encuentran conectados electricamente.
Viélvulas:

1 Vaivula para purga del control de nivel.

3 Grifos muestradores del nivel,

1 Juego de valvulas para cristal y cristal indicador de nivel.

1 Valvula de descarga lenta para purga.

1 Valwula de descarga rapida para purga.

1 Véalvula para purga de superficle.

1 Lote de niples y conexiones roscadas para conectar estas valvulas a la caldera formando
una sola unidad.

Quemador:

Quemador importado Mea. Power Flame mod. CI-G-12 tiro forzado, operacidn de
fuego apagado- encendido, sistema de programacién con pre-purga de gases de
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combustion, para operacion completamente automatica, ensamblado, conectado mecanica
y electricamente a la caldera formando un sole paquete, con las siguientes caracteristicas:

Construccién:

Calidad internacional, este quemador es fabricado en Estados Unidos de Norte
América y es resultado de una alta tecnologla ¢ investigacion, proporciona una muy
eficiente combustion y cumple perfectamente con las normas internacionales, en cuanto a
emision de contaminantes como la viromental Protection Agency (E.P.A.) Agencia Federal
Responsable del control de la contaminacion en E.U.A., asi como la regulacion de la
Secretaria de Desarrollo Social (SEDESOL)

Todos los quemadores estan aprobados por Underwriter's laboratory (U.L.) se tiene
como opcidn normas y regulaciones como Factory Mutual (F.M.), Industrial Risk Insurers
(IRL).

Forman parte del quemador:

- Coraza

- Cafon

- Difusor de aire

- Mirilla de observacion

- Brida de montaje

- Ventitador para aire de combustion

- Motor eléctrico para ventitador

- Interruptor por baja presién de aire de combustion

- Compuerta ajustable para controlar la entrada de aire en [a succidn de! ventilador.
- Sistema de mando para mantener constante la relacion aire combustible.

Todas estas unidades se construyen de tal forma que en caso de quersr cambiar de
combustible llquido a gaseoso o viceversa, soiamente se debe que agregar los
componentes necesarios para poder utilizar el mismo quemador.

Equipo para gas:

a) 1 Valvula eléctrica motorizada de apertura lenta y cierre rapido que controla el flujo de
gas al iniclar y terminar la operacion,

b) 1 Véalvula mahco para cierra.

¢) 1 Piioto para gas nalurai o L.P. tipo premezcla de paso y regulador presién (max. 12 in
W.C).

d) 1 Transformador de ignicién de 110 a 15,000 volts.

e) Tuberla para la interconexion de los anteriores elementos.
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Equipo de proteccion contra falia de flama:

- Equipo de programacion y deteccion de flama, modelo R7795A.
- Fotocelda detectora de flama tipo ultravioleta, modelo C7027A.

Tablero eléctrico:
Caja metalica en la que se inciuye:

- Arrancador magnéticos.

- Relavadores de controi.

- Ldmpara indicadora de falla.

- Lamparas indicadoras de operacion.

- Interruptores manuales.

- Interruptor selector de combustibles. (En caso de caideras duales).
- Tablilla de conexiones.

Chimenea:

Construida con ldmina calibre 16, con 0.304 metros (12 pulgadas) de diametro y
6.368 metros, (20.89 pies) de altura, incluye soportes para tensores y cono desviador de

agua.

Capacidad de intercambio regenerado
La resina con 15 Ibs. de sal por unidad: 90 000 granos.
Sal necesaria por regeneraciones: 20.43 kgs. 45 lbs.
Gastos de agua entre regeneraciones: its.
Dureza de agua a tratar;
La capacidad del equipo puede varnar dependiendo de las condiciones de
mantenimiento y estado de |a zeolita, asi como por las variaciones en la dureza del agua.

Paila de Nopal

Este aparato se utiliza para el escaldado y la coccion de frutas y hortalizas. La paila
se empela también para fines como:

- Pelar el producto con lejia de sosa caustica.
- Concentrar jugos, mermeladas, ates y jaleas.
- Mezclar el producto con los ingredientes.

- Preparar y calentar los liquidos de cobertura.
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La paila consta de las siguientres partes:

a) Cuerpo semiesférico de acero inoxidable.

b) Camisa de doble fondo para el vapor.

¢) Véivula de seguridad, conectada con el doble fondo.
d) Canastilla semiesférica, con perforaciones,

e) Agarradera para enganchar la canastilla en la grua.
f) Descarga.

E! sistema de alimentacién de vapor para el calentamiento y de agua para el
enfrigmiento incluye o siguiente:

@) Tuberia de entrada de! vapor de calentamiento.

h) Tubena de entrada del agua en enfriamiento.

i) Manémetro medidor de la presion del vapor.

j) Liave de descarga del vapor condensado y del agua de !a tuberia.

Antes de utilizar este aparato se abre la nave de descarga del condensado y la de
regulacion del vapor. La nave de descarga del condensado se vuelve & cerrar cuando sale
vapor limpio. Luego se introduce el producto en la pila y se abre la llave de alimentacion del
vapor. Después del calentamiento del producto se cierra la nave de vapor. Cuando se
quiere enfriar el producto, se abren las llaves de alimentacion del agua. Esta se sustituye
@l vapor en el doble fondo y hace bajar la temperatura del producto.

Sistema de alimentacion de agua, formado por tanque para almacenamiento y
recepcion de condensados. Equipo de inyeccidn, accesorios y elementos de interconexion
se describen las siguientes caracteristicas:

Tanques: tipo cilindrico horizontal, con capacidad de 227 litros, para abastecer 1
caldera montado en una base de acero estructural, construidas con lamina de 4.76 mm
(1875 puigadas) de espesor con didmetro de 508 mm (20 Pulg) y iongitud de 914 mm (38
pulgadas), ira puntado interiormente con resiraepok y exteriormente con pintura anti-
corrosiva y de vista.

