~LALLID ELCIORY LrTNgs Tty

=N
=) o
= ‘?‘3
\ Lz
T

UNIVERSIDAD NACIONALI, AUTONOMA
DE - MEXICO

t ACULTAD DE ECONOMIA

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA PLANTA DESHIDRATADORA
DE CHILES

76699

TESIS PROFESIONAL
QUE PARA OBTENER EL GRADO DE:

LICENCIADO EN ECONOMIA
P R E § E N T A N

ARANDA SERRANO ALEJANDRO
GUSTAVO HERRERA CASTRO

OIRECTOR 1DE TESIS LIC ENRIOUI /APATA RUIZ

1998.

MEXICO, D. I".



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



INDICE GENERAL

INTRODUCCION .ot ie e a e n e e e | el v
JUSTIFICACION ...ttt aa ettt nea s .. Vi1
OB ET IV o et e VIlI‘ -
H PO T RS S oottt e e e et iX .
RESUMIEN ..ottt e e e X

CAPITULO 1. ESTUDIO DE MERCADO

1. Mercado y comercializacion ... 2
1.1. Elproductoenelmercado ... 2
1.1.1. Descripcién del producto ..o 2
1.1.2. Caracteristicas botanicas del chile ... 4
1.1.3. Caracteristicas nutritivas ... 5
1.1.4. Producto principal ... 7
1.1.5. Composicidn del producto ......ccooiiii e 7
1.1.6. Productos sustitutos ......occooeniiiiiiiiiinii i 7
1.1.7. Productos complementarios .............ccoeiriiiniiinnin 7
1.1.8. Usosdel producto ........o.oiviiiiiiii 8

1.2. Area de mercado o zona de influencia del proyecto ... 8
1.2.1. Poblacion consumidora ... 8

1.3. Analisisdelademanda ... 9
131, Demanda ..o e 9
1.3.2. Demanda potencial ....oovveeiiiiioi 11
133, Demandareal oo 11
1.3.4. Provecciondelademanda ... 15

14. Andlisisdelaoferta ..o 16
14.1. Comportamiento histérico delaoferta ... 16
14.2. Oferta global dechileseco ... 20
14.3. Provecciéndelaoferta ..o 20
14.4. Andlisis Oferta-Demanda ... 22

1.5. Andlisis de precio del producto ... 24
1.5.1. Precios al productor ..o 24
1.5.2. Precios al consumidor ... 24

1.6, ComercialiIZaCION ... .coiiiiiiiiinii i e 29
1.6.1. Descripcion de los canales de comercializacion ........................ 29

1.6.2. Comercializaciéndel producto ... a0



CAPITULO L ESTUDIO TECNICO

21. Localizacion y tamafio dela planta ............c.cccooeiiiiiiniiiiiinnic 35
21.1. Factores importantes para la localizacién de laplanta ................ 35
21.2. Factores considerados en el estudio de la deshidratadora ........... 35
2.1.3. MacrolocalizaCién .........c..ccciviviiiiiiiiiiriiin e 36
21.4. Microlocalizacion ...........coooiiiiiiiiioiiiiiii e 37
215, Tamafiodelaplanta ............occooooiiii 40
21.6. Especificaciones del producto (normas de calidad) ................... 41

2.2. Ingenieria del Proyecto .............cccoccoiiiiiiniiiiiaii e 43
221. Analisis y seleccion de tecnologfa ..........cccccooeiviieiieinniiiinn. . 43
22.2. Proceso de produccion ...............coooviiiiiiiniiiiin e 48
2.2.3. Descripcion del proceso de produccién ..........c.cccocceeernreiiiinnn, 49
2.24. Maquinaria y @quipo ..........cccoccieiiaiiiiin e 54

224.1. Disefio y seleccion de equipos del proceso ................... 55
22.5. Disponibilidad de materia prima ............c.ccooceieiininni i, 58
22.6. Requerimientos deinsumos ............ccccoeveviiiiiiiiiiniiiniieiiinn... 65
227. Requerimientos de manodeobra ............coccoiiiiii, 65
228. Terreno y obracivil .........cccooeiiiiiiiiiii 66
229. Distribuciondelaplanta .............cccocniniiiii 69

CAPITULO Il ESTUDIO FINANCIERO

31 Inversibnfija ... 71
F L1 TeITENO .oieiiiiiiiiiiiit ettt e 71
312 Obracivil ool 71
3.1.3. Maquinaria y equipo ......cocooiiiiiiiiiiii e 71
3.14. Equipoauxiliar ... 72
3.1.5. Equipodetransporte ...............cccoiiiiiiiiii e 73
3.1.6. Equipodeoficing ..o 73
3.1.7. Equipo de proteccién y seguridad ... 74
3.1.8. Equipo de mantenimiento .................c.cccceiiiiiiiiiiiniiniiie 74

3.2, Inversion diferida ...........cooooooiiii 75
3.2.1. Gast0s PreOPerativos ...........ccccceierrieeieiiiniiiiierieesieeserieenieenns 75

3.3, Capitaldetrabajo ..., 75
331, Materia Prima .......ooocciiniii e 75
3.3.2. Sueldos y salarios del personal ... 83

3321 Mano deobradirecta .............. s 83
33.21. Manodeobraindirecta .............c..ccooiiii 83
333, INSUMOS ..ot e, 85
3.34. Resumende inversiones ... 89

33.5.



3.4. Financiamiento de |a inVerSidn ........oooeeeeeieeieooeeeeeee e 92

3.4.1. Estructura financiera del proyecto ................ooccciiiiiiinnenn, 92
3.4.2. Presupuesto de ingresos ...............cccoeceneenns. e 95
3.4.3. Presupuesto de egTes0s ........ccoociiierieiieiiiisiie e eae e 97
3.44. Depreciaciones y amortizaciones .............c.cccoooverieieriniiiiinaienns 9
3.4.5. Estados financieros proforma ..............ccocoiiiieiiiiinieniinieeieeeen 101
3.4.5.1. Estadoderesultados ...............cocooooiiiiiiiiiiiiiiiies m
3452 Flujodeefectivo .......oooooiiiiiiiiii 103
3.4.5.3. Origeny aplicacién de los recursos ............................ 105
3.4.54. Balance general ..................ccevveiviii, 107
34.6. Puntodeequilibrio ..., 109

CAPITULO 1V, EVALUACION ECONOMICA

4.1. Valor presente neto (VAN) .........ooooiiiiiiiiiniiii i 116
4.2. Tasainterna de retorno (TIR) ..........ccccoooiiiioiiiiii e, 119
4.3. Periodo de Recuperacién de la inversién (PRI} ..........cccoccveviveeeenn.n.. 122

CAPITULO V. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

5.1. Tipode empresa .............ccccoocoiiiiimiiiiiiiiieis e, 124
5.1.1. Entornolegal ... 124

5.1.2. Propuesta de organizacion ...............ccc.cccooeeeeeiieeaneiieeei, 135

5.1.3. ESHUCIUra OFBANICE ...ooooveiiirieniieeiei e 135

5.1.4. Organigramadelaempresa ...................cooovviivivnireiineeee. 139
ANEXOS i, 140
CONCLUSIONES ..., 206
GLOSARIO ..o 211



INTRODUCCION

El chile tiene una larga tradicién cultural en México. Existen restos
arqueoldgicos de este cultivo encontrados en el Valle de Tehuacén, Puebla
que datan de 5,000 a 7,000 afios A.C. y se menciona en el libro titulado
“Presente y pasado del chile en México, que pudo ser el primer cultivo
realizado por el hombre en Mesoamérica.

La Diosa prehispénica del chile, hermana de Tlaloc, dios del agua, se
llamaba Tlatlauhqui-cihuatl-ichilzintli. Su nombre es tan complicado
como la clasificacién del chile en México.

EI chile fue cultivado y usado como planta alimenticia en América desde
antes de la conquista por los espaiioles y se sabe que constituyé un
alimento importante en la dieta de los nativos, como ahora es para
muchos mexicanos. Todas las especies cultivadas son originarias del
Continente Americano.

Aunque la clasificacién cientifica moderna de los chiles cultivados en
Meéxico se reduce a 5 especies, en el lenguaje popular las denominaciones
son innumerables. El mismo chile se llama de distinta manera segin el
lugar, el estado de maduracién, de consumo, el color, y cambia de nombre
cuando se ha secado. La gran variedad de nombres asociados con el chile
refleja su importancia dentro de la cultura mexicana.

Los chiles pertenecen a la gran familia americana de las solandceas, que
incluye la papa, el tabaco y el jitomate. El género que les corresponde es el
Capsicum que a su vez se divide en cuatro o cinco especies domésticas
silvestres independientemente de la especie botanica, ésta palabra deriva
del término néhualt “chilli” que designa al género Capsicum. La mayoria
de los chiles de México pertenecen a la especie Capsicum annuum.

La substancia que hace picantes a los chiles es la capsicina, que se
encuentra en la parte interior (o placenta) de los chiles, en las venas y
semillas. La parte carnosa del chile es la que tiene el sabor.
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La férmula quimica de la capsicina es CisHzNOs y de su concentracién
depende el grado de picor del chile. Un viejo método establecido en 1912
(sistema Scoville) para medirlo de modo aproximado indica que un chile
morron (el pimiento dulce o “peperone” italiano) tiene 0 unidades, el chile
verde 1,000, el chile piquin y el de 4rbol pueden llegar a 40,000. La
temperatura tropical hace que algunos chiles africanos (de origen
mexicano) alcancen el récord de 120,000 unidades.

En algunos paises de América Latina, el chile picante es conocido con el
nombre de aji y al chile dulce se le denomina pimiento aunque en
algunos paises de habla inglesa recibe el nombre de capsicum o red
pepper y en aleman el de pfeffer, schotenofeffer 6 beisbure.

Los chiles tienen dos cualidades: sabor y picor. El exceso del segundo
elemento puede, a veces, ocultar al primero. Puede afirmarse que el
secreto de la cocina mexicana consiste en el dominio y control de los
chiles, en dosificar su picor y equilibrarlo con su sabor.

En la cocina mexicana los chiles son elemento principal e insustituible por:
su sabor, su aroma y picor. Los chiles son de las primeras plantas
cultivadas en el Continente Americano y en México han formado desde
hace tiempo, la base de la alimentacién campesina y popular tradicional.

En la comida mexicana se ha mantenido la demanda de chile, para poder
seguir satisfaciéndola, se propone un proceso de deshidratacion de chile,
donde por las especificaciones sanitarias no tendra problema para su
venta.

Los chiles secos se conservan hasta un afio siempre y cuando se conserven
en un lugar fresco y seco, y hayan sido comprados en buen estado, es
decir debidamente secados (sin rastros de humedad) y sin insectos.

Debido a las condiciones de deshidratacién del chile que se efectian en
nuestro pais (secado solar), no se obtienen productos con los pardmetros
optimos de calidad para abastecer el mercado nacional y extranjero de
empresas industrializadoras de alimentos o distribuidoras que requieren
el producto, se propone introducir un producto que satisfaga los
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requerimientos de calidad e higiene, cuya tendencia es desplazar al
producto secado tradicionalmente (secado a cielo abierto). Esto es
necesario, ya que actualmente, para poder efectuar la comercializacién del
producto se deben de cumplir con buenas practicas de manufactura y
normalizacién.



JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

Ante los cambios econémicos, politicos y sociales que estd viviendo
nuestro pais, es necesario aprovechar al méaximo los recursos disponibles,
por lo que la identificacién y formulacién de proyectos adquiere una
mayor relevancia, ya que se debe contar con una mayor certidumbre de
los rendimientos y el impacto del proyecto, en donde la produccién de
bienes y servicios, reclama una seleccién y una aplicacion de los recursos
de tal forma, que la funcién del proyecto y sus resultados sean técnica,
econémica y socialmente adecuados.

La formulacion y evaluacién de proyectos, es un instrumento
imprescindible en la esfera de la planeacién, en la medida en que ésta
técnica permite establecer pardmetros, alternativas y una mayor
seguridad en la forma de orientar y aprovechar con mayor racionalidad
los recursos.

En México, el chile es uno de los cultivos horticolas mas importantes, aqui
se consume en mayor cantidad que en ningin otro pais debido a que
forma parte importante de la dieta diaria de los mexicanos, ya sea en
forma de fruto verde o seco, enlatado, en polvo, como condimento, en
forma de salsas y otras formas diversas.

En este proyecto se analizard la factibilidad de la inversion de recursos en
el establecimiento de una planta deshidratadora de chiles, valiéndose del
estudio de la demanda y oferta que actualmente rigen el mercado
nacional, considerando las condiciones econémicas que prevalecen en
nuestro pais.

El presente estudio pretende participar como una alternativa a uno de los
problemas mas serios en materia alimentaria de nuestro pais; la poca
industrializacién de los productos del campo ocasiona que grandes
cantidades de frutas y hortalizas se deterioren antes de que lleguen al
mercado.
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OBJETIVO GENERAL

El objetivo de este proyecto es realizar el andlisis de factibilidad para la
introduccion al mercado de chile deshidratado sanitizado y de buena
calidad, asi como para el establecimiento de una planta deshidratadora.
De esta manera se reduce la incertidumbre sobre la posible inversion de
recurses en este proyecto.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un estudio de mercado para ver la posible aceptacion de chile
deshidratado en el mercado, usando como herramienta la demanda del
chile secado al sol, que es como actualmente se hace.

Proponer un proceso de deshidratacién que permita obtener un producto
sanitizado y de mejor calidad.

<
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HIPOTESIS

El estudio de mercado permitira ver la demanda insatisfecha de chile seco
en el D.F. y la aceptacion del chile deshidratado y sanitizado que
propondremos en nuestro proyecto

E! proceso de deshidratacién que propondremos permite obtener un
producto sanitizado y de mejor calidad que el que actualmente se
encuentra en el mercado que es secado al sol.



RESUMEN

¢ Tema:

» Producto:

¢ Caracteristicas principales:

s Productos sustitutos

¢ Area de mercado:

Estudio de Factibilidad para la
Instatacion de una Planta
Deshidratadora de Chiles.

Chiles Enteros Deshidratados vy
Sanitizados.

Se trata de uno de los productos mas
importantes del campo mexicano y
que se consume en nuestro pais en
cantidades considerables, debido a
que forma parte importante de la
dieta diaria de la poblacién.

Los chiles secos en sus distintas
variedades asi como los que se
encuentran en estado natural.

El Distrito Federal y los Municipios
Conurbados del Estado de México.
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o Factores determinantes para
delimitar ésta 4rea de mercado:

* Demanda insatisfecha
identificada en el area de
mercado:

s Macrolocalizacion de la Planta:

o Microlocalizacion de la Planta:

e Tamario de la Planta:

La CEDA del D.F. es la principal
responsable del abaste alimentario
de la capital del pais, participa con el
80% de los alimentos que se
consumen diariamente y es aqui
donde 318 mercados pidblicos, 29
plazas comerciales, 174
concentraciones comerciales, 1,166
tianguis y mercados méviles, asi
como mas de 450 establecimientos de
15 cadenas comerciales, ademas de
una gran cantidad de tiendas de
barrio se abastecen y hacen llegar los
productos a los hogares del D.F. y de
Ia Zona Conurbada.

231 toneladas mensuales

Estado de México

Municipio de los Reyes la Paz

Capacidad de produccion de
90 toneladas de chile fresco al dia.



Relacién de produccién: 5 toneladas de chile fresco producen
1 tonelada de chile deshidratado

Organizacién de la empresa: Sociedad Anénima

Precio por tonelada de chile

Chipotle: $17,400
Guajillo: $ 20,744
Ancho: $27,136

De arbol: $ 37,080
Pasilla: $ 45,488
Inversion total del proyecto: $ 12,100,722
Ingresos estimados afio 1: $ 76,098,000
Ingresos estimados afio 2 $ 114,160,126
Egresos estimados afio 1: $ 69,732,421
Egresos estimados afio 2 $102,148,434

X1t



Utilidades estimadas aio 1:

Utilidades estimadas afo 2

Punto de equilibrio de la
capacidad de produccion:

Punto de equilibrio en las

toneladas a producir:

Punto de equilibrio en las

ventas:

Valor Presente Neto:

Tasa Interna de Retorno:

Periodo de Recuperacion de la
Inversion:

$ 2,938,410

$ 5,802,113

34% en el primer aiio
21% en el segundo afio
18% del tercer afio en adelante

790 toneladas

$ 26,139,018 en el primer afio
$ 24,901,069 en el segundo aiio

$ 24, 557,024 del tercer aiio en adelante

$ 6,610,975

45%

2.5 afios

>
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I BSTUDIO DEMERCADO
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1. MERCADO Y COMERCIALIZACION

1.1. EL PRODUCTO EN EL MERCADO.

1.1.1. Descripcion del producto.

En México el chile es uno de los cultivos horticolas mds importantes,
aqui se consume en cantidades considerables, en relacién con algun
otro pais, debido a que forma parte importante de la dieta diaria de
la poblacién, en forma de fruto verde o seco, enlatado, en polvo,
como condimento, en forma de salsas, como platillo en el caso de los
chiles rellenos y en otras formas diversas.

En nuestro pais de la especie Capsicum annuum se derivan diferentes
tipos de chile que debido a cruzas naturales han adquirido
caracteristicas propias. En el pais se cultivan una gran variedad de
chiles, los cuales se identifican con nombres especificos de acuerdo a
las caracteristicas de sus frutos o al lugar donde se producen. Entre
ellos se destacan: “Mulato”, “Ancho”, “Jalapefio” y “Pasilla’,
también son conocidos como variedades antiguas ya que su cultivo
se realiza desde mucho tiempo atras.

Cabe sefialar que los chiles Ancho y Mulato cuando estan verdes
tienen forma y tamafio similares y son conocidos comercialmente
con el nombre de Poblano. El Ancho tiene un color rojo y el Mulato
es café “achocolatado”, lo cual se debe a que para obtener el primero
se emplea chile Poblano de coloracién verde claro, que es el méas
comiin, y el Mulato se obtiene de una variedad de Chile Poblano de
coloraciéon verde obscura. Asimismo, el Pasilla es conocido como
Chilaca cuando esta verde, y adquiere un color café obscuro al
madurar. (véase cuadro 1)



]alapeno, cuaresmerfio o gordo:
jmiden de 4 a 6 cm. es carnoso y
de punta redonda. Para el
'consumo, su elaboracién mas
comin es en escabeche o
_rellenos.

Ch:potie se seca ahuméndolo es‘
rojo obscuro, arrugado,
aromético y picoso. Para salsas,
adobos y (entero) en diversos
guisos. Secado y sin ahumar se
llama meco.

|lPobIano miden de 12 a 18 cm,
-verde 6 negro, es el mas popular
para rellenar o se corta en rajas.

Ancho: color vino aladrillado,|
proviene del poblano claro. !
Mulato: rojo intenso, proviene
del poblano obscuro. Para.
adobos, salsas, también sef
rellena, otro nombre que recibe:|
chile chino.

