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1. Introduccion

Este estudio tiene el objetivo de evaluar la factibilidad de instalacién de una planta
productora de Tequila; dado que este producto ha tenido un gran auge en los
tltimos afios dentro del mercade nacional e interacional pensamos que existe una

oportunidad de negocio en esta industria.

El estudio estd compuesto por tres partes; en primer lugar estudiamos las
condiciones del mercado realizando un andlisis de oporlunidades y amenazas para
el proyecto, estimando tendencias del mercado tanto de la oferta como de la
demanda y definiendo un producio con caracterisiicas especificas, asi como los

canales de comercializacion adecuados.

Como segundo lugar se presenta la parte técnica del proyecto, donde se analiza el
proceso de produccion del Tequila, maquinaria necesaria, se define la distribucion y
localizacion de planta, y se propone un plan de produccion para realizar una
estimacion de los costos. Dentro de esta etapa de! proyecto donde se revisan los

aspecios legales y se define 1a estructura de 1a empresa.

Por dltimo, con base en algunos supuesto financieros se realizan proyecciones del
estado de resultados y el balance para obtener el fiujo de efectivo que puede arrojar
este proyecto, esto con el fin de contar con un criterio financiero para la aceptacion

0 rechazo del mismo.



2. Analisis sectorial y estudio de mercado.

Este capitulo tiene ef objeto de proporcionar una vision general del sector o sub-
sector de la actividad econdmica al que pertenece nuestro proyecto, sefialando los

aspectos politicos, e institucionales mas importantes.

Esto nos permite conceer el entomo y por lo tanto reduce los riesgos de la inversion,

asi como determinar previamente la conveniencia o rechazo de esta propuesta.

2.1 Marco de referencia.

2.1.1 H Tequila

Para los mexicanos resultd sencillo identificar ef tequila como un producto originario
de Mexico y tipicamente regional de Jalisco, que ha llegado a ser el licor nacionat y
el cual se obtiene de la transformacién del Agave Tequilana Weber Azul, también

conocido como Mezcal o Maguey Tequilero.

Asi mismo, se sabe que fa palabra Tequila proviene del nombre geografico tanto del
voican o cermo, como de la poblagion, a la fecha convertida en ciudad, que levan
ese nombre y se localizan ambos al norte del estado de Jalisco y a 58 Km. de la
ciudad de Guadalajara, capital de la enfidad. Ademas, Tequila como nombre
geogréfico, estd identificado actualmente con toda la regidn en que se cultiva e
industrigliza el Agave Tequilana Weber Azul para obtener el licor cuyo nombre

deriva del Jugar de su origen.



Sin embargo, haremos referencia a los principales antecedentes historicos,
poniendo de relieve que dicho producto tuvo su origen en ese lugar y que su calidad
y propiedades que lo caracterizan y a la vez distinguen de cualquier otro, se deben
principaimente a esa area geografica tanto por las razones ecolégicas que en ella
existen, como por el factor humano, que ha sabido desanollar técnicamente el
cultivo del Agave Tequilana Weber Azul e introducir procesos adecuados para su

transformacidn y su mejor comercializacion.

Los datos méas antiguos que revelan la existencia det Agave Tequilana Weber Azul y
sus muy diferentes usos se remontan a la época prehispanica vy figuran en varios
codices que se conservan hasta la fecha, El mas significativo de todos esos codices
sin duda, el " Tonalmatindhuatl " que también se conoce como " Tira de Ia
Peregrinacion Azteca " y del cual se desprenden el mismo nombre de nuestro pals,
México, tiene una relacidn directa con el Agave Tequilana Weber Azul. En efecto, en
ese documento, con el uso de jeroglificos, se narra la historia de la nacion
mexicana, que inicia en el afio de 1116 de nuestra era, su éxodo de Aztlan, lugar de
Garzas, localizado en la Isla de Mexcaltitan, antes mezcales, en la confederacion de
Chimalhuacan, una de las ocho tribus Nzhuatlacas, 1a de los Aztecas, por orden del
Dios Huitzilopochtli, debid separarse y cambiar su nombre para llamarse Mexicas;
los que se alimentan de Mexcali en honor de su dios primitivo Mextli, ombligo de
agave ( del Melt-Agave o Mezcal y Xiclli-Ombligo o Quicte) para ir en busca del
aguila posada encima de un nopal y devorando una serpiente, que seria el signo de

los dioses para tomar asiento definitivo v la cual encontraron en el afio de 1325,



fundando la gran ciudad Méxice-Tenochtittan, palabra que en sentido figurado

significa " en la casa de Tenoch donde mora el Dios de los Agaves, Mextli".

Indiscutiblemente la referentia que se hace en ese codigo y en términos generales,
el Agave o Mézcal debe entenderse referido precisamente al Agave Tequilana
Weber Azut porque Ia confederacion de Chimalhuacan se integraba con los estados
de Colima, Tonallan, Xalisco y Aztlan, siendo los Z tlimos donde se ubicaba el
principat asiento del reino y desde luego, en Xalisco donde se localizaba el volcan o

cerro de Tequila.

En el mismo codigo se sefiala que los mexicas habian aprendido a cocer los
corazones o pifias, de los mexcal-agave en el homo bajo tierra para obtener el
mexcali-agave cocido, que era un magnifico alimento por la transformacién de la
sustancia amildcea que, como reserva de agua y sustancias nutrientes acumuian
los agaves para resistir la falta de lluvia en terrenos semidesérticos, también
descubrieron que el mexcali macerado fermentaba con agua cuando estaba en
reposo, se obtenia un vino fuerte muy apreciado; tatemar las cabezas y los
mexcalmeti con piedras y hacerlas fermentar con agua, fue el método primitivo y

rudimentaric empleado en la elaboracion del licor tipicamente mexicano.

Los agaves o mezcales fueron siempre considerados como planta providencial,

sagrada, mitica y hasta divinizada.



En ofros muchos cédices prehispanicos, tales como el Nuttall, el Latd, ef Florentino
y el Mendocino, se hace referencia a los agaves ya sea mencionando los diversos
usos que se fes daba, tales como para alimento, bebida, aztcar, jabon, fibras,
textiles, calzado, agujas e hilo para coser, cuerdas, {ejamaniles para sus
habitaciones, etc. También se alude a la gran importancia religiosa de los agaves,
pues el vino que de ellos era muy utilizado para las ceremonias rituales, creando en
los devotos estados animicos de euforia y siendo la bebida de sacerdotes, satios y

guerreros,

Cabe destacar algo mas del codice Nuttall, del que se desprende que ya los indios
sabian distinguir las distintas clases de agave, puesto que en ese documento se
hace una presentacion gréfica de nueve diferentes. En México, segun la region, se
han tipificado muy diversas especies de agave, totalmente diferentes entre si, tanto
por su aspecto fisico, tamafio, tallo, forma, color, anchura, etc., como por sus usos,
para obiener fibra, entre las que figuran el henequén, el napupe Yy la lechuguilla, o
para extraer licor sobresaliente: el maguey manso o pulguero, el Agave Tequilana
Weber y otros, a los que simplemente se les denomina mezcal, algunas veces
seguido del nombre del estado donde se localizan, como de Oaxaca, de San Luis
Potosi, etc. Si a esta amplisima variedad de agaves afiadimos las distintas técnicas
utiizadas para su fransformacion en bebida, resulta la gran gama de aguardientes
gue de aquéllos se obtienen y los cuales, por ser tolalmente diferentes en sus
caracteristicas de olor y sabor y en ciertas cosas, hasta de aspecto, se conocen

también con nombres muy variados: pulque, acanca, comiteco, mezcal de olia,



mezcal y desde luego tequila,

Como dato complementario, es conveniente tomar en cuenta de que los tratados de
botanica consignan en la familia de las amarilidaceas, a la que pertenecen los
Agaves, y existen 71 géneros distintos y mas de 600 especies.

De la época de la colonia son muy abundantes las referencias de que los
conquistadores e historiadores hicieron sobre los mezcales o magueyes y su
utilizacion.  Destacaremos solo las citas de mayor significado, en las que
concretamente se hable ya del Agave Tequilana Weber Azul y su utilizacién, asi
como también de la villa o regién de Tequila, pero antes destacaremos que los
espanoles intfrodujeron a tierra de América la técnica de la destilacion, asi como

tambien nuevos implementos para todo el proceso de elaboracién de vinos y licores.

1541. Fray Antonio Teribio de Benavente - Motolinia, en " Historia de las indias de Ia
Nueva Espana”, relata como ciertas pencas de maguey son comestibles asadas en
barbacoa, " mas si las cabezas estan cocidas de buen maestro, tienen tan buenas

tajadas que muchos espafioles lo quieren tanto como buen diacitrén-sidra

confitada”.

1579. En la " historia de 1a conquista de la Nueva Espafia", de Bemal Diaz del
Castillo, se consigna que " los indios comian con gran gusto las pencas de maguey

que fueran cocidas”.



1608. El gobemnador del reino de la Nueva Galicia, Juan de Villela, fundé las cajas

reales para cobrar el impuesto al vino mezcal.

1636. Don Juan Canseco y Quifiones, presidente de la Audiencia de la Nueva
Galicia, que gobemé desde 1636 a 1640, en virtud de que considero que el
vingarroti, tepache y tejuino perjudicaban la salud de los indios, quienes no obstante
estar prohibida su fabricacién seguian tomandolos, decidid autorizar la fabricacion
del vino mezcal, controlando su calidad y cobrando el impuesto real. Esta decision

fue ratificada por Carlos Hl en el afio de 1671, en Real Cédula del 15 de octubre.

1656. Se hace referencia a la pequefia congregacién de Tequila, palabra que
significa volcan o cermro de lava y que proviene del TEL -cerro y QUILLA - lava o
desperdicio, pues el 16 de octubre de este afio fue elevada a la categoria de villa,
con el nombre de Villa de la Tome Argas de Ulloa y Chévez, en honor del

gobemador en ese entonces del reino de la Nueva Galicia.

1742. Don Matias de la Mota y Padilla, en su "Historia de la Conquista del reino de
la Nueva Galicia", habla de los "estancos” de vino de coco y de mezcal, también
menciona que los mezcales aunque parecidos a los magueyes, eran mucho mas
“chaparros™ que éstos, y que los indios preferian el vino mezcal al pulque por ser
aquél mas fuerte. Esta cita constituye una clara referencia tanto del agave pulquero

y del agave tequilero, como de [as bebidas obtenidas de éstos.

10



1785. Por real orden firmada en Aranjuez el 3 de mayo de este afio, y consegquida
por el virey Don Matias de Galvez, se prohibi¢ la fabricacién y venta de bebidas
embriagantes en México. La lista de productos prohibidos abarca 85 distintas
denominaciones, entre las que figuraban 5 de varios mezcales, destacando el de ia

region de Guadalajara. |.a prohibicién durd 10 afos.

1801. En una infomacion testimonial ¢el 17 de noviembre, se menciona que los
duefios de "tabernas” en la villa de Tequila, estaban inscritos como causantes del
ramo de “cribas del vino de este suelo”, indicandose en esa forma el origen del

producto.

1803. En la obra "Ensayo Politico sobre el reino de la Nueva Espafia”, escrita por
Alejandro de Humboldt, se narra: "en alguna parte del reino, verbigracia de las
provincias intemas y en el término de Tuxpan de la independencia de Guadalajara,

se ha comenzado de algiin tiempo a esta parte, a permitir la venta de mexical”.

tos albores del siglo XIX y nuestra historia de México independiente, marcan el
punto de partida de varias casas tequileras, algunas de las cuales hasta Iz fecha
han perdurado, llevando el nombre o apellido de sus fundadores y cuyas destilerias
aun conservan la denominacién con que inicialmente fueron bautizadas aquellas
primeras y tradicionales tabemnas, hoy convertidas en pujantes factorias; como seria
muy extenso narrar todas las historias particulares llenas de anécdotas y pericias,

solo referiremos aguellos datos sobresalientes que sefialan el inicio del uso del

11



nombre Tequila para designar el aguardiente durante mucho tiempo conocido como

vino-mezcatl.

Vino de esta tierra y con el cual ha adquirido su prestigio, significando que este
producto tiene su origen ahi y que el area geografica que comprende, incluyendo
los factores ecoldgicos, suelo, clima, precipitacion pluvial, affitud, agua, etc.. y alos
factores humanos, técnicas de cultivo, proceso de giaboracién tecnologia, direccion,

comercializacion etc.. debe su calidad vy caracteristicas peculiares e inconfundibles.

El francés Emest de Vigeaux, en sus memorias publicadas en Paris en el afio de
1863 como recuerdos de un prisionero en México cuenta su paso por la poblacion
de Tequila, y entre otras cosas sefiala que el maguey es el regalo mas precioso que
la naturaleza ha hecho a México después del maiz y el platano. Mas adelante dice
que Tequila da su nombre al aguardiente mezcal, lo mismo que Cognac lo da a los
aguardientes de Francia en general. ..
E] primer ensayo écnico que sobre el cultive del mezcal tequilero y ia fabricacion de
aguardientes de agave se escribio, data del afic 1887, y se debe a Lazaro Pérez; en
este escrito se menciona que este aguardiente se denomina vino-mezcal, vino-

tequila o simplemente tequita.

Ya en el afio de 18889, la fabricacion de tequila en el estado de Jalisco habia liegado

a ser una de las principales industias, y la Guia General Descriptiva de Ia
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Republica, editada en ese mismo afio, registraba 39 fabricas, 18 de las cuales
estaban ubicadas en la villa de Tequila y sus alrededores y las 21 restantes se
hacen figurar los nombres de cada una y los de los duefios, apareciendo va desde
entonces la mayor parte de los apellidos que hasta hoy se conocen como los de
mas tradicién en la explotacion del giro de fabricacién y venta de Tequila; Flores
{propietario de la destileria que fundaron los Cuervo ¥y que un zfilo después
heredaria ofro Cuervo); Lépez, Martinez, Orendain, Ontiveros, Romero, Rosales,

Ruiz, Sauza y Gonzélez.

2.1.2 Descripcion.

Este proyecto esta enfocado a la produccién y comercializacion de bebidas
alcohglicas, en especifico aquéllas que estan fabricadas con Agave Tequilana

Weber Azul, es decir, tequita.

Un breve vistazo a la industria hoy dia, nos arroja los sigulentes datos:
+ De las 40 empresas que producen tequila en Jalisco. 25 lo exportan.
+ Se elaboraron 133.2 millones de litros de tequila en 1996.
» Del 60% de la produccion que se exporta, sélo 1/7 se exporta envasado
de origen.
+ 1as exporiaciones tuvieron un valor de 150 millones de délares en 1996.
» Veinte mil campesinos jalisciences siembran y cosechan agave.

» En fa industria laboran 1,816 obreros y 1,320 empleados.
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« Existen 274 marcas de tequila con envasado de origen.
El PIB de alimentos bebidas y tabaco crecié en el periodo de 1993-1996, a una tasa
promedio de 1.4% representando la industria de bebidas alcohdlicas el 27% de este
total, y su tasa tuvo una reduccion de 0.5% en el mismo periodo, en cambio el
volumen de produccion de tequila tuvo una tasa de crecimiento del 12% anual én el

mismao periodo.

De acuerdo a cifras investigadas acerca del cultivo de agave, se estiman que
existen 50,000 hectareas plantadas con una poblacion aproximada de 3,000 plantas
por hectarea, lo gue arroja un total aproximadamente de 150 miliones de plantas en

toda la zona de denominacion de origen.

Este inventario total estd distribuido en sus diferentes edades, disponible para toda
la industria tequilera para las 2 diferentes clasificaciones de tequila:

Tequila 100% Agave.

Tequila 51% Agave y 49% otros azlcares.

Que son los que establece la Norma Oficial Mexicana SCFI-006-1994 Tequila.
Algunos de los principales problemas que enfrents esta industria son enire ofros:

el clandestinaje, competencia desleal, imitacion, y el no cumplimiento con los

estandares oficiales establecidos.
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Todo esto ha motivado que en conjunto, autoridades industriales hayan participado
en la formacion de un organismo cuya finalidad es fa de vigilar, verificar y certificar,
el cumplimiento de los estandares mencionados para poder garantizar al
consumidor que el producto que estd adquiriendo es genuino y favorecer una

competencia mas justa, dicho organismo se denomina Consejo Regulador del

Tequila.

2.1.3 Aspecios institucionales.

Antecedentes del Consejo Regulador del Tequila:

&) En los Ultimos 30 afios ¢l tequila ha pasado de ser una bebida regional a una
bebida de aceptacion nacional y a ser una de las bebidas con mayocr crecimiento y

reconocimiento en los mercados de exportacion (principalimente los de Estados

Unidos y Europa).

b) La Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién publicada en ef Diario Oficial de
la Federacion el 10. de julio de 1992, permite y promueve que en el sector privado

participen y se hagan cargo de las labores de certificacion de! cumplimiento de

normas oficiales mexicanas.

c) A raiz de la globalizacion de las economias, surge el interés del gobiemno

mexicano de transferir al sector privado funciones que venia desempefiando de
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normalizacion, verificacion y certificacion de la calidad de productos y servicios,
siendo el caso del tequila uno de ellos; tomande como ejemplo las denominaciones

de origen europeas:

- Jerez {Espaiia)
- Cognac y Champagne (Francia)

- Sake (Japon)

Los objetivos principales del Consejo Regulador del Tequila son:

* Asegurar a través de la verificacion el cumplimiento de ia NOM - Tequila
*» Certificar el cumplimiento de la NOM - Tequila salvaguardando la denominacién
de origen "Tequila” en México y en el extranjera

» Garantizar al consumidor la autenticidad del producto.

El procedimiento de verificacién consiste en el control de calidad, mediante
bitacoras, en puntos claves del proceso de elaboracion del tequila (el cual se
explicara dentro del estudio técnico).

Las bitacoras llevadas son las siguientes:

- De recepcién de agave

- De recepcion de otros azlicares

- De control de calidad det agua

- De levadurag
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- De destilacion de tequila

- De salidas de tequila para su traslado

- De controf de afiejamiento o reposo

- De entradas de tequila a granel

- De registro de produccion diaria

- De registro de entradas de material de envasado

Ademas de estas bitacoras se utilizan formaios para verificar limpieza, autorizacion
de descarga, nivel de lienado.

£l procedimiento de certificacion del Consejo Regulador del Tequila se muestra en

el apexo 1.

La nomma oficial mexicana, antes mencionada, establece las caracteristicas y

especificaciones que debe cumplir la bebida alcohdlica denominada tequila.

Esta norma se aplica a la bebida alcohdlica elaborada con Agave de la especie
Tequilana Weber, variedad Azul, cultivados en las entidades federativas vy
municipios sefialados en la Declaracion General de proteccion a la Denominacion

de Origen "Tequila™ en vigor.

La noma define al tequila como la bebida alcohdlica regional obtenida por
destilacion v rectificacion de mostos preparadoes, con los aziicares extraidos de las
cabezas de Agave Tequilana Weber Azul, sometidos previamente a fermentacion

alcohdlica con levaduras. Permitiéndose adicionar hasta un 49% de otros azlcares
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en la preparacion de dichos mostos. El tequila es un liquido transparente, de olor y
sabor suigeneris y de acuerdo al fipo de teguila, es incoloro o ligeramente
amariiento cuando es madurado en recipientes de madera de roble o encino.

También puede tener coloracién el tequila cuando se aboque sin madurario.

La norma da dos tipos de clasificaciones:

1. De acuerdo a su elaboracion.
* Tequila 100% de Agave.- es aquél que se obtiene de los mostos que finica y

exclusivamente contienen azlcares provenientes de los "Agaves Tequilana

Weber Azul",

* Tequila .- es aquél que se obtiene de fos mostos a los que se les han adicionado

hasta un 49% de otros azlcares ajenos al " Agave Tequilana Weber Azul".