Mamita fija:

Equipo eficiente para la prepanacion de todo tipo de alimentos y diversos productos
en cocinas de! aire cocinas institucionales clinicas, escuelas, fabricas, intemados, hoteles,
laboratorios, restaurantes, asi como en las industrias de cosméticos, farmacéutica, quimica
vitivinicola, cuenta con chaqueta para calefaccion o enfriamiento con tapa opcional.



Canastilia para mammita.

Para contener productos alimenticios durante el proceso de calentamiento dentro de
la mérmita peso volumen perforaciones y dimensiones segln capacidades.

Especificaciones desde 25 a 4000 litros
Vasijas.

Recipientes atmosféricos de forma diversa y baja densidad usadas para traslado
manejo almacenaje de poco volumen en productos de todo tipo.



CAPITULO il
ESTUDIO FINANCIERO

Inversidn Fija

Terreno . El precio del metro cuadrado se encuentra en $250.00, teniendo el terreno
dimenciones de 20 metros de ancho por 40 metros de largo, teniendo una superficie de 800
m2. y un valor de $ 200,000.00

Obra Civil . Comprende la construccidn de la planta sobre una superficie de
construccion con las siguientes dimensiones; 1430 = 420m2.

Total: $ 1,850 000.00*
* Incluye Nave.

Cuadro 30
Magquinaria y Equipo $
1 Autociave 69,900.00
3 Canastilas 7,500.00
1 Juego controles manuales p/vapor autoclave 6,750.00
1 Marmita fija 29,500.00
1 Canastilla para marmita fija 10,500.00
1 Juego de controles p/marmita fija 5,800.00
1 Agitador raspador 36,500.00
1 Sistema de abatamiento electromecanico
para agitador 20,950.00
1 Caldera de 20 Hp, una chimenea,
y suavisador de 3'3 simplex 73,621.00
1 Exhaustor 5§3,060.00
1 Sistema elevador con bandera 9,100.00
1 Méquina ajustadora para tapas de rosca 13,930.00
1 Pileta para enfriamiento 27,300.00
1 Méquina etiquetadora semiautomatica 13,790.00
1 Banda de 80 cm. ancho $2,200.00 metro
lineal (26 maetros) 57,200.00
1 Cortadora 126,860.00
Total 562,281.00

Fuente: POLI S.A. de C.V.



Equipo complementario

Equipo de laboratorio

salinidad OR1002 2441

Cuadro 31

Cantidad Descripcion Precio (§)

Uno Autoclave portatil 3,943.00
eléctrica 13.7 ts.

Uno Microscopio binocular 6,930.00
CBL MIC837

Uno Microscopio binocular 6,300.00
mod. MIC87

Uno Mezclador eléctrico para 1,463.00
tubos y vasos

Uno Parrilla con agitador 2,025.00

Uno Balanza para humedad 17,998.00
de 200 grms. MB200

Uno Incubadoa eléctrica para | 17,178.00
8.0.D.3550

Uno Refrigerador contra 18,933.00
explosion mod. 3551

Uno Balanza anélitica de 110 | 15,246.00
grms. AP1105

Uno Destilador de aguade 7.6 | 24,789.00
its. A10138

Uno Cortador de nivel para 4,130.00
destapar 3.8 its. 01050

Uno Mufla de 35 X 17 X 26 23,667.00
¢m . mod F6020

Uno Refractémetro para 1,978
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Uno Matraz volumétrico de 178.00
1000 ml. K28014

Uno Mechero Bunsen doble 23.00
mod. AE022A

Uno Caja Petri completa 60X 23.00
15 mm. K23060

Uno Vaso de precipitado de 12.00
250 ml. P1000

Uno Probeta graduada L/ 75.00
Blanca250 m!. K20024

Uno Probeta graduada L/ 105.00
Blanca 500 ml. K20024

Uno Desecador con {apa de 1,119.00
boton 200 ml. K21050

Uno Desecador de vidrio de 686.00
200 ml. 11076.38

Uno Matraz fondo planoc de 58.00
1000 ml. K25000

Uno Matraz Fembach 2800 197.00
ml. P4420

Uno Embudo Buchner 30m! 168.00
C.K28400.

Uno Embudo Bunsen tapén 22.00
corto 45 ml.K28950

Uno Pipeta volumétrica 10 33.00
ml.P7102

Uno Pipeta tipo Mohr 1810 en 31.00
1/10 K37020

Uno Tubo de cultivo con tapdn 2.00
13 X 100mm. K450686.

Uno Potenciomatro portatil 1,810.00

Comin
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Uno Medidor de PH mod. 1,386.00
3015/
Uno Contador de colonis tipo 3,619.00
Quebec Q14
Total 13800

Fuente: El Crisol S. A. de C.V.

Equipo de transporte: Esta formado por § camionetas con capacidad para 1.5 toneladas,
teniendo un valor cada una de $ 68,500.00 y en conjunto su valor asciende a $342,500.00,
Fuente: CAMSA S.A de C.V Av. Universidad No. 1005, 03100 México D.F.

Imprevistos: Se considera un 0.5% del total de maquinaria principal (562,281.00 * .005),
es decir, 2811.40 lo cual permitira apoyar el proyecto a solucionar sus funciones que no
se hayan previstas.

Seguros: Con el propésito de dar una garantia a la inversion se considerara un seguro de
cobertura amplia de la siguiente manera.

Cuadro 32
Concepto Cantidad asegurada ($)
Qbra civil 18,800.00
Maquinaria y equipo 6,000.00
Equipo de transporte 7,500.00
Total 32,300.00

Fuente; Seguros La Comercial, Av. Revolucion

Inversién fija total

La Inversién fija es aquella donde los bienes propiedad de la empresa tales como
terrenos, edificos, maquinaria equipo mobiliario, vehfculos de transporte herramientas y
otros, debido a que la empresa no puede desprenderse faciimente de estos sin que ello
ocasione problemas a sus activiades productivas’

‘paca Urbina G. Evaluacion de Proyectos . Ed. Mc Graw Hill, 2da. Ed., pp 189.
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Inversién fija total

Cuadro 33

Concepto Valor total
Terreno 200,000.00
Obra clvil 1,850,000.00
Maguinaria y equipo 562,281.00
Equipo da laboratorio 164,168.00
Equipo de oficina 54,910.00
Equipo de transporte 342,500.00
Imprevistos 2,811.00
Seguros 32,300.00
Total 3,188,940.00

Inversién diferida : Este rubro comprende gastos preoperativos y de instalacidn.