.De drbol: muy pequefio y picoso,
ipara salsas y escabeche

De drbol seco: en polvo se usa
para aderezar frutas y verduras.

Puya: amarillo o verde claro,
'aromatico, fino y sabroso, se usa
en guisos o relleno, curtido en
isalsas y escabeches. Otros
'nombres locales: caloro y caribe.

Guajillo: largo, de piel lisa y|
gruesa, aromatico y carnoso. Para’
salsas y adobos. Cuanto mas
chico, mas picoso. Otros!
nombres: puya, colmillo de‘
elefante. o

Chilaca: verde obscuro, largo y
\liso, muy picante, para su mejor
sabor se asa, pela y desvena. Se
‘usa para rellenar, en rajas y en

|
~escabeche.

Pasilla: largo, arrugado, rojo,
obscuro, aromético y con un:
picante dulzén. Para rellenar, o
en adobos y salsas. También es
llamado achocolatado.

Jalapeiio pequefio: esta variedad

es pequeiia en tamafio (2 a 3 cm.)
pero de un mayor picor.

:

Morita: rojizo, picoso, aromatico.
Otros nombres son: Mmora,
chilaile,

Fuente: Long, S. (1986), Capsicum y cultura: historia del Chilli; F.CE. p.18

Varias especies del chile se conservan por largo tiempo debido a los
métodos de desecaciéon a que son sometidos, esto permite su
almacenamiento y transportacién a grandes distancias.



En México, el seccado de chile se realiza tradicionalmente mediante
la exposicion del producto al sol y en condiciones higiénicas
deplorables. En los dltimos afios, en algunas regiones del pais, se ha
introducido el secado de chile en secadores tipo tinel.

1.1.2. Caracteristicas botanicas del chile

Los chiles pertenecen a la gran familia americana de las solanaceas,
y al género Capsicum (a la misma familia que pertenecen otras
hortalizas como el jitomate, 1a papa y la berenjena). Las dos especies
mas reconocidas de chile son Capsicum annuum y Capsicum
frutescens; otras especies son Capsicum pubescens, Capsicum pendulum
y Capsicum sinense. La mayoria de los chiles de México pertenecen a
la especie Capsicum annuum.!

Las cinco especies fueron cultivadas en el Continente Americano en
la época precolombina: dos en México y América Central y tres en la
parte oeste de América del Sur. La Capsicum annuum fue cultivada
inicialmente en la parte central de México, aun cuando en su forma
silvestre se considere nativa de toda la regién ahora comprendida
entre el sur de Estados Unidos y la parte central de Colombia.
Nuestro pais representd el centro de diversificacién de esta especie?.

CUADRO 2. Clamflcacu'm de las espemes de chlle.

Chile cnpotle,nco rojo
o o mulato, pimientos.
C. annuum Longus ‘Sedent | Chile pasilla, ggg}_lllo

'C. annuum %Fingerh Chile mora o morita, giiero '
i Accuminatum A mirasol. .
C. annuum ;Miller Chile bola rojo, mulato bola, i,

Cerasiforme 5 _ _{piquin redondo. 3

'C. Frutescens | Chiltepin, Chiltepiquin

| Beccatum L. ! '
. C. Frutescens 1 L i Chile de arbol, piquin

Fuente Diaz , del Pino A. (1957) El cultivo del chile, Bartolomé Turco, P 44

1 Diaz del Pino A. (1957}, El cultivo del chile, Bartolomé Turco Editor, p. 44.
1SARH/INIA (1966) Taxonomia y distribucién geografica de los chiles cultivados en México,
Meéxico, diciembre de 1966, pp. 5-7.



La diferenciacién de estas especies se basa fundamentalmente en las
relaciones de cruzamiento entre ellas y en las caracteristicas de sus
érganos reproductivos. También suelen distinguirse las dos
principales especies por la duracién de sus ciclos vegetativos,
considerando a Capsicum annuum como anual y a Capsicum frutescens
como perenne. Cabe sefialar, sin embargo, que todos los tipos de
chile pueden llegar a comportarse como perennes si las condiciones
climatol6gicas son favorables para su desarroilo, como en los
tropicos, o bien, comportarse como anuales en regiones donde el
invierno es frio y las bajas temperaturas y/o heladas perjudican a
las plantas®.

Desde el punto de vista econémico Capsicum annuum es
actualmente la especie méas importante en México, se cultiva en casi
todo el territorio nacional desde el nivel del mar hasta altitudes de
2,500 metros.

1.1.3. Caracteristicas nutritivas.

El chile ha contribuido en forma importante en la nutricién de los
mexicanos en el pasado y en el presente, por ejemplo en 1991 el
mexicano consumi6 6.2 kilogramos de chile fresco y 750 gramos de
chile seco. Por ello se calcula que el mexicano consume mads chile
que otros productos vegetales, como cebolla, tomate, chicharo,
camote, garbanzo, habas, etc.

El chile es una rica fuente de vitaminas, como la vitamina A y la C.
Con respecto a la vitamina C, para el chile seco se encontré
reportado de 76mg/100g, cantidad que representa una parte
importante de la recomendacién diaria de consumo de vitamina C
para un adulto que es de 40 a 60 mg. por dia®

3SARH/INIA. Presente..., op. Cit., pag. 18
s Lomelin, A. (1987) El chile y otros picantes, Prometeo, (Coleccién Biblioteca del consumidot),
México.
5 Instituto Nacional de la Nutricién {(1985) “ Aprovechamiento de frutas, verduras y hortalizas”
en Cuadernos de Nutricién, Vol.. 8, Nim, 6, Nov-Dic. 1985, p. B
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Los chiles (secos o verdes) son considerados como un alimento de
alto contenido nutricional que varia segin la clase de chile®. Para
que se tenga una idea del contenido nutricional que se ingiere en
cada variedad se presenta la siguiente tabla.

CUADRO 3. Datos de nutricion.

Chile Chile Chile Chile Chile
ancho mulato pasilla chipotle  guajillo
CALORIAS 290 337 244 254 232
PROTEINA 11.5 9.6 14.4 141 11.6
g/100g de chile
GRASA 98 i3.2 169 63 8.6
g/ 100g de chile
CARBOHIDRATO 50.3 523 18.8 467 36.9
Sg/100g de chile
CALCIO 94 154 166 255 140
mg/100g de chile
FIERRO 14.8 15.4 1239 17.05 14.46
mg/100g de chile
VITAMINA A
(RETINOL) 1835.5 4501.1 387.7 458.8 3281.1
mcg/100g de chile
VITAMINA B1
(TIAMINA) 0.18 037 0.32 0.28 0.19
' mg/100g de chile
VITAMINA B2
(RIBOFLAVINA) 1.03 1.2 0.6 0.72 0.94
mg/100g de chile
VITAMINA P.P.
(NIACINA) 53 8.6 14.5 9.8 4.8
mg/100g de chile
VITAMINA C
(AC. 76 68 36 0 100
ASCORBICO).
mg/100g de chile

" Fuente; CONAL-INSSZ. “Tablas de uso practico del valor nutritivo de los alimentos de rnayor
consumo en México”, 1992, 2da. edicidn, p. 246.

& [bidem, p. 8




1.1.4. Producto principal.

Chiles Deshidratados y Sanitizados Enteros

1.1.5. Composicién del producto.

La composicion general de los chiles deshidratados es”:

85% Agua, capsicina, 4dcido desilénico
6% Fibras
3% Proteinas
4% Grasas
1% Acido ascérbico
1% Azucares.

1.1.6. Productos sustitutos.

Se consideran productos sustitutos, los chiles secos en sus distintas
variedades, asi como los que se encuentran en estado natural, sin
embargo, estos ultimos por su alta perecibilidad se colocan en
desventaja con respecto a los chiles secos y los enlatados en sus
diversas formas. Por ejemplo del chile ancho su sustituto seria el
chile poblano y del chile chipotle el chile jalapefio.

1.1.7. Productos complementarios.

Los bienes complementarios son los diferentes condimentos y
especias que se emplean en la preparacién de salsas picantes,
sazonadores, etc., en los cuales el principal componente es el chile
seco previamente molido. La industria elaboradora de moles y
adobos utiliza una proporcion de 40 a 50% de chile seco, los
condimentos complementarios son una mezcla de semilla de
calabaza, almendra, nuez, pifion, cacahuate, avellana, clavo,
pimienta, canela, chocolate, cebolla (fresca o deshidratada), etc.

7 Instituto Naciona! de Investigaciones Agricolas (INLA).(1984), Presente y pasado del chile en
México, SARH, México, p.16
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11.8. Usos del producto.

El uso del chile es ilimitado para el arte culinario mexicano. En
términos generales algunos de los principales productos elaborados
a partir de los chiles secos son:

e Moles (polvo y pasta). Constituye la forma mas comiin de su
consumo, es del chile seco en combinacién con otros ingredientes
del que se obtiene el muy gustado mole.

e Salsas. Las salsas de chiles secos son muy populares en nuestro
pais, segun la regién de México y la variedad del chile seco es que
adquieren su nombre, las mas conocidas son la morena, la de
angelitos y la michichiltextli®.

» Platillos. El chile ancho seco que en estado fresco es el chile
poblano también es utilizado en la elaboracién de los famosos
chiles rellenos, para lo cual se requiere una preparacién que
consta del pelado, desvenado, relleno, capeado y freido

1.2. AREA DE MERCADO O ZONA DE INFLUENCIA
DEL PROYECTO.

1.2.1. Poblacion consumidora.

El chile seco tiene una amplia demanda en todos los sectores de
nuestra poblacion, ha llegado a formar parte de la dieta alimenticia
mexicana, por ello se le considera como un producto de enorme
gusto en los hogares mexicanos, por lo que definitivamente no es,
un bien propio de una u otra regién del pais, su consumo tiene
mucha preferencia, y en estado seco como se pretende producir, se
conserva por mucho tiempo sin perder sus principales
caracteristicas vitaminicas.

8 Altamirano Lopez, Gemma (1992), Descripcion de diferentes tipos de chile y su distribucién en
Meéxico, Tesis, UNAM-FES Cuautitlan, p. 74.
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Dadas las preferencias de los habitantes de nuestro pais por este
producto, su consumo es nacional. Lo que si es indudable es que los
mayores consumos de este producto se concentran en algunas zonas
del pais, como son las grandes ciudades o poblaciones de gran
importancia por su expansién demografica, o por ser los principales
centros de acopio y distribucién de la produccion nacional.

1.3. ANALISIS DE LA DEMANDA
1.3.1. Pemanda

Debido a las condiciones de deshidratacion de chile que se efectian
en nuestro pafs (secado solar), no se obtienen productos con los
parametros 6ptimos de calidad para abastecer el mercado nacional y
extranjero de empresas industrializadoras de alimentos o
distribuidoras que requieren el producto, se propone introducir un
producto que satisfaga los requerimientos de calidad, higiene y
caracteristicas sensoriales cuya tendencia es desplazar al producto
secado tradicionalmente (secado solar). Esto es necesario, ya que
actualmente, para poder efectuar la comercializacion del producto
se deben cumplir con buenas practicas de manufactura y
normalizacién.

En los altimos afios se le han encontrado usos industriales. Por
ejemplo cerca del 50% de la produccién del chile ancho se destina a
la elaboracién de chile en polvo y a la extraccién de colorantes, los
que a su vez se utilizan en la produccion de alimentos avicolas y
otros de consumo humano que requieren el empleo de colorantes.

El consumo de chile seco tiene principalmente 3 destinos en nuestro
pais como se observa en el siguiente esquema®:

Destino uno: consumo directo
Destino dos: produccién de moles, salsas y condimentos

Destino tres: produccion de colorantes, oleorresinas y bactericidas.

% Schwentesius R. Rita y Manuel A. Gémez. (1993) El chile seco en Zacatecas y sus perspectivas
ante el TLC, CIESTAAM-U. Chapingo.
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ESQUEMA 1

DESHIDRATADORA
COMERCIANTES
COMISIONISTAS
REGIONAL-LOCAL
I
50% 50% 10% 0%
BODEGUERCS
SALSAS
COMERCIANTES INDUSTRIA
ELABORADORAS CONDIMENTOS DELOS
ACAPARADORES DE MOLE PIGMENTOS
OTROS
CENTRALES DE
ABASTO
MEDIO INDUSTRIA
MAYOREO INTERNACIONAL
DETALLISTAS
COMSUMO CONSUMO
NACIONAL INTERNACIONAL

—

‘Fuente: Elaboracion propia con base en los datos de Schwentesius, Op. Cit.
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1.3.2. Demanda potencial

El IX Censo Nacional de Poblacién y Vivienda, al 12 de marzo de
1990, registré6 un total de 81,249,645 habitantes en el territorio
nacional de los cuales 39,893,969 son hombre y 41,355,676 son
mujeres.

El mayor porcentaje de la poblacién se concentra en los grupos de
edad de 5-9, 10-14 y de 15-19 afios; a diferencia de las décadas
anteriores, donde el mayor porcentaje de la poblacion se
concentraba en los tres primeros grupos de edad. Aunque Ia
poblacién de 65 afios y mas, ésta no llega a compensar el descenso
de la poblacion de 0 a 14 afios.

La poblacién de nuestro pais se encuentra en una etapa de
transicion de poblacion joven a mediana, ya que casi la tercera parte
es menor de 15 afios (30.5%) y s6lo el 4.8% tiene 65 afios y més; el
50% de la poblacion presenta edades entre 0 y 23 arios.

Se ha segmentado el mercado por edad de la poblacion
consumidora, considerandose un grupo entre los 12 y 74 afos, lo
cual nos muestra en primera instancia un mercado potencial de
59,437,469 habitantes en edad de consumir nuestro producto.

1.3.3. Demanda real

Nuestra planta se propone ser proveedor de chile deshidratado
entre los mayoristas abarroteros de la Central de Abasto del D.F
(CEDA). Esto en virtud de que al realizar nuestro estudio de
mercado (VER ANEXO 1) es esta zona se encontré que actualmente
se comercializan alrededor de 25 mil a 30 mil toneladas de chile seco
por aiio; este dato coincide con el dato citado por Rita Schwentesius
y Manuel Gémez en su articulo, El chile seco en Zacatecas y sus
perspectivas ante el T.L.C., donde mencionan que:

“Aqui (la CEDA del D.F), un reducido grupo de comerciantes,
capaz de manejar mas de 25 mil toneladas al afo, concentra y
redistribuye la produccion a escala nacional...”
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llabria que agregar que la CEDA del DF, juega un papel
fundamental en la estructura del abasto alimentario al mayoreo
debido a que ésta zona es la principal responsable, ya que participa
con el 80% de los principales alimentos que aqui se consumen
diariamente; es aqui donde 318 mercados publicos, 29 plazas
comerciales, 174 concentraciones comerciales, 1,166 tianguis y
mercados méviles, asi como mas de 450 establecimientos de 15
cadenas comerciales, ademas de una gran cantidad de tiendas de
barrio se abastecen y hacen llegar los productos a los hogares de la
gran Ciudad de México'®.

A la luz de lo anterior, es importante mencionar que al realizar
nuestro estudio en esta zona se encontré que existe, actualmente una
demanda insatisfecha de chile seco, en sus distintas variedades, que
oscila entre las 230 y 250 toneladas mensuales

Para determinar el total de esta demanda insatisfecha, se manejo un
criterio sobre la base de las respuestas de los entrevistados:

Al codificar las respuestas se observo que existe un segmento del
mercado que presenta problemas con el abasto de este tipo de
producto.

El déficit mensual total de 231 toneladas de chile seco se dividi6 de
la siguiente manera, de acuerdo al tipo de variedad:

10 Morales [barra, Marcel. (1997) “Abasto alimentario en la Crudad de México” en Enlace. Abasto y

Alimentacién, No. 10, Afio 2.
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CUADRO 4.
____Déficit mensual de chile seco en la CEDA del D.F.

= = —
TIPG DECHILT CaNTIDAD |
] Toneladas :
Ancho 63
Pasilla 43
Guajillo 27
Chipotle 64
De arbol 34
TOTAL 231

Fuente: Elaboracién propia sobre la base de la informacién obtenida
enel ANEXO1

Se encontré ademas que de los comerciantes el 90% tiene un gran
namero de proveedores del interior de la reptblica que van desde;
Aguascalientes con 27% y Guanajuato con 23%, Zacatecas con 21%,
Durango 15% y otros estados del pais con el 14%.

Esto permite inferir que penetrar en este mercado no representa un
problema y si ademds se cuenta con un adecuado canal de
comercializacién se garantizan los objetivos del proyecto.

Un reducido grupo de 26 comerciantes recurre en la actualidad a las
importaciones de chile seco para influir en el mercado nacional y
para sostener sus niveles de utilidades. Esta practica, sin embargo se
empez6 agudizar en los Gltimos afios, y fue hasta 1991, 1992 y 1993

13



en que se alcanzaron incrementos en las importaciones de chiles
secos nunca antes vistos en nuestro pais (Véase cuadro 7). En 1990,
las importaciones de chile seco pasaron de 533,619 kg. a 1,847,032
kg. en 1991 y para 1992 ilegaron hasta 7,255,415 kg. Uno de los
factores que contribuyeron a este enorme incremento de las
importaciones fue que en estos afios se present0 una grave sequia en
nuestro pafs, con lo que una menor superficie cosechada de chiles,
se oriento a la produccién de chiles secos.

Otro factor de importancia directa en el incremento de las
importaciones, durante estos afios, ha sido que la industria de
embutidos y la de las botanas, que tienen como uno de sus insumos
el chile seco, han recurrido al producto del exterior debido a los
bajos estdndares de calidad que se mantienen en nuestro pais para
este tipo de producto.

Adicionalmente, es necesario mencionar que hoy, en nuestro pais el
abasto alimentario compromete una gran diversidad de factores en
las esferas de la produccion, distribucién y consumo; pero sobre
todo, es un aspecto inminentemente social, que nos refiere
problemas de ineficiencias y altos costos que paga toda la poblacién
y en el caso del chile seco, trasladarlo desde el interior del pafs,
incrementa su costo por el pago del transporte, en opinién de los
abarroteros entrevistados, se cometa que el riesgo que se corre por
los tiempos del traslado y que el producto llegue danado y con
cierto retraso, un total de 91% opiné que seria muy viable el poder
contar con un proveedor cercano a la CEDA, ya que no tienen
noticia de que exista alguno en el D.F. o sus alrededores.

Sin embargo el 50% de los entrevistados respondié que mantienen
hasta 30 o mas pequefios proveedores de chile seco lo que permite
visualizar que con ello que penetrar es este importante mercado no
ser4 dificil y si se cuenta con una buena estrategia de venta con base
a precios competitivos, productos de buena calidad y adecuados
canales de comercializacién, se alcanzardn en buena medida los
objetivos del proyecto.