2. De acuerdo con sus caracteristicas.

» Tequila Blanco.- producto obtenido en la rectificacién y ajustado con agua de
dilucidn a su graduacion comercial,

* Tequila Joven.- Tequila Blanco susceptible de ser abocado.

» Tequila Reposado.- producto que se deja por lo menos 2 meses en recipientes
de madera de roble o encino, susceptible de ser abocado y ajustado con agua de

dilucién a su graduacion comercial.
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» Tequila Arejo.- Tequila blanco sujeto a un proceso de maduracidn, por o menocs
un afio, y susceptible de ser abocado, estableciéndose que en mezclas de
afiejos, la edad para el tequila resultante serd el promedio ponderado de las

edades y volimenes de sus compenentes.

En lo referente a las especificaciones fisico-quimicas, el porcentaje de alcohol en
Vol. a 20 grados centigrados tiene un minimo de 38 y un maximo de 55%.

Con respecto al metanol, alcohol sumamente peligroso ya que en cantidades
importantes genera graves dafios a la salud, la norma marca un maximo de 300
mg/100 mi. La siguiente tabla nos muestra, para cada tipo de tequila los niveles
permitidos.

Tabla 1: Rangos de alcoholes permitidos por tipo de Tequila.

TEQUILA
Elanco Joven [Reposado] Anejo
-|F38:0-55.0( 38.0-55.0 ] 38.0-55.0 [ 3870-55°0

0.20 5.00 5.00 5.00
cohcles Superiores 6400 0-400 %7 T 0-400 0400
etanol {en alcohal metilico) 0-300 0-300 0-300 0-300

|Los valores comesponden al rango permitido.

En cuanto al marcado o etiquetado cada envase debe llevar una etigueta o
impresidn permanente en la que se anoten en forma destacada y legible las
siguientes indicaciones:

- Nombre dei producto.

- Tipo al que pertenece conforme a la clasificacion de fa norma

- Contenido neto expresado en litros o mililitros.
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- Por ciento de alcohol en volumen a 20 grados centigrados.

- Domicitio y nombre o razdn social del fabricante, bajo cuyas marcas se expende el
producto.

- Marca registrada.

- Leyenda "Hecho en México"

En el caso de que el producto se embarque a granel, los datos anteriores figuraran

en los documentos de la transaccion comercial,

Referente al embalaje, el tequila se debe envasar en recipientes nuevos aceptados
por las autoridades sanitarias, que garanticen su conservacion y no alteren su
calidad. La capacidad de cada envase no debe ser mayor a cinco litros y en ningdn

caso se deben utilizar envases con marcas de otros fabricantes.

L os fabricantes de tequila deben cumplir con los siguientes requisitos:

- Solicitar por escrito a la Direccion General de Normas [a autorizacion para producir
tequila, manifestando el porcentaje de aziicares de Agave Tequilero y el porcentaje
de aziicares de ofra procedencia, que utilizaran en el mosto que da origen al tequila,
debiendo presentar el estudio que pemnita verificar a satisfaccion de la Direccion
General de Normas, en cualquier momento, la veracidad de los datos contenidos en

la soficitud.
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- Abstenerse de hacer uso de la leyenda "Elaborado 100% de Agave” o cualquiera
ofra semejante que induzca al publico consumidor a considerar que el producto ha
sido elaborado exclusivamente a partir del Agave Tequilana Weber Azul, en sus
envases, etiquetas, envoliuras, facturas o cualquier medio de publicidad. Los
fabricantes que deseen ostentar dicha leyenda, deben cumplir los siguientes
requisitos: solicitar autorizacién por escrite a la Direccién General de Normas para
producir Tequila 100% Agave, embotellar de origen en Ia planta de envasamiento
del propic fabricante dentro de la regién productora.

La norma oficial mexicana NOM-006-SCFI-1994 se presenta en el anexo 2.

2.2 Aspectos econdmicos.

2.2.1 Importancia econdmica del sector,

La industria tequilera en los ltimos afos ha tenido un crecimiento promedio de
4.14% anual. Esto es debido en mayor parte al incremento en las exportaciones, ya
que el consumo nacional no ha tenido un gran cambio, sin ernbargo gracias al
"boom” del tequila en los Glitimos afios se espera un crecimiento del 15% anual en la

demanda total.

Ya que el tequila es un producto de interés nacional, la sociedad entera resulta
beneficiada, pero en particular los beneficios econdraicos se derraman basicamente
en los sectores obrero, campesino, industrial y comercial, todos ellos relacionadas

con la industria dei tequila.
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A continuacion se presenta una gréfica que ilustra la cantidad de personas que son
empleadas por este sector, aunque en realidad existen fuentes de empleo que
aungue no estan involucradas directamente se derivan de esta actividad y que es
dificil de contabilizar, como empleados de los distribuidores, almacenistas, choferes,
por lo que la importancia es mayor a la mostrada en esta gréfica.

Grafica 1: Fuerza de trabajo utilizada en la industria tequilera.
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El detatle de las cifras se muestra en el anexo 3.

2.2.2 Balanza de pagos

Ya que el tequida es un producto exclusivamente de México, no se realizan
importaciones, de hecho uno de los principales problemas del fue el obtener a
denominacion de origen como tequita mexicano, y que todo lo que Heva el nombre
tequila sea en verdad una bebida procedente de la fermentacién del Agave

Tequilana Weber Azul y cumpla con Ia Norma Oficial Mexicana.



En contraste la exportacion es muy importante para este sector. Considerando e
comportamiento de la balanza comercial, que registro saldos desfavorables de 1990
a 1984, con un indice promedio de crecimiento en este periodo del 118% pasando
de $7.279 mdd en 1991 a $ 18,463 mdd en 1994; pero para 1995, gracias a las
poliicas camblarias que se implementaron en el programa de emergencia, se

obtuvo un superavit de $7,347 mdd.

Las exportaciones en este periodo se incrementaron de $42,687 mdd a $79,823
mdd con incrementos de 8% en 1992, 21% en 1993, 42% en 1994 y 86% en 1995,

con respecto a 1991.

En el mismo periodo las exportaciones de tequila confribuyeron con una
participacion promedio de 0.24% obteniendo mayor nivel en el afio de 1993 con un

total de $134 mdd y 0.27% de participacion.

En [a siguiente grafica podemos ver un daro crecimiento de las exportaciones en los
ditimos afios, incluso actualmente 2/3 de la produccion total es vendida fuera de

México.
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Gréfica 2: Exportaciones de Tequila.
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En el anexo 4 se muestran las cifras de estos anos.

Del volumen exportado el 93% se exporta a granel, lo que deja muy poco margen al

Tequila 100% de Agave, ya que si recordamos la Norma Oficial del Tequila | este

tipo de tequila se debe envasar en la planta de produccién. Actualmente se esta

luchando para que no se permita la exportacién a granel, para evitar anormalidades

fuera del pais.

El pais 2 donde mas se exporta es Estados Unidos: 85% del total de exportaciones

y 58% del total de la produccién. El 98% de este volumen se exporta a granel, esto

tiene sus problemas ya que e tequila puede ser adulterado {de hecho io es), con

otro tipo de azdeares y por fo tanto no cumple con fa Norma, por otro lado el costo

de expartar tequila envasado es mas alto.
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Otros paises con un importante consumo de tequila son: Alemania, Bélgica, Canada

y Francia, enfre ellos abarcan el 10.4% de [as exportaciones.

Las exportaciones por tipe de tequita son:

» Blanco 42.09%
« .Joven ahocado 53.51%
+ Reposado 1.15%
+ Afejo 3.25%

En el anexo 5 se presentan las exportaciones por tipo de tequila y tipo de empaque.

2.2.2.1 Requisitos comerciales

A continuacion se listan los requisitos comerciales necesarios para la exportacion de

tequita a los principales mercados.

Unidn Eurgpea
Para envases menores de 4 It

» Clasificacion arancelaria 2208.90.580 al que se 1a aplica el Sistema Generalizado de Preferencias
Europea.

« Certificado de Origen México, forma A emitido por SECOFL.

» Cumplir con la Nerma Cficial Mexicana NOM-006-SCF1-1993 para ef tequila.

+ lmpuesto 1.3 ECUS/%/NVol./l de alcohol més 5 ECUS por hl. de alcohol puro,

= Faclura Comercial

» Certificado de Exportacidn emitido por el Consejo Regulador del Teguila.
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Para envases mayores de 4 lt. (a granel)

Es

Clasificacién arancelaria 2208,900730 al que se 'a aplica la Clausula de Nacién méas Favorecida
{NMF).

Certificade de Origen México, forma A emitido por SECOFI.

Curmplir con la Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFi-1993 para &l tequiia-.

Impuesta 1.6 ECUS/%/Vol/hi de alcohol més 10 ECUS por hl. de alcohol puro.

Factura Comercial

Certificado de Exportacion emitido por el Consejo Regulador def Tequila,

ni

Para envases menores de 4 it.

Clasificacion arancelana 2208.90.50.

Certificado de Origen (NAFTA)(México), emitido por SECOFL

Cumplir con la Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-1993 para el tequila.
Impuesto 60 efpf.A.

Factura Comercial

Certificado de Exportacion emitido por e Consejo Regutador del Tequila.

Para envases mayores de 4 It. (a granel)

Clastificacién arancelaria 2208.90.55.

Certificado de Origen (NAFTA)(México), emitido por SECOFI.

Cumplir con la Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCF1-1993 para el tequila,
impuesto 33 e/pf A

Factura Comercial

Certificado de Expertacién emitids por el Consejo Regulador del Tequila.
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En ambos mercados los términos mas usuales de cotizacién y venta son:

E.QB. (Li bordo

El vendedor-exportador tiene la responsabilidad del costo y la seguridad de las

mercancias, hasta el momento en que son colocadas en el medio de transporte que

se contrate.

C.iF. 1 flet

El vendedor-exportador tiene la responsabilidad de asegurar las mercancias y pagar

el flete hasta el puerto del pais del importador.

2.2.3 Aspectos tecnolégicos

La tecnologia con la que se cuenta actualmente en el sector es muy variada ya que
podemos encontrar plantas que tienen un proceso muy controlado y que los
equipos con los que cuenta son modemos (por ejemplo Sauza y Cuervo), hasta

plantas que elaboran et tequita de una manera artesanal casi como se hacia hace

100 afios.
En realidad no se necesita tener un alto grado de tecnologia en los procesos, y los

adelantos que se han venido dando son en areas como envasamiento empaque

etc., pero en el resto del proceso, hay muy poca diferencia entre una pianta y otra.
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Actualmente los proyectos de mejora estan encaminados hacia gue las plantas
sean lo mas limpias en el proceso y que cumplan con las normas ecologicas como

la descarga de aguas y la utilizacion def bagazo.

El agua que contiene vinazas, aunque es muy rica en proteinas, tiene 2
inconvenientes el primero es que sale caliente y es el mas facil de corregir ya que
cont una torre de enfriamiento queda solucionado este punto, el segundo es el
contenido de ciertas sustancias téxicas procedentes de las cabezas ylas colas de la
destilacion, actualmente hay muchos proyectos para que esta agua pueda ser
reutilizable en campos de cultivo.

Ademas hay un gran interés por el desarrolio de nuevos productos procedentes de
este proceso como pudiera ser la miel de agave, que aunque ya se comercializa le
falta mucho desamollo pero puede ser un buen sustituto de la miel de colmena o del

azucar.

2.3 Factores de éxito y vulnerabitidad

Las oportunidades y las amenazas son realidades relevantes externas a la
organizacion. En st mismas, no son acciones que Ia organizacién debe realizar
{aunque esto posteriormente de hecho decida hacerse), sino que son hechos,
fenomenos, situaciones explicitas o implicitas de la estructura y dinamica del medio

ambiente externo a tas empresas.
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2.3.1 Amenazas.

L.as amenazas son situaciones cuyos efectos nocivos en la organizacién deben ser
amortiguados 0 reducidos © que, incluso, deben ser reconceptualizados para,

creativamente convertirlos en oportunidades en lugar de amenazas.

Podemos dividir las amenazas para una empresa en dos grandes grupos que son
las amenazas del entomo general indirecto, que no estan centradas a algin tipo de
negocio y las amenazas del entomo especifico directo que son las que estan

relacionadas con alguna industria especifica en este caso la tequilera.

2.3.1.1 Amenazas del entomo general indirecto

Este tipo de amenazas las podemos dividir en 5 grandes sub-grupos para facilitar su

estudio:

» Factor Politico, Gubemamental, Legal.
- Inestabilidad politica en el estado de Jalisco y por lo tanto se genera
desconfianza.
- Inestabilidad por la lucha del poder sindical y hay un deterioro en las
relaciones laborales.
- Crecimiento del terrorismo fiscal,
 Factor Economico, Modelo de Indusfrializacion, y Desarmollo regional.

- Economia restringida.



- Bajos niveles de compra en el pais.
- Acceso a inversionistas con la competencia que los pueden hacer mas fuertes
econodmica y tecnoldgicamente.
- Devaluacion progresiva de nuestra moneda limitando la capacidad de inversion
nacional,
 Factor Social, Cuitural, Edueative y Demografico.
- Se frenan avances personales y por ende sociales, y empresariaies.
- Una deficiente formacion académica-educativa.
- Sistema politico-empresarial corrupto que centraliza los recursos.
- Desintegracion social a nivel familiar
- Inestabilidad social por inseguridad en todos los aspectos.
» Factor Ecoldgico y de Recursos Naturales
- Necesidad de fuertes inversiones para reacondicionamiento de plantas
- Riesgo de cerrar empresas por reglamentaciones
- Deterioro econdmico por mayar coste en el gorto plazo.
» Factor de Desarrollo Cientifico y Tecnolegia General
- La industria no cuenta con la mejor tecnologia al menos en procesos donde se

pueda implementar lo que se fraduce coms ineficiencia en general.

2.3.1.2 Amenazas det entomo especifico de competencia.

También dividiremos este tipo de amenazas en 5 sub-grupos para hacer un mejor

analisis;
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s Competencia actual
- Planes agresivos de publicidad y promocién impactando en la opinion del
consurnidor final.
« Posibles nuevos competidores
- Pérdida del mercado por una mayor segmentacion
- Sector atractivo en este momento para inversiones.
» Segmentos de mercado, nichos y clientes
- Tendencia de las compaiiias de concentrar su venta en un solo segmento
de mercado
- Inestabilidad financiera de los clientes mayoristas con el problerna de
recuperacion de cartera
» Proveedores diversos y mano de obra
- Pocos proveedores de materia prima, ademas con problemas de cormupcion
en su funciocnamiento
- Limitacién de personat disponible por tratarse de produccion especifica
- Hay que capacitar a todo el personal nueve ademas por iratarse de un
proceso artesanal se depende mucho de tener gente calificada
¢ Tecnologia especifica y posibles productos sustitutos
No hay peligro si se maneja una adecuada mezcla de productos, al
estancarte en un solo mercado si encuentras posible productos sustitutos
que pudieran desviar tu mercado a ofra area(Ej. Aguardientes baratos con &l

tequila blanco de baja calidad).
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2.3.2 Oportunidades

Las oportunidades son situaciones que deben ser aprovechadas en beneficio de la
organizacion. Estratégicamente se busca enganchar los negocios a las tendencias
favorables a largo plazo. Por ello, es importante identificar las mas importantes.
Detectar oportunidades de este tipo y ser el primero en ocupar aperturas mentales o
posiciones abiertas inherentes a dichas situaciones, por lo general significan una

considerabie ventaja competitiva.

2.3.2.1 Oportunidades del entomo general indirecto

Al igual que las amenazas, haremos el andalisis de las oportunidades utilizando los
mismos sub-grupos.
s Factor politico, Gubernamental, Legal
- Fomento oficial a las exportaciones, con todas las ventajas de apoyo fiscal y
financiero.
- Opcion para manejar nuevas formas en la relacion laboral como:
remuneracion por productividad, cambio del costo de mano de obra de fijo
a variable, menos patemalismo sindical.
+ Factor Econdmico, Modelo de Industrializacién, y Desarrollo regional
- Acceso a fuentes internacionales de financiamiento.
- Liquidez gubemamental para hacer frente al adeudo internacionat como un
medio para que la micro economia mejore.

e Factor Social, Cultural, Educativo y Demografico
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- Mayor mercado, mercados mas concentrados por el crecimiento de las
ciudades facilitando la distribucion.
- Posibilidad de hacer frente a los problemas con mayor probabilidad de éxito
a medida que estemos mejor preparados.
» Factor Ecoldgico y de Recursos Naturales
- Encamina hacia una cultura de ahorro energético y de recursos con un
fuerte y favorable impacto en beneficios sociales y en el ambito famiiiar.
- Separacion de basura.
- Avance en investigaciones en la utilizacién de desechos de las plantas
productivas.
+ Factor de Desarrollo Cientifico y Tecnologia General
-Mejora en los procesos involucrados en la elaboracion de bebidas

alcohdlicas, haciendo mas eficiente las instalaciones.

2.3.2.2 Oportunidades del entomo especifico directo de competencia

» Competencia actual
- Obsolescencia en los equipos de gran parie de los competidores, ademas
poco mantenimiento a sus equipos, plantas en mal estado.
- La oportunidad de ser creativos en disefiar nuestra tecnologia y controles
internos que nos permitan reducir los costos.
+ Posibles nuevos competidores
- Mayor segmentacién nos da la oportunidad de lograr un pasicionamiento de

la marca en el consumidor final como un producto con calidad y lograr ser



una buena apcidn de negocio con nuestros clientes.
» Segmentos de mercado, hichos y clientes
- Lograr una comrecta mezcla de producto en direccionamiento y cantidad que
nos permita la permanencia de la empresa y un crecimiento constante,
- Atacar nuevos mercados con los mismos productos y ser capaces de
producir nuevos productos para introducirlos at mercade tradicional de fa

industria tequilera.

» Proveedores diversos v mano de obra

- Desarrollar proveduria de agave bajo un esquema distinto al que ahora
prevalece en fa industria haciendo negociaciones directamente con los
propietarios de las tierras, de hecho este proyecto cuenta con el apoyo de
que se tiene la proveduria de agave asegurada.

- Capacitar personal de acuerdo a las necesidades de Ia empresa
asegurando la permanencia de gente valiosa, aprovechar el soporte
técnico de algunos proveedores.

» Tecnologia especifica y posibles productos sustitutos

- Aprovechar los efrores de las ofras empresas para empezar con un

esquema de trabajo mas estandarizado y con menos posibilidades de

erores y costos.



2.4 Aspectos de mercado

En esta parte del estudio pretendemos ubicar a nuestro producio dentro de ia
clasificacion que le corresponde para de esta manera, utilizar las mejores

estrategias de comercializacion y venta.
2.4.1 Caracteristicas del producto

Se entiende como producto el paquete de beneficios que son entregados a un
cliente a cambio de una remuneracion econdmica. Estan incluidos todas las

satisfacciones o problemas que pueda lievar consigo.

De acuerdo a ias clasificaciones de producto que hacen en ios libros de evaluacion
de proyectos, el nuestro se frata de uno que no es perecedero ya que no tiene fecha
de caducidad siempre y cuando el empaque sea el correcto; es elastico ya que una
vez que esté posici_onado en el mercado, y que sea conocido la Hemanda crecera si
se disminuye el precio y viceversa; ademas es un productoe suntuoso. Nuestro
producto es de consumo homogéneo, es decir, la gente lo percibe esencialmente
igual que a los productos de los competidores, por lo que la diferenciacion de la
marca, el precio, las promociones y publicidad que acompafian al producto son muy

importantes.
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2.4.1.1 Caracteristicas

Como el estudio esta enfocado a una planta de tequila, no estaremos enfocados a
un solo producto sino a la mezcla de productos que en general tienen este tipo de
empresas ya que permiten tener un mejor nivel de ventas porque se estan atacando
varios mercados, aunque fo Unico que se produce es tequila la calidad que se ofrece

en cada presentacion nos permite competir en este sector.