Ingenieria del proyecto $ 85,000.00

Gastos precperativos: En esta renglén se incluyen todas las inversiones anteriores al
montaje y al inicio de la produccién como son; gastos de supervicion se considera el 3%
dal total de la inversién fija exceptuando el seguro de dicha inversién y la inversidn del
equipo de transporte $342,500.00

Organizacién y capacitacion

Gastos materiales y permisos $13,200.00
Gastos de saleccion y reciutamiento

1 semana de sueldos de mano de obra directa

1 salaric y medio $11,050.00
Totai $24,250.00

La puesta en marcha es despues de instalada la maquinaria, al equipo y contratado
el personal capacitado, se realizan las pruebas para el funcionamiento y ajustes necesarios
para la maquinaria y equipo, con el proposito de eliminar !as deficiencias en la produccion.
Para llevar a cabo lo anterior se requiere de un gasto de 20.4 dias de salario de los
trabajadores, con un monto de: $14,499.00
Gastos de supervision: Se considera el 3% sobre el gasto de ia inversion fija con excepcion
del seguro y equipo de transporte. Lo cual suma $3,198,940.00 - 374.800.00 =
$2,824,140.00 * .03 = $84,724.00
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Cuadro 34

Concepto Salaric de 20.4 dias
Mano de obra directa $14,773.00
Mano de obra indirecta $10,933.00
Personal administrative $4.000.00
Total $29,666.00

Inversidn difenda total: Es el conjunto de bienes propiedad de la empresa necesanos para
su funcionamiento*
Cuadro 35

Gastos de supervision. $ 84,724.00
Gatos de organizacion y capacitacion $ 24,250.00

Puesta en marcha $ 14,499.00
Total, $123,473.00

Intereses diferidos: Consiste en los gastos preoperativos que se realizan antes de la
operacién y devengan intereses para el uso del dinero, el cual se refiere al periodo de
implantacién sumando este a la inversion tolal; los intereses se cobran a una tasa de
interes de 49% anual sumando un total de $517,757.00. Para la apertura de crédito hay que
pagar el 0.5%de la suma de la inversion fija y diferida dando como resultado $ 3.322,413.00
*.005 con un total de $ 16,612.00

Inversién fija $3.198,940.00
Inversién diferida $ 123,473.00
Total $3.322,413.00

Siendo los egresos de $ 3.322,413.00 + $ 16,612 con un totai de $ 3.339,025.00

*Baca Urbina G. Evaluacion de Proyectos, Ed. Mc Graw Hill, 2da. Ed. pp. 169.
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Programa de Ministriciones

Cuadro 36

Tokei Figm

Totel

Tetrano

200.000

Obra Civit

482 500

1.850.000

Notarisies y

13,200

13,200

32,300

Magu. y Equipo

281.140.5

281,140 5

562.281

77,080

77.088

154,138

54910

54,010

342,500

342,500

14,1206

14,1206

14,1206

14,1206

14,1206

84724

11,060

11,050

14,499

14,490.00

2141206

489,620.6

4766206

476,620 6

834 830.1

721,900 5

14,408

Interes Diferido
| (49%)

2448

L1632

1224

0.0816

0.0408

3.163629

155,773

Suma de
interesss

61,153

119,908

97,231

77,784

102,183

58,907

517,757

Totml

275.2736

609,728.6

§73.8516

554 404 &

837,013.1

780,807.5

15,000
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Ingresos por venta: Los ingresos por venta se obtienen al muitiplicar los volimenes
anuales de |0s frascos que se contempla producir, por el precio de venta correspondiente
a cada afio,

Cuadro 37
Ado Produccidn anual | Precio de venta Ingresos totales
de frascos por cada frasco anuales $
1995 1884 065 6.50 12 246 422
1996 1956 477 6.50 12717 100
1997 2032 130 6.50 13 208 845
1998 2111 163 6.50 13 722 559
1998 2 197 200 6.50 14 281 800
2000 2280 238 6.50 14 821 553
2001 2371037 6.50 15411740
2002 2485 149 6.50 16 022 929
2003 2 564 0686 6.50 16 666 429
2004 2687 372 6.50 17 337 916

Depreciacidn: Es esenciaiments el desgaste, la accion de los elementos, el envejecimiento
y la falta de adecuacion; influyendo en ela los factores impositivos, la estructura del capital
de la empresa y las variacionee de los niveies de precios. De esta forma en lugar de cargar
ol costo de un equipe a los gastos de un solc aflo, el gasto se distribuye entre una serie de
aflos durante los cuales el equipo presta sus servicios.*

Amortizacion: En la actuslidad la gran mayoria de las organizaciones publicas y privadas
atraviesa por graves problemas de liquidez. Este problema de debe principaimente a la
crisis econémica que vive el pais y que han traido consigo una baja significativa en la
demanda agregada.La mayoria de las organizaciones con altos endeudamientos en
moneda nacional y extranjera, entonces se comprende por que |as empresaa enfrentan
problemas financieros tan serios"** Concientes de la problematica anterior, el Gobiemo
Federal a traves del Banco de México, ha instrumentado una serie de procedimientos
tendientes a aliviar el problema de liquidez de las empresas.Todas las inversiones y gastos
pasados relacionados con @i equipo se llaman costos de amortizacién, y no influyen en la
decisidn de reemplazoiretiro. S6lo son relevantes ios costos y las inversiones actuales y
futuros. ***