14



1.3.4. Proyeccién de la demanda

Considerando que el chile deshidratado, como producto que se usa
en la elaboracién de salsas, moles, condimentos e innumerables
guisos y platillos y ademas su consumo estd bastante arraigado en el
gusto alimenticio mexicano, su demanda es muy significativa y
tiende a incrementarse conforme crece la poblacién.

Dentro de los productos de la industria transformadora alimentaria,
el chile deshidratado (ya sea como consumo industrial o doméstico)
es uno de los productos de mayor demanda y ocupa un lugar
destacado en la alimentacién popular por ser uno de los principales
ingredientes en la cocina mexicana, estimdndose un consumo per
cépita de 700 gramos en promedio anual.

Proyeccmn de la demanda 1991-2007

CUADRO 5.

ANO - “DE MANI)A ' —]
L R olukleged 23 i ST e ,\_“’l“ LA V -
1991 60,388,460 43,480
1992 61,354,684 44,175
1993 62,336,359 44,882
1994 63,333,741 45,600
1995 64,347,081 46,330
1996 65,376,634 47,071
1997 66,422,660 47,824
1998 67,485,423 48,590
1999 68,565,189 49,367
2000 69,387,972 49,959
2001 70,220,627 50,559
2002 71,063,275 51,166
2003 71,916,034 51,780
2004 72,779,026 52.401
2005 73,652,375 53,030
2006 74,536,203 53,666
2007 75,430,638 54,310

Fuente: Elaboracion propia tomando el grupo de poblacién de entre
10 y 74 afios de edad del IX Censo Nacional de Poblacién y Vivienda
de 1990 y la proyecci6n alternativa de CONAPO que considera que
la poblacién nacional crecerd a unritmo de 1.6% hasta el 2010.
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In la elaboracién del cuadro anterior se utilizé el siguiente
procedimiento:

POBLACION DEL ANO BASE X TASA DE CRECIMIENTO* =POBLACION DEL ANO SIGUIENTE
Donde;
POBLACION ANO BASE 1990 fue de 59,437,469 habitantes.

TASA DE CRECIMIENTO es la utilizada en la proyeccién
alternativa contemplada en las metas demogrificas establecida en la
politica elaborada per la CONAPO-INEG]I, en donde prondstica que
la poblacién nacional crecer4 a un ritmo del 1.6% hasta el afio 2010.

SUSTITUYENDO: 59,437,469 hab (1.016) = 60,388,469 hab. (1991)

Para la obtencién de los datos de demanda se aplico el siguiente
criterio:

Al considerar que existe un consumo per cépita de 700 gramos en
promedio anual. Al multiplicarlo por la poblacién correspondiente a
cada afio, se obtiene la demanda.

1.4. ANALISIS DE LA OFERTA

1.4.1. Comportamiento histérico de la oferta.
¢ Principales estados productores

Histéricamente la produccién de chile seco presentaba grandes
voliumenes en el estado de Puebla, sin embargo se fue desplazando
de Puebla a Guanajuato, de Guanajuato a Aguascalientes y de alli a
Zacatecas, primer estado productor en el &mbito nacional desde los

anos 801,

1 Ibidem, p. 10
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En la actualidad a Zacatecas le siguen en importancia San Luis
Potosi, Jalisco, Durango, Guanajuato y Aguascalientes. (Véase
cuadro siguiente.)

CUADRO 6.
Producciéon Nacional de Chile Seco
1991 1995 (T oneladas)

[ TRl

, A e el
Zacatecas 23,772 20,110 [ 24,534 28,950 16,207 17,932
San Luis Potosi 8,466 2,213 11,701 2,238 10,730 12,296
Jalisco 5,522 3,675 4,032 4,388 6,278 5,715
Nayarit 1,301 1,705 3,089 4,473 2,900 2,630
Durangoe 1,205 750 1,080 1,409 1,699 1,390
Aguascalientes 1,013 688 1,333 1,977 1,050 981
Guanajuato 788 865 1,609 2,354 2,221 2,456
Otros 1257]  199| 2173 2,351 2,056 2,339

'] OTAL i 43,324 32,002 49,551 48,141} 44,154 43,141 46,234 |

Fuente: SAGAR. Direccién General de Estadistica. Anuarios Estadisticos para 1991-1995.

Dicen los estudiosos del chile que la causa principal de este
movimiento se encuentra en un continuo descenso de los
rendimientos en las regiones por la acumulacién de enfermedades,
el mal manejo del agua y la ausencia de programas de rotacién; en
su opinién, la incorporacién de nuevas tierras y la aplicacién de
nuevos paquetes tecnolégicos serian la solucion!2.

12 jbidem, p. 11
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CUADRO 7.
México: Importaciones de chile seco por paises de origen,
_1990-1997 (kg.) - ) o —

r PAIS 1990 leu; - 1992 41093 w1994 -.r . 19985 ~ T iwse 1997
| Alemania 292 240 16,501 160 96 12,187 215 484"
| Argentina 0 118,633 15,400 96,036 80,461 77,879 0 150,000
' Canada 1,683 17,364 20,336 8,439 36,374 56,600 0 80,175
(Chile 0 49,002 420,530 177,983 100,822 39,140 40,005 55,620

China 51,928 832,473 224,942 201,466 81,489 23,262 25,790 34,200"
Egipto 0 0 28,000 0 0 0 0 0,
TEsparia 172,784 97,560 162,389 84,071 122,260 233,614 60,621 146,219
|| E.U.A. 182,000 544,000 1,830,228 468,880 266,230 368,073 48,195 130,000
Hong Kong 105,187 29,880 75,370 12,063 15,207 15,993 60,000 98,178
T"Hungria 4 37 26,000 0 28 0 0 0
findia 12,511 112,872 1,576,947 377,195 100,388 110,705 674,205 181,827"
1 Indonesia 0 2 50,000 1,079 324 1,190 0 0y
"Israel 0 0 24,458 4,989 2,170 3,900 0 0
(Japen 0 0 29,351 9,153 6,609 15,772 150 0

Marruecos 0 0 155,005 616 1,609 989 0 0
| Pakistan 0 5,897 1,170,333 7,187 0 1,228 0 ]
Pera 0 18,000 284,405 32,734 8,630 11,522 38,862 0
| Singapur 0 0 120,755 0 5,865 8,000 0 &
Sri Lanka 0 0 25,000 0 0
"Sudafrica 0 0 201,265 0 0

Tailandia 0 0 117,000 0 0

lTurquia 0 0 680,000 Y

STOTA Ljiiiw 98 '_;MMMm

Fuente: SECOFI, USDA: Foremg Agncultural Servme, varios afios.
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1.4.2. Oferta global de chile seco

Al sumar la produccién nacional de chiles secos con . las
importaciones restando las exportaciones se obtiene la oferta global
en nuestro pais, como se observa en el siguiente cuadro.

CUADRO 8.
Oferta global de chile seco 1991-1997

IMPORTACIONES EXPORTACIONES OFERTA

S (Ten)E C(Ten)” TOTAL

B R e |7 (Tem} o
1991 43,324 1,847 - 45,171
1992 32,002 7,255 - 39,257
1993 49,551 1,482 - 51,033
1994 48,140 829 - 48,968
1995 44,154 980 - 45,134
199 43,141 948 - 44,089
1997 46,239 877 - 47,116

Fuente: Elaboracién propia sobre la base de la informacién de los cuadros 8 y9

1.4.3. Proyeccion de la oferta

La proyeccién de la oferta nacional del chile seco se determiné
empleando el método de minimos cuadrados, considerando que la
trayectoria observada de la produccién nacional, en la serie histérica

para el periodo 1991-1997 tiende a ser una linea recta; el ajuste se
hizo utilizando la ecuacién general de la recta.

Endonde a y b se determinan resolviendo el sistema de ecuaciones;
2Y=Na+bXX................... (2)

IXY = aZX +bEX2............. (3)
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Siendo:

X = afto

Y = oferta nacional del chile seco més importaciones.
N = niimero de arios

. = sumatoria

ANO X Y XY Xz
1991 1 45,171 45,171 1
1992 2 39,257 78,514 4
1993 3 51,033 153,099 9
1994 4 48,968 195,872 16
1995 5 45,134 225,670 25
199 6 44,089 264,534 36
1997 7 47,116 329,812 49

> 28 320,768 1,292,672 140
Sustituyendo:
NX 2XY - 20 2(Y) 7(1,292,672) -28(320,768)
b= = =342.8
NX 2X2-3(X)? 7(140) - (28)2
2Y - b2X 320,768 - 342.8(28)
a= = =44,452.8
NX 7

Ecuacién general de [a oferta nacional del chile seco:

Y =44,452.8 + 342.8X
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CUADRO 9.
Proyeccién de la oferta nacional de chiles secos

1998-2007.

T ]
ANO L OFERTA

. Ton.

1998 44,796
1999 45,138
2000 45,481
2001 45,824
2002 46,167
2003 46,510
2004 46,852
2005 47,195
2006 47,538 |
2007 47,881

Fuente: Elaboracién propia con base a la anterior
ecuacién general de la oferta nacional de
chiles secos.

1.4.4. Analisis Oferta-Demanda

CUADRO 10.
Oferta-Demanda de chiles secos en México,
e - 1998-2007. o
\
ANO OFERTA DEMANDA DEMANDA
| Tan. | Ton. " INSATISFECHAL
3 A | Ton
1998 44,796 48,590 3,794
1999 45,138 49,367 4,229
2000 45,481 49,959 4,478
2001 45,824 50,559 4,735
2002 46,167 51,166 4,999
2003 46,510 51,780 5,270
2004 46,852 52,401 5,548
2005 47,195 53,030 5,835
2006 47,538 53,666 6,128
2007 47,881 54,310 6,429

Fuente: Elaboracién propia con base a los cuadros 5y 9
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El cuadro anterior permite observar que al realizar las proyecciones
de la oferta y la demanda de chile seco se presenta déficit en el
abasto nacional que para el afio de 1998 alcanzara las 3,794
toneladas y Hegara hasta las 6,429 toneladas para el ano 2007; sin
embargo, es importante resaltar en este aspecto que con el proyecto
se pretende satisfacer un 70% de este déficit total y con un 90% del
déficit existente en la CEDA del D.F. de acuerdo al tamafio de planta
que se tiene planeada.

En la grifica siguiente se observa las tendencias del futuro
comportamiento de la oferta y la demanda nacional del chile seco en
nuestro pais, lo que permite vislumbrar la existencia, hasta el afio
estudiado (2007), de una demanda insatisfecha por lo que se puede
concluir en un primer momento que el proyecto es viable.

GRAFICA 1.
PROYECCION DE OFERTA Y DEMANDA DE CHILES DESHIDRATADOS

$6000 p—— - ——— = - - —— -

1957 199 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

~%- OFERTA



1.5. ANALISIS DE PRECIO DEL PRODUCTO.

1.5.1. Precios al productor.

Precio es el monto de intercambio de los productos. En principio se
establece como un acuerdo entre el comprador y el vendedor en
funci6n de sus intereses. Los precios de los productos se fijan en el
momento en que las fuerzas de la oferta y la demanda se satisfacen
reciprocamente. Los precios sirven de base para orientar las
decisiones de los consumidores.

Debido a que atin no se conoce la inversion en el equipo, terreno,
edificio e instalaciones, asi como los costos de produccién, ndomina
impuestos, etc., la determinacién del precio se hara sobre la base de
comparacion de los precios de los principales oferentes que existen
en el mercado.

1.5.2. Precios al consumidor

Para los objetivos del proyecto es importante conocer los precios de
las distintas variedades de los chiles secos asi como el
comportamiento del mismo. Para ello, se investigaron en el Servicio
Nacional de Informacion de Mercados, el registro de los precios de
mayoreo en los altimos cinco afos para las variedades; ancho,
guajillo, pasilla, de drbol y chipotle.

El precio del chile seco en sus distintas variedades, no esta sujeto a
control oficial y no tiene precio de garantia. El precio es mas bajo en
el momento del empaque, son empacados en costales de ixtle o
petate con capacidad de 100 a 120 kg.

Este tipo de empaque es deficiente debido a que son cargas muy
pesadas y son dificiles de manejar teniendo como consecuencia que
el chile se quiebre, lo cual disminuye su precio.

Ante esta situacion se tiene contemplado manejar cajas de carton
con capacidad para 20 kilogramos de chile seco, lo cual nos
permitira su mejor manejo, aspecto y reduccién de mermas.
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Las fluctuaciones en los precios durante el afio son muy variables
debido a que se rigen por la ley de la oferta y la demanda, y como
no existe una planeacién en la produccion lo que provoca que
muchas veces el mercado se encuentre con mucho o con poco
producto de ahi las abruptas fluctuaciones de precios en un mismo
afo.

Por ejemplo, para el caso de las variedades de chile ancho, Guajillo y
Chipotle, las fluctuaciones en sus precios han permanecido
relativamente constantes, como se observa en los cuadros 11, 12 y 15
si se toma en cuenta la inflacién, los incrementos no han sido tan
abruptos en los tltimos afios.

En el caso, del Pasilla se observa que desde los meses de noviembre
de 1996 a diciembre de 1997 ha registrado incrementos constantes
que han logrado que el precio promedio alcance los $50 pesos por
kg. que para este tipo de producto es un precio considerablemente
alto. De ahi que sea una de las variedades con mas alto precio al
igual que el chile de arbol. Este altimo quizas el que mas variaciones
en su precio promedio ha registrado en el tiltimo par de afos como
se puede apreciar en el cuadro 14, donde de los meses de febrero a
julio de 1996 y 1997 el precio promedio mensual ha alcanzado hasta
los $64.50 pesos por kg, precio no alcanzado por alguna otra
variedad en el mercado.

En general, se observa que el comportamiento de los precios del
chile seco en las variedades: ancho, Guajillo, Pasilla, de &arbol y
Chipotle, se han mantenido en constantes y moderados incrementos,
sin por esto dejar de sefialar que cada una de las variedades
mencionadas durante el afio presentan épocas en que sus precios
registran disminuciones debido a que en muchas ocasiones el
mercado se encuentra saturado de producto y una manera de
desplazarlo répido para evitar su excesivo almacenamiento es
disminuyendo su precio.
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CUADRO 11.
Comportamiento del precio del chile ancho en la
Central de Abastos del D. F.

"_‘ B T Precio Promedio AMensual T
MES k R T L
\ 993 1 1weq L w5 | 1996 - 1997 |
J Enero 11.20 10.60 19.86 1891 21.64
1 Febrero 11.21 9.90 21.30 19.50 N2
Marzo 10.17 9.67 18.32 19.65 21.22
Abril 10.00 9.00 16.94 20.30 21.09
Mayo 10.00 943 17.81 2132 20.90
Junio 9.11 10.14 17.55 20.95 23.05
Julio 9.66 11.00 18.00 20.26 29.70
Agosto 10.07 11.09 18.13 20.00 30.33
Septiembre 10.07 13.05 1757 19.95 30.19
_ Octubre 10.57 13.29 14.09 18.91 34.00
| Noviembre 9.90 13.05 14.95 18.95 35.80
| Diciembre 10.09 1367 | 1680 2048 36.75
Fuente: Servicio Nacional de Informacién de Mercados. Registro de preqos - de mayoreo 1993-1997

CUADRO 12
Comportamiento del precio del chile guajillo en la
Central de Abastos del D.F.

s . : . _I._‘: ‘Pr-t_eci‘u l'fc:;]lé:a_i_()'l\igilst;;i.i_v'w
L MES | , ($/Kg.)

Teer 1 1891 1995 1 19%e L po 1997 .
" Enero ] 9000 | 1080 9.93 1250 18.50
Febrero 9.00 10.50 1150 14.10 18.00
Marzo 950 10.00 934 15.10 17.78
Abril 990 11.20 9.44 17.10 17.59
Mayo 10.00 11.00 11.52 2191 17.80
Junio 10.50 11.20 11.50 20.80 19.62
Julio 10.80 11.50 1298 2035 26.35
Agosto 11.00 11.40 15.04 20.45 2490
Septiembre 10.30 11.20 14.19 19.90 2343
QOctubre 10.20 9.80 12.14 21.61 2352
Noviembre 10.00 9.90 10.65 19.45 24 80
Diciembre 10.00 _10. 50 10.60 18.05 25.00

E!;ente: Sarvicio Nacionat de Informacién de Mercados. Reglst:ro de precms de mayoreo 1993-1997

26




CUADRO 13.
Comportamiento del precio del chile pasilla en la
Central de Abastos del D.F.

B . Precio Promedio 7 Mensual B )]
' - MES U €A R
b L 1993 1994 1995 i 1996 1997
Enero 12.00 12.00 11.35 14.77 38.95
Febrero 12.00 12.20 12.45 18.20 41.84
Marzo 11.50 11.80 12.00 19.00 41.28
Abril 12.00 12.20 11.83 19.00 4141
Mayo 12.00 12.20 12.33 20.09 44.00
1 Junio 12.00 12.00 11.41 20.15 52.90
f Julio 11.50 11.90 12.30 20.52 54.78
' Agosto 180 | 1250 | 12% | 2032 60.86
: Septiembre 11.00 11.80 12.24 2115 47.57
Octubre 10.50 11.50 10.86 26.57 54.13
! Noviembre 10.80 12.00 11.55 37.50 50.20
L chtembre _ 12.20 12.50 { 1230 3671 | ~50.00
Fuente: te: Servicio Nacmnal de Informacion de Mercados. Reg15tro > de prec;os de mayoreo 1993—1997
CUADRO 14.

Comportamiento del precio del chile de arbol secoen la
Central de Abastos del D.F.

0 o L I’wuu Promedio Mensual SR

| MES | _ (%/%g} I
. 1983 | w4 1995 1996 1997
Enero 36.15 45.15 34.00 35.00 40.00
Febrero 40.00 44.35 36.00 37.50 39.00
\ Marzo 40.15 46.00 34.00 35.00 55.00
B Abril 4130 4530 31.00 38.00 60.00
i Mayo 4265 41.90 30.50 60.25 64.50
i Junio 40.10 4225 30.50 52.10 55.00
- Julio 39.20 34.60 29.50 38.00 55.00
Agosto 37.60 36.80 30.50 36.00 47,30
Septiembre 28.10 36.70 31.00 39.00 39.50
Octubre 4115 30.15 29.00 45.00 24.30
Noviembre 3218 29.20 30.00 45.50 25.00
Diciembre 3015 | 2810 2725 38.80 2610

‘Fuente: Servicio Nacional de - Informacién de Mercados. Reg15tr0 de precios de mayoreo ,1993-1997
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CUADRO 15.
Comportamiento del precio del chile chipotle en la

Central de Abastos del D.F.
rﬁ- T T T 7 Precio Promedio Memu;] )
T e(sey
li_a. : 1993 1994 1 T 1995 1996
‘ Enero I . 89 12.10 17.10 17.00 17.90
! Febrero 8.50 13.20 17.20 18.70 18.10
! Marzo 9.60 13.25 18.70 18.80 19.16
| Abril 9.75 14.60 18.80 18.60 19.15
| Mayo 11.00 14.60 18.90 18.90 18.13
L Junio 10.25 13.90 17.10 17.60 18.15
b Julio 10.20 14.70 17.15 17.20 17.25
i Agosto 9.75 15.10 17.25 17.00 17.50
I Septiembre 9.70 15.10 18.00 18.90 18.90
Octubre 9.60 14.90 17.00 18.80 18.85
Noviembre 9,60 14.95 17.80 17.90 19.00
_ Diciembre 9.8_04__ 15 20 18.00 18.00 19.30

Fuente: Servicio Nacional de Informacién de Mercados. Regxstro de precms de mayoreo 1993-1997
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1.6. COMERCIALIZACION

1.6.1. Descripcién de los canales de comercializacion

Un canal de comercializacién es la ruta que toma un producto para
pasar del productor a los consumidores finales, deteniéndose en
varios puntos de esa trayectoria. En cada intermediario o punto en
el que se detenga esa trayectoria existe un pago o transaccion,
ademas de un intercambio de informacién. El productor siempre
tratard de elegir el canal m4s ventajoso desde todos los puntos de
vista.