2.4.1.2 Marca

La propiedad industrial es la proteccion de las patentes y las marcas, la proteccion
juridica que se otorga estimula a las empresas a mejorar procesos de produccion,
productos y formas de comerciglizacion gue utlizan en sus actividades de
produccion y comercio para favorecer la competitividad, sin verse afectadas
negativamente por la copia o imitacibn no autorizada de sus creaciones

intelectuales.
Una marca es un signo visible que sirve para distinguir un producto o un servicio de
ofros de su misma clase o especie, diferenciando lcs origenes de los productos y de

los servicios, o sea un competidor respecto a ofro.

Existen varios tipos de marcas a confinuacion enlistaremos las que estan

registradas en la SECOFI (Secretaria de Comercio y Fomento Industriaf).
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Nominativas.- son las marcas que permiten identificar un producto y su origen
mediante una palabra o conjunto de ellas, las cuales deberan ser lo suficienternente
distintivas para diferenciarios de los de su misma especie.

Innominadas.- son figuras que cumplen la funcién de una marca.

Mixtas.- son marcas que combinan palabras y elementos figurativos, se presenta
como un solo elemento distintivo.

Tridimensional.- es fa forma de un producto o su empaque, siempre y cuando sea
un medio por el cual el consumidor pueda distinguirio.

Nombres propios.- el nombre de una persona fisica puede ser una marca.

Marcas Colectivas.- una marca que sea utiizada por el conjunto de miembros de
una asogciacion de productores 0 comerciantes.

Nombres comerciales.- es cualquier signo que sirva para distinguir un
establecimiento industrial, comercial o de servicios, dentro de la zona donde esté
establecida su clientela efectiva.

Avisos Comerciales.- es cualquier frase u oracién que sirva para anunciar
productos, servicios o establecimientos, para que el publico consumidor los distinga

faciimente.

Para el caso de este proyecto se tratara de registrar una marca nominativa para el
nombre del producto que serd “Tequila Legendario” y una marca tridimensional para
su empaque que consisie en una bolella de vidrio caracteristica para el tequila

afigjo.
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En la siguiente imagen se presenta un bosquejo de la etiqueta que llevaria ésta,

Cumple con los requisitos de la informacion que deben de contener este tipo de

productos

Figura 1: Propuesta de etiqueta para ia botella.

40% alcohol NOM-1130-1

TEQUILA
REPOSADO

Teuchitian, Jalisco, México
Elaborade 100% Agave
HECHOQ EN MEXICO

Cont. Neto 1,000 mi

E]am:omelmnsmmdeslepmdumsnouvomlasalud

2.4.1.3 Empaque

El empague de un producto es muy importante ya que puede ser un elemento
diferenciado de la competencia ademas que debe de cumplir con su principai fin

qu%g contener y proteger ef preducto,
Como empaque individual se propone una botella de cristal con una figura muy

caracteristica del fruto de la planta de Huaxtle para el Tequila afiejo. Los bules como

son conocidos, se dan en forma natural en la regién de Jalisco y son usados por los
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campesinos que se dedican al cultivo y cosecha de agave como cantimploras.

A continuacion se presenta un bosquejo de esta botella.

Figura 2: Propuesta de botella para tequila afigjo.

E! empaque "master” serad en una caja de cantdn corrugado con una resistencia de
11/13 kg. que es ila que normalmente se utiliza para este tipo de productos en

envases de cristal, en su parle interior lleva unos separadores para que las botellas

no peguen unas con ofras.

2.4.2 Anglisis de la demanda

Se entiende por demanda [a cantidad de bienes y servicios que el mercado requiare

para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado.
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En el caso de nuestro producto, fa demanda responde a la satisfaccion de un gusto

¥ no a una necesidad, por lo tanto su comportamiento es elastico, en funcion de

precio.

La demanda la podemos estudiar con base en los datos hisidricos. Con esta
informacion podemos determinar qué mercados son los que resultan atractivos,

para poder enfocar bien nuestros esfuerzos de comercializacion.

2.4.2.1 Comportamiento histérico de la demanda

En los dos Gitimos afios, la demanda ha tenido un importante crecimiento debido
principalmente a que sl tequila se convirtio en la bebida de moda entre los jovenes
principalmente. Esto resulta muy bueno ya que es altamente probable, que adopten
al tequila como su bebida y la sigan consumiendo a través del tiempo. Ademas en el
mercado internacional, después de que fa denominacion de origen fue autorizada,
las bebidas originarias de otro pais que ostentaban este nombre dejaron de ser

vendidas y ia demanda que ya existia fue satisfecha con producto mexicano.

En 1a siguiente grafica podemos ver el comportamients de la demanda en los

ultimos 12 anos.
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Grafica 3: Comportamiento de la demanda
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Para ver el detalle consulte el anexo 4.

2.4.2.2 Proyeccion de la demanda

A fin de poder visualizar fa tendencia de la demanda de los préximos cinco afios, se
realizaron proyecciones ulilizando diferentes tipos de regresion siendo los
resuttados:

Tabla 2: Resultados de distintas regresiones sobre datos de la demanda.

MODELO R?
| Exponencial 0.5724

{Lineal 0.4500
| Logaritmico 0.2900
Polinomico (grado 2) {0.6115
[Potencial {grado 2) ~ 10.4000

La R? representa el grado en que la curva resultante de aplicar el modelo refleja ia
serie de datos historicos, para que un modelo se considere confiable debe tener una
R? mayor a 0.8. Con base en este criterio se deberian rechazar todos los modeios,

sin embargo, los valores de ajuste resultan ser bajos debido al incremento tan alto
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registrado los dos Ultimos afios, siendo eso dificil de explicar por cualquier modelo.

Al graficar la regresion polinomica, que fue la que tuvo el mayor valor, el crecimiento

que muestra nos parece congruente con lo gue se espera del mercado y

consideramos que podemos tomarlo como una buena aproximacion.

La siguiente grafica muestra los niveles de los consumos de tequila en los mercados

nacional e intemacional, asi como la tendencia bajo el modelo de regresion

polindmica.

Grafica 4: Proyeccion de la demanda utilizando regresién polindmica.
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2.4.3 Andlisis de la oferta

2.4.3.1 Caracteristicas de los principales productores

En general los productores de tequila cuentan con una gran tradicidn, ya que
existen firmas productoras que fueron fundadas desde el siglo pasado, y que atn

contindan sus operaciones.

Como ya se menciond anteriormente existen 40 productores de tequila y 274
marcas registradas en el Consejo Regulador del Tequila.

El anexo 6 muestra todas las marcas registradas y su productor.

Existen muchas diferencias entre los productores de teguila, mientras algunos
cuentan con plantas productoras con modemos equipos y eficientes canales de
distribucion, ofros siguen produciendo con métedos de principios de siglo v surten

mercados locales Gnicamente.

Sin embargo se pueden diferenciar claramente 2 tipos de productores:

Aquéllos que han ido consoliddndose y que cuentan con procesos modemos de
produccién, abarcando una gran participacion del mercado, y que fienen una gran
fuerza con los distribuidores debido a su marca, la marca es quiza una de las cosas
mas importantes en esta industria ya que es la razén por la que el consumidor esta

dispuesto a pagar mas del costo. En general los consumidores saben muy poco de



tequilas, y ef factor mas importante en la decision es el estatus que da alguna marca

en particular,

El otro grupo estd compuesto por productores que continian con procesos
artesanales y que satisfacen solo los mercados locales, y a veces sdlo a nivel
estatal, junto con estos podemos ubicar pequefias plantas modemas, con un
enfoque de mercado orientado a la maquila, y que no poseen una marca fuerte en

el mercado.

La distribucién geografica de estos productores es como se muestra en ia siguiente
grafica;

Grafica 5: Distribucién geogréfica de productores de Tequila.
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La parte Ge ofros estd compuesia principalmente Arandas, Arenal, Antonio
Escobedo, Tepatitlan, y Hostotipaquillo. Incluye también ubicaciones del estado de

Tamaulipas donde esta permitido hacer tequila.



En el anexo 7 se muestra los porcentajes de produccion de los principales

productores.

La capacidad instalada en 1996 ascendio a 165 millones de fitros, considerando 24
hrs. de destilacion, por lo que actualimente la industria trabaja al 80% de utflizacion.
De esta informacion deducimos que el cuello de botella es la destilacion, aunque
podemos tener restricciones en otros pasos del proceso, la destitacion es la parte
donde el proceso es un "arte”, ya que el sabor de un buen tequila depende de 1a
destilacion, ya que entre mas liquido se quite de una destilada (como cabezas y
colas} es mayor el desperdicio. Encontrar el medio justo entre desperdicic y cafidad
hace la diferencia. En el estudio técnico se explica el proceso de destilacion y lo que

son fas cabezas y las colas.

También cabe destacar que aungue se ven Uitimamente una gran variedad de
marcas, la cantidad de productores no ha aumentado en fa misma proporcion, v lo
Onico que aumentd es el nimero de marcas por productor para satisfacer algunos
mercados locales. En el anexo 7 se muestra una relacién de produciores con las
marcas que tienen registradas. Es importante resaltar que no todas las marcas son
propiedad det productor por io que el duefio puede facilmente cambiar de productor,

en este caso el que tiene poder es el gue esta mas cerca del mercado.
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2.4.3.2 Proyeccién de la oferta

Por informacién obtenida via entrevista al director del CRT, se estima que la oferta
siga creciendo a una tasa de 6% promedio anual, para satisfacer el "boom", aunque
esta consciente que este gran crecimiento no puede durar mucho tiempo, y que la

demanda tenderd a estabilizarse aunque falien un par de afios para que eso

suceda.
2.4.4 Anafisis de los precios
Tal ha sido la aceptacién que desde hace algunos afios ha tenido el tequila

internacionalmente, que de 1987 a 1997 el precio se ha incrementado 687% es

decir 30 puntos por encima de la inflacion de estos afios que fue de 657%.

En el mismo lapso también ha aumentado por encima de bebidas de consumo
generglizado, como brandy cerveza y ron (428.8%, 4482% y 571.1%
respectivamente) .

Evidentemente existen variedades para todos los presupuestos, las botellas varian
de $36.00 a $1,000 en presentacion de un iiro, dependiendo de la calidad vy el

establecimiento en el que se adquiere.

En el anexo 8 se muestran precios de las botellas adquiridas en distintos lugares.
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2.4.4.1 Analisis historico y proyeccion de precios por tipo de tequila

Es muy dificl establecer una proyeccidn con base en os precios histdricos por tipo
de tequila, ya que las variaciones entre un tequila y otro del misme fipo son muy
grandes y responden al posicionamiento que cada una de las marcas tiene en el
mercado. Ademas se tiene la variacidn que existe por el tipe de canal en ef que se
realiza la compra, por lo que tratamos de conseguir precios del productor al canal y
encontrar alguna tendencia. Sin embargo el conseguir esta informacion no fue facil y
no se puede obiener alguna tendencia.

Esta informacion se muestra en el anexo 9.

2.4.5 Canales de comercializacion y distribucion.

2.4.5.1 Descripcion de los canales de distribucion

E! tequila se vende al piblico a través de 4 canales distintos, detallistas,
autoservicio, departamental y centro de consumo, estos canales son alcanzados
directamente por el productor o a través de un mayorista. El 60% del volumen en
litros se desplaza por mayorista presentando la ventaja de poca inversién en
bodegas y transportes, una gran penefracion porque ya cuentan con una red de
distribucion, menor riesgo de perdidas en el transporte ya sea por mal manejo de
producto o robo. Sin embargo, no es facil conseguir el apoyo de estos mayoristas, y
exigen normalmente que el producto tenga presencia en autoservicic y que sea
demandado por los detallistas. Los margenes que manejan en este canal es del 8-

10%.
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De ios puntos de venta directo al consumidor los mas importantes son las tiendas
de autoservicio, desplazan el 25% del volumen, normalmente para oforgar un
espacio exigen publicidad en el punto de venta y promocién dando pruebas de

producto a los clientes. La venta se realiza a crédito con un plazo de 45-60 dias.

Los detaliistas:{pequeias licoreras y tiendas de abarrotes), son menos importantes
aunque en productos de bajo precio, tequilas blancos y mezcales, son un buen
canal. Estos distribuidores tienen el problema que no tienen capacidad financiera, ni
espacio para mantener un inventario, por Io que las visitas necesitan ser mas
frecuentes y normalmente compran por botellas y no por cajas que es lo mas
comun. Normalmente la negociacion se cierra a través de descuentos por hago de
contado, lo normal es otorgar un 4% sobre la factura. La publicidad en el punto de
venta no funciona porque el espacio es poco y compites con otros productos de

Bimbo, Sabritas etc..

Las tiendas departamentales: aunque el volumen que desplazan es muy bajo, son
utilizados porque dan gran prestigio al producto, ya que no aceptan a cualquiera,
por lo que es utilizado como argumento de venta en negociaciones posteriores. La

venta es a crédito con un plazo de 60 dias.

Los centros de consumo: son restaurantes, bares y discotecas, la venta al
establecimiento es casi a consignacion, también tienen el problema de espacio para

el inventario y sus pedidos son semanales y por botella, en estos lugares el mesero



juega un papel primordial, ya que se convierte en el vendedor directo, normalmente
ias compaiiias tequileras dan regalos a los mesaros para que empujen su producto,
con autorizacion del duefio del establecimiento. Los duefios también piden
degustaciones y edecanes para promocionar & producto. En este canal es donde
mayor margen se obtiene.

2.4.5.2 Ventajas y desventajas de los canales

Las principales ventajas y desventajas ya fuercn mencionadas, lo importante es
remarcar que para vender tequila se necesita estar presente en todos ellos, quiza se
pudiera eliminar las tiendas departamentales. pero prescindiendo también del

estatus que brinda a la marca estar presente en sste lugar.

Es como una cadena completa donde no puedss elegir los més convenientes, por
sjemplo, lo mejor es ser distdbuido a traves dz mayoristas pero para esto exigen
gue exista demanda primaria es decir que el producto sea pedido en los lugares de
consumo por o que Ias promociones y degusiacones se hacen necesarias, ademas
piden que el producto tenga presencia en suparmercados por lo que es casi una
obligacion estar presente aunque las condicionzs otorgadas no sean las mejores.
En resumen no se puede tener una distribucion sficiente sin estar presente en todos
los canales, al menos que se esté dispuesto a hacer una inversion considerable en

un medio propio que en general no resulfa rentzbie,
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2.4.6 Productos sustitutos

De la misma forma que el tequila, el mezcal se ubica en el sector de alimentos,
bebidas y tabaco, por lo que en fa evolucion del PIB del sector se registran los

mismos resultados presentados para el tequila.

No se dispone de fuentes oficiales sobre la produccidn de mezcal, pero la ARIC
estima que en 1991, se produjeron alrededor de 13 millones de litros 55° G.L. y se
exportaron entre 5 y 10 miliones de litros. Para 1996 la misma asociacion estimaba

una produccion de 18 millones de litros.

Se sabe que en Qaxaca existen 180 productores de mezcal, siendo la mayoria de
caracter familiar y artesanal; de éstos solo 9 envasan y etiquetan correctamente el
producto.

Debido a que sdlo 9 empresas de las 180 existentes cuentan con instalaciones
apropiadas, la capacidad instalada de estas se estima en 2 millones de litros

anuales a un 70% de aprovechamiento.

En ias estadisticas de comercio exterior las cifras del mezcal vienen mezcladas con

las demas bebidas alcohdlicas, por lo que los resuitados obtenidos no corresponden

exclusivamente a mezcal.



.as exportaciones de este grupo en el periodo 1992-1995 han experimentado una
tendencia negativa tanto en volumen como en valor, siendo la tasa media de
crecimiento anual de -42% y de -43.5% al pasar de $72 a $14 millones de délares y

de 41 a 7 millones de litros respectivamente.

Las exportaciones de este grupo son muy diversificadas pero la mayor parte se
concentra en un reducido grupo de 7 paises. Ei detalle de esta informacion puede
ser consultado en el anexo 10.

Exceptuando Chile, en todos los demas paises principales se da una importante
caida en las exportaciones de mezcal, siendo la mas significativa la que registra en
las exportaciones a E.U.A. de $57 millones de délares en compras en 1982 cae a
7.5 millones en 1995, es decir una disminucion en su TMCA de 49% en el periodo
sefialado, alin asi los E.U.A. adquirieron ef 54% de nuestras exportaciones en 1985,
seguido de Japdn con 28% y Chile con 4%. La caida de la TMCA tiene la misma
tendencia en volumen al pasar de 33 a 3.5 miliones de litros en el periodo de 1992-

1995,

Una de las principales causas que ha afectado ! consumo y exportacion de mezcal
fue el problema suscitado en 1995 con la fabricacion artesanal de mezcal
adulterado en €l estado de Morelos, causandoles severos danos & las personas que
io consumieron. Dicha situacién afecté la imagen y popularidad del mezcal
incluyendo a las empresas que lo elaboran cumpliendo todas las normas de calidad

e higiene.

51



Las empresas que en 1996 figuraban como las principales productoras de Mezcal

son las siguientes:

Mezcal el Cortijo, S.A. de C.V.

Mezcal Monte Alban, S.A. de C.V.

Mezcal Oro de Qaxaca, 5.A. de C.V.

Mezcal del Valle, S.A.de C.V.

Mezcal Oaxaca, S.A. de C.V.

Mezcal Tehuana, S.AA. de C.V.

Mezcal Tehuana, S.A.de C.V.

Mezcal Chagoya, S.A.de CV.

Mezcal Mayordomo, S.A. de C.V.

Mezcal Mitla, SA. de C.V.

Las empresas que mayoritaiamente lo exportan son: Mezcal Monte Alban,
Productores Agro-industriales de Oaxaca, también realizan exportaciones de
Mezcal, Nacional Vinicola, Tequila Herradura, destiadora Gonzélez Gonzdlez,
Distribuidora Porfidio y Tequila Siete Leguas, aungue en estos Ultimos no existen

datos de qué tanto es mezcal y de otras bebidas como tequila.

La produccién y exportacién de mezcal tienen la misma problematica que afecta al
Tequila, ya que @ mayor parte se realizan a granel (se estima que en toda la

década de los 80°s, las exportaciones a granel representaron el 61%).

Cabe mencionar que el nimero de marcas de mezcal ha aumentado desde que
entr6 en vigor la denominacion de origen de tequila, existen muchos productores del
estado de Guanajuato y San Luis Potosi que venden tequila {quimicamente es ia
misma bebida} con el nombre de “Mezcal de Agave”, ¥ que al no estar envasado en

la region especificada en la norma no pueden ostentar el nombre Tequila.
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3. Estudio Técnico

3.1 Factores que determinan &! tamafic de fa planta

El tamafio de un proyecto estd determinado por ia capacidad instalada, y se

expresa en unidades de produccién por afio. Se distinguen 3 tipos de capacidades

en los equipos

« Capacidad de disefio.- Viene detenminada por el fabricante del equipo y
normalmente se refiere a tasas de produccion con productos estandares y
condiciones dptimas de operacion.

» Capacidad del sistema.- Es la produccion méxima que se alcanza al tener una |
combinacion de maquinas, trabajadores y productos al funcionar de manera
integrada.

+ Capacidad real.- Es el promedio que alcanza el sistema en un lapso determinado
teniendo en cuenta fodas las posibles contingencias que se presentan, como
puede ser malas programaciones, controles deficientes, falta de aptitud de los
trabajadores, bajo nivel de esfuerzo, paros inesperados en la maquinaria,

mantenimients, etc.