* Bethel y Atwatwr. Organizacidn y Direccion Industrial

** Coss Bu, Raul; Andlisis y evaluacion de proyectos de inversidn, Ed. Limusa; Pp 205
** José A. Sepuiveda, William E. Soufer, Byron S. Gtfried; ingenieria Econémica, Ed. Mc Graw Hili Pp 95
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Depreciacion Anual

Monto Anual

Cuadro 38
Valor Tana de 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Valor de
Concepto Original Depreciacion o
(%)
Obrm civit 1 850 000 92500 | 92500 | 82500 | 92500 | 92500 | 82500 | §».500 92500 | 92500 | 92,500 Q92 500
Maqyeq 716.449 71645 | 71645 | 71645 ] 71645 | 71645 7164 7164 | 71645 | 71645 | 71645 c
awndiiar
Eqahcna 54,510 5491 5491 5491 5,491 54391 5491 5491 5491 5491 5491 0
Eq transporte 342,500 68500 | 68500 | 68500 | 68500 | 68500 )] e8s00 | essoo | essooc | es.s00 | 68,5000 0
Total 2963859 238136 | 238,135 | 238138 | 238,135 | 238135 | 238,136 | 238,135 | 238,135 | Z38136 | 238,138 92,500
* Para 6l sexto afio se voivera a tener la inversion de EQq. de transporte de $ 342,500.00 para renovario.
Tabla de Amortizacion Anual
Porcentaje Anual
Cuadro 38
Concepto Valor Tasa de 1 2 3 4 s (3 7 8 Valor de
Original | Amortizacion Salvamento |
Temeno | 200000 s 10 000 10000 | 10000 | 10000 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000 100 b0
Totat 200 000 5 10000 | 10000 10000 | 10000 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000 100 060
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Costos fijos

Insumos: Con objeto de estimar los costos de los insumos, es necesario presupuestar la
cantidad de cada uno de los insumos que demandara el montaje y funcionamiento del
proyecto, lo cual se realiza en funcién de los procesos utilizados."Es importante tener en
cuenta las técnicas de organizacidn y administracion de la empresa, as/ como la calidad de
la mano de obra disponible.”* En este sentido 108 insumos "son aquellos elementos sobre
los cuales se efectuara el proceso de transformacion para obtener el producto final."**

Clasificacion de los insumos

Envase (Frasco fris tap) $ 0.80 por unidad
Tape $ 0.10 por unidad
Etiqueta $ 0.20 por unidad
Cuadro 40
Afos Frascos Envase con tapa
o yetiqueta$
1995 1 834 085 2072471 |
1896 1956 477 2152125
1997 2032 130 2235343
1998 2111163 2322 280
1999 2197 200 2 416 920
2000 2280 239 2508263
2001 2371037 2608 141
2002 2465 149 2711664
2003 2 564 068 2 820473
2004 2567372 2834100

Seguros 1995. Cobertura amplia : $ 15.200.00 anuales

Gasolina 1995; $ 1,600.00 mensuales x unidad
$1,600.00 x 12 = $ 19,200 x 5 unidades
$96,000.00 anuales

Mantenimiento de maquinaria 1995: $ 1,600.00
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Pago de Teléfono1995: $ 420.00 c/mes

$5,040.00 anual
Gas: 1200 Lts. ($0.78 x litro), utilizando un promedio de 500
Its./mes; $ 702.00 mensual; $ 8,424.00 anval
Energla sléctrica; Contrato watta/cabalio;dlas laborables/mes 26 dias,
Costo total anual $ 3,117.00
Agua; Cantidad mensual m3. $ 91.00.dias laborables/mes 26

dias; precio por m3. $ 3.50; costo total anual $1,092.00

Costos fijos

Son aquellos que tienen que realizarse en cantidades independientes del volumen
de produccion, " y que no dependen del volimen de la produccidn. Incurridos una vez,
permanecen constantes, lo mismo trabaja una fabrica al 50% que al 80%." *

Cuadro 41

Costos de produccidn. $
Seguros 32,300.00
Mantenimiento de méquinaria 1,600.00
Depreciaciones 164,142.00
Amortizecién 10,000.00
Costos de administracion.

Papeleria 5,204.00
Depreciaciones 5,451.00
Gastos de venta.

Depreciacion 68,500.00
Total 287,237.00

Para calcular el costo total, la depreciacion y amortizacion ($248,133.00), no implica salida
de efectivo, para el caiculo de flujo de caja.

* Erossa Martin Victona E.. Proyectos de inversion eningeniena, Ed. Limusa, Pp. 118, 1894.
+ gaca Urbina G., Evaluacion de Propyectos, Ed. Mc Graw Hill, Pp. 116
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Costos Vanables.

Son aquellos que varian segun la produccién porque dependen de ella aumentan a medida que la produccién
aumenta, no son iguales para los distintos niveles de produccién”. *

Cuadro 42

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004
Costo Ge Prod
Materia Pnma 1576 080 1636 664 1713173 1766 061 1838 030 1907323 1983 428 2062 182 2142974 2231349
Manterumiento y 1.600 1.600 1,600 1.€00 1,600 1,600 1,600 1.600 1.600 1,600
Retacciones de
Maqguinana
Envese 2072471 2152125 2235343 2322280 2416920 2508 263 2608 141 2711664 2820473 2934109
Tapa y Etiqueta
Manc de Obra 468 000 468 000 468 000 468 000 468 000 468 000 468 000 468 000 468 000 4€8 000
Directa e
Indirects
Insumos
Gas 8 424 8424 8424 | 8424 | 8424 8 424 8424 Y424 8424 8424
Luz 3117 3117 3117 3117 3117 3117 3117 3,117 3137 3,117
Agua 1,092 1,092 1,092 1,092 1,092 1,082 1,092 1,092 1,092 1,092
Teitfono 5040 5,040 5.040 5040 5 040 5.040 5,040 S 040 5 040 5 040
G 96.000 96,000 96.000 96.000 96,000 96,000 96,000 96,000 96,000 96 000
Total 4350624 4490862 | 4650589 4790 414 4957 023 5117 659 5293642 5475819 5665 520 5 867 S31

Proyectos de Inversidn en ingenieria, Victona Eugenia Erossa Martin.£d. Limusa, México D F. pp. 139
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Costo Total.