Existen cuatro canales claramente diferenciados para productos de
consumo popular, que es el caso de los chiles secos:

1) PRODUCTORES-CONSUMIDORES. Es este canal la via mas
corta, simple y rapida. Se utiliza cuando el consumidor acude
directamente a la fébrica a comprar los productos. Aunque por
ésta via el producto cuesta menos al consumidor, no todos los
fabricantes practican esta modalidad, ni todos los consumidores
estan dispuestos a ir directamente a hacer la compra. (véase
esquema 2)

2) PRODUCTORES-MINORISTAS-CONSUMIDORES. Es un
canal muy comtin y la fuerza se adquiere al entrar en contacto con
mas minoristas que exhiban y vendan el producto.

3) PRODUCTORES-MAYORISTAS-CONSUMIDORES. El
mayorista, en este canal de comercializacion entra como auxiliar
al comercializar productos mas especializados, como serian venta
de abarrotes, medicinas, ferreterias, etc. (ver esquema 3)

4) PRODUCTORES - AGENTES - MAYORISTAS - MINORISTAS
~CONSUMIDORES. Aunque es el canal més indirecto, es el mas
utilizado por empresas que venden sus productos a cientos de
kildbmetros de su sitio de origen,
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Es conveniente hacer notar que la mayoria de las empresas, sin
distinguir el bien que produzcan, utilizan siempre mas de un canal
de distribucién; y nuestro proyecto de producir chiles secos no es la
excepcion a este caso.

1.6.2. Comercializacién del producto.

A pesar de ser un aspecto poco favorecido en los estudios, la
comercializacién, en el funcionamiento de la empresa, es parte vital.
Se puede estar produciendo el mejor producto en su género y al
mejor precio, pero si no se tiene los medios para hacerlo llegar al
consumidor en forma eficiente, la empresa iré a la quiebra.

Normalmente una empresa que va surgiendo no estd capacitada,
sobre todo en recursos materiales, para vender todos sus productos
directamente al consumidor. De ahi que se tenga que recurrir a los
intermediarios -uno de los males necesarios de nuestro tiempo- que
son empresas o negocios propiedad de terceros encargados de
transferir el producto de la planta productora al consumidor, para
darle el beneficio de tiempo y lugar®3.

Es indudable que el intermediarismo es un mal que aqueja
principalmente a los productos del campo que es el caso de nuestro
bien a producir, debido a que entre el productor y el consumidor
puede haber varios intermediarios cada uno ganando porcentajes
muy altos sobre el precio de adquisicién del producto, de manera
que entre mas intermediarios intervengan en la ruta de
comercializacion del producto, el precio que se alcanza es muy por
encima del que la empresa productora le asigno.

A pesar de saber que es el consumidor (los hogares) el que paga y
sostiene todas las ganancias de los intermediarios, estos aportan a
las empresas productoras los siguientes beneficios:

a) Asignan al producto el sitio y el momento adecuados para ser
consumidos oportunamente.

3 Montemayot, Aurelio (1986) “La comercializacion de alimentos en México”, en Panorama y
perspectiva de la economia mexicana, t [1, p. 32,
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b) Concentran y distribuyen grandes volumenes del producto
haciéndolos llegar a lugares lejanos.

) Salvan grandes distancias y asumen los riesgos de la
transportacién acercando el mercado a cualquier tipo de
consumidor.

d) Al estar en contacto directo tanto con el productor como con el
consumidor, conoce los gustos de éste y pide al productor que
elabore la cantidad y el tipo de producto que sabe se va a vender.

e) Es el que verdaderamente sostiene a la empresa al comprar
grandes volumenes, lo que no podria hacer la empresa si vendiera
al menudeo, es decir, directamente al consumidor. Ademads esto
disminuye notablemente los costos de venta de la empresa
productora.

En el caso de los chiles verdes y secos, el intermediario se encarga de
seleccionar y diversificar las distintas variedades de chiles.
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ESQUEMA 2

Nivel Planta
Productivo Deshidratadora

Nivel
Distributivo
Sin Mayoristas
(Cada linea
representa un
viaje o
transporte
necesario)

Nivel
Detallista Estanquillos | | Tiendas de | | Mercados Tianguis Ambulantes Fondas Otros

. autoservicio Publicos detallistas
(n detallistas)
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T

ESQUEMA 3
Nivel Planta
Productivo Deshidratadora
Nivel Mayoristas
Distributivo de
Con Abarrotes
Mayoristas
(Cada linea
representa un
viaje o
fransporte
necesario)
Nivel ill Tiendas de | [ Mercad Tiangui A b\l Fond 0
Detallista | | Seneston | e ||Mermces | Tangie || amiiens || Fondes || Ovos
(n detallistas)
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IL. ESTUDIO TECNICO.

2.1. LOCALIZACION Y TAMANO DE LA PLANTA

2.1.1. Factores importantes para la localizacion de la planta.

La necesidad de seleccionar el lugar 6ptimo para ubicar las instalaciones
productivas es de suma importancia en la formulacién y evaluacion de
proyectos.

Antes de proceder a evaluar los posibles sitios para la instalacién, es
indispensable contar con informes técnicos y econémicos de la zona, éstos
aportaran los elementos para ello.

A continuacién se enumeran los factores que consideramos son los mas
importantes:

1. Mercados

2. Materia prima

3. Disponibilidad de recursos
4. Comunicaciones.

Esta lista no pretende ser limitativa, s6lo es una referencia para efectuar un
analisis comparativo de situaciones para los proyectos que ofrecen una
diversidad de lugares para ser establecidos.

Aun cuando los conceptos a considerar en un estudio son numerosos, en la
préctica, la localizacion gravita alrededor de uno a tres factores determinantes,
toda vez que, el resto son “acomodables”, o bien, no impactan
significativamente al proyecto.
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2.1.2. Factores considerados en el estudio de la Deshidratadora.

El estudio plantea la posibilidad de producir chile seco para comercializarlo en
el D.F, siguiéndose de aqui, que el grueso de la demanda nacional esta ubicada
en el Central de Abastos del D.F., se presenta este mercado como el mas
atractivo.

Ubicar a la planta en un lugar que ofrezca facilidades adecuadas para el
traslado del producto al D.F., implica una mayor factibilidad de estar en
posicién competitiva para lograr la comercializacion del producto en el
mercado mencionado.

En lo que se refiere a la fuente de materia prima (la Central de Abastos del
D.F), es un factor decisivo, sin embargo, también se deberd considerar la
existencia de los medios y rutas para llegar a ellas.

En suma, se seleccioné al Municipio de los Reyes la Paz, Estado de México por
ser un lugar cercano a la materia prima, que ademas, cuenta con un facil acceso
al mercado que se pretende abastecer.

2.1.3. Macrolocalizacion.

El Proyecto fue ubicado en el Estado de México por ser este uno de los lugares
mds propicios en lo que se refiere a hacerse llegar la materia prima bésica
(chiles verdes) asi como la cercania con el mercado de consumo del producto.
Ademas de contar con vias de comunicacién ideales para el traslado del
producto en poco tiempo.

El Estado de México esta situado entre el Océano Pacifico y el Golfo de México,
tiene una superficie total de 21,461 Km posee el 1.09% de la superficie total del
pais. Se encuentra rodeado por los estados de Hidalgo, Puebla, Morelos,
Tlaxcala, Michoacan, Guerrero, Querétaro y Distrito Federal, su capital es la
Ciudad de Toluca.l4

El Estado de México es paso obligado para llegar al Distrito Federal, y este
factor ha influido de manera favorable en su comunicacion tanto interna como
externa, en él convergen y de él surgen multiples carreteras que enlazan con las

14 INEGI (1995) Anuario del estado de México, p. 3
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entidades vecinas, lo que fomenta el dinamismo de los diversos sectores
econdmicos.

La magnitud de la red carretera es de 7,225 km los cuales sitiian a la entidad en
el tercer lugar nacional.1®

Las carreteras importantes con que cuenta el Estado de México son: la carretera
federal que comunica a la ciudad de Toluca de Lerdo con el Distrito Federal al
este las carreteras No. 190 y 150 que corren casi paralelas y comunican a la
entidad con los estados de Puebla y Tlaxcala a partir de la ciudad capital y
hacia el oeste la carretera libre No. 15 que se dirige a Michoacan; la carretera
federal No. 55 que atraviesa a la entidad de sur a norte y que se une con los
estados de Guerrero y Querétaro respectivamente; de suroeste a noroeste la
cruza la carretera No. 130 que viene de Michoacén y llega al Distrito Federal
pasando por la ciudad de Toluca.

Son importantes también al norte la carretera federal de cuota No. 57 que une
las localidades de Tepozotlin, Suyaniquilpan y Polititlan, y se dirige a
Querétaro y al noreste la No. 85 y la No. 132 que comunican a la entidad con
Pachuca y Tulancingo, Hidalgo respectivamente.

De estos ejes surge un gran nimero de carreteras pavimentadas, de terracerias
y brechas que comunican al Estado.

2.1.4. Microlocalizacion.

Atendiendo basicamente a los requerimientos del proyecto, se considera que el
municipio de los Reyes la Paz, cumple con las condiciones propicias para la
instalacién de la planta deshidratadora de chiles, que se considera la menor
distancia con el mercado de consumo y de la materia prima necesaria, ademés
de los servicios y vias de comunicacion, lo que influye en la rapida distribucion
de la produccion.

Complementariamente y cuidando los impactos ambientales sobre otros, seran
tomados en cuenta, debido a que el proyecto se ubica en una zona alejada
respecto a zonas habitaciones, para evitar posibles propagaciones de olores que
pueda despedir el chile en el monto de su deshidratacién.

15 Ibidem, p. 17
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Macrolocalizacién de la planta deshidratadora.
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2.1.5. Tamaiio de la planta.

GENERALIDADES.

Funcién de la planta: Produccién de chiles deshidratados
Tipo de proceso: Continuo

FLEXIBILIDAD Y CAPACIDAD

Factor de servicio: La planta estara funcionando el primer afio de operacion al
53%, procesando 48 toneladas de chile fresco con dos turnos de 8 horas cada
uno, al dia. Para el segundo afio operaré al 80% procesando 72 toneladas de
chile fresco, a partir del afio 3 se producira al 95% de la capacidad con 85
toneladas diarias de chile fresco.

Capacidad:
a} Disefio: 90 ton/ dia de chile fresco
b) Normal: 55-60 ton/ dia de chile fresco
¢) Minima: 35 ton/dia de chile fresco

Tiempo del proceso de deshidratacién: 12 horas

Necesidades para futuras expansiones: En el disefio de la planta se
consideraran mayores espacios para que el equipo inicial, para instalar lineas
gemelas si el mercado lo permite.

Especificaciones de alimentacion:
Chile Jalapefio Rojo, Chile Poblano, Chile Guajiflo, Chile de Arbol.
0% de fruto podrido, 0% de hoja, hasta 10% de chile en estado de madurez

incompleta, 0% de material extrafio, 0.5% de chile escoriado o dafiado, 0.5% de
pediinculo, suelto y humedad de 90% para todos los chiles.
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2.1.6. Especificaciones de los productos

Chile Jalapeiio Rojo Deshidratado Entero

Humedad Final: 5-7

Cloruros como NaCl: 0.7% maximo
Acidez Total: 3% méaximo
Pungencia: 7,000 U.S

Analisis Microbiolégico.

Cuenta total: 300,000 u.f.c./ g. max.
Coliformes totales (NMP): 200 ucf/g
Hongos: 1,000 ufc /g.max
Levaduras: 1,000

E. Coli: negativo

Salmonella/25 g: negativo
Fragmento de insecto: 50/25 g. max.
Pelo de animal: 6/25 g. max.
Insectos enteros 1/10 g. max.

Chile Guajillo Deshidratado Entero

Humedad Final: 5-7

Cloruros como NaCl: 0.7% maximo
Acidez Total: 3% maximo
Pungencia: 7,000 U.S

Analisis Microbiolégico.

Cuenta total: 100,000 u.f.c./ g. max.
Coliformes totales (NMP): 3,000 ucf/g
Hongos: 8,000 ufc /g.max
Levaduras: 8,000

E. Coli: negativo

Salmonella/25 g: negativo
Fragmento de insecto: 50/25 g. max.
Pelo de animal: 6/25 g. max.
Insectos enteros 1/10 g. max.
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Chile Poblano Deshidratado Entero

Humedad Final: 5-7

Cloruros como NaCl: 0.7% maximo
Acidez Total: 3% maximo
Pungencia: 7,000 U.S

Analisis Microbiolégico.

Cuenta total: 300,000 u.f.c./ g. max.
Coliformes totales (NMP): 200 ucf/g
Hongos: 1,000 ufc /g.max
Levaduras: 1,000

E. Coli: negativo

Salmonella/25 g: negativo
Fragmento de insecto: 50/25 g. max.
Pelo de animal: 6/25 g. max.
Insectos enteros 1/10 g. max.

Chile de Arbol Deshidratado Entero

Humedad Final: 7%

Cloruros como NaCl: 0.7% méaximo
Acidez Total: 3% maximo
Pungencia: 25,000-26,000 U.S
Andlisis Microbiolégico.

Cuenta total: 10,000 u.f.c./ g. max.
Coliformes totales (NMP): 8,000 ucf/g
Hongos: 8,000 ufc /g.max
Levaduras: 6,000

E. Coli: negativo

Salmonella/25 g: negativo
Fragmento de insecto: 50/25 g. max.
Pelo de animal: 6/25 g. max.
Insectos enteros 1/10 g. max.
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2.2, INGENIERIA DEL PROYECTO

2.2.1. Analisis y seleccion de tecnologia.

La deshidrataciéon de alimentos.

La deshidratacién o secado de sélidos se refiera generalmente a la separacion
de un liquido de un solido por evaporacion. La deshidratacién de sélidos
incluye dos procesos fundamentales y simultdneos: 1) se transmite calor para
evaporar el liquido y 2) se transmite en forma de liquido o vapor dentro del
sélido y como vapor desde la superficie. Los factores que regulan las
velocidades estos procedimientos determinan la rapidez o el indice de
desecacién. E! movimiento dentro del sélido se debe a un gradiente de
concentracién que depende de las caracteristicas del mismo. Un solido a
desecar puede ser poroso o no poroso. También pude ser higroscépico o no
higroscépico. Un estudio de la forma como se deseca un sélido puede basar en
el efecto de las condiciones extremas de la temperatura, hameda, flujo de aire,
estado de subdivision, etc., en la velocidad de desecacion del sé6lido. Este
procedimiento es usado debido a que los resultados tiene una mayor
aplicabilidad inmediata en el disefio y la evaluacion de equipos.

La estructura del solido determina el mecanismo por el cual puede ocurrir la
circulacién o flujo interno del liquido. Estos mecanismos pueden incluir:

1. difusién en sélidos homogéneos continuos

2. flujo capilar en s6lidos granulados y porosos

3. flujo provocado por gradiente de contraccion y presion
4. flujo producido por gravedad

5. flujo originado por una secuencia de vaporizacion y condensacion. !¢

16 Fellow, P. (1994) Tecrologia del procesado de alimentos: Principios y practicas, Ed. ACRIBIA, S.A., Zaragoza,
Espafia, p. 15
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Alternativas tecnolégicas:
Los equipos de deshidratacion se clasifican en base al método de transmision
de calor a los solidos himedos. Este método de clasificacion revela las
diferencias en el disefio y el funcionamiento del secador. Se clasifican los
secadores como directos o indirectos, estipulando subclases de operacion
continua o en lotes.V

Secadores indirectos.

El calor de deshidratacion se transfiere al sélido hiumedo a través de una pared
de retenciéon de sélidos, casi siempre de indole metdlica. La velocidad de
desecacion depende del contracto que se establezca entre el material mojado y
las superficies calientes. Los secadores indirectos se llaman “por conduccion o
de contacto”. El liquido vaporizado se separa independientemente del medio
de calentamiento. Las temperaturas de superficie pueden variar desde niveles
inferiores al de congelacién en el caso de secadores de congelacién hasta
mayores de 800°K en el caso de secadores indirectos calentados por medio de
productos de combustién, son apropiados para desecar a presiones reducidas y
en atmésferas inertes, para poder recuperar los disolventes y evitar la
formacién de mezclas explosivas o la oxidacion de materiales. Los polvos se
manejan de modo més satisfactorio.!®

Secadores diversos
Secadores infrarrojos.
Estos secadores dependen de la transmisién de energia radiante para evaporar
la humedad. La energia radiante se suministra eléctricamente por ldmparas

infrarrojas, resistencias eléctricas o refractarios incandescentes calentados por
gas, con la ventaja de la conveccion.

7 Jimenez, LH. y Gonzdlez, N.B. {1982) Implementacién de modelos matematicos para la simulacién de pruebas
de secado de frutas y hortalizas, Tesis del Instituto Tecnolégico Regional de Celaya, Meéxice, p. 23
16 [bidem, p. 25-26
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Secadores dieléctricos,

No tienen un amplio rango de aplicacién. Su Caracteristica fundamental de
generacion, de calor dentro de los solidos tiene potencialidades para secar
objetos geométricos masivos. Los costos de energia aumentan hasta diez veces
el costo de combustible por métodos convencionales.

Secadores directos,

La transferencia de calor para la deshidratacion se logra por contacto directo
entre los s6lidos himedos y los gases calientes. FEl liquido vaporizado se
arrastra con el medio de deshidratacién; es decir, con los gases calientes. Los
secadores directos se llaman también secadores por conveccion,

Ventajas:

* Las ventajas de deshidratacién varfan hasta 1000°K, que es Ia temperatura
limitante para casi todos los metales estructurales de uso comun.

¢ A mayores temperaturas, la radiacién se convierte en un mecanismo de
transmision de calor de suma importancia.

* A temperaturas de gas superiores al punto de ebullicién en todos los puntos,
el contenido de vapor del gas tiene sélo un ligero efecto de retraso en la
velocidad de deshidratacién y el contenido final de humedad. Por Io tanto,
los vapores supercalentados del liquido que se esta separando pueden servir
para desecar.