3.1.1 Tamario del mercado

Como se vio en el capitulo anterior, ia proyeccion de la demanda nos arroja una
tendencia creciente para los préximos afios con un incremente fuerte en el mercado

de exportacién, y se estima un total de 250 millones de litros para el afio 2000.
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Gréfica 6: Tendencia de la demanda.
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3.1.2 Disponibilidad de materia prima

Para producir ef tequila, se requieren insumos que provienen de diferentes
proveedores y, para cada uno de ellos, existen distintas condiciones de compra. La
siguiente tabla muestra ia materia prima requerida para ia elaboracion del producto,
y los diferentes proveedores que la fabrica manejara.

Tabla 3: Relacion de materias primas y proveedores.

Materia Prima Proveedor
Agave AAA, Casa
Piloncilio Varios Ingenios
Agua Red Municipal
Botella Grupo Vitro




A continuacion se presenta un breve resumen de las caracteristicas, cantidades,

costos y condiciones de compra para cada uno de los diferentes insumos.

AGAVE

Actualmente solo existen dos proveedores de esta materia prima: La Asociacién de
Agricultores de Agave y “El Barzon”. Ambos son grupos sumamente politizados que

actualmente llevan el mayor beneficio en el margen de utiidad en la venta del

mismo.

Para comprar el agave basta con hacer una llamada telefénica local a unc de los
dos proveedores, 24 horas antes de la entrega. Los cargamentos llegan en camion

en cantidades que oscilan entre 9 y 12 toneladas.

Al recibir el agave, se da un anticipo de $ 1,000.00 por camidn. Posteriormente el
fabricante manda analizar una muestra de cada entrega a un laboratorio en la
ciudad de Guadalajara, el costo de este estudio es de $ 80.00, para determinar el
porcentaje de azlcar reductor contenido en la carga. Una vez que se fienen los
resultados de las pruebas y han pasado 15 dias de la fecha de entrega, se procede
a hacer la liquidacion al precio pactado. En los casos en que el contenido de azicar
reductor de fa muestra no supere el 24 % establecido, se penaliza al proveedor de

acuerdo al contenido que fa muestra presente.
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Por otro lado, existe una opcion rnas para obtener agave de alta calidad. Esta
variante es conocida como “Agave de la casa” o aparceria, y consiste en hacer un
contrato con los tenedores de la tierra, en el cual se estipula que el fabricante de
tequila sembrard agave y lo cosechard para su propio consumo, pagando at
propietario el importe de la cosecha, menos el 40% del gasto originado por la
misma, La siguiente tabla muestra las superficies plantadas y las cosechas de
agave, y también explica como se toma un ciclo agricola para este cultivo.

Tabla 4: Superficie sembrada y cosechada de agave.

Superficie plantada (i) Superficie cosechada (m?)
Riego Temporal Total Riego Temporat Total Volumen
(TON.)
1995 104 25,085 25,189 0 8,165 8,165 915,133
1996 134 28,146 28,280 0 8,677 8677 968,578

PILONCHLO

Este insumo es utilizado para fabricar el Tequila Mixio. Se compra a los ingenios de
Ciudad Valle, San Luis Potosi; San Cristdbal, Veracruz o Puga, Nayarit, tomando
como criterio para seleccionar alguno de ellos, la cantidad de azicar reductor
contenido en el mismo durante las Uitimas entregas y el costo del flete. El precio

actual es de $ 2.30 fKg mas el costo del fiete.

La cantidad a ordenar es fija de 33 foneladas, debido a que los ingenios no envian

menos de un trailer,
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El tiempo de entrega para cualquiera de los ingenios es de 15 dias en promedio,

con refrasos de hasta 7 dfas. Las facturas son pagadas 30 dias después de recibido

el embarque en la planta.

AGUA

El agua es un insumo basico para la elaboracion del Tequila, debido a que se utiliza
para diluir los jugos, cocer el agave a base de vapor y calentar los mostos para su
destilacion. Se cuenta con cantidades fimitadas en cualquier momento ¥ a un bajo
costo, debido a que en las cercanias del pueblo existe una presa {Presa de La

Vega).

BOTELLA

Las botellas para el tequila envasado en la planta, se compran a grupo Vitro de
Monterrey en su planta de Vidriera Guadalajara. El tipo de botella que se ordena es
el conocido como de linea, es decir, botella que fabrica Vitro y luego vende a

cualquier comprador.

La cantidad de cada orden es de 100,000 botellas, ya que es el minimo que el

grupo regiomontano surte.
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Ei iempo de entrega es de 15 a 21 dias a partir de confirmacion de Ia arden,
dependiendo de la localizacion fisica de ia botella de entre las varias plantas de

grupo Vitro en la Reptiblica Mexicana.

Los pagos a este proveedor se hacen a los 30 dias de haber recibido el envase, £}
costo por botella incluyendo caja de cartén de 12 unidades es de $6.48 en promedio

para Tequila Legendario.

En caso de tener un disefio propio de botella se tendria que hacer la orden a Vitro y
pagar por mantener el inventario dentro de Ias bodegas de ellos. Para optar por esta
opcién, la cantidad debe ser superior a tas 500,000 piezas, comprometiéndose el
proveedor a que nunca habra un desabasto. En nuestro caso, se mandara fabricar
una botella especial de 1,000 ml para el tequila afiejo, el costo estimado de la

misma es de $24.30.
ETIQUETAS
Las etiquetas para cada linea de producto son compradas a Imprejal, SA.,

ordenando en cantidades de 10,000, teniendo un costo por millar de § 486 Y un

tiempo de enfrega de 1 semana.




3.1.3 Programa de produccitn

La produccién estd programada con base en Ia capacidad de mosto a generar
diariamente, y que se calcula en 28,800 litros. En la primera columna de la siguiente
tabla podemos observar la capacidad instalada por proceso. En las siguientes dos
columnas podemos apreciar la materia que se puede procesar en cada etapa y cual
es la cantidad de producto al final de cada uno de ellos (rendimiento). Este
rendimiento sera ia entrada del siguiente paso en el proceso de produccion, Con

esto podemos identificar claramente cudles son las restricciones de la planta.

Tabla 5: Capacidad instalada por proceso.

Proceso Capacidad Unidades Unidades
Instalada Constantes Constantes
{Entrada) {Salida)
Molienda 96 tonfdia. 288,000 its/dia. | 288,000 Its/dia,
Cocimiento 84 ton/dia. 252,000 its/dia. | 252,000 Its/dia.
Fermentacion 76,800 Its/dia. 76,800 lts/dia. | 76,800 Hts/dia.
Destilado Destrozador 76,800 lts/dia. 76,800 Its/dia. | 13,440 its/dia.
Destilado Rectificadaor 13,440 Uts/dia. 13,440 Usidia. | 5,376 Uts/dia.
Envasado 2,880 botelfas/dia. | 2,880 its/dia. 2,880 lis/dia.
Almacenamiento 800,000 its - -
Maduracion 150 barricas dej- -
200 its.

Para poder determinar claramente cudl es la capacidad por proceso, se necesita

hablar en unidades constantes, y de identificar los rendimientos aproximados de
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cada proceso con base en platicas sostenidas con fabricantes de tequila. Una
tonelada de agave con un 24 % de aziicar nos da 3,000 litros de mosto {7% jugo de
agave y 83% agua). Un litro de mosto al ser destilado (destrozador), produce 0.175
fitros de ordinario. Un litro de ordinario al pasar por el proceso de destilacion

rectificadora nos proporciona 0.40 Yitros de tequita a 55% alcohol volumen ya20°C.

Se planea trabajar 11 tumos a la semana (aunque no siempre las mismas tareas
diarias), debido principalmente a que se pretende evitar los inventarios por encima
de lo necesario, aunque lo hacen mas por lo perecedero de los insumos y
productos en proceso, que por tener claramente definido el costo que esto significa.

Tabla 6: Capacidad utilizada por proceso.

Proceso Capacidad Unidades Unidades Constantes |
Utilizada Constantes {Salida)
(Entrada) |

Molienda 10 ton/dia. 30,000 its/dia. 30,000 is/dia. '
Cocimiento 10 ton/dia. 30,000 Yis/dia. 30,000 its/dia. ,
Fermentacion 28,800 Its/dia. 28,800 lts/dia. 28,800 its/dia. '
Destilado 28,800 its/dia. | 28,800 ts/dia. 5,040 lts/dia. T
Destrozador
Destilado Rectificador | 5,040 Its/dia. | 5,040 lis/dia. 2,021 Its/dia,
Envasado 2,000 bot/dia. | 2,000 lts/dia. 2,000 its/dia.
Almacenamiento 2,021 ts/dia, |- -

NOTA: El rendimiento de cocimiento y molienda puede variar por las caracteristicas
del Agave.,

A continuacion se explica en forma breve como se programa cada parte del
proceso. De esta manera, se pretende generar la produccion total y cumplir con e

plan de produccion.
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+ Molienda.- Este proceso es programado para frabajar 2 tumos diariamente, cada
uno de los cuales debe producir 30,000 litros de mosto y depositarlo para su
fermentacién. Es de vital importancia el mantener un nivel de inventario de
levadura, debido a que aunque no cuesta (se genera sola), sin ella no es posible
ia fermentacién. Para controtar el nivel de levadura se utiliza e método conocido
como 2 contenedores. Se tienen 2 tanques y cuando uno es vaciado se llena con

levadura del otro y se le alimenta con mosto para su reproduccion.

» Cocimiento.- Se calcula la cantidad de azlcar reducior que contiene el agave a
través de un andlisis quimico. Con base en los resultados del analisis se

determina la cantidad de agave que se debera cocer para poder generar 28,800

litros de mosto.,

+ Fermentacién.- Se debe llenar, por turno de molienda y formulacion, un tanque

de 11,000 litros y una pila de 3,400,

* Destilacion destrozadora.- Se programa que se destile diariamente el contenido
de 2 tanques y 2 pilas de fermentacion, lo que nos da un total de 28,800 litros de
mosto muerto, para obtener 5,040 litros de ordinario. Esto se logra a través de
utilizar los 2 alambiques durante 20 horas diarias, 6 dias a la semana. Ei proceso
de destrozado por alambique dura 2.5 horas y procesa 1,800 fitros de mosto por

carga.
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Tabla 7: Programa de utilizacién de depositos de fermentacion.

Deposito
Tanque 1

11,000 Its

14,000 its

_.

Tanque 2

11,000 its

11,000 Its

Tanque 3

11,000 its

|
11,000 ks |

Tanque 4

11,000 its

11,000 1ts

Tanqgue 5

11,000 its

Tanque 6

11,000 Its

Tanque 7

11,000 Its

Tanque B

11,000 its

Pila1

3,400 lts

3,400 lts

Pila2

3,400 its

3400 s

Pila 3

3,400 1s

3,400 #ts

Pila4

3400 ts

3400 its

Pilas

3,400 its

Pila 6

3,400 Its

Pita7

3,400 1ts

Pilag

3,400 lts

Total

28,800 lis

28,800 its

28,800 Its

28,800 1s

28,800 s

28.800 lts

» Destilacion rectificadora.- Este proceso es programado para que convierta 5,040
litros de ordinario en 2,021 liros de tequita a 55% alcohol volumen a 20°C. Conlo
cual tenemos que si se cuenta con 2 alambigues de 350 litros cada uno y el

proceso toma 1.25 horas, se mantiene en actividad 9 horas.

+ Envasado.: La planta de envasado, es programada para que embotelle 56,000

litros al mes, lo que equivale a 4,700 cajas.

Una parte muy importante para programar la produccién es contar con la materia
prima apropiada y a tiempo, per lo cual es necesario ordenar la compra de agave
con 24 hrs de anticipacion, para que sea entregado cuando se requiere. Sin

embargo, ias enfregas de agave no siempre son uniformes, razén por fa que se



pueden presentar diferencias en los niveles de inventario. Es de vital importancia el
revisar constantemente las diferencias entre lo recibido y lo ordenado para
reordenar en caso de ser necesario. Ejempilificando fo anterior podemos comentar
que si se pidieron tres viajes de 10 toneladas y ambaron dos de 8 y uno de 11,
tenemos un diferencial de 3 toneladas, que si no es tomado en cuenta, puede

impactar a la produccion.

3.2 Adquisicion de maquinaria y equipo

A continuacion se enlista el equipo necesario para la produccién que se tiene
estimada:

Costo unitario Cantidad Total Costo

Autoclave 2,210,000 2 4,420,000
Desgarradora 680,000 1 680,000
Tanques de fermentacion (11,000 1L 170,600 8 1,360,000
Pilas de fermentacion (3.4001L) 14,875 8 119,000
Alambiques destrozadores (1,800 1) 306,000 5 1,530,000
Alambiques reclificadores (350 1t) 340,000 2 680,000
Envasadora (2,880 boleltagidia} 1,366,000 1 1,360,000
Barricas {2001} 3,400 150 510,000
Tanques de almacenamiento { aprox, 130,000 4. 480,167 6 2,941,000
Gaslos de instalacién 3,400,000 1 3,400,000

Total 17,000,000
Cifras en pesos

De aqui se desprende la inversién necesaria en lo referente a magquinaria y equipo,
que asciende a 17 millones de pesos, los cuales incluyen los gastos de instalacion

de los equipos.
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3.3 Localizacion del proyecto

3.3.1 Aplicacion método

Para determinar la localizacion del proyecto se utilizara ef método cualitativo por
puntos, el cual consiste en asighar factores cuantitativos a una serie de factores que

se consideran relevantes para la localizacion, dichos factores pueden ser:

» Geogréficos: clima, comunicaciones (careteras, vias féreas, rutas aéreas),
niveles de contaminacion y desecho

* Institucionales: refacionados con los planes y las estrategias de desarollo vy
descentralizacion industrial

¢ Sociales: adaptacion del proyecto al ambiente y la comunidad (escuelas,
hospitales, facilidades culturales y de capacitacion de empleados, etc.)

+ Econodmicos: costos de los suministros e insumos en esa localidad {mano de
obra, materia prima, agua, energfa eléctrica, cercania de los mercados y

materias primas)

Localizacid

Debido a la denominacién de origen, 1a planta debera estar situada en el estado de
Jalisco, para que el producto pueda ostentar el nombre de Tequila, dentro del
estado es recomendable que la planta encuentre en las cercanias del Cemo de

Tequila, que es la zona donde se encuentra la mayor parte de Ia siembra del agave.



Dentro del estado de Jafisco se cuenta con dos altemativas para localizar la

compafiia:

1. Teuchitlan

2. Arenal

Los factores que se establecieron para la aplicacion del método fueron:

» Cercania de Materia Prima: Se considera el factor més importante debido a que

las tierras que proveerian el agave, se encuentran en el lado opuesto del cerro,

en refacion con el pueblo de Tequila.

+ Mano de Obra digponible

+ Comunicaciones: En lo referente a carreteras

+ Costos de Insumos

« Cercania del Mercado

Tabla 8: Calificaciones para la localizacion de planta.

T 2
Calificacién ificacion
Factor Peso |Calificacion| Ponderada | Calificacién; Ponderada
ia M. P. 040 g X g 3.2
M.Q. Disponible 0.20 7 1.4 2 1.8
Cornunicaciones 0.20 g 1.8 g 1.8
Costo de Insumos Q.10 10 1 10 1
Cercania Mercado 0.10 9 0.9 9 0.9
SUNMA 100 B.70 B.70

En este caso, las dos alternativas obtuvieron la misma calificacion, pero se decidid

localizar el proyecto en la altemnativa numero 1 (Teuchitian), debido que obtuvo
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mayor calificacion en el factor correspondiente a cercania de materia prima, ya que

este factor es considerado el de mayor peso dentro del analisis,

3.3.2 Localizacién del proyecto




3.3 Ingenietia del proyecto

3.3.1 Analisis del proceso de produccién

Descripcion del proceso

El proceso de produccion de Tequila, ha permanecido mas o menos constante los
Uitimos 100 afios, siendo en la mayoria de los casos actividades artesanales,
{excepto Tequila Sauza y Tequila Cuervo) y se mantiene practicamente sin
variacion de una fabrica a otra, marcando la diferencia entre ellas la férmula de cada
una. En la siguiente figura podemos encontrar un esquema que identifica cada una
de las partes del proceso.

Figura 4. Descripcién del proceso de Tequila

¥ W W

CULTIVO DEL AGAVE

L S R 7

& mocorre

l

DIAGRAMA

PRA O CORAZON
DEL ACAVE
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ttivo del Agav

El tequila debe su nombre a la region donde por las caracteristicas del clima y suelo
resultan ideales para el cultivo de la planta de género agave, especie Tequilana
Weber y variedad Azul; dicha regién estd conformada por todos los municipios de

Jalisco y algunos de Nayarit, Michoacan, Guanajuato y Tamaulipas.

Ei genero agave cuenta con 197 tipos diferentes de especies, de entre los cuales el
Agave Tequilana Weber Azul, es faciimente reconocible, principalmente por su color

¥ sus hojas rigidas y angostas.

El proceso de cuitivo dura entre ocho y diez afios, esto es debido a que a esta edad
el agave cuenta con la mayor concentracién de azdcares, durante este proceso se
lleva a cabo una labor de mantenimiento que corresponde a: control de fa maleza,
fertilizacion, labores de afloje del suelo, prevencion y control de plagas v

enfermedades, podas y barbeos.

Los hijuelos brotan de la misma raiz de la planta, se toman los que tengan una
aitura aproximada entre 40 y 60 centimetros y que la pifia 0 cabeza sea del tamario
de una toronja. Estos se desprenden de la planta “madre” cortandolos con un
barreton, posteriormente se podan con un cuchillo filoso para facilitar su manejo.
Los hijuelos se desprenden cuando la planta “madre” iene 5 afios de edad, de cada

una brotan entre ocho y doce hijuelos.
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La plantacion debe hacerse cuando la tierra esta seca, se abre una “cepa” de un
solo golpe con azaddn , donde la planta debe quedar bien asentada y enterrada en
un 75% de su volumen, posteriormente se apisona la tierra, con el fin de que la

planta quede segura. La distancia entre plantas debe ser de 1 metro y entre zurcos

de 3.5 metros.

Cuando la planta llega a los seis afios, se lleva acabo el proceso de desquicte, el
cual consiste en evitar la floracion de la planta (que sucede entre los meses de
febrero y abril), quitando el vastago que crece en el centro y que ocasiona la pérdida

de azucares que se almacenan en la “cabeza” o “pifia del Agave”.

El proceso de cosecha se conoce con e nombre de jima, éste consiste en cortar las
hojas de la planta al ras de la base, dejando al descubierto un cuerpo ovoide
llamado “cabeza o pifia”. El desprendimiento de la “cabeza” se realiza con una
herramienta lamada “coa de jima”, cortando al pie de la planta y al ras del suelo.

Las hojas del agave, se destinan como abono organico para la fierra.

Proceso de Elaboracion

1. Recepcion del Agave: La pifia del agave es recopilada en el patio de recepcion, el
agave debe haber llegado a su plena madurez (8 a 10 afios de cultive).
Por medio de pala mecénica el agave es recogido y transportado a la telva para que

de ahi pase a las desgarradoras, efectuandose el desgarrado de mayor a menor.



Se pasa a los transportadores para ser conducido a Ja carga de ollas de coccion o
autoclaves, recipientes operados a presion.
2. Mofienda: El agave es transportado por una pala mecanica a una serie de dos
molinos, con el objetivo de desgarrar las pifias. Realizando este proceso antes del
cocimiento se obtienen los siguientes beneficios:

« Disminucién del tiempo de coccion de 24 a 14 horas.