Es la suma de los costos fijos y los costos variables, es decir, el total de gastos de la empresa.

Cuadro 43
Afios Costos Vanables Costos Fijos Depreciacién y Amortizacién Gastos Financieros Costo Totat
1995 4350628 39 104 248 133 1957 900 _ 2245137
1996 4 990 862 39 104 248 133 1957900 2245137
1997 4 650 589 39 104 248 133 1957 900 2245137
1998 4790413 _39 104 248 133 I 1208502 __ 1496739
1999 4957023 39 104 248 133 1209 502 1496 738
___ 2v00 5117 659 39 10 248 133 1205 502 1496739
2001 5293642 39 104 248133 1208 502 1496739
2002 5 475 519 39 104 248 133 1209 502 1496 739
2003 5 665 520 39 104 248 133 1209 502 1496 739
2004 5 867 531 —104 248133 1208 509 1496 739
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Punto de Equilibrio.

Cuadro 44

Afios Caostos Variables Cstos Fijos Costo Totai Ventas Totales
1995 4 350 624 2245137 6 595 761 12 246 422
1996 4 490 862 2245137 6735999 12 717 100
1997 4650 585 2245137, 6895726 13 208 845
1998 4790 414 1496 739 6 287 153 13 722 558
1999 4957023 1496 739 6 453 762 14 281 800
2000 5117 659 1496 739 6614 338 14 821 553
2001 5293 642 1496 739 6 790 381 15 411 740
2002 5475919 1496 739 6972658 16 022 929
2003 5665 520 1496 739 7 162 258 16 666 429
}004 gLSEH 1%5739 7 364 270 17 337 918

ESTR TESS
HIR OBE LA




Punto de Equilibrio. "E! punto de equilibrio es el nivel de produccién en el que son
exactamente iguales (os benaficios por ventas a la suma de los costos fijos y los
variables"."
La fdrmula para calcular matematicamente el punto de equilibrio es:

CF
PE =

1-CVNV

donde:

CF= Costos Fijos
CV= Costos Variables

V =Ventas
1er. Aflo

CF
PE =

t- CYNVT

2,243,137
PE =
112,750,384 / 21.677,993
2.243.137
PE=
41182

PE = 5.448,887.00

Significa que cuando se tenga un ingreso de $ 5.446,887 6 se venda 539,118
frascos se habra alcanzado el nivel de produccién donde se recuperarn los costos totales
6 431.994 Toneladas.

*Baca Urbina Gabiel. Evaluacién de proyectos. Ed. Mc Graw-Hill, Pp. 175.
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Cuadro 45

Afio Punto de Equilibrio
1995 3482219
1996 3470 800
1997 3485 153
1998 2299 458
1999 2292 401
2000 2286 092
2001 2279 811
2002 2273833
2003 2287 567
2004 2262377
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Flujo de Caja

Meses del! Primer Afio Cuadro 46
Concepo 1] 1 2 3 4
Saldo Iniciat 220 743 877 243
Ingresos 4] [+] 1113 31¢
\enlas 1113311 1113314
Craditos 3338025 1 065 624 111383811
Tota! Disporubie 3338025 1065 624 1343 054 2 090 554
irversion Fis y Ddgrids
Tenano 200 000
Dbra Chuit 1850 000
Magumana y Equpo 562 281
£qupo do | aborafona 154138
Equipo cta_Trmnsports 342500
Fquipo de Ofican 54 910
Sequios 32300
impravisios 2811
|_Supurvision 84 724
Oreanra ion y Copactacion 24 25D
Puetla 80 Macha 14 499
Apertuis de Ciadito 16812
Interases Difendos 517757
Gastos Vanables 362552 362852 2 6552 362552
Gastas Fyo-. 3288 3258 359 3358
Pagox al Capisl
Tota Egresos 3 33;2025 385811 883 568 365 811 3656811
Saldo Final D 0 223 743 877 243 1724 743
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5 6 7 [} ? 10 1 12
1724 743 2472243 3219743 3 967 243 4714473 5472243 6 208 743 6 847 243
1113311 1113313 1113311 1113314 1313318 1113311 1113311 1113311
2838054 3585554 4333054 5080554 5828 054 6575 554 7323 054 8070554
362552 362552 362552 362 552 362 552 382 552 282 552 362552
3258 3258 3258 3258 3258 3258 3259 3258
365 811 365811 385611 385811 385811 385811 35611 614 478
24722433 3219 743 3 967 243 4714473 5 462 243 6 208 743 695l£_ we




Flujo de caja para 10 afios

[RFEVEPUSSE S

Afios Cuadro 47
C. e 1 2 3 4
Seido Iniciai 0 8 155 604 16 472514 23475 308 |
rl-gsmwus 12248 422 12717 100 13 208 845 13722550 |
Craditos 4 404 649 0 o o]
|_Tous Dispondie 16 651 071 20872 904 28681358 37 197 M5
rversién Fia y Diferida
Tomeno 200 060
|_Oten Ciil 1 850 000
| Maguinerie y Equine 562281
Equipo de t sboratorio 164 138
_ﬁgo* Trensports 342 500
Egupa de Oficine 54 810
o 32300
| _Supervmin 84724
|_Orgencacion y Capacitacion 24 250
Pussis en Marcha 14 498
| _Apertura de Credito 16 812
Intsreses Diferidos 517757
| _Gestos vesisbles 4 350 624 4 990 8682 4 850 589 3780414
Gastos Fyos 39104 38 104 39 104 38 104
Suma 4 990 962 4 593 986 4 853 683 4829518
r—rP_Jus al Captal 38 104 370514 552 280 76 181
Total Egrasos 8485 177 5 364 480 £ 205 973 4903699 |
| Seco Finsl 8155 904 15 472 514 23475 306 32294246 §




h{*]

32284 246 41 489 308 50 960 490 80 803 097 70 945 378 81 382 367

14 281 80C 14 021 553 15411740 18022928 16668428 17 337 818

o 0 0 Q [+] ]

48 576 048 58 280 542 o 381 230 78 426 028 g7 61t 905 80 700 315
342 500

4957023 5117 658 5283 842 5475 818 5 685 $20 5 887 531

38104 39104 39104 38104 39104 39104

4996 127 5 156 763 5332748 5515023 5 704 624 S 508 835

110530 164 689 245 367 365 827 544 784 811729

5 106 857 S 321462 5578 133 5 980 850 8 249 708 6718 363

41 stg 50 988 490 60 803 067 70 D¢-5:578 81 382 367 91_217“2




Capital de Trabajo

Esta representado como Ia diferencia aritmética entre el activo circulante y el pasivo
circulante.