* La eficiencia mejora al aumentarse Ja temperatura del gas de entrada, para
una temperatura de salida constante.
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Desventajas:

* Un secador directo, consume mas combustible por libra de agua evaporada
cuando més bajo sea el contenido de humedad.

* A temperaturas de gases inferiores al punto de ebullicion, el contenido de
vapor de un gas influye en la velocidad de deshidratacién y el contenido de
vapor un gas influye en la velocidad de desecacion y el contenido final de
humedad del sélido

* Para deshidratar a temperaturas bajas y cuando las humedades atmosféricas
son excesivamente elevadas, quizds sea necesario deshumificar el aire de
deshidratacién.1?

Los secadores directos a su vez se subdividen en continuos y por lotes.

Secadores directos por lotes:

Los secadores se disefian para operar con un tamario especifico de lote de
alimentacién hiimeda para ciclos de tiempo dados. En los secadores por lotes,
las condiciones de humedad y temperatura varian continuamente en cualquier
punto del equipo.

Secadores directos continuos.

La operacién es continua, sin interrupciones, en tanto se suministre la
alimentacién himeda. Es evidente que pude funcionar por lotes si asi se desea.
Dentro de estos secadores se encuentran los secadores continuos de bandejas,
continuos de material dosificado en una capa, de transportador neumatico,
rotatorios, por aspersion, de circulacion, directa, de tinel, de lechos fluidos.20

19 [bidem, p. 32
® [bidem, p. 33
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Conclusiones.

La tecnologia que se empleara para deshidratar el chile ser4 la de secadores
directos continuos por las razones que se exponen a continuacion.

El chile es un s6lido fibroso en donde el flujo interno del liquido se realiza,
principalmente, por el mecanismo de difusién en sélidos homogéneos
continuos. Este mecanismo se favorece con el contacto directo del gas para
calentar el sélido y separar el vapor. En los secadores indirectos al transferirse
el calor al chile por una pared metdlica, se sacaria antes de la superficie en
contacto con la lamina y se formaria una capa que impediria el flujo del agua al
exterior. Ademds los vapores supercalentados del liquido que se estd separando
pueden servir para deshidratar.

Ademés las desventajas de este tipo de secadores se minimizan ya que la planta
se localizara en lugar seco y con temperaturas moderadas y el chile contiene un
alto contenido de humedad, 88-90%, por lo que se consumira menor cantidad
de combustible. Ademads los chiles se deshidrataran enteros, pero no en pasta
por lo que no existe el problema de pérdidas por arrastre en el gas.

Para una produccion eficiente se prefiri6 el uso de secadores continuos que se
puedan adecuar al ritmo de la linea de producci6n.

Los secadores diversos se descartaron por el alto costo de los combustibles.
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2.2.2. Proceso de produccion

DESHIDRATACION DE CHILES

Diagrama de bloques
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2.2.3. Descripcion del proceso de produccion.

Pesado

El proceso de deshidratacion de chile comienza por pesar la materia prima,
para de ahi pasar al area de recepcion dentro de la planta, esta operacion es de
suma importancia para llevar a cabo el control y el pago de materia prima que
sera procesada.

La operacion de pesado se llevard a cabo por medio de una bascula ubicada
justo a la entrada de la planta, esto ¢s, al llegar el camion a las instalaciones con
la carga, se estima cl peso total del camién junto con la materia prima; al salir
del camién de la planta, nuevamente se estimara su peso, asi que el peso de la
materia prima ser4 la diferencia entre los dos pesos estimados.

Recepcion

La operacién de recepcion tiene como objetivo hacer una evaluacion de la
materia prima que se destinara al proceso.

La recepcién comienza por estimar el porcentaje de fruto en mal estado, materia
prima extrafia y podridos. Se determina el contenido de los sélidos, ya que es
un factor determinante para estimar la velocidad de la banda dentro del
secador, esto es, el iempo de secado requerido para deshidratar el producto.

Las caracteristicas deseables de la materia prima en recepcién son las
siguientes: el fruto debe tener una consistencia firme con un contenido de
solidos del 12 al 15%, libre de impurezas, fisiopatias e infestaciones, en estado
de madurez fisiologica.
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Seleccion

La seleccién de materia prima es una operacién necesaria para obtener un
producto de alta calidad. En ella se separa la materia prima que no cumple con
las especificaciones requeridas y que est4 dafiada, podrida, o que no presenta el
grado de madurez requerido, etc. Para realizar esta operacién es necesario
contar con una banda continua horizontal, que transporte el producto a granel
a una velocidad constante que permita a los operadores separar el producto
que no cumpla con las especificaciones.

Esta operacion es realizada practicamente de manera manual y a simple vista,
de tal manera que se deber4 contar con personal capacitado para la misma. Se
realizara un transportador de banda horizontal.

Lavado L.

El objetivo de esta operacion es llevar a cabo la limpieza del producto
eliminando tierra, parte de la carga microbiana, material extrafio adherido al
producto (hojas, paja, etc.)

La tina de lavado debe contener agua con detergente al 0.15% y el fruto deber

permanecer en la tina por 5 minutos, aproximadamente. Para que esta
operacion sea continua se empleard un transportador de cangilones.

Lavado II
El segundo lavado consiste en pasar el fruto proveniente de la tina 1 a una tina
que contiene agua con cloro con una concentracién de 5 ppm para eliminar

contarninacion microbiana persistente.

El tiempo de resistencia dentro de esta tina no debe ser menor a 5 minutos, ya
que es parte de la sanitizaci6n del fruto.

50



Enjuague

Después de pasar por la tina con agua clorada, el fruto debe recibir un enjuague
para eliminar los residuos de esta agua.

Este enjuague sera realizado mediante un mecanismo de aspersion de agua
localizado a la salida de la tina de lavado II.

Escariado

El escariado consiste en hacer pasar el fruto por la maquina escariadora, que le
realiza pequefias incisiones, las cuales facilitan el transporte de masa (vapor de
agua) durante la deshidratacion, con ello se consigue deshidratado uniforme y
se reduce el tiempo de deshidratacion.

Secado I

Una vez escariado el fruto, es transportado por una banda hasta el secador I,
el cual consta de 4 de etapas de secado con diferentes temperaturas;

Etapal: 110°C
Etapa2: 100°C
Etapa3: 90°C

Etapa4: 80°C

De esta manera, una vez que el {ruto ha pasado por las 4 etapas, sale con una
humedad entre el 30 y 50%.
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Secado I

La funcion el secador IJ es terminar la operacién de deshidratacion, eliminando
agua hasta lograr una humedad del producto final entre el 5 Yy 7%, que es la
humedad especificada.

El secador II consta de 2 etapas de secado con diferentes temperaturas:
Etapal: 8(0°C

Etapa2: 65°C

Empaque

El empaque serg a granel, dentro de cajas de cartén que tienen una capacidad
aproximada de 20 a 25 kg.

Cabe mencionar que al empacar se hara un vacio y se introducirs una corriente
de CO, para crear una atmésfera libre de oxigeno en el interior, evitando asi Ia
deterioracién del producto por oxidacién.

Codificacién

La codificacién del producto resulta una gran herramienta para mantener e
control de produccion y de calidad, ya que mediante ésta, se puede identificar
el producto y rastrearlo en caso de que no sea posible comercializario.

Esta operacion se lleva a cabo mediante Ia impresién de un c6digo de barras en
las cajas de carton.

No debe permitirse que ningiin producto este dentro del almacén o que sea
comercializado sin estar debidamente codificado.
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2.24. Magquinariay Equipo

La maquinaria y equipo requeridos para el proceso productivo en las
diferentes etapas de operacion consideradas son:

NOMBRE DE LA
MAQUINARIA Y EQUIPO

Banda de cangilones
Banda de flujo continuo
Banda seleccionadora
Banda transportadora
Basculas

Bombas

Contenedor
Cortadora

Criba

Escariadora

Lavadora I

Lavadora I1I

Secador [

Secador I




2.2.41. Diseiio y Seleccion de Equipos del Proceso
EQUIPO PARA LA SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

Esta es una operacién necesaria para asegurar que el producto a
deshidratar (chiles) tenga una calidad 6ptima y homogénea, lo que
influye en la calidad final del producto. La operacién se realizara de una
forma manual por persona calificando o previamente capacitado. Para
llevar a cabo la seleccion, se empleard una banda transportadora
horizontal la cual tendrs una alimentacién al principio, y tendr4 una
conexion directa a la lavadora I, en donde depositaré el producto. Una
caracteristica esencial de éste equipo es que tenga una velocidad
constante y baja, de tal manera que permita la seleccion manual.

Para realizar esta operacion se consideran los siguientes equipos:

¢ Transportador de banda.

En general es la seleccion mas econémica con gran capacidad en
situaciones no criticas. Consistente en una banda continua, flexible, que
pasa sobre rodillo y es impulsada a través de un rodillo de potencia.

* Transportador de bandas articuladas.

Son similares a los de bandas, excepto que el elemento transportador esta
hecho de placas segmentadas interpuestas que estin conectadas para
formar una cadena continua, son mas caros y s6lo se prefieren cuando la
naturaleza del sélido que se va a transportar a su temperatura es
incompatible con los materiales que transportan en la banda.

* Transportador de flujo continuo.

Este transportador es muy flexible aunque relativamente caro. F
elemento transportador es una cadena o banda moévil con paletas
sobresalientes, que arrastran sélidos a todo lo largo de la cadena o banda.
Se necesitan dos canales, uno de operacion completa para transportar y
uno para el regreso de la cadena o banda. Tiene caracteristicas de
autoalimentacién y autodescarga. Se les €5Coge por sus operaciones
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relativas de baja capacidad en donde la conveniencia y la versatilidad
justifican su precio mas alto.

El transportador de materiales de banda de acuerdo a las necesidades
del proyecto es el més adecuado. Este equipo tiene las caracteristicas de
funcionar a velocidades bajas para permitir la seleccién manual, también
presenta pocas limitaciones para el transporte de solidos fibrosos, como
el chile.

SELECCION DE EQUIPO PAR EL LAVADO.

Para realizar esta operacion se consideraron las siguientes bandas
transportadoras:

* Elevador de cangilones

Se puede visualizar como un transportador del tipo de banda en la cual
ésta se reemplaza por una serie de cangilones de metal. Estos est4n
eslabonados para formar una cadena continua que se mueva hacia arriba
y hacia abajo entre ruedas giratorias. Esta clase de elevadores son fuertes
y confiables, capaces de levantar un amplio niimero de materiales.

» Transportador de flujo continuo

Este transportador es muy flexible aunque relativamente caro. El
elemento transportador es una cadena o banda mévil con paletas
sobresalientes, que arrastran solidos a todo lo largo de la cadena o banda.
Se necesitan dos canales, uno de operacién completa para transportar y
uno para el regreso de la cadena o banda. Tiene caracteristicas de
autoalimentacién y autodescarga. Se le €sCOoge por sus operaciones
relativas de baja capacidad en donde la conveniencia y la versatilidad
justifican su precio mas alto.
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Para el lavado de la materia prima el equipo tiene las mejores
caracteristicas es el de flujo continuo, porque tiene la capacidad méxima
de sélidos variable y adaptable al proceso. Ademds permite realizar
acciones simultdneas.

EQUIPO PARA EL DESHIDRATADO.

Esta es la operacion més importante del proceso en ella se obtendran las
caracteristicas requeridas en el producto como una rehidratacion que
trate de alcanzar la humedad inicial (90%) casi totalmente.

Para la deshidratacién de solidos se recomienda los siguientes equipos
de contacto tipo tinel:

El material s6lido pasa a través de ttneles simples calentados para su
secado.

¢ Equipo tanel-charola.

Los bancos de charolas, conocidos como carros, se mueven sobre un riel
0 cadena de movimiento continuo a través del tinel. Las charolas se
cargan y descargan manualmente. Si las caracteristicas de los sélidos lo
permiten, las charolas pueden tener fondo poroso de manera que el gas
pueda circular a través del lecho para que haya un contacto mas
eficiente. Las temperaturas pueden hacer variar a lo largo del tinel para
proporcionar una exposicion programada. No tiene condiciones de vacio
practicas.

* Equipo de tinel con circulacién a través,

Estos se han acondicionado con transportadores continuos que incluyen
la alimentacién automética a accesorios de descarga (equipo que opera a
través de circulacion). En la mayoria de las aplicaciones se utiliza una
mampara de transportacion de manera que el gas pueda pasar a través
del lecho sélido. Estas unidades preservan la flexibilidad de control
atmosférico tipico de las unidades de charolas y mejoran la eficiencia de
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contacto de gas sélido. El sellado del tinel a prueba de fugas de aire se
efectiia con facilidad. Es obvio que los secadores de tunel con circulacién
a través pueden hacerse de manera que procesen casi cualquier material.

El secador de tinel con circulacién a través es el equipo que ofrece las
mejores caracteristicas para llevar a cabo el proceso de deshidratacion de
chiles. Esto es debido a que es altamente compatible con los sélidos
fibrosos como el chile. Por ser el chile un producto alimentario con alto
contenido de agua, se debe utilizar caracteristicas nutritivas del alimento.
En este tipo de secador es posible variar tanto la velocidad de la banda, el
espesor del lecho y la seleccion transversal; ademas que es el ideal para
secar materiales con gran variedad de tamario de particula.

2.2.5. Disponibilidad de materia prima.

La materia prima principal para este proyecto son los chiles verdes en
sus variedades (jalapefio, puya o guajillo, anchos o poblano y de arbol)
que llegan y se comercializan en la CEDA del D.F y que es un lugar
cercano a la instalacién de la planta.

Sin embargo, cabe resefiar brevemente dos situaciones que consideramos
importantes a la consecucién del proyecto, en primer lugar; la situacion
actual de la produccién de chiles verdes en nuestro pais para tener una
idea que nos permita vislumbrar el futuro de nuestra principal materia
prima, y en segundo; la situacién que priva entre los distribuidores de
chile verde en la CEDA del D.F. por ser este el lugar donde se recurrird
para su abastecimiento.

En principio, durante los ciclos agricolas primavera-verano 96" y otofio
96-97 la superficie sembrada con chiles en México cubrié 157 mil 182
hectireas con una diversidad que supera 30 tipos distintos, en 24
entidades.

Dentro de la gran cantidad de variantes de chiles que hay en México,

tanto como silvestres, seis son los tipos mas populares en todo el
territorio nacional, con relacién a su demanda y al drea sembrada, ellos
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sont: jalapeiio, ancho o poblane, puyz o guajillo, de arbol, pasilla y bell.
Hay ademas otros chiles muy importantes pero de menor demanda o
solo de aceptacion en determinadas regiones como el habanero, costefio,
cora, ozaluamero, pico de paloma, chile blanco, mirador, caricillo, cristal,
entre otros.

Principales estados productores de chile en México.

De acuerdo con los datos proporcionados por el Campo Experimental
Sur de Tamaulipas (INIFAP) los cinco principales productores de chile en
México son:

¢ Zacatecas con 35,000 hectareas sembradas con chile guajillo, anchos y
pasilla.

e Sinaloa con una superficie de 17,043 hectireas de anchos, jalapeiio,
anaheim, serrano, cola de rata, caribe y bell.

e Chihuahua con jalaperio y anaheim en 13,500 hectéreas.

e Guanajuato con una area de 13,300 hectdreas de anchos, pasilla y
otros, y

¢ San Luis Potosi con 12,000 hectireas de guajillo, anchos, serrano y
otros (Cuadros 16 y 17).

En México durante los ciclos agricolas primavera-verano y otofio-
invierno, se cultivan mas de 30 tipos de diferentes chiles, pero los tipos
que sobresalen por su superficie € importancia econ6émica y que por
consiguiente interesan como materia prima a nuestro proyecto es:

¢ Jalapeiio, con 45 mil 668 hectireas que representa el 29% del area
cultivada con los chiles en el pais. Los estados mas representativos en
este chile son Chihuahua con 12,500 hectireas y una produccién
promedio estimado (ppe) de 312,500 toneladas, seguido por Veracruz
con 11,500 hectareas y una ppe de 92,500 toneladas.
Las dos entidades anteriores aportan el 53% de la producciéon de
jalapefio. Sin embargo, son estados que producen este chile, debido a
que cuentan con una mejor infraestructura para su produccién.
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La tecnificacién en las plantaciones de chile jalapefio ha permitido en
algunos casos -Valle de Mayo, Sonora-, superar las 30 toneladas por
hectarea en promedio, cuando Veracruz, Chiapas y Oaxaca mantienen
8 ton/ha.

¢ Guajillo 0 Puya, cuenta con una superficie de siembra de 33 mil 300

hectareas, en cuatro estados basicamente: Zacatecas, San Luis Potosi,
Durango y Aguascalientes.
Este picante representa el 21% de la superficie sembrada en el dmbito
nacional. El principal estado productor es Zacatecas con 25,000
hectareas y una produccion de 37,500 toneladas seguido por San Luis
Potosi con 5,000 hectireas y una produccién promedio de 7,000
toneladas.

¢ Anchos (poblano, mulato), este tipo de chiles cubrié una superficie
sembrada de 29,129 hectareas, es decir, un 19% del area cultivada
nacional. Es un tipo de chile en el que intervienen diez estados del
pais.
Los estados mas importantes son Zacatecas y Guanajuato con 16,000
hectéreas (8,000 cada uno) y una produccién promedio de 12,000 (seco)
y/o 80,000 (fresco) y 64,000 toneladas, respectivamente. El tercer
estado productor es Sinaloa {en su parte sur) con 4,267 hectdreas
sembradas y 42,670 toneladas de produccién.

¢ Chilaca. Cuenta con una superficie de siembra de 18,400 ha. Siendo
los estados de Hidalgo, Guanajuato, y Zacatecas sus principales
productores.

¢ Chile de drbol.- Esta variedad ha incrementado su superficie de
siembra y en el afio de 1997 se registra su méximo histérico de
siembra con una superficie de 21,578 ha. Siendo los estados de
Veracruz, Puebla y Nayarit los principales productores.

Las cinco variedades anteriores serdn las que se emplearan como
materia prima debido a que existen todo el afio y que aunado a un
contrato de compra-venta con sus respectivos distribuidores en la




CEDA del D.F,, se tendra garantizada una cantidad que nos permita el
funcionamiento minimo de la planta.

Principales distribuidores de chiles verdes en la CEDA del D.F.

Para cubrir el analisis de la disponibilidad de la materia prima para
nuestro proyecto, se llevé a cabo una investigacion de campo en la
CEDA del D.F, donde se aplico un cuestionario a los principales
comerciantes de chiles verdes de este lugar, con el fin de confrontar y
ampliar la informacién mencionada en el apartado anterior. Asimismo,
a través del cuestionario y de la observacién directa en las diversas
bodegas se obtuve lo siguiente:

Las variedades de chile que mas comercializan son; poblano, chilaca,
gitero, jalapefio, serrano y de arbol, segtin los mismos comerciantes lo
anterior, obedece a que son variedades que se encuentran, durante
gran parte del ano, sin embargo, cabe aclarar que en volumen la
variedad que mas se comercializa es el jalapefio con cerca de 475
toneladas diarias seguido del serrano con 288 toneladas y el poblano
con 261 toneladas.