+ Obtencién de mayor de azlicares

3. Coccibn: La coccién consiste en el desdoblamiento o inversién de azicares no
fermenticibles a fermenticibles contenidos en el agave. Se lleva acabo la hidrolisis
de los az(icares, mediante el cocimiento con vapor a una presion de 0.9 Kg./Jem? y a
una temperatura de 100° C, el equipo necesario para este proceso se denominan
autoclaves, los cuales funcionan de una manera similar a una olla de presién. Una
vez cocido el agave, se descargan fos autoclaves y los pedazos de agave son
transportados en una banda hacia una prensan para exprimirles los jugos que les
quedan. Todos los jugos extraidos del agave, son enfriados a una temperatura
menor de 30 °C, para formularios a una cierta concentracién de azdcar y enviarlos a
fermentacion. Los jugos son enfriados mediante dos lavadas, después de la
primera, los jugos tienen una temperatura de 55 °C y después de la segunda de
35°C. Dichos jugos reciben el nombre de primeras mieles, que son los mas ricos en
contenido de aziicares. El bagazo sobrante de la molienda se vende para la
fabricacion de aglomerados o rellenc de colchones,

Formulacién: En caso de los Tequilas Mixtos, se procede a diluir ofros azlcares
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{piloncilio, azdcar de cafia, remolacha, miel de Agave, eic.) en agua caliente v se
mezcla con el jugo de agave en cantidades acordes con la formula del productor (en
este casc 60% agave 40% piloncilic). Este paso del proceso demanda 8 horas

hombre por tonejada de agave, y esta inchuide en el proceso de coccion.

4. Fermentacion: Una vez preparado el mosto (jugo de agave y otros azticares, en
su caso) se le agrega el 10% de levadura (saccharomyces c¢ ellipsoideus):
microorganismos que se encargan de la fermentacion, para convertir el azicar en
alcohol etilico. Este proceso toma 80 horas (incluyendo carga y descarga de
tanques) y deben mantenerse ciertas condiciones de limpieza, temperatura (32° C)
y ph especifico (4.2-4.5) para que ia levadura se reproduzca apropiadamente,

evitando con ello inhibir el proceso.

5. Destitacion: Una vez terminada la fermentacion, se tiene una solucién de alcohol
etilico, agua, restos de fibra de agave y algunos otros compuestos que se forman
en cantidades muy pequefias. El procese de destilado consiste en calentar los
mostos por medio de vapor de agua, a una presion de 1 Kg.fcr®. Lo anterior, para
separar el alcohol etifico del resto de componentes y dar limpieza al producto. Para
la realizacion de esta tarea se requiere de la colaboracion de dos obreros calificados
denominados alambiqueros. En la fabricacion de tequila como en la de otras

bebidas alcohdlicas se realiza un bidestilado:

7



a) Destrozamiento: Consiste en concentrar el alcohol existente en los jugos
fermentados a una graduacién entre 25y 30 °G.L, de la siguiente manera:
El alambique se carga con jugo fermentado, el cual es calentado a
ebullicién por medio de un serpentin, en esta forma los gases
desprendidos se condensan al pasar por los intercambiadores de calor.
Lq@ﬁgpndensados se revisan constantemente, haciendo el corte de la
deﬁilacién cuando se llega a la graduacion requerida o agotamiento del
alcohol en el jugo fermentado. El producto de este proceso es
denominado ordinario y todavia no es considerado tequila. Este tiene un

rendimiento sobre el mosto del 17.5 %.

b) Rectificacion: Consiste en destilar el producto de 25 °G.L. a 55 G.L.
separando el “corazén” o parte central del destilado, al que se le denomina
Tequila Joven, el cual contiene una concentracion de 55% de alcohol a

20°C, con un rendimierto sobre el ordinario del 40 %

6. Almacenaje: Todo el Tequila Joven es enviado a reposo en tanques de madera

(roble blanco) o acero inoxidable.

7. Afiejamiento: El producto destinado a ser afejado permanece en barricas de 2 a
4 afios, selladas oficialmente por ia Direccién General de Nommas, quien verifica su
anejamiento. Cada bamica es de 180 fts, durante el proceso se pierde

aproximadamente el 12% del volumen.
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8. Envasado: Antes de ser envasado, el tequia debe ser diluido con agua

desmineralizada y fitrada, ya que el producto tiene 55°G.L. y la Norma Oficial

Mexicana especifica 40°G L.

En el suplemento 1 se muestran algunas imagenes de los pasos més importantes

en el proceso de elaboracion del tequila.

A continuacién se muestra un flujograma del proceso de elaboracion:
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Figura 5: Flujograma del proceso.
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21}Ditucion de aguardiente con agua destilzda @ ) D N7 Jseuttion sgus desmoeralizads para cbucncr los * descadon
22| Transportc 2 linea de envasado [@) ’ O D /| 15 desea Tequita reposado o aho pase 1 pasa 26
23[Envassdo > 0DV
24{Etiquetado .x DN

25} inspeccion de lenado y etignetado [OY=5 DV

26 Acomodo de envases en cajis %_D_ﬁ

27 Transporie de cajas a al de terminado O?DDV

28|Entrega 2 almacén de producto terminado .’\c:‘,> T3 D V| Jrommdpom

29| Transporte a barricas [@) DV

30{Reposo en barricas de roble blanco Q> 0

31Haspeceide: de tas antoridades Eﬁ VenGeanon sellor para das & ek berrpes de o
32[Transporte a cnvasade Oy [ DV framamen
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3.3.2 Distribucion de planta

Una buena distribucion de planta (layout), es aquélla que permite tener unas
condiciones de trabajo aceptables y permite ademas la operacién mas econdmica,

con condiciones de seguridad para los trabajadores.

Existen algunos principios basicos a tener en cuenta:

» Integracion total.- consiste en considerar todos los factores que afectan la
distribucién, a fin de obtener una vision de todo el conjunto y la importancia
relativa de cada factor.

+ Minima distancia de recorido.- reducir el manejo de materiales, trazando el mejor
fljo.

s Utilizacion del espacio cubico.- aunque el espacio es de tres dimensiones pocas
veces se piensa en el espacio vertical. Esta opcién es muy Gtil cuando se tiene
poco espacio v su utilizacion debe ser maxima.

* Seguridad y bienestar para el trabajador.- se debe tomar en cuenta como objetivo
fundamental a planear cualquier distribucion, teniendo en cuenta factores como
ventitacian, temperatura, iiuminacion,

* Flexibitidad.- al obtener una distribucion ésta debe ser reajustable a cambios que
exija el medio, es muy importante tener en cuenta e! costo de estos cambios. (Ej.

tuberias y conductos eléctricos aéreos en vez de sublerraneos),
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El método utilizado para este proyecto es el SLP (systematic layout planning), a

pesar de ser un método poco cuantitativo, muestra muy bien la conveniencia de

cercania entre departamentos.

A continuacidn se muestran la matriz y el diagrama de hilos que este método

sugiere para el caso de la planta de tequila.

Figura 6: Matriz (método SLP) para la distribucion de planta

Donde:

Oficinas

Patio de recepcién

Coccion

Molienda

Fermentacién y enfriamiento

Bodega otros az(cares

Laboratorio

Bodega suministros

Destilado destrozado

Destilado rectificado

Tinas de almacenamiento

Linea de envasado

Bodega producto terminado

A: Absolutamente necesaria

E: Especialmente importante

[ Importante

O: Ordinaria o normal

X: Indeseable
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Figura 7: Diagrama de Hilos (método SLP)

1) Oficnas

2) Patio de recepaidn

3} Cocoion

4} Molienda

5} Fermentacion v enframiento
6) Bodega otros azicares

7} Laboratorio

8) Bodega suministros

) Desulado destrozado

10} Restilado rectificado

31) Tinas de aimacenamientc
42) Linea de envasado

13) Bodega producto terminado

n
»
Q

VY VAYYWAAAMANAVANY

Para el calculo de las areas de cada departamento deberan tomarse en cuenta los

siguientes factores:

« Recepcion de materiales: el volumen de la maniobra y frecuencia de recepcidn; el
tipo de material, si son liquidos o granos; y la forma de recepcion, si es pesado
dentro de ia planta 0 ya viene pesado, 0 si se cuentan unidades o medir
volimenes.

» Almacenes: se recomienda usar el conceplo de lote econdmico para los tres tipos
de inventarios que existen, materia prima, producto terminado y produccién en
proceso, en este caso el inventario que mas ocupa espacio es el de produccidn

en proceso pero estas areas estan calculadas dentro del proceso de produccion.
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» Departamento de produccion: el drea que ocupe dependera de las dimensiones
de las maquinas que se emplean y del nimero de trabajadores necesarios.

+ Control de calidad y taboratorio: depende del la cantidad de pruebas a realizar y
del equipo necesario.

» Servicios auxiliares: agui se consideran las calderas, compresores de aire, etc.

* Sanitarios: la ley marca que debe existir un servicio sanitario completo por cada
siete frabajadores del mismo sexo, areas como lockers y regaderas quedan a
decisidn de la empresa.

» Oficinas: depende de la cantidad de mano de obra indirecta, y las reas de
oficinas de atencion al piablico como proveedores y acreedores y de atencion a
clientes.

« Mantenimiento: depende del tipo de mantenimiento que se da a los equipos de

produccion.

Tomando lo anterior en cuenta, en la siguiente imagen se presenta el “layout”

propuesto para este proyecto.

78



Figura 8: Distribucion de planta.

PATIO Mﬂ.ﬁs\ PATIO

é
ofe

Tinas garg
secepcitn gy
Progucty
Tinasde
Almagengreingto

3.3.3 Organizacion de la empresa

La organizacion, como se puede apreciar en el organigrama que a continuacién se
muestra, se encuentra estructurada con base en departamentos, donde existen tres
principales que reporian a la Direccion General: Departamento de Administracion,
Departamento de Ventas Y Mercadotecnia, Departamento de Praduccion.
Adicionalmente se contara con un Asesor Contable externo, el cual se encargara de
las cuestiones fiscales y de auditoria. Las principales funciones a realizar por las

diferentes areas seran:
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+ Direccion Genéral: Incrementar el valor de la empresa, plan de negocios,
estrategias a seguir, aspectos financieros.

* Administracion: Relaciones laborales, relaciones con gobiemo, némina, caja,
presupuestos.

+ Ventas y Mercadotecnia: Relaciones piblicas, distribucion, estudios de mercado,
publicidad y promocién, evaluacion de proyectos.

*» Produccion: Planeacion de produccion, programas de mantenimiento, almacén,

compras

Figura 8: Organigrama propuesto

TDRECCION |
GENERAL
| GONTABLE

I E— IS R

USSR vfu— Jot— —
ADMINISTRACION | VENTASY i PRODUCGICN

,,,, — = YA RS E— )
RECURSOS CONTRALGR WACIONAL | . INTERNACIONAL | © COMPRAS | [mMaNTENMIENTO ]~ ALMACEN SUPERVISOR
HUMANGS : PRODUCCION
I et —d
ASSTENTES] | ASISTENTES) OBRERCS |

3.3.4 Célculo de costos de produccion

Primeramente veremos la materia prima necesaria para fabricar un litra de tequita:

ttonagave —— — * 3,000lls. mosto
1lt.mosto ~———> 0.175its. Ordinario
14 ordinario —————» 0.4 Its. Tequila

Entonces para obtener un litro de tequila:
Tittequla ~— " 25its. Ordinario
251ts. ordinaric — " 14.29 Iis. Mosto
1429 s. mosto  —————> 0.0048 ton agave
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Usando éstas relaciones podemos obtener los consumos de las distintas materias

primas para cada tipo de tequila, con base en esto, los costos unitarios seran:

Materia prima Consumo Blunidad  Costo totallt,
ANEJO
Agave 4.76 kg. 146 6.94
Agua 13.286 1, 002 0.22
Botella 1 pza. 2430 2430/
Etiqueta 1 pza. 049 0.49
Mantener en inventario 12 meses 215 2.15
Total 34.09
REPOSADO
Agave 476 kg. 1.46 6.94
Agua 132861t 0.02 0.22
Botella 1 pza. 6.48 648
Etiqueta 1pza. 049 049
Mentener en inventario 3 meses 0.54 0.54
Total 14.66
BLANCO
Agave {(60%) 286 kg. 146 4.17)
Pilonciio {(40%) 0.57 kg. 397 228
Agua 13.266 k. 0.02 022
Botella 1 pza. 6.48 6.48
Etiqueta 1 pza. 0.49 045
L Total 13.61}
3.3.5 Marco Legal

3.4.5.1 Del estado

La estrategia a seguir durante los préximos afios de la Secretaria de Promocion

Econdmica del Estado de Jalisco incluye los siguientes puntos:

* Promover ef consumo de productos jaliscienses.
» Promover las exportaciones de productos jaliscienses.
= Promover e intercambio de productos y servicios entre las diferentes regiones del

Estado.
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» Apoyar legalmente el desarrollo econémico de Jalisco.
¢ Elaborar perfiles y proyecios de inversion.

+ Promover el establecimiento de industrias maquiladoras en Jalisco.

Como podemos ver, el gobiemo del Estado, considera dentro de sus planes el
apoyo a nuevas empresas, asi como impulsar la exportacion de productos
jaliscienses, lo cual es de gran importancia dentro de nuestro estudio, debido al

peso que tiene la exportacion en nuestro preducto.

Dentro de las lineas de accidn mencionadas para promover el establecimiento de
industrias maquiladoras, se incluve la siguiente:

- Incentivar a aquéllas que en sus procesos utilicen un alto porcentaje de insumos
jaliscienses o nacionales, y que se comprometan a desamollar proveedores

nacionales.

La industria tequilera, cae definitvamente dentro de este punto, por io que podemos

esperar importantes incentivos al establecer la empresa.

Para ver la estrategia completa, asi como la lineas de accion a seguir, referirse al

anexo 11.
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3.4.5.2 De la sociedad anonima

La empresa se constiluird como una Sociedad Andnima. La Ley Mexicana nos

informa en su Codigo de Comercio y Leyes Complementarias en su Capitulo V de la

Sociedad Andnima:

Art. 87. “Sociedad andnima es ia que existe bajo una denominacion v se
compone exclusivamente de socios cuya obligacion se limita al pago de sus

acciones”

Sobre la constitucion de [a sociedad, se mencionan los siguientes puntos:

« Deberan existir dos socios como minimo

« Ei capital social no sera menor de cincuenta mil pesos

+ (e se exhiba en dinero efeclivo, cuando menos, el veinte por ciento del valor
de cada accion pagadera en numerario; y

* Que se exhiba integramente el valor de cada accion que haya de pagarse, en

todo o en parte, con bienes distintos del numerario

La escritura constituiva debera contener los siguientes datos: nombres,
nacipnalidad y domicilio de las personas fisicas o morales que constituyan la
sociedad; el cbjeto de la sociedad; su razén social o denominacion; su duracion; el
importe del capital social; la expresion de lo que cada socio aporte €n dinero o en

ofros bienes; el domicllic de la sociedad; la manera conforme a la cual haya que



administrarse la sociedad y las facultades de los administradores; el nombramiento
de los administradores y la designacion de los que han de llevar la firma social; Ia
manera de hacer la distribucion de las utilidades y pérdidas entre los miembros de ia
sociedad; el importe del fondo de reserva; ios casos en los que la sociedad haya de
disolverse anticipadamente y; las bases para practicar la liquidacién de la sociedad
y el modo de proceder a la eleccion de los liquidadores, cuando no hayan sido
designados anticipadamente. Todos los detalles se expresan en el articulo 6 de la

Ley General de Sociedades Mercantiles.

Cabe mencionar que dentro de un sociedad andnima existen algunos Organos

socigles, de los cuales resaltan los siguientes:

Asamblea de accionistas
Organo de administracion
Organo de vigitancia

3.4.5.3 Norma Oficial Mexicana

Se presenta como anexo 2.

3.4.5.4 Seguridad industrial

Todas las actividades que se realizan dentro de una planta, pueden llevarse a cabo

en forma eficiente y dentro de amplios margenes de seguridad. La omision de las



medidas de seguridad es altamente riesgosa. Las pérdidas ocasionadas por
pérdidas de frabajo pueden ser sumamente costosas, en material, equipo, tiempo y
aun la vida.

El observar las medidas de seguridad, cuando se trabaja en la planta, tiene como
objeto disminuir los accidentes y minimizar las situaciones riesgosas y aumentar las
eficiencia con el consecuente ahorro del tiempo, costos y conservacion de la salud
de todos los integrantes del equipo de trabajo.

£l objetivo no podra ser alcanzado si cada uno de los miembros de cada grupo no
esta consciente de su responsabilidad en el trabajo cuidadoso para la seguridad
propia y de sus compafieros. Idealmente cada nuevo miembro de un departamento
debera conocer estos lineamientos,

Es responsabilidad de cada integrante de la dependencia conocer los
procedimientos de seguridad y aportar nuevos conocimientos que tiendan a mejorar

el disefio de setos esquemas, detectar desviaciones, notificarlas y consultar al

responsable.

Medid lesd idad

1. Conocer localizacién y manejo de extinguidores, regaderas de emergencia, rutas
de evacuacion.

2. Conocer nimeros teiefonicos de emergencia (Cruz Roja, Bomberos etc.)

3. Localizacion de véivulas de control de agua, interruptores de electricidad, valvilas

de control de gas.



4. Vtilizar ropa y accesorios adecuados a la tarea como pueden ser botas, caretas,
lentes.

5. Mantener cetrado el flujo de gas, agua y electricidad cuando no se esté utilizando,
lo que es ademas una medida de economia,

6. Evitar visitas en areas de alto riesgo sin la supervision adecuada.

7. En 4reas de laboratorio no debe introducirse alimentos, bebidas, golosinas ni

cosméticos.

Por mas esfricto que sea el reglamento dentro del trabajo, siempre existe ia
posibilidad de un accidente, por lo que es necesario saber actuar a tiempo y

correctamente para disminuir [a gravedad y evitar al maximo los dafios producidos,

La instruccion fundamental a seguir en cualquier tipo de accidente es: actiie con
calma. El ofuscamiento y el nerviosismo nomnal cuando una persona sufre o
presencia un accidente da origen en la mayoria de los casos a una serie de efrores,

los cuales pueden acusar dafios ireparables.

Absolutamente todos los accidentes deberan ser reportados, no con el objeto de
culpar de imprudencia al accidentado, sino con el Unico fin de tener datos
estadisticos que ayuden a preveerios y eliminarios. Son obligatorios dos reportes. El
primero verbal y lo méas pronto posible al jefe de departamento ¥ en caso de que el
accidente haya ocurrido fuera de las horas de trabajo, se notificara por teléfono para

lo cual se debera contar con un directorio para emergencias. El segundo reporie se



deberd hacer por escrito notificando: hora, fecha, lugar, causa del accidente,
personas presentes, persona a cargo del equipo, descripcidn del accidente, causas

probables y sugestiones para eliminar en el futuro este tipo de percances.

En caso de incendio se debera:

+ Dar la alarma y cortar la corriente eléctrica

+ Emplear los extinguidores en caso de que se tenga conocimiento del usc de los
mismos

« Prestar ayuda en caso de que su ausencia de sus ocupaciones no represente
peligro, por ejemplo haciende llamadas, ayudar a los lesionados, aproximar

extinguidores al area siniestrada.
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4. Estudio Financiero

En este capitulo se estudia la factibilidad econémica del proyecto, se presentan los
supuestos de las proyecciones, y se da una explicacién de la manera en que la

avaluacion es realizada.

4.1 Supuestos de proyeccion

Los supuestos a manejar en estas proyecciones son los siguientes:

Los balances y los estados de resultados proforma no consideran inflacion, por lo
que el andlisis se realiza en pesos constantes y los incrementos que se consideran

en los distintos rubros son reales.

Ademas para el .escenaric que se presenta se considera que el proyecto

desapatancado, es decir, que esta financiado con capital propio.
4.1.1 Del estado de resuftados

» Ventas.- se encuentran desglosadas por tipo de tequila, y se considera un
crecimiento anual de 4% en volumen, los precios se han mantenido constantes.
La mezcla de ventas inicia:

Blanco: 2%

Reposado:  25%
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Aiiejo: 3%
Cambiando gradualmente, hasta llegar a la mezcla éptima en el afio 6

Blanco: 50%

Reposado:  40%

Afiejo: 10%
Es importante mencionar que durante el proceso de afiejamiento, al permanecer
el Tequita 1 afio dentro de las barricas se pierde aproximadamente el 12% del

producto que inicialmente se almacend.