"Esta representado por el capital adicional, distinto de la inversién en activo fijo y diferido,
con que hay que contar para que de comienzo el funcionamiento de una empresa.”’

Hay que financiar la primera produccion antes de recibir ingresos; entonces, debe
comprarse materia prima, pagar mano de obra directa que la transforme, otorgar crédito en
las primeras ventas, y contar con cierta cantidad en efectivo para sufragar los gastos diarios
de la empresa,de esta forma esto constituye el activo circulante. Ademas de invertir en estos
rubros, tambien se puede obtener crédito a largo plazo en conceptos tales como impuestos
y algunos servicios y proveedores, a esto se le denomina, pasivo circulante.

En este sentido " representa la porcion de la propiedad neta que se encuentra en
funciones directas de lucro y que no es otra cosa que el exceso de activo circulante sobre
el pasivo flotante. El capital de trabajo se calcula restando el importe del activo circulante
el monto de las deudas u obligaciones exigibles a corto plazo que constituyen el pasivo
flotante o circulante”.”™

En el presente proyecto, la cantidad que se requiere para el capital de trabajo, la cual
es de $ 1.065,624.00, representa el 1er. mes del 1er. afio de gastos variables y fijos que
implican salida de efectivo.

Gastos Financieros

En NAFINSA se solicitaran 2 tipos de créditos : El refaccionario y el avio. Para las
inversiones fija y diferida se requiere crédito refaccionario por un monto de $ 2.422,606.00.
Para el capital de trabajo se solicitard un crédito de avio con un monto de $ 1.065,624.00
con un monto de amortizacién de tres aflos.

La sociedad se conforma de 4 socios y cada socio aportara $ 229,105.00, siendo el
importe total por los cuatro socios de $ 916,419.00, mismos que serviran para realizar la
compra del terreno de la maquinaria y el equipo de laboratorio, por |0 tanto se solicitard un
crédito refaccionario por la cantidad de $ 2.422,606.00, y de esta forma se cubrira el
requisito que solicito NAFINSA el cual contempla que los socios deben cumplir con el 20%
de la inversion total.

La tasa con la cual NAFINSA ctorga los prestamos es al 42% mas el 7% que le corresponde
a los intermediarios bancarios dando un total de 49% por ambos tipos de crédito.

* Baca Urbina G, Evaluacién de Proyectos, Ed. Mc Graw Hill, 2a. edicién; Pp 172.

*** F. Qutiérrez Alfredo. Los Estados Financieros y su Anlisis. Ed. Fondo de Cultura Econémica. Pp.
67, 88.
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El método que es utilizado para determinar el financiamiento del proyecto es el de pago
de cantidades iguales al final de cada uno de los diez afhos.Para determinar los gastos
financieros es necesario determinar el monto de la cantidad igual que se pagara cada afio.

Para ello se empleara laformula . A: P (1 +n/(1+i)n-1)]
Donde : A (anualidad) es el pago igual que se hace cada fin de afto.

Crédito Refaccionario
Inversion Fija y Diferida $

A=P{(i(1+i)n/(1+i)n-1)

A= P[.49(1+.49)10/(1+.49)10-1]
A= 2.422,608 (26.42766324 / 52,9340062
A= 2422,606 (4992568131 )

A= § 1.209,502.00

Crédito de Avio
Capital de Trabajo §

AzP{G(+ini((1+i)n-1)]

APl 49(1+ 49)3/(1+.49)3-1]

A= {1.065624 (.49 (1+ .49)3/(1+ .49)3-1]
A= 1065624 (1.62089501/2.307949)

A= 1065624 (.7025097131)

A=1$748398.00
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Crédito Refaccionario

Cuadro 48

Afios Capital (deuda intereses Amortizacion (Pagoal | Pago fin de afio)

despucs del pago) Captal)
1995 $ 2.422,606 $1.187,077 $ 22425 $ 1.208,502
1996 2.400,181 1.176.089 33413 1.209.502
1997 2.366,768 1.159,716 49,786 1.209,502
1998 2.316.982 1.135,321 74,181 1.209,502
1999 2.242 801 1.098.972 110,530 1.209.502
2000 2.13227N1 1.044.813 164.688 1.209,502
2001 1.967,582 964.115 245387 1.209,502
2002 1.722,195 843875 365,627 1.209,502
2003 1.356,568 664,718 544,784 1.2098.502
2004 811,784 397,774 811,728 1.209,502
Crédito de Avio

Cuadro 49

Afios Capital (Deuda intereses Amortizacion (Pago al | Pago fin de afio

despues del pago) Capital)

1 $ 1.065.624 $ 522.156 $ 226242 $ 748398
2 839,382 411297 337.101 748,398
502.281 246,118 502,280 748,398




Flujo de Inversion del Proyecto

Cuadro 50
Concepto Fusrtes de Vor de Sebvements
Finenciarmieno
Aflos 0-1 [ ] 10 1
inversion Fge
| Torana 200000 200 000
| MAsqunarie y Equpo se2 281 56728
wﬁw 154 138 15413
Obm Cadl NAFINSA 1.850 000 18 500
| Equipo de Transports 342 500 34 250
Equipo de Oficrm 54 810 342 500 5481
irversion Diteridis
impravistos 281
_§g-vmen 84724
| Orgaruencitny Capectacion 24250
| Pussts on tarche 1249
Apemusa de Crédito 168612
| Seguro 32300
Interes Diferido 517 757
| Copenl de Trabejo — S
Gestos Varigblas que implican sakds de 362 552
[ gtectvo -
Gastos Frios que implicen sslida de sfectivo 32589
Sums 132533 342 500 496 382
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CAPITULO IV