Ast también, se observo que por ejemplo para la chilaca aunque existe
un gran numero de comerciantes que lo distribuyen su volumen de
comercializacién es de apenas 157 toneladas diarias en época alta de
produccion, que contrasta con la situacién del chile serrano y del
jalapefio que aunque son menos los comerciantes que lo distribuyen, el
volumen de comercializacién es mayor que el de la chilaca.

Estos comerciantes mayoristas de chiles verdes de la CEDA, que son
los acopiadores de la produccién por excelencia, mantienen una
posicién estratégica en la produccién del producto, debido a que un
30% de estos son productores directos, mientras que el restante 70%
adquiere los productos directamente de las zonas productoras. Cabe
sefalar que un niimero importante de estos comerciantes abastece a los
productores con semillas, agroquimicos, fertilizantes y demas
insumos, por su cuenta y riesgo.
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Por otro lado, el 80% de los comerciantes recibe sus cargas de chile
diariamente y s6lo un 20% de ellos los reciben de manera temporal, de
ahi que la disponibilidad del producto sea durante todo el afio en la
CEDA, aunque si bien es cierto existen meses en que se escasea alguna
variedad, existe la posibilidad de que se complemente con otra. A
excepcion del chile giiero que se cosecha sélo durante 6 meses del ano
y el puya, que su produccién es en su mayoria destinada a la
industrializacién.

Con relacién a esto anterior, cabe mencionar que para los fines de
nuestro proyecto s6lo se aprovechardn aquellas variedades que se
encuentren disponibles y a precio accesible.

Para los distribuidores de chiles verdes de la CEDA, representaria una
experiencia nueva el abastecer a una planta deshidratadora, debido a
que en su mayoria, sus clientes; son locatarios de mercados, empresas
elaboradoras de alimentos y tiendas de autoservicio.

En lo que se refiere a la existencia de algiin contrato o convenio de
compra, sélo 7 (35%) de los entrevistados respondi6é que si lo tienen
establecido por escrito, 5 de ellos por un periodo de vigencia de un afio
mientras que para los 2 restantes es mensual. Aunque en estos
contratos influyen mucho la situacién de que se trata de las grandes
tiendas de autoservicio.

El realizar nuestro estudio de mercado para conocer la disponibilidad
de nuestra materia prima, nos permitié descubrir todo el esquema de
organizacion de los comerciantes mayoristas de chiles verdes asi como
para prever las acciones que permitiran la eficiencia en el acopio y
traslado del producto a la planta. Esta eficiencia, ademaés de traducirse
en una disminucién considerable de los costos, tiene como reto
principal disminuir de manera considerable los precios al consumidor
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CUADRO 16.

TIPOS DE CHILES MAS IMPORTANTES

Y SUS ESTADOS PRODUCTORES

- S P A
Fuente: Campo Experimental Sur de Tamaulipas; INIFAP.

| -] RENDIMIENTO |
TIPO ESTADO AREA PROMEDIO |
Ton/ha.
Chihuahua 12,550 25.0 ‘
Veracruz 11,500 8.0 |
Jalapeiio  |Quintana Roo 3,500 10.0
Sinaloa 3,268 112 |
Oaxaca 3,000 8.0 |
Zacatecas 25,000 15
Puya San Luis Potosi 5,000 1.4
Durango 2,500 n.d.
Aguascalientes 800 n.d.
Guanajuato 8,000 8.0
Zacatecas 8,000 n.d.
Anchos Sinaloa 4,267 10.0
San Luis Potosi 3,500 1.0
Durango 2,000 nd. J,




CUADRO 17.
ESTADOS PRODUCTORES DE CHILE
PRIMAVERA-VERANO 96 Y

; ESTADO AREA (ha)
Aguascalientes 2,363
Baja California 1,458
Baja California Sur 1,500
Campeche 2,750
Coahuila 2,111
'Colima 450
1Chiapa5 2,650
|Chihuahua 13,500
Durango 5,048
Guanajuato 13,300
Hidalgo 3,272
Jalisco 5,550
Micheoacan 2,667
Navyarit 5400
QOaxaca 4,000
Puebla 3,710
Quintana Roo 3,500!
San Luis Potosi 12,000 |
Sinaloa 17,043}
ISonora 4,700!
tiTamaulipas 2,350!
Veracruz 11,850
Yucatan 1,010
Zacatecas 35,000
TOTAL 157,182

Fuente: Campo Experimental Sur de Tamaulipas, INIFAP



2.2.6. Requerimientos de insumos

Se requiere de otros insumos tales como detergente, hipoclorito de sodio,
cajas de cartén para el empaque del producto, combustible (gas L.P),
agua, y energia eléctrica.

227. Requerimientos de mano de obra

Se requiere que el personal viva en zonas aledafias para reducir costos de
transporte y pérdida de tiempo. La mano de obra requerida para llevar a
cabo el proceso correctamente solo requiere capacitacion en cuanto a las
especificaciones del producto. En total se requiere de 32 personas.

Para fines del proyecto se propone:

¢ Mano de obra directa.

Se generaran 20 empleos, (10 por turno) no se requiere de personal

especializado, basta con que tengan un poco de conocimiento del chile,
para que le sea més sencillo llevar a cabo su trabajo.

o Mano de obra indirecta.

Quedar4 integrada por el personal de supervision, administrativo y de
vigilancia. Este se compone de la siguiente manera:

Personal de supervision.

Dos jefes de produccion (uno por turno), a diferencia del resto del
personal, deberan contar con conocimientos de manejo de personal,
mecanica y conocimientos sobre deshidratacién de chile con el fin de que
estén al tanto del buen funcionamiento del proceso de produccidn.

Dos jefes de almacén, uno encargado de la inspeccion y pesaje de la
materia a la entrada de la planta; el segundo de la inspeccién y control

del producto terminado.
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Un ingeniero en alimentos encargado de inspeccionar y analizar la
materia prima el producto terminado.

Personal administrativo.

Un gerente general, administrara las operaciones de la planta.
Contador, se encargara de la contabilidad y administracion de personal.
Auxiliar de contador, apoyaré en las cuestiones contables.

Secretaria, apoyaré en las diversas cuestiones administrativas.

Personal de ventas.

2 vendedores, se encargardn de realizar la venta y cobranza del producto.

Vigilancia.

Un velador, se encargara de la seguridad y vigilancia de la planta.

2.2.8. Terreno y obra civil

El terreno un area de 10,000 metros cuadrados, se requieren 7,860 metros
cuadrados para la instalacion de la planta deshidratadora por lo que el
drea restante permite futuras ampliaciones.

En el Municipio de los Reyes la Paz, Estado de México el precio por
metro cuadrado es de $65 pesos por lo tanto el costo del terreno asciende
a $510,900 pesos.

La construccién de la obra civil abarca la superficie de 10,000 m? en una
forma rectangular.
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En una primera etapa, el terreno quedara cercado en una superficie de
7860 m?dejando el drea restante para futuras ampliaciones.

El drea para la primera etapa se distribuye de la siguiente forma:
a) Hornos.- Se cuenta con 400m? de superficie.

b) Area administrativa.- Se destina un &rea de 65 m? para servicios
administrativos, de control y servicios sanitarios, incluyendo las
instalaciones hidraulica y sanitaria.

El tipo de construcci6én consiste en: cimentacion de mamposteria de
tercera; cadenas y castillos de concreto armado; muros de tabique rojo
cocido de 14 cm. De espesor; acabado en muros con aplanado floteado y
pintura vinilica; tirol en plafones; herreria de ldmina negra calibre 18 en
puertas y ventanas con pinturas de esmalte.

c) Patios.- Esta superficie abarca 6,835 m? considerando el pisc de los
tejabanes, de bodega y del taller.

Los patios estdn destinados para maniobras de seleccién, empaque y
almacenamiento del producto y serdn de piso de concreto armado con
malla de 10 cm. de espesor.

El piso deber4 tener una pendiente adecuada para evitar inundaciones de
aguas pluviales, por lo que se hace necesaria una red de drenaje con
tuberia de albafial y registros de tabique con rejilla metéalica. Este sistema
canalizard el agua fuera del 4rea de proceso.

d) Bardeado perimetral y techos.- El perimetro correspondiente a la
primera etapa serd bardeado con muro de tabique rojo recocido de 21cm.
de espesor y acabado aparente de dos caras, reforzado con cadenas de
desplante de cerramiento y castillos de concreto armado; el muro
alcanzara una altura de 4m. y sobre éste se apoya un extremo del techo
(que corresponde al tejaban perimetral) de ldmina galvanizada
estructural; el extremo interior se apoya en un larguero de montén 6 MT-
14, mismo que a su vez se apoya en columnas formadas en cajén con dos
montones de 4 MT-12 y empotradas de dados y zapatas de concreto
armado.
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Este mismo tipo de techado se utilizaré en los cuatro lados de la nave de
proceso, que sumados a la superficie de 2351m?2. Sin embargo, la bodega
y el taller van cerrados con muro y con respectivas puertas de lamina
negra.

e) Construcciones auxiliares.- Se contempla la construccién de un algibe
con capacidad para 9m?, construido con muro de tabique de 14 cm. de
espesor y reforzado con cadenas de desplante, de cerramiento y castillos
de concreto armado; losa maciza de concreto armado de 10 cm. de
espesor y tapa de lamina de 0.60 x 0.60m. El acabado interior de los
muros del algibe aplanado fino pulido.

La construccién de base para tanques de combustible es de muro de
mamposteria con acabado aparente de dos caras y ademés el suministro
y colocacién de dos tanques cilindricos horizontales con capacidad de
1,5001t.c/u para almacenamiento de combustible y fabricados de lamina
de carbén de 3.79mm. de espesor (5/32 pulgadas).

f} Servicios.- El suministro de energia eléctrica se hard mediante la
instalacién de una subestacién de 1125 kva., que se alimentara de la
linea de transmision adjunta a la planta en el lado norte.



2.29. Distribucion de la planta
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III. ESTUDIO FINANCIERO

3.1. Inversion fija
3.1.1. Terreno

El terreno que consta de un area de 10,000 metros cuadrados tendra un
costo de $510,900 pesos.

3.1.2. Obra civil
La obra civil tendra un costo de $1,200,000 pesos que incluye todo el

material y la mano de obra necesaria, asi como permisos y tramites
ante las autoridades correspondientes.

3.1.3. Maquinaria y equipo o - -
! MAQUINARIA Y EQUIPO CANTIDAD | COSTO TOTAL |
; (En pesos)} |
| Secador [ 1 1,530,000
Secador I1 1 765,000
I'Biscula Mod. K110 1 90,000 |
1 Bascula Mod. K510 1 75,000 ‘
i Lavadora I Mod. P210 1 26,850 |
I Lavadora Il Mod. P220 1 26,850 ,
| Elevador de cangilones Mod. J210 2 73,000
= Elevador de cangilones Mod. J230 1 33,000 h
TBombas 2 29,300
|| Banda seleccionadora 1 23,000 1
( Cortadora 1 23,000 |
|| Escariadora 1 18,000
|| Criba 1 13,000 |
Contenedor 1 12,300 '
Banda transportadora Mod. J510 1 9,200 |
Banda transportadora Med, J320 1 9,200 |
TOTAL 18 2,756,700

Fuente: MAPISA INTERNACIONAL,S.A.DEC.V.



3.1.4. Equipo auxiliar

Planta tratadora de aguas residuales. (Véase ANEXO 4)

COSTO COSTO
CONCEFPTO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
. | (En pesos) (En pesos) |
Bomba 2 14,650.00 29,300.00
Compresor 1 14,100.00 14,100.00
Tanque

hidroneumatico 1 20,500.00 20,500.00
Equipo principal 1 217,200.00 217,200.00
TOTAL 5 ——— 281,100.00

Fuente: MAPISA INTERNACIONAL, S.A. DECV,
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3.1.5. Equipo de transporte

Considerando que el chile ya deshidratado ocupa un menor espacio
que cuando se encuentra en estado fresco, se tiene contemplado
utilizar una camioneta de 3 ' toneladas, para transportar el chile seco a
la Central de Abastos del D.F,, por lo que para ahorrar de recursos se
adquirira la unidad de modelo 95 marca Chevrolet con un valor de
$60,000 pesos, que es mas econdmica que una de modelo reciente.

3.1.6. Equipo de oficina

COSTO | COSTO
CONCEPTO | CANTIDAD; UNITARIO | TOTAL
1 [Enpesos) (En pesos)
[Escritorio ejecutivo B
¢/silléon 1 2,700.00 2,700.00
Escritorio secretarial
c/sillén 1 2,250.00 2,250.00
| Sillones 1 175.00 700.00
Papeleria - 2,500.00 2,500.00
Equipo de computo 1 10,500.00 10,500.00
Archivero 2 375.00 750.00
Linea telefénica 1 5,200.00 5,200.00
TOTAL —_ —_— 24,600

Fuente: OfficeMax y oficina de TELMEX




3.1.7. Equipo de protecciéon y seguridad

f COSTO COSTO |
CONCEPTO CANTIDAD ;| UNITARIO TOTAL
(En pesos} (En pesos)
Extinguidores 6 130.00 780.00
Guantes de cuero 7 pares 40.00 280.00
Botas de hule 20 pares 65.00 1,300.00
Overoles de trabajo 20 95.00 1,900.00
Cubrebocas 1 caja 40.00 40.00
TOTAL — —_— 4,300.00
Fuente: Ropa y Calzado Industriales “VAN VIEN"
3.1.8. Equipo de mantenimiento
COSTO | COSTO |
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
_ | (En pesos) | _ (En pesos)
Llave Steelson 14" C.H. 2 90.00 180.00
Llave perica 12" 712-G 2 72.50 145.00
Juego de llaves mixtas 1 105.00 105.00
Juego de desarmadores 1 87.00 87.00
Martillo de una MO-16 { 1 35.00 35.00
Juego autocle ent. 2 1 180.00 180.00
Banco de trabajo 1 150.00 150.00
Tornillo sujetador 1 180.00 180.00
Pinza de presién 1 95.00 95.00
Engrasadora normal 1 70.00 70.00
Segueta de arco 1 18.00 18.00
Arco para segueta 1 60.00 60.00
TOTAL 14 — 1,305.00
Fuente: “FERRABASTOS”
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3.2. Inversion diferida

Engloba los gastos del pago de fletes y seguros de los equipos, los
gastos de la constitucién de la empresa y la puesta en marcha de la
planta.

3.2.1. Gastos preoperativos

e Gastos de constitucion.

Los gastos que se erogan con motivo de constitucién de la empresa

como son (transportes, viaticos, certificaciones notariales, impuestos,
etc.) se calculan en $100,000 pesos.

e Instalacién y Montaje

Se considera dentro de éste rubro los gastos inherentes a la instalacion
de maquinaria y equipo principal para los que el costo equivale al 5%
de su valor es decir $13,783.50 pesos.

o Prueba y puesta en marcha.

Antes de operar normalmente se debe hacer una prueba para
determinar la normalizacién de las actividades de la industria.

La planta deshidratadora debe contar anticipadamente con el personal
que laborara en la misma con el objeto de capacitar tanto a la mano de
obra directa, como la indirecta, materias primas, insumos, asistencia
técnica, asi como los gastos indirectos de fabricacion.

El costo de esta prueba asciende al 2% de la maquinaria y equipo
principal que equivale a $5,513.40 pesos.
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RESUMEN DE GASTOS PREOPERATIVOS

(En pesos)
CONCEPTO COSTO TOTAL
Gastos de constitucién 100,000.00
Instalacion y montaje 13,783.50
Prueba y puesta en marcha 5,513.40
TOTAL 119,296.90

3.3. Capital de trabajo

El capital de trabajo engloba los recursos monetarios que la empresa
requiere para su operaci6n inicial, calculados durante un periodo dado
que le permita recuperar el capital invertido.

El capital de trabajo se toma como activo circulante de la empresa que
se compone de los inventarios de materia prima, sueldos y salarios,
insumos auxiliares, asi como dinero en efectivo.

3.3.1. Materia prima

La materia prima basica que se emplearéd en la produccién de chiles
secos enteros sanitizados son los chiles verdes en las variedades: ancho
6 poblano, jalapenio, chilaca, guajillo 6 puya y de arbol.

La relacién productiva entre la materia prima y el producto final es de:
5 toneladas de chile fresco = 1 tonelada de chile seco

Con ello en la adquisicion de la materia prima para el funcionamiento
6ptimo de la planta prevé un 2% adicional por las posibles mermas
que se presentan en el proceso de seleccion.

El costo de la materia prima para el proyecto se ha calculado sobre la
base de la informacién directa proporcionada por los principales
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distribuidores de chiles verdes de la Central de Abastos del D.F., por
ser éste el lugar donde se adquirir4, mediante un contrato de compra
venta y por una cantidad de materia prima que permita el
funcionamiento a la capacidad minima de la planta. Las cantidades
adicionales de materia prima se adquirirdn de acuerdo a los costos de
oportunidad que se presenten en cada época del afio, por lo que el
calendario de produccién siguiente puede tener alguna modificacion
en cuanto al producto a deshidratar mas no asi en la cantidad
pronosticada de produccion. Cabe sefialar que de los precios obtenidos
en el estudio de mercado se hizo la comparacién con los
proporcionados por el Sistema Nacional de Informacion de Mercados en su
registro de precios de mayoreo de chiles verdes en las distintas variedades.