Los precios (por litro) a considerar son:
Blanco: $M
Reposado: 8§77
Afiejo: $131

El desglose en lo referente al rubro de Ventas se puede observar en el anexo 12.

+ Costo de ventas.- se encuentran divididos en fijos y variables, en el anexo 13 se

puede consultar el detalle de esta informacién.

Se consideraron 320 dias de produccion por afio, y esperamos un incremento de
5% para las materias primas, que en este caso son: agua, piloncillo, Agave

etiquetas y botellas.
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Para el caso de tequila afiejo vy reposado se toma un costo financiero de
mantenerio en las barricas de 30% anual, y se aplica sobre el costo de
produccion de un litro de tequila sin considerar la botella ni la etiqueta, y se toma

el tiempo que permanece en maduracion,

En los gastos indirectos estd considerado el consumo de energia se tomaron
$35,000 mensuales, que es en experiencia de un fabricante de tequila con una

pianta con la misma capacidad fa facturacién que paga.

Para la depreciacion de la maquinaria y la amortizacién de los gastos de

instalacién se tomé un periodo de 10 afios.

Gastos de venta.- en este sentido, ventas o vender no significa sélo hacer llegar
&l producto al intermediario o consumidor, sino que implica una actividad mucho
mas amplia. Puede abarcar entre ofras actividades, la investigacion y desarrolio
de nuevos mercades ¢ de nuevos productoes, el estudio de la estratificacion del
mercado, las cuotas y participacion de la competencia en el mercado, la
adecuacion de la publicidad que realiza la empresa, la tendencia de fas ventas,
etc..

En este proyecto se destina el 30% dei ingreso a esta actividad ya que resulta de
vital importancia lograr una diferenciacion del producto con publicidad {estrategia

pull} y un apoyo con promociones con los distribuidores (estrategia push).
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» Gastos de administracion.- son los gastos provenientes de realizar la funcion
administrativa de la empresa, dentro de estos gastos se incluyen los sueldos del
director y de los gerentes asi como de personal administrativo como contadores,
secretarias, velador, vy toda la gente que Isbora en la empresa ¥y no esta
relacionada directamente con el proceso de fabricacion, Ademas los gastos en
teléfono, luz de las oficinas, papeleria, mantenimiento de las oficinas, reposicion
de equipo, asi como la depreciacion del terreno y el edificio qﬁe para este ¢aso

se fomo un periodo de 20 afios.

» Impuestos.- se considera una tasa impositiva del 34% para los 10 afios Y ho
estén tomados en cuenta posibles beneficios fiscales que otorga el gobierno de

Jalisco por tratarse de una nueva inversion en planta productiva.
4.1.2 Del bafance

» Caja.- el saldo que se presenta en esta partida es ef resultado de las

proyecciones del flujo de caja que se hace para cada uno de los 10 afios.

» Cuentas por Cobrar.- se manejan un promedio de 30 dias, que es el que se

otorga en la industria normaimente.
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» inventarios.-

* Materia Prima.- todos los insumos que se utilizan en el proceso no
presentan problemas de abastecimiento, lo que pesymite tener unos
inventarios bajos. El nivel esta establecido con el promedio del inventario
de seguridad y el tamafio de lote que se pide para cada uno de los
insumos. El detalie se puede ver en el anexc 14.

* Produccion en Proceso.- se incluye el costo de produccion de dos dias.
Ademas se toma en cuenta el costo del tequila que se tiene guardado en
barricas y que corresponde a la venta de los siguientes periodos. Para el
caso del reposado son 3 meses y del afiejo 1 afio.

* Producto Terminado.- considera el costo de un mes de los diferentes tinos
de Tequila.

+ Activos Fijos.-

* Maquinaria.- La inversion necesaria para la puesta en marcha de} proyecto
asciende a 13,600,000 pesos que se depreciara en un periodo de 10
afios. Ei desglose de esta inversion se encuentra en el Estudio Técnico.

* Terreno y Edificio.- El monto de la inversién es de 2,000,000 de pesos los
cuales tendran un periodo de depreciacion de 20 afios.

* Mobiliario.- Consta de computadoras, escritorios, fax, un vehiculo, efc. y se
calcula un valor de 300,00 pesos a depreciar en 10 afios.

* Activo Diferido.- Estan incluidos los gastos de la constitucion de ia sociedad, asi
como los de tramites comerciales para dar de alta la marca y ofros gastos

preoperativos, el total de estos rubros asciende a 100,000 pesos. Ademas se
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incluye en esta partida los gastos de instalacon de la planta, que tienen un valor
de 3,400,000 pesos, en los que se incluye las instalaciones hidraulicas, eléctricas
y neumaticas.

« Proveedores.- Se manejan un promedio de 30 dias, que es el que se otorga en la
industra normalmenie.

« Impuestos.- La cifra corresponde a los impuestos de ejercicio del afio.

« Capital Contable.- Es la inversién necesaria para poner en marcha &l proyecto y

comresponde 2 la suma de fodas las inversiones que se hicieron en el lado izquierdo

tel balance.

+ Reservas Acumuladas.- No se otorgan dividendos, por lo que la utilidad completa

det gjercicio anterior se acumula.

« Ultilidad de! Ejercicio.- Se obtiene del estado de resultados.

4.1.3 Del flujo de caja

El flujo de caja se empieza a construir a partir de donde termina el estado de
resultados, es decir, de la utilidad neta. A ésta se le suma las partidas que restan en
el estado de resultados como gastos pero que no representan una salida fisica de
dinero, como la depreciacion, y las amortizaciones de activo diferido, despues
restamos 0 sumamos las variaciones que se tiene en el capital de trabajo, en el cual
se incluyen todas las partidas del activo circulante y del pasivo circulante, estas
cifras son tomadas del anexo 15 donde se presenta el estado de origen y apficacion
de recursos, mismo que se construye al restar dos balances , en este caso los del

afio que cierra con el anterior.
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Después se suma o se resta la variacion que tenga la inversion en activo fijo.

En caso de tener financiamiento se restarian los pagos del principal de ia deuda o
se suman las entradas de dinerc gue sean por esta via.

Finalmente al sumar todas estas variaciones tenemos el flujo de caja del periodo o
flujo neto, que sumado al saldo de caja inicial nos da el saldo de caja al final de este
periodo, mismo que coincide con el que se presenta en el balance, en la partida de

caja.

4.2 Evaluacion del proyecto
4.2.1 Tasa de Rendimiento Minima Aceptada (TREMA)

La TREMA como su nombre o indica es el rendimiento minimo que un accionista
esta dispuesto a recibir por la inversion realizada.
Un inversionista si ganara un rendimiento iguai al indice inflacionario solamente
estaria manteniendo el poder adquisitivo de su dinero, sin embargo cuando un
inversionista arriesga su dinerc no es atractivo para €l mantener el poder adquisitivo
de su inversion, sino mas bien que ésta tenga un crecimiento real; es decir, le
interesa un rendimiento que haga crecer su dinero mas alld de los efectos de la
inflacidn, con lo que la TREMA queda definida como:

TREMA = indice Inflacionario + Premio al riesgo
Como ya se mencion0 este proyecto esta expresado en pesos constantes, por lo
que la TREMA sera directamente el premio al riesgo que se estara otorgando a los
accionistas.
Para determinar la relacion entre riesgo y rendimiento se puede usar como

referencia el mercado de valores. Para esto existen modelos muy especializados
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como el CAPM (Capital Asset Pricing Model, ganador de un premio Nobel) que
suma a la tasa libre de riesgo, como los bonos de deuda que emite el gobierno de
los Estados Unidos, los rendimientos, dei riesgo sistematico del mercado de valores
y el iesgo para cada sector a través de las Betas, [as cuales son regresiones de los
rendimientos histéricos que han obtenido empresas del giro. La férmula es la
siguiente:

K=Rf+px{RM-R)
donde,
K = Costo de Capitai
Rf = Tasa libre de riesgo
(RMh - Rfh) = Riesgo sistematico historico

B = Riesgo del sector o no sistematico

Para el caso de México se puede considerar como tasa libre de riesgo a los CETES
a 28 dias, que para 1998 se espera gue sea de 16.2%, con una inflacién anual de
13%, lo que da un rendimiento en férminos reales de 2.8%. E! rendimiento histérico
del mercado de valores ha sido 16% anual, y el rendimiento de la tasa libre de

riesgo histarico se obtiene de la siguiente manera:

1994 (1995 1996 (1997 |1998*
Inflacion 7% 52% 27.7% |15.72% | 13%
CETES psdiay) 14% 48.65% |27.25% |18.97% 116.2%
Rendimiento real de esta inversién; 65% |[22% {-03% |28% [2.8%
Si tuviera un peso y lo invierlo el[1.065 |1.0415 11.0384 [1.0675 |1.0974
rendimiento hubiera sido:
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Para obtener el rendimiento anual de esta inversidn en términos reales utilizamos la
formula del vaior del dinero en el tiempo

VF = VP (1+i)*n

sustituyendo los valores del dltimo renglén la férmula queda:

1.0974 = 1 (1+i)"5

despejando i obtenemos un rendimiento anual compuesto de 1.8764%.

Finalmente sustituyendo en la férmula del CAPM

K=

Rf=28%

(RMh - Rfh) = (1.16-1.0187)

B = Riesgo del sector 0 no sistematico, para este ejercicio no es posible obtener
valores de betas reales ya que no hay empresas del ramo que coticen en bolsa, una
befa nos indica el movimiento relativo que tiene el valor de nuestra accion con
respecto al movimiento de la bolsa, de esta manera una beta=1 indica una accién
que se mueve igual que el mercado, si el mercado sube nuestra accion subira y si el
mercado baja tendra el mismo efecto. Podemos considerar una beta de 1.2 para
este proyecto, con lo que tendremos un 20% mas varacion respecto a los
movimientos que presente el mercado.

Con lo que el costo de capital queda definido por

K=2.8+1.2(16-1.87)

K=19.75%
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Sin embargo, por tratarse de un proyecto de una nueva empresa, la cual no cuenta
con garantias, participacion en el mercado, ni prestigio de una marca, el riesgo es
mayor, por lo que necesitamos un rendimiento extra que compense este riesgo, y
poder captar capital. Consideramos que un 10% adicional hace atractivo el proyecto
para nuevos inversionistas, con lo que el costo de capital (TREMA) para este

proyecto queda en 30%.

4.2.2 Valor de rescate

Al realizar una evaluacion de empresa se toma un determinado periodo, pero al final
la empresa sigue teniendo un valor, ya sea porque e planee seguir operandola o
porque se liquide, dicho valor es conocido como valor de rescate.

Este monto puede ser calcutado multiplicando la utilidad del Gitimo afio, el capital
contable o las ventas por un indice que se maneje en esa Industria, o bien, puede
ser fomando el valor del Glimeo flujo a perpeluidad.

En nuestro estudio se decidié seguir operando la empresa, es decir, darle un valor
de pemetuidad el cual se obtiene dividiendo el valor del Gliimo flujo neto entre ia

TREMA, el cual se suma al Gltimo flujo.

4.2.3 Evaluacion economica

Para definir la factibilidad de este proyecto, se tomé como base el criteric de
evaluacion por flujos descontados, ya que un proyecto vale por el dinero que puede

dar a Io large de los afios.

Tomando en cuenta todos los supuestos que se vieron anteriormente se
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construyeron el estado de resultados y el batance praforma a 10 afios, mismos que
se presentan en los anexos 16 y 17.

Con base en los estados financieros mencionados, se obtuvo el flujo de efective
neto, que al descontarlo a la tasa de rendimiento minima aceptable (TREMA) y al
sumar todos los flujos descontados con la inversion se obtiene el Valor Presente
Neto (VPN); adicionalmente usando este flujo se obtuvo la Tasa Intema de Retomo
(TIR) que nos indica el rendimiento que arroja el proyecio. Esta informacion se
encuentra en el anexo 18.

Para saber si un proyecto es aceptado podemos tomar cualquiera de estos dos

paradmetros:

a) Si et VPN neto de los flujos descontados a la TREMA es mayor que cero.

b) Si la TIR es mayor que la TREMA, significa que el proyecto tiene un mayor
rendimiento que el minimo aceptable.

Las cifras que amoja el estudio econdmico del proyecto son las siguientes:

VPN $4,295,166

TIR 36.5%

4.2.4 Analisis de sensiilidad

Sabemos que existen variables que pueden afectar el resultado del punto anterior.
Dentro de los que consideramos mds importantes se encuentran:
1. Que las ventas no crezcan y se mantengan constantes en la vida det proyecto, lo

cual afecta a la TIR del proyecto en 3.7 puntos porcentuales.

98



2. Que los clientes se tarden mas en pagar y fa cartera crezea a 60 dias, esto afecta

en 4.1 puntos porcentuales.

3. Que el costo del agave se incremente en un 10% anual debido a un posible
desabasto, esto afecta en 3.8 puntos porcentuales.

4. Que no se logre diferenciar el tequita afiejo que es el de mejor margen, vy la
mezcla de ventas obtenida sea 60% blanco, 35% reposado y 5% afigjo, esto afecta
en 1.6 puntos porcentuales.

En caso de un escenario pesimista en el cual estas cuatro variables se conjugaran,
las cifras del proyecto quedarian en -

VPN $(3,459,047)

TIR 23.7%

4.2.5 Indices

Se ohtuvieron indices de rentabilidad, actividad v de estructura financiera, ios cuales

se pueden consuitar en ef anexo 19.

Rentabilidad:

¢ ROE : indica el rendimiento que dan las utiidades sobre el capital contable.

+ RION neto: Indica el rendimiento que se obtiene sobre la inversidn operativa neta
después de impuestos, que estd compuesia por el activo total menos el
excedente en tesoreria menos el pasivo sin costo.

+ GEO: Es el rendimiento en pesos que se obtiene, después de cumplir las

obligaciones con acreedores y accionistas.
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* Margen Neto: Es el porcentaje que representan las utifidades netas con respecto
a las ventas,

Actividad;

+ Cobro a clientes: Indica los dias de venta promedio que tengo invertidos en la
cartera.

s Rotacion de inventarios: Indica el niimerc de veces que se le da vuelta al
inventario en un aiio.

+ Rotacidn de Activos: Nimero de veces que soy capaz de vender el monto de Ia
inversidn que tengo en activos. 7

Estructura financiera:

» Endeudamiento: Indica la proporcién de recursos extemos por cada peso que
tengo invertido en activos.

» Apalancamiento: La proporcion de recursos extemos por cada peso que tengo de
recursos propios.

» Capitaiizacion: En este caso no aplica debido a que el proyecio es 100%
financiado con recursos propios.

+ Proveedores: Indica los dias de compra promedio que tengo de crédito con los
proveedores.
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Conclusiones

Con base en los capitulos anteriores, pensamos que el proyecto es viable, por los
siguientes puntos:

- El consumo del tequila ha aumentado considerablemente en los Gltimos arios,
tanto en México como en el extranjero, vy su tendencia de crecimiento es mayor que
{a de ofras bebidas alcohdlicas, ademas con la obtencién de la Denominacion de
Origen, el clandestinaje, deja un hueco que debera ser cubierto por la industria

establecida.

- El mercade del tequila no es oligopdlico, aungue el 90% de ta participacion de
mercado se reparte entre los 11 productores mas grandes, se pueden aprovechar
deficiencias de la competencia, ya que existen pequefias destiladoras que siguen
produciendo el tequita de forma artesanal, v poco controlada. v su presencia en el
mercadc es Unicamente local, por lo que con un buen equipo y un plan de
produccion eficiente y una estrategia comercial agresiva, a través de promociones y
publicidad, es posible ganar la participacién de mercado deseada, que es de 0.5%
en volumen, por lo que ei prondstico de ventas no es dificit de cumplir, enfocandose
a nichos como son restauranies y bares, donde se puede obtener 1n mejor margen
con un producto diferenciado. Por esta razéon [a relacién con los canales se

convierte en una variable critica.
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- Aungue en el estudio de mercado no se contempla, existe Iia posibilidad de
participar en el mercado de exportacion, con lo cual el volumen de ventag esperado
aumentaria. En el caso de que esto suceda, incrementar fa capacidad de la planta
no representa mayor problema, ya que actualmente los cuellos de botslla se

encuentran en procesos que no requieren de rucha inversion.

- No existen barreras tecnologicas en el procesc de produccion ya que éste se ha
mantenido practicamente sin variaciones desde sus inicios, sin embargo es
importante cuidar la limpieza durante los procesos, y la destilacion ya que la calidad

del producto depende de estas dos variables.

- El proyecto tampoco presenta problemas de abastecimiento de los insumos y

mano de obra.

- Pasando a la evaluacion econdmica, la TIR sobrepasa el costo del capital por lo
que el proyecto es econdmicamente viable segin lo explicado en los criterios de

aceptacion.

Se puede observar que la diferencia det RION neto con el costo de capital a partir
del fercer afio es positivo, o que nos indica que en este periodo la compafiia
empieza a generar valor para el accionista. |

Observando e! analisis de sensibilidad podemos concluir que los principales puntos

a cuidar son: dias de cartera, crecimiento en las ventas, incremento en costo del
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agave y la mezcla de ventas. El proyecto deja de ser rentable sélo cuando se
combinan estas variables y crean una sinergia negativa, por ejemplo puede no
haber crecimients en ventas pero si se cuida la cobranza y se mantiene la mezcla

de ventas el proyecto es aln viable.

Este proyecto es mejor en la medida en que se pueda vender més tequila reposado
y afiejo, aunque se tiene que financiar este inventario en barricas, el costo
diferencial de almacenamiento representa Unicamente el 4% del diferencial de

margenes.
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Anexos

Anexo 1. Procedirniento de certificacion CRT

Planta de Organismo de
produccién de cattificacién del
tequila CRT

Unidad de
verificacion de} CRT

Laboratorio
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Anexo 2: NOM - Norma Oficial Mexicana

La Norma Oficial Mexicana es la segulacion obligatoria que confiene caracteristicas que deben cumplir productos ¥ procesos para
establecer una cafidad minima estandarizada o cuando éstos puedan constiturr un Hesgo para la seguridad de las personas o
dafiar la salud humana, animal o vegetal, &) medio ambiente o causar dafios en la preservadion de nuestros recursos naturales.

a3 Ley Federal sobre Metrologla y Normalizacidn, publicada en el Diario Oficial de Iz Federacion el 1 de julo de 1992, es el
marco juridico que reglamenta ' expedicion y curnplimiento de l2 Noma Oficial Mexicana

£l tequila cuenta con DENOMINACION DE ORIGEN y una Norma Ofical Mexicana que se debe de cumplir de manera estricta,

¢l propietario dei nombre tequila es el Gobigmo Mexicano ¥ es quien regula st cumplimiento via Organismos de certificacion
acreditados bajo a Ley Federal sobre Metrotogia y Normalizacion,

Hoy en dia &l Gobiemo Mexicana promueve 1as Normas de cardcler voluntare NMX, v preserva (micamente las NOM que son
de cumplimiento obligatorio estnctarnente necesarias, en eflas se wigila en una forma importante la salud de la poblacion yla
DENOMINACION DE ORIGEN.

Para la elaboracién del tequila hay que cumplie con l norma obligatoda denominada Norma Oficial Mexicana NOM-008-SCFI-
1993 BEBIDAS ALCOHOLICAS - TEQUILA - ESPECIFICACIONES.