EVALUACION ECONOMICA
Valor Presente Neto
Es ei valor monetario que resulta de restar la suma de ios flujos descontados a la inversion niciel, equivale a comparar todas i8s gananciss
esperadas contra todos 10s desemboisos NSCeSSnos Para Producir s68s Ganancias, en termino de su valor equivaients en este momento O tiempo Cero.
Es daro que para aceptar un proyecto las ganancias deberdn ser mayones que ios desemboisos, io cual dard por resultado que el VPN sea mayor

que cero.
Cuadro 51

A jinversidn Costo de Costos Tota! | Factor Costo Actual | ingreso Factor ingreso Actua!
f Operacitn Actuaizedo Atuslizado

9 _ . (48%) o ] L _|(e8%)

0 }|4222593 4222533 1 4222 593 6683

1 4350624 4 350 624 6693 2911873 12245422 |.4504 8 1% 530
2 4 490 862 4 490 882 o ;504 o 2022684 - 7172 717:&)7 3023 5727782
3 4650 589 4 650 589 3023 1405873 13208845 }.2028 3993034

4 4790414 4790414 2028 971 496 13722558 |.1381 2782935
s 4957 023 4957 023 1361 674651 14281800 }.0913 1943753
6 }-342500 5117 659 5460 159 0813 498 512 14 821553 |.0613 1 353208
7 5293 642 5293 642 .0613 324 500 15411740 |.0411 944 740

8 5475919 5475919 0411 225080 16022 929 }.0276 658 542

9 5665 520 5685 520 0276 156 368 16 666 428 |.0185 459 993

10 5867 531 5867 531 0185 108 549 17337918 |.0124 320 751
11 [+496383 196 383 6 155

Sumatoria=13 522 159 Sumatoria=26 387 423
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VPN= ¥Ingresos - TEgrescs
=26 3687 423 - 13522 159 = 12 865 264
Relacién Beneficio-Costo = T INGRESOS 26 387 423

s = 1. 951
T EGRESOS 13 622 159
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Estado de Resuitados

Cuadro 52
I I 1 2 3 4 5
|_Ingresos por Venta 12248422 | 12717 100 | 13208845 | 13722550 | 14281800
Costos y Gastos de Operacion*
Gastos de Produccién 7775128 7915368 | 8075003 | 82149188 | 8381 827
Gastos de Adminisiracion 57 600 57 600 §7 600 57 600 57 600
Gastos de Venta 132 000 132 000 132 000 132 000 132 000
Depreciacion y Amortizacién 248 136 248 138 1248 138 1248 138 128 136
Utilidad antes de Operaciones 4033558 | 4363998 | 4696018 | 5069 905 5 462 537
Gastos Financieros de intereses 1709233 | 1587386 | 140584 1135 321 1008 972
Utilidad antes de |.S.R.y P.T.U. 2324325 | 2776612 | 3290182 | 3934 584 4 383 565
1.S.R. 35% 813 514 971 814 1 151 564 1377 104 1527 248
PT.U. 10% 232432 | 277661 ] 320018 | 383458 436356
hiata I8N | 1527037 L IE09600 1 2164022 | 2300001
*El rubro de costos y gastos de produccién comprenda los conceplos de sueidos de produccion, costo fijo y los
costos de produccid
8 7 8 9 10

14 821 553 16411 740 18 022 929 18 666 429 17 337 918

8 542 163 8718 148 8 900 423 9 090 024 9292 038

57 800 57 600 57 600 57 600 §7 600

132 000 132 000 132 000 132 000 132 000

248 138 248 138 248 138 248 138 248 138

50841654 8 255 858 8684 770 7138 669 7608 147

1044 813 964 115 843 875 664 718 39774

4 796 841 5291743 5 840 895 8 473 951 7847 921

1876 804 1852110 2 044 313 2 265 883 2876772

479 684 520 174 5684 089 847 395 784 792

2838263, 2310458 3212433 3 830 873 4206 357
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Flujo Neto de Efectivo

Cuadro 53
1 2 3 4 §

Utilidad Neta + | 1278 379 1627137 | 1809600 | 2164022 | 2399961
Depreciacion y 248 136 248 136 248 136 248 136 248 136
Amortizacion - o
Pago al Capital 248 667 370 514 552 086 74 181 110530
Flujo Neto de 1277848 1404 759 | 1505670 { 2337977 | 253756
Efectivo

8 7 8 9 10
2638263 2910 459 3212 493 37530767737 472676”357
248 138 248 138 248 136 248 138 248 138
164 889 245 387 365 827 544 764 811 728
2721710 2913 208 3095 002 3364 025 3642 765
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Periodo de Recuperacion de la inversion.

Cuadro 54
Afo | Flujo Neto de Fiujo Acumulado
Efectivo

0 -4 222593 -4 222 593

1 1277 848 -2944 745

2 1 404 7569 - 1 639 986

3 1 505 670 -34 318
4 2337977 | +2303661

5 2537 567 +4 841 228

8 |2721710 | +7562938

7 2913 208 + 10476 146

8 3 095 002 +13571 148

9 3 364 025 +16 835 173
10 3642 765 +20 577 938

PRI = N-1+(FA) n1
(F)n

N= Afio en el que el flujo acumulado cambia de signo
(FA)n-a=Flujo de efectivo acumulado en el afio previo a "N"
(F)n= Fiujo Neto de efectivo en el aflo "N"
PRI=4-1 +34316

2337977
PRI =3+0014

PRI =3.014 (3 aflos 14 dias)



P

Tasa Interna de Retorno

Es la tasa de interes pagada sobre saldos insolutos de dinero tomado en prestamo
o la tasa de interes ganada sobre el saldo no recuperado de una inversion (prestamo), de
tal manera que el pago e ingreso final, lleva el saldo a 0, considerando el interes.