CALENDARIO DE PRODUCCION PARA EL PRIMER ANO
Toneladas de chile verde para deshidratacion

. _ _portemporadadelafio. -
Srwro | K T - T T '
DE T 0 N E L A D A s TOTAL
CHILE . _ N o
Frne | Feb | Mar { Abr | May T?m Jul | Apos | Sept | Oet [ Nov | Dic
Jalapefio| — | ~— | — | —~ | = | — | — | — | — | 900 | 900 | 700 | 2500
Guajillo
6 200 ] 200 ] — (300 | 300 | — | — | — | — | — | — | 200 | t200
¢ Puya
? Poblano
!0 900 | 900 [ W0 | — | — |1100 | 1100 | 700 | 700 | = | — | — | 6100
Ancho
Chilaca| — | — | 400 | 400 [ 400 | — | — | 400 | 400 | — | — | — | 2000
Dedrbol| — | — | -~ ] 400 | 400 | — | — | — | —— | 200 | 200 | 200 | 1400
TOTAL | 1100 | 1100 | 1300 | 1360 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 13200




COSTO DEL CHILE VERDE PARA DESHIDRATACION

78

PARA EL PRIMER ANO
(En pesos)
iﬁPO;DE o =3 —— = —— e _— —_ — — — —_— — — - — — —_— — aad = = _— t—‘_:b_m]
CHILE C o) 5 T 0 |
Ene Fab Mar Abr May jun Jul Agos Sept . Oct | Nov , Dic
F
Jalapeio — — — —_ — — — — — 4,986,000 | 4,986,000 3,373,000I
Guajillo f|
6 592,000 | 592,000 - 888,000 | 888,000 — — — — . — 592,000
Puya li
Poblano

5.328,000 | 5,328,000 | 4,144,000 —_ — 6,512,000 | 6,512,000 | 4,144,000 | 4,144,000 —_ — —
Aﬂcho [
|
Chilaca — — 2,320,000 | 2,320,000 | 2,320,000 - —_ 2,320,000 | 2,320,000 —_ — —
I
De 4rbal — — _ 3,052,000 | 3,052,000 — — — — 1,526,000 | 1,526,000 | 1,526,000 |
TOTAL | 5,920,000 | 5,920,000 | 6,464,000 | 6,260,000 | 6,260,000 | 6,512,000 | 6,512,000 | 6,464,000 | 6,464,000 | 6,512,000 | 6,146,000 | 5,996,000 "
_ - J
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TONELADAS DE MATERIA PRIMA REQUERIDAS POR ANO

TIPO | A N 0
DE |
CHILE ;. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Jalapefio 2550 3823 4519 4519 4519 4519 4519 4519 4519 4519
Puya 1224 1833 2167 2167 2167 2167 2167 2167 2167 2167
Poblano 6222 9333 11029 11029 11029 11029 11029 11029 11029 11029
De arbol 2040 3061 3616 3616 3616 3616 3616 3616 3616 3616
Chilaca 1428 2144 2534 2534 2534 2534 2534 2534 2534 2534
TOTAL 13464 20196 23868 23868 23868 23868 23868 23868 23868 23868

°Se considera un 2% adicional de producto por las mermas.

°En el afio 1 fa planta opera al 53% de su capacidad de produccién, afio 2 al 80% y a partir del afio 3 1a planta operar4 a] 95% de la capacidad.

PRECIO POR TONELADA DE LA MATERIA PRIMA POR ANO

(En pesos)
TIPO | A R o)
DE

CHILE 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Jalapeiio 4,790 4,790 4,790 4,790 4,790 4,790 4,790 4,790 4,790 4,790
Puya 2,620 2,620 2,620 2,620 2,620 2,620 2,620 2,620 2,620 2,620
Poblano 5,800 4,800 4,800 4,800 4,800 4,800 4,800 4,800 4,800 4,800
De arbol 7,490 6,200 6,200 6,200 6,200 6,200 6,200 6,200 6,200 6,200
Chilaca 5,100 5,100 5,100 5,100 5,100 5,100 5,100 5,100 5,100 5,100
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COSTO TOTAL DE LA MATERIA PRIMA POR ANO

(En pesos)

TIPO A N 0

DE

CHILE 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Jalapefio |12,214,500(18,316,864| 21,648,980| 21,648,980 21,648,980 21,648,980 21,648,980{ 21,648,980 21,648,980{ 21,648,980
Puya | 3,206,830 4804975\ 5678,850| 5678850| 5678850 5,678,850 5,678,850| 5.678850% 5,678,850| 5,678,850
Poblano [29,865600]44,798,400| 52,940,448| 52,940,448| 52,940,448 52,940,448 | 52,940,448 52,940,448 52,940,448| 52,940,448
De arbol [12648,000|18,978,324| 22,424,904 | 22,424,904| 22,424,904 | 22,424,904 | 22,424,904) 22424,904| 22,424,904| 22,424,904
Chilaca | 7.282.800|10,934,604| 12,926,970| 12,926,970 12,926970| 12,926,970 12,926,970| 12,926,970| 12,926970| 12,926,970
TOTAL |65.217.780 (97,833,167 | 115,620,152 115,620,152 | 115,620,152 | 115,620,152 | 115,620,152 | 115,620,152 | 115,620,152 115,620,152
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PROGRAMA DE PRODUCCION DE CHILES DESHIDRATADOS

POR ANO
(En toneladas)
TIPO A N 0
DE

CHILE 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Chipotle 500 749.8 886.2 886.2 886.2 886.2 886.2 886.2 886.2 886.2
Guajillo 240 359.6 425.0 425.0 425.0 425.0 425.0 425.0 425.0 425.0

Ancho 1220 1830.0 2162.6 21626 2162.6 2162.6 2162.6 2162.6 2162.6 2162.6
De arbol 400 600.2 709.2 709.2 709.2 709.2 709.2 709.2 709.2 709.2

Pasilla 280 420.4 497.0 497.0 497.0 497.0 497.0 497.0 497.0 497.0
TOTAL | 2640 3960 4680 4680 4680 4680 4680 4680 4680 4680
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PRODUCCION DE CHILES DESHIDRATADOS

PARA EL PRIMER ANO
. (En toneladas) o
TIPO DE| - - - - =" - = = T o
CHILE T 0O N _E L __A D s
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Agos 1 Sept QOct Nov Dic
Chipotle ] — —_ — —— — e —_ —_ — 180 180 140
Guajille
6 40 40 — 60 60 | = — —_— — — { 0
Puya
Ancho 180 180 140 — —_ 220 220 140 140 ——— —_— —
| Pasilla — — 80 80 80 —-— — 80 80 —aen —— -
' De irbol | ---- — — 80 80 — e — - 40 40 40
TOTAL 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220
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3.3.2. Sueldos y salarios del personal

3.3.2.1. Mano de obra directa

I[ﬁ:F ) “No. | SUELDO | SUELDO " SUELDO |
DIARIO™ | MENSUAL ANUAL
OBRERQS 20 45.00 27,000.00 324,000.00
| TOTAL 20 45.00 27,000.00 324,000.00 |
R SN SN SN SR ——

* Se contemplaron 2 turnos (ler turno; de 7:00 a 14:30 y 24° turno; de 14:00 a 21:30)

** Los sueldos incluyen 30% de prestaciones

3.3.2.2. Mano de obra indirecta

PFPERSONAL BET “Ne. | sURDO | SUELDO | SUELDO |
SUPERVISION | | DIARIO | MENSUAL ANUAL |
’ JEFES '
| DE 2 65.00 3,900.00 4680000 |
| PRODUCCION* |
" INGENIERO '
* EN 1 200.00 6,000.00 72,00000 '
| ALIMENTOS }
i JEFES ‘
DE 2 65.00 3,900.00 46,80000 !
ALMACEN N
TOTAL 5 — 13,800.00 165,600.00 '

* Se contemplaron 2 turnos (ler turno; de 7:00 a 14:30 y 2% turno; de 14:00 a 21:30) uno
por turno

** Los sueldos incluyen 30% de prestaciones
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I PERSONAL | [ SUELDO | SUELDO | SUELDO
| ADMINISTRATIVO DIARIO | MENSUAL | ANUAL
GERENTE
DELA 350.00 10,500.00 126,000.00
PLANTA
CONTADOR 215.00 6,450.00 77,400.00
AUX. DE
CONTADOR 65.00 3,900.00 46,800.00
|
| SECRETARIA 65.00 3,900.00 46,800.00
| I
t
H VIGILANTE 1 50.00 1,500.00 18,000.00
| |
TOTAL 5 — 26,250.00 315,00000 |
e — = —_—— U N —— — e = 4
** Los sueldos incluyen 30% de prestaciones
i PERSONAL | ~— ~ | SUELDO | BUELDO | SUELDO |
DE DIARIO MENSUAL ANUAL
! VENTAS -
]
VENDEDOR 55.00 3,300.00 39,60000 |
‘ —
TOTAL 55.00 3,300.00 39,600.00

** Los sueldos incluyen 30% de prestaciones
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3.3.3. Insumos

Consumo de energia

El costo de la electricidad para el proyecto se calculé con base en la
carga total conectada y de acuerdo con las tarifas eléctricas vigentes.
La carga eléctrica de la planta se distribuye como se muestra en la tabla

siguiente:

4 CONSUMO } l ] Costo Costo Costa Costo | Costototal | Costototal q
! DE Xwwfh | Precio | consumo | consumo | Consumo | consumo | mensual anual |
v ENERGIA i porhom | diarie | Mensual anual | funcionando | funcionando
; al 80% AA80% )
¢Secador [ 75.5625 0.73 56 67| 1.303.45| 33.889.701406,676.40 24,061.69 288.740.24‘
Secador [! 15565 0.75 11.67 26845] 6,979.70] 83.75640 4,955.59 59.467.4
" Bomba 127500] 075 956 21994 571844| 68,62128 4,060.09 4872111
Tlluminacién de "
{la planta 100088] 075 75| 17250] 4485.00| 53.820.00 318435 38.212.20]
"Oficinas 50000 075 375 86.25|  224250| 26,910.00 1,592.18 19,106.10}
- Bomba I1 22500 0.75 L.69 3881 1,.09.06] 12,0872 71642 8597.19
yCortadora 2.25C0 0.75 1.69 18.81 1,009.06] 12,108.72 716.43 8,597.19 I
. Banda 'i
Iseleccionadora 1.5000 0.75 1.13 25.88 67288 8.074.56 477.75 5,732.94h
“Lavadora fI 07503| 075 0.56 1294 336441 403728 238.87 286647
¥Escariadora 07500] 075 0.56 1294|  33644| 4.037.28 238.87 286647 -
Criba 0.7502 075 0.56 1294 336.44| 403728 238.87 286647,
v Lavadora | 05625 0.75 (.42 9.70 252.20( 3,026.40 179.06 2,148.741
" Banda {

transportadora 03730 0.75 0.42 9.70 25220 3.026.40 179.06 2.148.74 .
. Banda '
_elevadora 03730 0.75 0.28 6.47 168.22| 2,018.64 121.10 1453.23 )
Banda f
_transportadora 03730 0.75 0.28] 6.47 168.22| 2,018.64 121.10 1433.23

Elevador  de !
canjilones 03730 0.75 0.28 6.47 16822 2,018.64 121.10 1433.23°
[

TOTAL 120.125 97.03| 2.018.64| 58,024.72|696,296.64 41,197.55 494,370.61
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* Consumo de agua

Se requieren aproximadamente 54 m3 de agua por dia, principalmente
para el lavado del chile y para servicios generales, como son limpieza
de la planta y de los trabajadores que participan directamente en el
proceso de la produccién. La tarifa por m3de agua es de 3.35 pesos.

¢ Combustible

rﬂCOl\!S,UMO Capac_ida: | Consumo | Coste | Costa | Costo Costo
DE m? por dia porm?® por dia Por mes -por afip
AGUA S
EN EL PROCESO
Lavadora | 5.04 15.12 3.35 50.65]  1,316.90 15,802.80
Lavadora Il 5.04 15.12 3.35 50.65 1,316.90 IEBDZW
Aspersora 5.04 15.12 335 50.65 1,316.90 15,802.80i
DE SERVICIO i
Banos 5.50 335 18.43 479.18 5,750.16
Laboratorio 2.00 3.35 6.70 174.20 2,090.40
Lavabos 0.66 335 2.2t 57.46 689.52
Limpieza de la
planta 1.00 3.35 3.35 87.10 1,045.20
TOTAL 54.52 18264 4748.64|  56,983.68
B i PRSPPI (USRS NI N DS

El combustible que se utilizar4 sera Gas L.P. para la caldera de 60 cc.
Su consumo se ha calculado con base en los consumos nominales de
plantas deshidratadoras puestas en funcionamiento anteriormente por
los asesores técnicos del proyecto.

| CONSUMO | Xg | Costo
DE | por Por
| COMBUSTIBLE | hora | Kg. |

-

£

por

T Casto [ Costo | Goste | Costo
. Por por
Hom dia

por

mes afigp

Costototal

mensual

T “Costo total
anual

funcionando | funcionando

al 80%

al 80%

| oo Ja ]

b

97.80

ij?.ZO 161.027.20 J 73232640 4882176 519,951.74

e = L
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¢ Empaque

Se requieren cajas de cartén corrugado de doble pared con
dimensiones de 35cmX35cmX45c¢m y capacidad para 20 kg. de chile

seco que tiene un costo de mayoreo de $2.50 cada una.

CANTIDAD
En cajas

MENSUAL

ANUAL

11,000

132,000

COSTO
En pesos

MENSUAL

ANUAL

$27,500

$330,000

Fuente: Cia. Weyer Haeuser

¢ Material de limpieza

Se requiere de hipoclorito de sodio que es una sustancia que ayuda al
tratamiento de las aguas residuales y a la desinfectacion y limpieza de
las instalaciones.

ANUAL

16 Kg.

200 Kg.

COSTO

ANUAL

$1,600.00
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° Detergente

CANTIDAD _

 MENSUAL ANUAL

33 Kg. 400 Kg.

COSTO
MENSUAL ANUAL

$55.00 $657.00

e e e e e




3.3.4. Resumen de inversiones,

A continuacién se muestra el resumen de inversion y la descripcion de
cada uno de los rubros.

CONCEPTO - MONTOQ TOTAL
o _(En pesos) (En pesos)

INVERSION TOTAL 12,100,722

INVERSION FIJA 4,935,683
Terreno 510,900
Obra civil 1,200,000
Magquinaria y Equipo 2,756,700
Equipo auxiliar 281,100
Equipo de transporte 60,000
Equipo de oficina 24,600

Equipo de  proteccion y

seguridad 4,300
Equipo de mantenimiento 1,305
Imprevistos 2% 96,778

INVERSION DIFERIDA 125,263
Gastos de constitucion 100,000
Instalacién y montaje 13,784
Prueba y puesta en marcha 5,514
Imprevistos 5% 5,965

CAPITAL DE TRABAJO 7,039,776
Materia prima 6,512,000
Mano de obra directa 27,000
Mano de obra indirecta 43,350
Insumos 122,456
Imprevistos 5% 334,970
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3.3.5. Programa de inversiones.

Este programa permite observar las metas que se obtendran con la
ejecucion de las distintas etapas del proyecto a través de obra civil,
adquisiciones y demas erogaciones de capital destinadas a lograr los
objetivos para la instalacién de la planta.

El objetivo de elaborar este programa consiste en fijar de manera

anticipada los periodos en que se construira cada elemento que forma
el proyecto, estableciendo asi la fecha probable de su total conclusion,
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PROGRAMA DE INVERSIONES

i
10 11 J
INVERSICN FIJA 4,935,683
Terreno 510,900 £
Obra civil 1,200,000 5 <
Maquinaria y Equipo 2,756,700 | rukaleny]
Equipo auxiliar 281,100
Equipo de transporte 60,000
Equipe de oficina 24,600
Equipo de proteccidn y seguridad 4300
Equipo de mantenimiento 1,305
[mprevistos 2% 96,778
INVERSION DIFERIDA 125,263
Gastos de constitucién 100,000
Instalacién y montaje 13,784 1
Prueba y puesta en marcha 5,514
Imprevistos 5% 5,965 RN : -
CAPITAL DE TRABAJO 7,039,776
Materia prima 6,512,000 J _—
Mano de obra directa 27,000 [ )
Mano de obra indirecta 43,350 -
Insumos 122,456 Jo— - —
Imprevistos 5% 334,970
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3.4. Financiamiento de la inversién.
3.4.1. Estructura financiera del proyecto

Para que el proyecio tenga una viabilidad es necesario considerar
fuentes de financiamiento. El proyecto contara con dos:

1) Recursos propios $ 1,480,705; capital que aportan los 4 socios y que
asciende a 30% de la inversién fija total, por lo que cada socio
aportar4 la cantidad de $ 370,176

2) Nacional Financiera, la cual tiene entre sus prioridades dar impulso
a través de recursos crediticios al desarrollo de maltiples
actividades del sector agropecuario, la eficiencia en la pequena,
mediana y gran industria y la eficiente comercializacién de la
produccion.

Es importante exponer que dicho organismo otorga dos tipos de
créditos, que son:

a) Refaccionario: que se utiliza para la adquisicion de bienes
duraderos, es decir la inversion fija y diferida, que en nuestro proyecto
asciende a § 3,454,978 pagos amortizables a 10 afios con un periodo de
gracia de 3 afios y un interés del 26.75%; la amortizacién de éste
financiamiento se presenta en el siguiente cuadro.
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AMORTIZACION DEL CREDITO REFACCIONARIO

Inversion fija total:
Financiamiento:

4,935,683

.70, % Sobre la inversién fija total

Monto del crédito: 3,454,978 .

Tasa de interés: 2675 *

Plazo: 10 anos

=
) INTERESES PAGO
ANO PRINCIPAL AMORTIZACION 26.75 ANUAL
1 $ 3,454,978 $924,207 $ 870,518
2 $3,454,978 $924,207 $ 870,518
3 $ 3,454,978 $924,207 $ 870,518
4 $ 2,961,410 $ 493,568 $673,721 $1,167.289
5 $ 2,467,842 $ 493,568 $ 660,148 $1,153,716
6 $1,974,274 $493,568 $528,118 $1,021,686
7 $ 1,480,706 $ 493,568 $ 396,089 $ 889,657
8 $ 987,138 $ 493,569 $ 264,059 $ 757,627
9 $ 493,570 $ 493,569 $132,030 $ 625,598
10 $ 493,569 $ 493,568
$3,454,978 $ 5,426,785 % 8,720,696

Fuente: Investigaci6n directa, 1998.
* Tasa de interés es la que determina Nacional Financiera (Tasa NAFIN para “pequefias empresas”)
que al mes de marzo de 1998 es 22.75 mas 4 puntos que dicta la banca de primer piso
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b) Avio: este se otorga por el capital de trabajo (materia prima, mano
de obra, insumos y servicios, gastos de administracién) cuyo monto
asciende a § 3,519,888 amortizable a 4 afios con uno de gracia a un
interés de 26.75%. La amortizacién del crédito se presenta en el
siguiente cuadro.

AMORTIZACION DEL CREDITO DE AVIO

Inversién :  $7,039.776

Financiamiento: 50 % Sobre la inversion

Monto del crédito: '$3519888

Tasa de interés: 26.75 *.

Plazo: 5 afios
_ INTERESES PAGO

ANO PRINCIPAL AMORTIZACION 26.75 ANUAL
1 $3,519,888 $941,570 $ 941,570
2 $2,640,51 $ 879,297 $ 706,358 $ 1,585,655
3 $1,761,294 $ 879,297 $471,146 $ 1,350,443
4 $ 881,997 $ 879,297 $ 200,654 $1,079,951
5 $ 879,297 $ 879,297
$ 3,517,188 $ 2,319,729 $ 5,836,917

Fuente: [nvestiga.cién directa, 1998.

* Tasa de interés es la que determina Nacional Financiera (Tasa NAFIN para “pequefias empresas”)
que al mes de marzo de 1998 es 22.75% més 4 puntos que dicta la banca de primer piso
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3.4.2. Presupuesto de ingresos.