La Nomma Oficial Mexicana fue publicada el 13 de octubre de 1993 y enfra en vigor al dia siguiente de su publicacion en ef Diatio
Oficial de la Federaditn. El producto a que se refiere la Norma Ofical Mexicana NOM-006-SCFI-1993 es la bebida aleohéiica
Bamada TEQUILA .

Qbjetive de ta Norma:

La noma oficial mexicana esteblece las caracleristicas y espeaficaciones que debe cumplir l2 bebida alcohdlica denominada
Tequila.

£] Campo de aplicacion:

1a nomma se aplica a la bebida alcohdlica elaborada con agaves de la especie Tequila Weber variedad Azul cullivados en las
entidades federativas y municipios sefialados en la Declaracién Genera! de Proteccitn a la Denominacidn de Origen TEQUILA
en vigor.

Referencias:

Para 1a comprobacién de las especificaciones fisicoquimicas establecdas en la noma del tequila, se deben aphcar las
siguientes NOMMAs MeXICanas en vigor:

NMXA-17
Meétodo de prueba para [ determinacion de extracto 5800 y cenizas en bebidas aloohdlicas destiladas.

NMX-V-13

Bebidas alcondiicas.- determinacion del por ciento de alcohol en volumen { % Vok }a 20(nfC.

NMXA-14

Método de prueba para Ja determinacion de alcoholes superiores (aceite de fusel) en bebidas alcohdlicas destiadas.
NMXV-21

Método de preba para ia determinacion de metanol en bebidas alcohticas.

Definiciones:

Para los efectos de Iz norma se establecen las siguienles definiciones:

ABOCADO

'toparasuavizarelsabordelquuﬂa.nediantelaadidéndewwoméssaboﬁzantesycdoramesm. permitidos
por la Secretaria de Salud.
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MADURACION:
Transfomacion fenta que fe permite adquisir at producto 13s caracteristcas organciépticas deseadas por proceso fisico-quinicas
que en forma natural tiene lugar durante su permanendia e recipientes de madera.

TEQUIEA:

Bebida alcohéica regional obtenidz por desBlacibn y rechficacién de mosios preparados, con los azucares extraidos de las
cebezas de Agave Tequilana Weber varedad Azub somelidos previamente a fermentacion alcohéiica con levaduras.
Permitiéndose adiconar hasta un 49 % de oros azicares en la preparacion de dichos mostos.

El tequila es un Yiquido de olor y sabor suigenetis y de acuerdo al po de tequila es incoloro o ligeramente amanllento cuando es
madurade en reciplentss de madera de roble ¢ encino. También Thuede tener coloracion e tequila, cuzndo se abogque sin
madurario

TEQUILA BLANCO.- Producto obtenido en 1a rectificacian ¥ ajustado con agua de dilucion a su graduacidn comeraal,
TEQUILA JOVEN.- Tequila blanco susceptble de ser abocado.

TEQUILA REPOSADO.- Producto que se deja por lo menos 2 meses en recipientes de madera de roble o encing, susceptible de
ser abocado y ajustado con agua de diucion a su graduacién comerdial

TEQUILA ANEJO.- Teguila blanco Sujefo @ un proceso de maduraddn por [0 menos 1 afio ¥ susceptible de ser abocado,
estableciéndase que mezcias de afiejos |a edad para of tequila resultante ser. ef promedio ponderado de las edades y volimenes
de sus componentes.

CLASIFICACION: De a cuerdo a su elaboracion, e tequila, cbiato ds 12 NOM se dasifica en -

TEQUILA 100 % AGAVE - Es aquel que se obiiene de los mostos que (nica y exdusivamente contienen azlcares, provenientes
de los Agaves Tequilana Weber, variedad Azul.

TEQUILA.- Es aquel que se obliene de los mostos a los que se la han adicionado hasta un 48% de otros azicares aencs al
Agave Tequitans Weber variedad Azut,

De acuerda son sus caracteristicas e! tequila se dasifics en:
TEQUILA BLANCO

TEQUILA JOVEN

TEQUILA REPOSADO

TEQUILA AREJO.

Especficaciones: El tequila objeto de la norma oficial mexicana para &f tequila debe cumplir con las especficaciones anotadas en
la tabla siquients:;

ESPECIFICACIONES FISICO-QUIMICAS

TEQUILA

BLANCO JOVEN REPOSADD ANEJO

minimax mirmax. rin/max minfmax
Porcentaje de alcohol en vol.a 20 grad, C 38.0/55.0 3B.0/550  38.0/55.0 38.0/55.0
Extracto seco (gh) Valores expresados en 020 5.0 50 50
mg/100 mi ceferidos a alcohol anhidro
Alccholes superioes 0- 400 0-400 0-400 0-400
Metanol (en alcohol metilico) 0-300 0-300 0-300 G-300
Requisitos generales;

Lamdwadmdelbquﬂaaﬂejodebeefecﬁm&emredpimmdemueoaﬁmmyaepaddadmaﬂmsmdeswﬁm. De
S8 necesarnio, para gbtener 1a graduaditn comesdial requerida se debe utilizar agua potable destitada o desrmineralizada.

Muestreo: Laaprmdéndelpiandenu&emdewﬂoenlaNOMestacondidmadoaque!osfabrimnhesyenvasadoreslleven
mmmdemmbymﬁdmmaMywmmthGmﬂdem

Lapmduociﬁnagraneloontenidaenloscz'a!msianqm.ﬁpﬁsopim.seton‘tar.demdaunode%tosdepésitounamuesm

constyida por porciones aproximadamente iguales, extrafdas de los niveles inferior, medio v supenor y el volumen extraido no
debe ser menor de 3 likos.
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En el gaso del producto contenido en bariles, se debe tomar una muestra constituida con porciones aproximadamente iguaies

exiraidas del rfmert de barnles que se espedfica en I3 tabla siguiente, de tal manera que se obtenga un volumen el no menor
de 3 liros.

MUESTREOQ DE BARRILES

# DE BARRILES CON BARRILES A MUESTREAR
TEQUILA DE UN MISMO TIPO

hasta 50 2

de 513500 3

de 501 2 3.500 3

Cada muestra extrafda previamente hornogeneizada, debe dividirse en 3 porciones de aproximadamente 1 litrs, cada una de las
cuales debe envasarse en un recipiente debidamente presentado, frmando en &l Jas partes interesadas. Estas porciones se
repartir en la forma siguiente: 2 para la D.G.N. 0 en su caso pare el organismo de cerbficacion acreditado v 1 pam Ia empresa
visiteda. De las 2 muestras para la D.G.M. una se analiza y ia otra debe quedar para caso de terceria.

Para producto en recpientes menores Cada muesira debe integrarse con ef conjunto de las porciones aproxmadamente iguales

fomadas del numero de envases que se espeafica en [a siguiente tabia de tal manera que se obtenga un volumen no menor de 3
itres.

MUESTREOC DE RECIPIENTES MENORES

MNumere de envases ¢on Tequila Nimero de envases de un mismao tipo a muestrear
Hasta 150 3

De 151 a 1,200 5

1,201 225000 8

hasta de 25,000 13

Para casos de exportacitn si el volumen del lote es de hasta 60 fitros sin rebasar un mé&xdémo de 5 cajas no requenr de muestreo
siermpre y cuando 2s operaciones de este tipo no se repian en un plazo no mayor de fres meses destinades a un mISMe diente

La setecoon de los bamiles o envases menores para extraer las porciones de muestra deben efectuarse af azar,

Nata. cuanda el numero de envases muestreados resulle insuficientes para reundr kos 3 Iitros requerdos come minima, se
muestrear en fantos envases come sean necesanos hasta completar dicho volumen,
-

Con las muestras se debe proceder a ia distribuaitn anteriormente sedalada.

WMUESTREO DE PRUEBA

La genuinidad del tequila ¢on respecit a las malerias pnmas wblizadas en st efaboracion habrd de verificarse mediante registros
de plantaciones previos a [a comerdializacion del agave de inventarios y procesos que demuestren fehadientemente wn balance
de matenales fransparente y confiable durante todo el proceso de elaboracién hasta obtener el preducto embetellado.

Lo anterior se hara aplicando los principios de contabilidad generalmente aceptados.,

Para verificar las espediicaciones que se establecen en esta nomma deben Seguirse las nosmas Mexicanas de Métodos de
Pruehas es vigor,

MARCADO, ETIQUETADO ENVASE Y EMBALAJE.

Marcado o etiquetado.

Cada ervase debe fevar una efiqueta o impresidn permanente en Ja que s anoten en forma destacada y legible las siguentes
indieaciones:

Nombre del producto (TEQUILA) -

Tipo a que pertenece tonforme a Ja dasticacion de 1a Nomma (BLANCO, JOVEN, REFPOSADO o ANEJO)

Contenido nely expresado en fitros o milires por ciento de alcohol en valumen a 20(nf)C ( % Ale. Vol))

Davicifio y nombre o razon social del fabricante bajo cuyas marcas se expende ef producto Marca registrada

La leyenda Hecho en México. En el caso de que o producto se embargue a granel los datos anteriores figuraran en los
documentos de la transaccion comescial.

ENVASE.

E} lequila objeto de k2 Noma del Tequila, se debe envasar en recipientes nuevos aceptados por fas autoridades sanitadas que
garanticen su conservacitn y no alteren su calidad. La capacidad e cada envase no debe ser mayor de 5 liros y en ningln caso
se debe uSar envases con marcas que pertenezéan a olra fablicante,
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Es de destacarse que los productores de tequila autorizados por iz SECOF, deberén cubar los REQUISITOS
FORMALES PARA EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMA:

Los fabacantes que deseen ostentar la leyenda de tequita efaborado 100 % de Agave deben cumplir los sigulentes requisitos:
Salicitar autorizac:én por eserito a la Direccién General de Normas para producir TEQUILA 100 % DE AGAVE.
Embotellar de ongen en Ia planta de envasamento de propio fabricante dentro de la regién produstora.

La comprobacién de establecido serd realizada mediante inspeceion pemanente conforme a 1a cual la D.GN. olorgara, si
procede [a autonzaciGn respectiva, olorgada dicha autorizacion, conbnuar. la inspecddn permanente por la D.G.N. 0 en sy caso
por et Organisma de Certificacion Acreditado.

Cubrir los derechos de inspection necesarios para la comprobacion de la producein.

Una vez que se conceda Ja autorizacitn ef fabricante podira hacer uso de 1a leyenda elaborado 100 % de Agave en envases,
efiquetas, envolturas, facturas y publicidad. £n las efiquetas de envase de! Tequila elaborado 100 % de Agave puede induirse [a
leyenda elaborado y envasado bajo vigilancia del gobiemo mexicano.

Los fabsicantes del tequila deben cumpiir con ios siquientes requisitos:

Soficitar por escrito 2 la D.G.N. la autorizacion para producir TEQUILA, manifestando el porcentaje de azicares de 2gave
tequilero y el porcentaje de azicares de otra procedencia que wlifizar en of mosto que da origen al tequila, debiendo presentar ef
estudio que permite verificar a satisfaccion de s D.GN. en cualquier momento Iz veracidad de los datos conlenidos en [a
solicitud.

Abstenerse de hacer uso de la leyeria ELABORADG 100% DE AGAVE ¢ cuzlquiera otra semejante que introduzea al pabhe
consymidor a considerar que ef producto ha sido elaborado exclusivamente a partir de defl Agave Tequilana Weber variedad Azut,
©n sus envases, efiquetas, envoluras, facturas o cualquier ofro medio de publicidad.

Los fabricantes y envasadores de tequila deben comprobar a satisfaccion de la D.G.N, el iempo de maduracidn de los preducios
gque se dencminan en afiejo v reposado

CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES: No puede establecerse concordandia por no exislir referencia al
momento de elaborar la NORMA, del Tequia.

DECLARATORIA GENERAL DE PROTECCION DE LA DENOMINAGION DE ORIGEN TEQUILA

La cual se induy6 para su divuigacion, en el Diario Oficial del 10 de mayo de 1973, Todavia habria de pasar diecinueve meses
Mas antes de fa denominacibn de arigen del tequila fuese aceptada, autonzada e implantada formaimente: fue el 9 de digembre
de 1974, cwando en el mismo Diario Oficial se puda feer la resclucén de que se dedaraba temiorio de origen para [a fabneadon
de tequil2 a los siguientes lugares:

Los 124 municipios del estado de Jalisco: los municigios de Purisima del Rincon, Cudad Manuel Doblado, Abasoto, Cuerernero,
Penjamo y Hanimaro, del estado de Guanajualo; fos municipios de Régules, Jiguilpan, Sahuayo, Venustieno Camanza,
Pajacuarén, Vista Hermosa, Tanhuato, bitian, Chavinda, Villamar, Cotfa, Tocumbe, Los Reyes, Tinguindin, Tangamandapio,
Jacona, Zamora, Ecuandureo, Yurdcuaro, La Piedad, Zindparo, Numaran, Churintzio, Tangancicuaro, Chilchola, Peribén, Nuevo
Parangaricutiro, Tancitaro y Brisefias de Matamoros del estado de Michoacan; los municpios de Tepic, Jalisco, San Pedio
Lagunilas, Santa Maria del Oro, Jaia betkan, Asacatién y Amatiin de Canas, de) estado de Nayarit; y los municipios de Aldama,
Altarnira, Antiguo Morelos, Gérnez Farlas, Gonzélez, Llera, Mante, Nuevo Morelos, Ocampo, Tula y Xicoéncatl, del Estado de
Tamaulipas.

LaWm%awmdwam&hmmomenmdlmﬁmmmhw
tndustiat (IMP ).
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Anexo 5: Exportaciones por fipo de tequila y envase

PAIS BLANCO JOVEN AB. | REPQSADO ANEJO TOTAL GRANEL ENVASADOQ
Alemania 2,460,696 757,470 0 78,088 3,297,154 94% 8%
Argentina 76,501 12,180 4,186 0 92,957 54% 46%
Asia 1.061 8,004 1,583 238 10,936 0% 100%
Australia 306,938 26,054 141 378 333511 74% 26%
Alsiria 89,907 44 525 1471 521 136,425 54% 46%
Bélgica 1,811,282 139,073 5 60,471 210,830 1% 9%
Brasi 108,440 ©,701 3071 558 124,771 0% 100%
Canada 1,050,332 70,876 15,658 2.934 1,139,800 53% 47%
Colombia 72,722 24,140 5,763 558 103,179 0% 100%
Costa Rica 39,208 13,510 6,033 1,123 59,674 0% 100%
Checoslovaguia 68,601 5,622 0 4 74,223 84% 16%
Chile 151,930 78,675 3.628 1,395 235,628 0% 100%
Chipre- 1,320 1,116 0 0 2436 0% 100%
China 6,309 3.045 4,228 0 13,583 0% 100%
Dinamarca 37,024 43,178 ¢ 0 80,202 46% 54%
Ecuador 19,230 62,319 10,388 9,069 101,007 0% 100%
£} Salvadot 14,758 2526 792 2,574 24,750 0% 100%
Escacia 20,822 0 0 3,084 23,806 0% 100%
Espafa 48,901 76,374 1,912 946 128,132 0% 100%
Estados Unidos 22,843,787 36,674,315 741,569 2,176,339 62,436,011 S8% 2%
Filipnas 42,489 93,265 0 5,582 141,317 0% 100%
Francia 811,141 549,130 8,810 2,707 1,171,788 42% 58%
Grecia 26,697 1,895 0 0 28,592 27% 73%
Guatermala 34,856 6,627 2,027 135 43,645 0% 100%
Holanda 48,946 18,616 389 Y] 67,951 0% 100%
Henduras 17,693 22,101 48 2,588 42 431 0% 100%
Hong Kong 10,908 . 48 Q g 10,958 0% 100%
ianda 10,804 1,349 0 Q 12,243 0% 100%
ltalia 340,272 111,588 284 1,893 463,037 28% 71%
Japan 162,043 107,191 3,028 9,491 282,652 22% 78%
Londres 540 9,089 Q0 0 9,629 0% 100%
Malasia 0 35,408 o 25 35,433 0% 100%
MNoruega 0 0 Q 473 473 0% 100%
Nueva Zelanda 18,454 6,202 0 Y 24 654 100% 0%
Panama 28,130 19,614 9,768 6,315 63,828 0% 100%
Paraguay 23,912 31,761 0 1] 55,674 0% 100%
Partugal 34 41,992 2 2 42029 B7% 13%
Puerto Rico Q0 0 ¢ 4,186 4,186 0% 100%
Rep. Dominicana 17419 4,932 234 209 22,844 0% 100%
Singapur [} 6,726 4 Q 6,726 0% 100%
Sto. Domingo 5,233 0 [] 0 5,233 0% 100%
Sulza 9,472 1,706 0 0 11,178, 0% 100%
Suetia 29,614 8,525 0 332 38,471 0% 120%
Sudéfiica 30,701 31,650 Q 0 §2,350 49% 1%
Tailandia 1] 1,885 0 0 1,895 0% 100%
Jawan 0 32870 0 0 32,870 0% 100%
‘Turquia 5304 2,958 143 143 8,548 0% 100%
Uruguay 3,129 32,155 3,126 0 38,410 0% 100%
Venezuela 101,686 35,695 13,855 2,887 154,223 47% 53%
QOtros paises 80,50+ 6,919 0 0 87 420 0% 100%
Totales 30,895,905 | 39278812 849,089 2,376,194 73,400,000

Cifras en Iitros.
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Anexo 6 Marcas registradas en la Camara de fa Industria Tequitera

Productor
Agave Tequilana Prod, y Comercializadkres, SA OV

Agroindusiias Guadalajara, SA CV

Catador Ateflo, SACV

Corporacion Ansan, SA CV

Destiladora Azteca de Jaliseo, SA CV

Destiadora Gonzilez Gonzalez, SA CV

Destlados de Agave, SACY
Elaboradora y Procesadora de Agave y sus Denvades, SA CV

Empresa Efidal Tequilera Amatitan
Fabrica de Aguardientes de Agave y sus Derivados, SA CV

Industnalizacién y Desarrollo Sanfo Tomas, SA CV
J. JesUs Parfida Melendrez

J. Jests Reyes Cortez

Jorge Sallez Cuervo y Sucesores SACY

La Arandina SACV

Marca
Oro Azut
1921
Adelita
Don Alejo
Garraga Azul
Charro de Ora
Lakiscience
30-3¢
Alalaje
Las Trancas
B Conquistador
Amao Acaves
Catador
Baranca de Viudas
Bamancas
Catador Allefio
Sublime
Hongrable
Zafaancho
El Andariego
Mexicanmissimo
Reserva de Don Aifonso
El Gran Viepo
Arete
Judrez
Silla
Tolteca
Cacarna
Los Juanes
Del Mayor
Mayor
Maxim’s de Paris
Jirmador
Revoluaonano 501
Hechiceros
Regonal
El Corral
Don Benito
Los Valientes
Tres Mujeres
Miramontes
RB Reyes
RB ['reyes
Jesis Reyes
Porfidio
El Tequilefic
El Tequilefio Especial
Casco Viejo
Oos Amigos
Hipddromo
Cava de Don Agustin
La Tahoma

112



La Cofradita 5A CV

La Madnlefta 5A CV

Tequila Cascahuin SA

Tequila Cazadores SA OV«
Tequila Cenfineia SACV

Tequila Cuervo SA CV {productora)
Casa Cuervo SA CV {produciora)
Casa Cuervo SA CV (envasadora)