La tasa de retorno se expresa como porcentaje por periodo, por ejemplo, i=10% anual y
siempre es positiva, i > 0., no se considera el hecho de que el interes pagado por un credito
es realmente una tasa de retormno negativa.

Cuadro 55
A |Fi4ode |Flujo de Flujo Neto Factoral |Fiujo Factoral |Flujo
2 Egresos | Ingresos (43%) Descontado (41%) Descontado
0 |4222593 (4 222 383) 1 (4 222 593) 1 (4222593)
1 1277848  {1277648 0.899 893216 0.709 905 494
2 1404759  |1404759 0.489 666 927 0.502 705 189
3 1505870  [1505670 0.341 513433 0.356 536 018
4 2337977 2337977 0.239 58 778 0.253 591 508
§ 2 537 587 2537 567 0.167 423774 0179 454 224
6 (342500 [2721710 (2379210 0.118 275 986 0127 302 160
7 2913208 2913208 0.081 235970 0.090 262 189
8 3095002 3005002 0.057 176 415 0.064 198 080
9 *_*3364 025 3364 025 0.939 1(?1 197 ] 9.045 | 151 381
10 - 368427685 |3642785 0.027 68 355 0.032 116 568
1 496 382 496 382 0.019 9431 0.022 10 920
4 003 482 4 234 231
VAN 2 =-218 111 VAN 1=11638
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TIR =it + (2 -i1) [_LVP1 ]
[VP1 -VP2]

TIR=41 + (43-41)[__ 11638 |
(11638 - (219 11)]

TIR=41 +2[__11638 |
(11638 +219 111]

TIR=41 +2 (11638
(230 749)

TIR = 41 + 2 (0.050)

TIR=41+01

TiIR=41.1



CONCLUSIONES

El presente proyecto es una alternativa agro-industrial en el area de la Delegacién
de Milpa Alta, donde se ve aprovechada la produccién de nopal para su industrializacion
a productos de arraigo en la sociedad mexicana

E} abastecimiento de materia prima no es una limitante para el proyecto, debido a
que, se aprovechard una fraccién de la gran produccién regional de nopal, en la
Delegacion de Milpa Alta; la materia prima utilizada representa un porcentaje menor a ja
que esta disponible para el proyecto.

Es factible la instalacién de una planta procesadora de nopal, debido a que la
disponibilidad de la cactdcea representa el principal cultivo sembrado en la Delegacion, lo
que faciitta el abastecimiento de materia prima para llevar cabo el programa de produccién
en los plazos establecidos.

A pesar de que la produccion de nopal verdura se encuentra en muchas regiones
donde los mercados estan saturados la mayor parte del afio y por tanto los precios son
bajos a excepcidn de los primeros y ultimos meses de cada afio. El procesamiento de nopal
verdura en su principal presentacion, en escabeche, representard una alternativa de
consumo para los que gustan de este producto y se veran beneficiados debido a que en su
época de escazes de nopal verdura, se eleva el precio y afecta de sobre manera los
ingresos de los consumidores; pero con el producto presentado en esta investigacion, se
mantendra el precio constante, beneficiando el poder adquisitivo de la poblacion
consumidora.

Ademas, los productores de nopal verdura de la Delagacion de Milpa Alta se veran
beneficiados con la instalacion de la planta, debido a que as| no desperdiciaran su
produccion, cudndo existe una alta produccion. En este proyecto evaluado, a largo plazo
se estima absorber cada vez mas la produccion, ya que, se espera reallzar ingresos
crecientes por las ventas alcanzadas en cada aflo, tomando en cuenta que el sector
agropecuario ha tenido un mayor apoyo para el cuitivo de la cactacea.

La realizacién del presente proyecto da una mayor proyecciéon de la region al
exterior, como una zona netamente productora del nopal verdura esto como promocion det
producto sefaiado en esta investigacion para ofras dreas aledafas y grandes centros
poblacionales.

Con la industrializacién del nopal se podra llegar a entidades en donde es muy dificil
encontrar el nopal verdura, y en caso de existirlo, se encuentra a un precio elevado. As,
mediante la presente investigacion se abarcard mayor mercado. Ademas de que se
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beneficiaran a las exportaciones de nopal procesado, ya que actuaimente se realizan en
su gran mayorla en fresco, con lo cual, mediante la aplicacién de este proyecto se
introducira cada vez mas dentro del gusto del consumidor tanto nacional como
internacional, concretamente en el mercado del sur de los Estados Unidos de
Norteamérica, donde existe una poblacién considerable de hispanos, principalmente
mexicanos los cuaies gustan del producto.

En lo que se refiere a los tramites para exportacion se cuenta con facilidades , ya
que, con la entrada en vigor del Tratado de Libre Comercio, mejor6 |a situacién para las
exportaciones mexicanas def nopal, pues en Estados Unidos paso del 25% de arancel , a
Cédigo A, o que representa una desgravacién inmediata y en lo que respecta a Canada
el producto ya estaba libre de arancel. Con estas acciones el pals se vera beneficiado en
lo gue respecta a su Comercio Exterior, debido a que en la actualiadad existe un déficit en
la Balanza Comercial.

La instalacién de la planta procesadora de nopal contribuye a un mejoramiento de
nivel de vida de la comunidad, en la cual se crearan empleos remunerados, contribuyendo
de esta forma, en la Delegacion de Milpa Alta, a reducir uno de los problemos a los que se
enfrenta el pals, como es la escazes de empleo.

En lo que respecta a la rentabilidad economica que presenta el proyecto de inversion
es de una perspectiva prometedora, debido a que la Tasa Interna de retorno llega al nivel
de 40.1 puntos poicentuales lo que representa un indice elevado en comparacién con la
tasa de interés que impera en México.
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