Tequiia Bl Viejio

Tres Alegres Compadres
Les Cofrades

L2 Cofradita

D los Dorados.
Tonatiuh

Den Camilo

Santa Rita
Tepeyac

Zzpopan
Hussong's
Salvador's

B Grito

Tenoch

1910

Coronet

Cava del Villano
Fasias

Azulejos

Santos

Jarana

Doen Pancho
Mexica

Cascahuin Blanco
Cascahuin Reposado
Cascahuin Afiejo
Cuemito

Agave Real

El Arriera

Camino Real
Poncho Reojo
Cazadores
Centinela

Centinefa Imperial
Cabrito

Ceracol

Cuervo

Joag Cuenvo
Cuervo 1800
Cuervo Especial
Bamanquefio

La Rojefta

Cuervo Centenario Extra
Cuervo Tradicionat
Centenario

Viuda de Sanchez
Centenario Plata
Resetva de l2 Familia
Reserva Anfigua 1800
Gran Centenario
Vigiito Blanco

£l Viejito Reposado
El Vigiito Afiejo

Los Cineo Soles
Don Quixote

Aguila

Mi Viejo

Las Trancas
Hussong's
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Reserva def Duefio
EConquistador
Distingt
SES
Tial
Sarape
Tequila Eucario Gonzdlez SACV Cabalio Negro
Eucaric Gonzalez
Sanfa Cag
Quilate
Aztian
Nobke
Tucan
Hacienda de Don Diego
‘Tequila Herradura SA CV Heradura
Suave Hervadura
El Jimador
Herradura Anbguo
Antiguo
5 de mayo
Heradura Seleccian Suprema
Tequia La Pamefita SA CV Parrefita
Penca Azul
Arenat
El Caballo Moro
Misitn Imperial
Jxge Ruiz
Puerta Grande
Don Tacho
4R, Jaime Rosales
Anfitrion
Don Femande
Azabache
Tequila Qrendain de Jalisco SA CV Orendain
Gomez
Fonda Blanca
Robie Viejo
Batanga
Red Bull
Distillers
Topaz

Tequita San Matias de Jalisco SA GV San Matias Reposado
San Matias Blanco
San Matias Allejo
Puebka Viejo
Ole
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Tequita Santa Fe SACV

Tequila Sauza SA GV

Tequila Siete Leguas SA TV

Tequila Tapalio SACV

Tequila Tres Magueyes SA CV

Tequila Viuda de Romero SA CV

Tequilas ded Sefiar SACV

Mexicah

Pepe Lépez

Ojo de Agua

Sierra Mazamitia

1000 Agaves

Santa Fe

Revolucion

Hauza Blanco

Sauza Conmemoratvo
Sauza Extra

Sauza Homnitos

Tres Generaciones
Galardén

Siete Leguas 7 Leguas
Antafio

D'antafio

7 Leguas Bianco

7 Leguas Reposado

7 Leguas Afisjo

Patron

Bl Tescro de Don Felipe
Tapatio

Don Julio

Chente

Don Julio Real

Tres Magueyes Reposado
Tres Magueyes Blanco
Tres Magueyes Reserva de la
Casa

Viuda de Romera Blanco
Viuda de Romero Joven
Viuda de Romero Repesade
Inmemorial Viuda de Romero
Ganbaldi

Real Hacienda

Altefio

D.J. Ramirez

D.J. Ramirez Histérico
Reserva del Patron
Reserva del Sefior
Diligencias

Cesar Garcia

Sombrero Negro

Huerta Vieja

Six-Gun

Anz R, Vida. de Cueno
Jost: Gaspar

La piedrecita

Herencia de Plata
Bambania

José Cortez

Oro Vigjo

Grand Linar

Quitp

Tico

Bardon D' Arignac
Margatine

Rio de Pata
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Tequiledia SACV

Tequilera Comaley SA CV

Tequilera ia Gonzalefia SA CV

Tequilera Newlon g Hijos SA GV

Tequilera Ristica de Arandas SA CV

Garcia

Amiba

Tiema Viva

El Alarmo 1826
Tekal

Herencia del Seffor
Xalisco

Viva Zapata

Pura Sangre
Lapiz

Xalixco

Suave Patria
Casta

Les Trancas
Conquistador
Chamucos
Cirnanén

Supera lo que esperas, Tequila
Pura Sangre

Tres Cualray Cinco 3,4y 5
Conde de Arandas
Gusano Real
Tango

Artesano

Pico de Gallo
GComralejo

£1 8ol de Penjamo
Los Arango

Pitiag

Don Paco
Chinaco

Cakente

Espedal Newton
Los Comales
MNewlon

El Destitador
Puente Viejo
Ohmer Co. HCJ
Flemo

Casa Grande
Casta

Camuje
Chupa-cavas
Ligador

Exact

El Charro
Hadienda de Tepa
Tres Cabafos
Tepa

Tres Reyes
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Anexo 7 Porcentaje de participacion en fa produccién de 1997

Tequila Cuervo S.A. de C.V. 28.08%
Tequila Sauza S.A, de C.V. 15.82%
Casa Cuervo 5.A. de C.V. 8.36%
Tequila Orendain de Jalisco S.A de C.V. 6.64%
Tequila Tres Magueyes S.A, de C.V. 6.31%
Tequila E! Viejito S.A. de C.V. 5.47%
fDestiladora Gonzdlez Gonzdlez S.A. de C.V. 4.58%
[iTequita Eucario Gonzalez S.A. de C.V, 3.93%
[La Madrilefia S.A. de C.V. 3.84%
Rio de Plata S.A. de C.V, 3.24%
Tequila Herradura S.A. de C.V. 3.14%
Tequila San Matias de Jalisco S.A. de C.V. 1.66%
Tequita Cazadores de Jalisco S.A. de C.V. 1.40%
Jorge Salles Cuervo y Sucs. S.A. de C.V. 1.05%
Destiladora Azteca de Jalisco S.A. 1.03%
Tequilena S.A. de C.V. 0.85%
Productos Especiales de Tequila S.A. 0.82%!
fla Arandina S.A. de C.V. 0.81%!
Tequila Viuda de Romero S.A. de C.V. 0.80%
Tequila Cascahuin S.A, 0.43%
Tequila Siete Leguas S.A. de C.V. 0.36%
J. Jesis Reyes Cortes 0.35%
Tequila Tapatio S.A. 0.23%
La Cofradia S.A. (.18%
Tequiia Parrefita S.A. de C.V. 0.14%
Tequila Centinela S.A. de C.V. 0.13%
Empresa Ejidal Tequilera Amatitén 0.12%
[Fabrica de Tequila Santa Fe S.A. de C.V. 0.07%
Destiladora de Occidente $.A. de C.V. 0.02%
Satisfactores S.A. de C.V. 0.011%
equila Viuda de Martinez S.A. de C.V. 0.004%
Industrializacion y Desarrolio Santo Tomas 0.004%
6.001%

C.V.

ECompaﬁia Destiladora de Acatldn S.A. de
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Anexo 8 Precios en diferentes punios de venta

Cantina Botella Copa
Caradores $300.00 $23.00
Centenario $220.00 $22.00
Sauza Conmemorativo $280.00 $20.00
Cuervo 1800 $330.00 $28.00
Cuervo Especial $190.00 $19.00
[Jirnadior $290.00 $20.00
{Don Jufio $420.00 $35.00
[Heradura afiejo $390.00 $33.00
{Herradura Bfanco $290.00 $20.00
|Hemradura Reposado $320.00 $26.00
[Sauza Homitos $210.00 $18.00
Las Trancas $380.00 $30.00
Revolucionario $380.00 $30.00
Sauza Blanco $170.00 $14.00
7 Leguas Reposado $280.00 $25.00
Tres Generaciones $280.00 $25.00
Cuerve Tradicional $320.00 $23.00
Tienda de Autoservicio

Eervo 1800 $187.50

Los Azulejos doble reposado $198.00

L.as trancas $186.90

Cuervo Tradicional $80.00

jCon Julio Bianco $128.00

|Herradura Blanco $83.00

T} Grito $74.00

Casco Viejo Joven $36.00

30-30 Reposado $43.50

Gran Centenario Reposado $68.90

Sauza Homitos Reposado $67.90

Orendjain Reposado $58.00

WJimador Reposado $80.00

{Cuilate Reposado $125.00

[Cofradia $113.00

{Herradura Afigjo $187.50

[Sauza Afigjo $83.00

Precios a noviembre 1997.
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Anexo 10 Productos sustiiutos: Mezcal

PAIS 1993 16904 1995 1996
Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen

EUA 57254 33187 36331 15734 6321 2730 7557 3556
Japon 4292 2817 2688 1844 3620 2484 3931 2668
Chile 193 102 136 69 105 55 612 271
Suiza 713 433 0 0 0 0 276 145
R. Unido 504 241 75 26 151 56 219 183
ltalia 732 357 0 G 0 0 165 89
Francia 1578 822 180 93 108 44 129 58|
Sublotal 65266 37959 39420 17766 10305 5369 12889 8961
Qtros 6671 3424 1186 612 1307 638 1053 506
TOTAL 71937 41383 40616 18378 11612 6005 13942 7467

Los valores son miles de dotares y el volumen mites de litros.
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Anexo 11: Estrategia y lineas de accién a seguir por la Secretaria de Promocion
Econémica del Estado de Jalisco

1. Promover el consuma de productos jafiscienses,
Lineas de accion:

1.1 Proraver [a realizacion de convenios en que Se maximicen y orienten, por sectores pricnitarios, las compras de productos y
servicios por parte de los Gobiemos Estatal y Municipales y dependencies del Gobiemo Federal ubicadas en Jafisco.

1.2. Orientar mediante camparias piblicas de promacidn, el consumo de productos hechos en Jalisco por parte de la poblacitn,
de: la indusina y el comengy locales,

1.3. Esfructurar programas de orientacidn al consumidor para fomentar el ahorro familiar.

1.4. Fomentar el desarrollo de proveedores jalisdienses para [as empresas establecidas en Jalisco y, en general, en México.

2. Prosmover las expartaciones de producios jaliscienses Lineas de accitn:

2.1. Impulsar las exportaciones de la micro, pequefia y mediana empresa de cualquier rama productiva Incluyendo producios
agropecuarios, artesanias, articulos industriales v servicios.

2.2. Promover ia integracion de empresas pequafias como proveedorss de fas grandes compafilas exportadoras del Estado v del
Pais {empresas ALTEX). )

2.3. Detectar, diagnosticar y desamollar 1a oferta exportable de los blenes y servicios que se producen €n la entidad.

2.4. Involucrar a las universidades e institutos tecnologicos en Jas labores de diagndstico y desarrcilo de oferta exportable con
exito en los mercados intemadcionales.

2.5. Apoyar la promocidn y comerdializacién de la oferta exportable de empresas jaliscenses mediante misiones empresanales,
asi come empresas consultoras, comerdializadoras, “Casas Jaliscd”, oficinas de embajadas y consulados de México ¥
representaciones de BANCOMEXT en el extranjero,

2.6. Apoyar 2 labor del instituto de ta Artesania Jalisdiense en su lzbor de promadion de exportacidn de productos artesanales

3. Promover el intercambio de productos y senvicios entre las diferentes regiones del Estado.
Lineas de acdtn:

3.1. Organizar una red de Delegados Honorificds de Promocitn Econdmica en todos los municipios del Estado.

3.2. Fadilitar e} intercambio de bienes v servicios mediante la organizacion de encuentros y muestras con la parficipacién de los
Delegados Hontrificos de Promocion Econdmica.

3.3. Organizar, junto con autoridedes de los diferentes muniopios y represeniantes de la iniciativa privada local, misiones
empresariales para [a promocitn de productos, senvicios y oportunidades de inversion o coliwersion en Jalisco. Estas misiones
se realizardn dentro y fuera de la Repdblica y serdn invitados a participar los Delegados Honorarios de la SEPROE en los
diferentes municipios de Jalsco.

4. Promover estrategias financieras de apoyo a la plants productiva y 2l ahoma interno.
Lineas de acatn

4.1. Buscar, con la banca comercial y la banca nacional de fomento {NAFIN y BANCOMEXT) que las tasas de interés, plazos y
condicicnes de los créditos otorgados v 10s que sean reestructurades, respondan a las necesidades v a Ias posibilidades de page
de las empresas de Jalisco.

4.2. Destinar recursos provenientes de Ia federacion (via convenios especificos, con SEDESOL por ejemplo) y del Gobierno
Estatat para fortalecer at Fondo Jalisco de Fomento Industiat {FOJAL) en cuatr dreas priofitarias:

aRescatas la planta productiva a través del clorgamiento de créditos para gasios de operacién. En la asignaditn de crédios s
consideraran, ademas de los factores propios de las empresas y de as pricidades agqul enumeradas, offos que consideren el
origen de los fondos ¥ los costos de los mismos.

b.Promever la desconcentracion con asistendia téenica, capacitacion y apoyo credificio a microempresas que se ubiquen o
reubiquen en mumicipios fuera de la ZMG.

c.Impulsar a integracién de cadenas producivas.

«L.Apoyar con asistencia técnica, capadiadidn y recursos financercs a las microempresas que hayan logrado o estén por
cristalizar iz agrupacidn bajo cualquier figura juridica de asociacionismo (empresas intagradoras).

4.3. Promover que el dinero enviado por trabajadores mexicanos residentes en los Estados Unidos, ademdas de ser utiiizado en
gasto comients de las farnilias, se canalice a fa creacidn y permanenaa de empresas familares producioras de riqueza y empled.
4.4. Alentar la formacion y buen funcionamiento de Cajas de Ahomo Populares en las diversas regiones del Estado, buscando
que s recursos por ellas captados sean invertidos en las mismas regiones que los generen.

5. Promover la inversion en infraestructura.
Lineas de accia:
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5.1, Promover la participacidn en el desarmollo de infraestnuctiue para Jalisco, al capital privado local, nadional € intemacional,

5.2. Promover que la mayor cantidad de recursos por ahorros que se cbtengan de fos gastos de operacitn de lz administracon
piblica estatal, sean invertidos en cbras de infraestuclura, seleccionando las obras de mas impacto econdmico y social, y de
una forma descentralizada.

53. La promocidn de inversién gubemamental y privada en mfraestructura debe estar onentada, ente ofras &reas, a las
giguientes:

a.Parques industriales,

b.Carreteras.

c.Ferocaniles y frenes tanto para transporte de personas como de mercancias.

d.Captacitn, conduccidn y trataniento de aguas.

e.Generacidn y cogeneracion de energla eléctrica.

f.Construccitn de cérceles modemas, combinadas con zonas industiales, con disefios que faciliten 1a separacitn de los recluscs
por grado de pelfigrosidad y ofrezcan tener mejores resultados de rehabilitacion, 21 contar con mejores nstalzciones y aclividades
ccupacicnales.

gGonstrucsidn de estacionarientos.

h.Transpexte pibiico que perita a los jalisdenses de las diferentes crudades y regiones confar con senido de calidad y a
precios competitives, para resolver sus necesidades de traslado.

5.4. Elaborar proyectos de infraestnectura, tomando en cuentz las opiniones y sugerencias de los municipics, asi come de los
diferentes actores de la socedad.

5.5. Establecer convenios con ejidatarios, pequefios progietarics, autoridades municipales v las Secretarias de Finsnzas, de
Desarrollo Urbana, de Desamolio Rural y de Promocitn Econdmica, con el fin de constituir reservas temtoriales para ia
consiruccin de Parques Industriales y para 2 dotmditn de servidos a 'os frismoes.

6. Buscar una relacion mas participativa con la Federacidn para el uso y asignacion de los recursos hidrausicos del Estada,
linea de accion:

61. El Gobliemo del Estado de Jalisco debera revisar minucicsamente v validar ia informacion proporcionada por la Comision
Nacional del Agua (CNA), respecio a la disponibilidad de agua en las diferentes localidades, para lograr una mayer capacidad de
gesion de los recursos hidrauticos del Estado,

7. Apoyar iagalmente ef desamolio econdrico de Jalisco.
Lineas de accion:

7.1. Instalar &l Consejo Estatal de Promeocién Economica,

72. Someter a 1a consideracidn del Congreso Local, el Reglamento de la Ley de Fomento Econdmico, priorizande aquellas
actvidades productivas que:

a.Generen la mayor canfidad de empleos permanentes y bien remuneradas,

b.Respeten y enfiquezcan el medio ambiente natural y social,

c.Utilicen racionalriente los recursos naturales.

d.Introduzean en sus productos ¢ servitios el mayor valor agregado posible de L region,

e.Garanticen el abas!o seguro y & precios accesibles para la poblacidn.

f.Generen o 2homen divisas por medio de |2 exportacitn o de 2 sustitucén de imporiadiones de manera racionat y compebtva.
g.Participen en mayor proporcion en el PIB nacional ¢ estatzl

7.3. Forlalecer al Comite Estatal de Desregulacion y Prorocion Econdmica,

7.4. Proponer al Congreso del Estado y a las autoridades federales, estatales o municipales, las modificaciones ¢ adecuaciones
a los regtamentos v rdmites necesarios para la ampliacién o instalacién de nuevas empresas en Jahsco,

7.5 Proponer que se tipifique fa obstruccién a 1a inversion por parte de los fundonarios publiccs come un delite, con las
sanciones adrinistrativas y econfmicas que se determinen.

7.6. Aumentar esfuerzo estatal para la instalacion de Ventanillas Unicas de Gestitn, ampliando [a cobertura territenal y operativa
de estos instumentos de promocitn econdmica,

7.7. Poner a disposicidn de los inversionistas el servicio de Ejecutivos de Cuenta, que tendrin como musiones fundamentales e
orientar, fadlliter y destrabar los trdmiles necesarios para la reafizacién de i iones,

7.8. Promover [a Ley de Fomento Econdmico en embajadas, consulados, Casas Jalisco en el extraniero y por obros medios at
alcance del Estado, para su amplia difusitn,

8. Crear el Sisterna Estatal de fnformacion.
Lineas de accion:

8.1, Presentar peribdicamente, a parir de 1996, informacién econdrica regional, de oporiunidades de inversion y de estudios
coyuntinales.
8.2. Enlazar con redes nacionales & intemacionales el Sisterna Estatal de Informacion,

9, Elaboray perfiles y proyectos de inversién,
Lineas de acadn:

9.1, Crear dentro de la SEPROE la Direccion General de Proyecios de Inversion,
8.2, Irpuisar et desanciio de las dudades medias en € Estado mediante 1a elaboracdn de proyectos de inversion en eltas.
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93. Promaover & establecimiente de empresas, presentando a posibles iwersionistas Iocales, nacionaies o extranjeros,
proyectas de inversidn en las dreas en que Jahseo cfrece oportunidades de negetio con ventajas comparativas.

10. Promover La inversion en empresas agroindustiales
Linea de accitn:

10.1. Etaborar proyecios para promooiciar ef estabietimiento de empresas agroindustriales y fabneantes de bienes capiel par
1as mismas.

11. Promgver el establecimiento de industrias maquiladoras en Jalisco,
Lineas de accidn:

11.1. Apoyar la creacion de parques industriales especificos en las lecalidades que por su sbundangia de mano de obra puedan
verse benefitiadas por el establetimients de este ipo dz indusirias,

11.2. Promaver la celebracion de convenios con universidades e insfilutos teencldgicos, que penmitan adecuar los planes de
estudio a las necesidades actuales y futuras de este Seclor,

11.3. Invitar 2 empresas exiranjeras proveedoras de la Industriz Maquiladora local o nacional, para que se establezcan en
Jalisco.

114, Incentvar 3 aquellas que en sus procesos utlicen un alto porcentzje de insumos jaliscenses o nacionales, y que se
comprometan a desamollar proveedores nacionales.
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Suplemento 1: Imagenes del proceso del tequila

Campesino jimando una planta de Agave.
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Recepcion de las pifias de Agave en la planta.
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Después del cocimiento, el bagazo se exprime y se manda al patio, y las mieles se
mandan a [as tinas de fermentacion.

Tinas de fermentacion.
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Despues de fermentado{ el mosto es destilado y aimacenado en estos tanques.

et L, e B VR ey
v o £ . B i g
\—i LIS ¢l
. P
e . k -
PE o RS
) «
; -
T
s
,

136



Finalmente se embotella el Tequila.
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