A través de este apartado se conoceran los conceptos por los cuales
tendr4 ingresos el proyecto y son las ventas del producto; se calculé
tomando como referencia el anexo 1, estudio de mercado; el anexo 3,
analisis de los precios del producto y la comercializacién del producto
descrito en el capitulo 1.
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e

PRESUPUESTO DE INGRESOS

(En pesos)
' | i i A N 0 !
VARIEDAD ; | :
‘ 1 2 3 ‘ 4 ) 5 b 7 8 9 10
Chipotle 9,230,000 13,841,308| 16,359,252| 16,359,252 16,359,252| 16,359,252 16,359,252| 16,359,252 16,359,252 16,359,252
Guajillo 5,145,600 7,709,824 9,112,000 9,112,000 9,112,000 9,112,000 9,112,000 9,112,000 9,112,000 9,112,000,
Anche 32,452,000\ 48,678,000 57,498,560 57,525,160| 57,525160| 57,525,160| 57,525,160| 57,525,160 57,525,160 57,525,160
De arbol 17,684,000 26,534,842 31,253,732| 31,353,732| 31,353,732 31,353,732} 31,353,732 31,353,732| 31,353,732 31,353,732
Pasilla 11,586,400| 17.396,152| 20,565,860| 20,565,860| 20,565,860 20,565,860| 20,565860| 20,565,860] 20,565,860 20,565,860
INGRESOS

TOTALES 76,098,000| 114,160,126] 134,889,404] 134,916,004 134,916,004 134,916,004 | 134,916,004 134,916,004 134,916,004 134,916,004
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3.4.3. Presupuesto de egresos.

Es el presupuesto de egresos, el que permite conocer los costos directos
y los gastos fijos de operacién que se realizan durante el horizonte de
planeacién del proyecto.

Este presupuesto contempla los siguientes conceptos:

e Costos: Materia prima, mano de obra, consumo y servicios,
impuestos y seguros, depreciacion y amortizacion.

» Gastos: De administracién y ventas
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T

PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO

T A N 5)
CONCEFTO
1 2 3 4 5 6 7 8 ] 10
COSTOS
Materia prima 65,217,780 97.833,167| 115,620,152 115,620,152 | 115,620,152 | 115.620,152| 115,620,152 115,620,152 115,620,152 115,620,152
Mano de obra 459,600 489,600 489,600 489,600 489,600 489,600 489,500 489,600 489,600 489,600
Consumo y servicios 1,403,563 1,403,563 1,403,563 1,403,563 1,403,563 1,403,563 1,403,563 1,403,563 1,403,563 1,403,563
Depreciacién y amortizacién 391,327 391,327 391,327 391,327 391,327 379,327 379,327 379327 379,327 379,327
Mantenimiento 55,134 55,134 55,134 55,134 55,134 55,134 55,134 55,134 55,134 55,134
Impuestos y seguros* 98,714 98,714 98,714 98,714 98,714 98,714 98,714 98,714 98,714 98,714
TOTAL
DE 67,656,118 | 100,271,505 | 118,053,490 | 118,058,450 118,058,490 | 118,046,490 | 118,046,490 | 118,046,450 118,046,490 | 118,046,490
COSTOS
GASTOS
Gastos de administracién 315,000 315,000 315,000 315,000 315,000 315,000 315,000 315,000 315,000 315,000
Gastos de ventas 39,600 39,600 39,600 39,600 39,600 39,600 39,600 39,600 39,600 39,600
TOTAL DE GASTOS
DE ADMINISTRACION 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600
Y VENTAS
GASTOS FINANCIEROS
Interés Cred. Refaccionario 924,207 924,207 924,207 673,721 660,148 528,118 396,089 264,059 132,030 —
Interés Cred. de Avio 941,570 706,358 471,146 200,654
TOTAL DE
GASTOS FINANCIEROS 1,865,777 1,630,565 1,395353 874,375 660,148 528,118 396,089 264,059 132,029
TOTAL DE
COSTOS 69,876,495 | 102,256,670 | 119,808,443 | 119,287,465 119,073,236 | 118,929,208 | 118,797,179 118,665,149 | 118,533,120 118,401,090
Y
GASTOS

* Es el 2% de la inversién fijn
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3.4.4. Depreciaciones y amortizaciones del proyecto

Estos costos son virtuales, es decir, tienen el efecto de un costo sin
causar una erogacién propiamente dicha. El término depreciacién se
aplica a los activos fijos y amortizacion a los activos diferidos o
intangibles.

Estos gastos estan autorizados por la propia Ley, y el beneficio que
obtiene el contribuyente en su aplicacién, es que toda inversion puede
ser recuperada por la via fiscal (excepto el capital de trabajo).

El gobierno, con base en el promedio de vida util de los bienes, les
asignan un porcentaje segiin su tipo y sélo se permite en nuestro pais
el uso del método de depreciacién por linea recta. El método de linea
recta consiste en depreciar (recuperar) una cantidad igual cada afio, en
un periodo determinado, los cuales estan dados por el propio
porcentaje aplicado. Permanecen constantes dentro del Estado de
Resultados Proforma.



P

DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE LA INVERSION
(En pesos)
A N

I ’ T H ‘

: ‘ 0

' | VALOR WQ,?S: I‘TASA VALOR
CONCEPTD | ORIGINAL L ot DE

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 - RECUPERACION

Obra

Civil 1,200,000} 20 5 60,000] 60,000 60000] 60,000] 60,000| 60600] 60000] 60,000 60,000 | 60,000 60,000

Maquinaria y

equipo 2,756,700 10 10 275,670 | 275,670 275,670| 275,670 | 275,670| 275,670| 275,670 275,670 275,670 275,670 551,340

Equipo

auxiliar 281,100 10 10 281,100] 281,100( 261,100 281,100| 261,100 281,100 281,100] 281,100] 281,100 | 281,100 562

Equipo de

transporte 60,000 5 20 12,000 12,000{ 12,000| 12,000{ 12,000

Equipo de

oficina 24,600, 10 10 2,460 2,460 2,460 2,460 2,460 2,460 2,460 2,460 2460 2,460 4,920

Equipo de

proteccion  y 4,300 10 10 430 430 430 430 430 430 430 430 430 430

seguridad

Equipo de

mantenimiento 1,305 10 10 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130 261

Activos

Diferidos 12,526 10 10 12,526| 12,526| 12,526| 12,5261 12,526| 12,526 12,526 12,526| 12,526| 12,526 25,052
TOTAL 4,453,268 391,326 | 391,326 | 391,326| 391,326 | 391,326{ 391,326] 391,326 391,326 [ 391,326( 391,326 582,135
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3.4.5. Estados financieros proforma

Se le ha denominado asi a las proyecciones financieras del proyecto de
acuerdo al horizonte de planeacién o vida atil del mismo. Sefalan el
comportamiento que tendré la planta en cuanto necesidades de fondos,
los efectos del comportamiento de costos, gastos e ingresos, los
resultados en términos de utilidades, la generacion de efectivo y
obtencién de dividendos. Los estados financieros principales son:

Estado de resultados.
Flujo de efectivo.
Estado financiero de origen y aplicacion de recursos.

Balance general.

3.4.5.1. Estado de resultados

Es un estado financiero dinimico, pues la informacion que
proporciona corresponde a un ejercicio determinado, a partir de los
ingresos, costos y gastos; muestra el resultado final previsto en
términos de utilidades o pérdidas asi como el monto de los impuestos
y reparto de utilidades.

El estado de resultados contendrd los siguientes puntos: ingresos,
costos de producci6n, utilidad bruta, gastos de administracién, gastos
de venta, depreciacién, amortizacién, utilidad antes de I.S.R. y P.T.U.

En el siguiente cuadro de muestra el estado de resultados del proyecto
durante los 10 afios de horizonte de planeacién.
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ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA DEL PROYECTO

R ‘. A N o
CONGEPTO
v 3 4 5 6 7 8 9 10
TOTAL DE INGRESOS 76,098,000 | 114,160,126 | 134,889,404 | 134,916,004 | 134,916,004 | 134,916,004 | 134,916,004 | 134,916,004 | 134,916,004 | 134,916,004
Costos de produccién 67,656,118 | 100,271,505 | 118,058,490 | 118,058,490 118,058,490 | 118,046,490 | 118,046,490 | 118,046,450 | 118,046,490 118,046,490
Utilidad bruta 8441882 13,888,621 16,830,914| 16,857.514{ 16,857,514| 16,869,514| 16,869,514 | 16,869,514| 16,869,514 16,869,514
Gastos de administracién y
ventas 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600
Interés Cred. Refaccionaris 924,207 924,207 924,207 673,721 660,148 528,118 396,089 264,059 132,030 0
Interés Crédito Avio 941,570 706,358 471,146 200,654
Depreciacién y
amortizacion 391,327 391,327 391,327 391,327 391,327 379,327 379,327 379,327 379,327 379,327
TOTAL DE GASTOS 2,611,703 | 2,376,492 2,141,280| 1,620302( 1406,075| 1,262045| 1,130,016 997,986 865,957 733,927
Utilidad antes de IS.R. y
P.T.LL 5,830,179 11,512,129] 14,689.635| 15,237,212] 15451,440| 15,607,469| 15739499 | 15871,528| 16,003,558 16,135,588
ISR 3% 1,982,261 3914,124| 4994476 5,180,652} 5253,490| 5306540 5351430| 5396320] 5,441,210 5,486,100
PT.U.10% 583,018 1,151,213 1468963| 1,523,721 1545144 1560,747| 1573,950| 1,587153| 1,600,356 1,613,559
Dividendos 326,490 644,679 822,620 853,284 865,281 874,018 881412 888,806 896,199 903,593
UTILIDAD NETA 2,938,410 5,802,113 7,403,576 7,679,555 7,787,526 7,866,165 7,932,707 7,999,250 8,065,793 8,132,336
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3.45.2. Flujo de efectivo

Es un estado financiero que agrupa informacién de un ejercicio
determinado. Su base de calculo son los flujos de efectivo, llegandose a
obtener una caja al final o disponible que también recibe el nombre de
flujo de caja. Revela la capacidad de pago de la empresa. Su objetivo es
mostrar si existe dinero disponible o déficit en caja, se puede dar el
caso de una empresa que tenga utilidades y no disponible en caja.

El flujo de efectivo se integré por los siguientes conceptos: entradas,

salidas, impuestos, amortizacién y dividendos; como se observa en el
siguiente cuadro.
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TS

EFECTIVO O FLUJO DE CAJA
A N 3]

CONCEPTO

[+ 1 2 1 4 5 [} T B k] 10
1.-ENTRADAS 12,100,722 83,137,776 124,529,639 150573060 157515266 164,213,283  17L019,270 178771,193 186,589,659 194,474,668 202,426,220
Aportaciones de
los scocios 5,125,856
Créd-tos
bancarios 6,974,866
Ingresos 76,098,000 114,160,126 134889404 134916004 134916004 134916004 134916004 134,916,004 134,916,004 134,516,004
Caja inicial 7,039,776 10,369,513 15,683,656 22,599,262 29,297,279 36,103,266 43,655,189 51,673,655 59,558,664 67,510,216
2.-SALIDAS 5,060,946 72,768,265 108,845,983 127,973,798 125217987 128,110,017 127,164,081 127,097,538 127,030,995 126,964,452 126,897,909
Inversién
Fija 4,935,683
Inyersidn
Diferida 125,263
Costos d&
produccion 67,656,118 100,271,505  118,058490 118,058,490 118,058490 118046490 118046430 118,046,450 118,046,490 118,046,450
Gastos de
adm":iﬂfﬂcl'i'" 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600 354,600
y vanta
Gastos
financieras 1,865,777 1,630,565 1,395,353 874,375 660,148 528,118 396,089 264,059 132,030 -
.5.R. 1,582,261 3,914,124 4,994,476 5,180,652 5,253,489 5,306,539 5,351,429 5,396,319 5,441,210 5,466,100
PT.L. 583,018 1,151,213 1,468,963 1,523,721 1,545,144 1,560,747 1,573,950 1,587,153 1,600,356 1,613,559
Amortizacion de
crédito 879,297 879,297 1,372,865 1,372,865 493,568 493,568 493,568 493,568 493,568
Cividendas 326,490 644,679 822,620 853,284 865,251 874,018 861,412 888,806 896,199 903,593

7,039,776 10,369,513 15,683,656 22,599,262 29,297,279 36,103,266 43,855,185 51,673,655 59,558,664 67,510,216 75,528,311
SALDO [1-2)
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3.4.5.3. Origen y aplicacién de los recursos

Es una forma de presentar el movimiento de flujos pero en términos de
recursos identificando el origen de los fondos y las aplicaciones de los
mismos estando muy ligados al estado de resultados en su parte de
origenes y al flujo de efectivo en la parte de las aplicaciones.

Se consideran como origenes los siguientes rubros:

La generacién interna o flujo de fondos, que es la suma de las
utilidades netas, mas la reserva de depreciacién y amortizacion.
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ESTADO DE ORIGEN Y APLICACIONES DE RECURSOS

A N O
CONCEPTO
0 1 2 i 4 5 & 7 3 9 10
1.- ORIGENES (2+3)
12,100,722 3,301,030 6,164,734 7,766,196 8,042,175 8,150,146 8,216,785 8,283,327 8,345,870 8,416,413 8,482,956

2.-GENERACION INTERNA 3,301,030 6,164,734 7,766,196 8,042,175 8,150,146 8,216,785 8,283,327 8,349,870 8,416,413 8,482,956

Utilidad neta 2.935,410: 5,802,113 7,403,576 7,679,555 7,787,526 7,866,164 7,932,707 7,996,250 8,065,793 8,132,336

Depreciacion y amorbzacion 362,620] 362,620 362,620 362,620 362,620 350,620 350,620 350,620 350,620 350,620
3.-RECURSOS APORTADOS 12,100,722 -

Capital social 5,125,856

Crédito interno bancario 6,974,866

Proveedores

Otros origenes de recursos
4.-APLICACIONES:(5+6) 5,060,546/ 326,490 1,523,976 2,195,485 2,226,149 2,238,146 1,367,586 1,374,980 1,382,374 1,389,767 903,593
5.-ADQUISICION DE ACTIVOS| 5,060,946 - - - - - - - - - -

Circulantes (1) N

Fijos 4,935,683 ~

Diferidos 125,263
6.-REDUCCION DE PASIVOS - 326,490 1,523,976 2,195,485 2,226,149 2,238,146 1,367,586 1,374,980 1,382,374 1,389,767 903,593

Largo plazo 493,568 493,568 493,568 493,568 493,568 493,568 493,568

Corto plazo 879,297 879,297 879,297 879,297

Dividendos 326,450 644,679 822,620 853,284 865,281 874,018 881,412 888,806 896,199 903,593

Reparto de utilidades
7.-CAJA AL INICIO 7,039,776 10,014,316| 14,655,074 20,225,785 26,041,811 31,953,812 38,803,010 45711,357| 52,678,854 59,705,500
8.-SUPERAVIT O DEFICIT {14} 7,039,776 2,974,540 4,640,757 5,570,711 5,816,026 5,912,000 6,849,198 6,908,348 6,967,497 7,026,646, 7,579,363
9.-CAJA FINAL (7+8) 7,039,776/ 10,014,316) 14,655,074 20,225,785 26,041,811; 31,553,812 38,803,010 45711,357| 52,678,854| 59705500 67,284,863
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3.4.54. Balance general

Es un estado que presenta la situacion financiera de la empresa en una
fecha determinada. También se le conoce como Balance General.

Esta integrado por tres cuentas biasicas: el activo, el pasivo y el capital,
donde la suma de estos dos ultimos debe ser igual a la suma del activo
total. Los activos son lo que la empresa posee, los pasivos es lo que debe
y el capital lo que los socios han invertido y el patrimonio que han
generado.

El estado de la situacién financiera del proyecto se presenta en el cuadro
siguiente proyectado en un periodo de tiempo.
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ESTADO DE SITUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

A N O
CONCEPTO
0 1 2 3 4 5 6 7 8 .- 9 10
ACTIVO CIRCULANTE
Caja y bankos 7.039.77¢ 10,369,513 15,683,656 22,599,262 29,297,179 36,103,266 43,553,159 $1,673.655 59,558,664 67,510,216 75518011
Clientes
SUMa 7.039.776 10,369,513 15,683,656 22,599,262 29,297,279 356,103,266 43,853,159 51,673,655 59,558,664 67,510,216 75,528,311
ACTIVO CIRCULANTE
ACTIVO FIJO
Terreno 510,900 510,90 510,500 510,900 510,900 510,500 510500 510,900 510,900 510,900 50,900
Obra vl 1,200,000 1,200.620 1,202,000 1,250,020 1,200,020 1,200,600 1,204 20 1,200,000 1.200.000 1,200,000 1,200,600
Maquinana y equipo 2,756,700 2.756,700 2,756,700 756,700 2,756,700 1,736,700 756,50 2,756,700 756,700 2,756,700 2.756,700
Equipe de oficina 24,600 24,600 24,600 24,600 24,600 24,600 24,600 24,600 24,600 24,600 24,600
Equipo d2 transporte 60,000 €0,600 60,00C 60,000 60,000 60,000 60,00 60,000 60,000 60,000 £0,000
Otros achvos 281,180 31183 281.100 281,100 251,100 281,169 231,100 281,300 201,100 281,100 281,100
Depreciacidn acumulada (A7a.£01) @601 (1136402)  {1L,515207)  {1554003) (220067 (2.567,604) {2.934,404) (3.301,205) [3,668,005)
SUMA 4,833,300 4,434,500 4,075,699 3,696,899 3,318,098 2,939,298 2,632,497 2,265,697 1,898,896 1,532.09% 1,165,295
ACTIVO FIJO
ACTIVO DIFERIDO
Lntereses por devengar 7.746,514 5.4.0737 42501721 7854,820 1,980,445 1.320.297 79278 396,090 132.030 4] 0
Gastos dv orgarizaciém 125,263 123,263 125,263 125,263 125.263 125,263 125.263 125,263 125,263 125,263 125,263
Amornzecion scumulada (12,526} {28,053) (37.579) {50,105} (62.632) (75,138} 187,684} (100,210 112,737 {525,263)
SUMA 787L77? 5,993,474 4,330,383 2542504 2,055,602 1,382,523 B42,24 433,668 157,083 12526 "]
ACTIVO DIFERIDO
SUMA TOTAL
DE ACTIVO 19,744,853 20,817,456 14,104,738 29,238,664 34,670,979 40,415,492 47,329,970 54,372,020 51,614,643 69,054,838 76,693,606
PASIVOD
PASIVO FIJO
Acrewdor bancano 14,557,613 12745.525 10,289,352 8,068,391 5,821,151 3783134 2,766,451 1,876,795 1,119,167 491,569 0
SUMA TOTAL
PASIVO 14,557,613 12,745,525 10,259,352 8,068,311 5.821,151 3.785.438 2766451 1,876,795 1119167 493,569 o
CAPITAL
Capital social 5,125,856 5,125,656 5.125.856 5,125,856 5.125.856 5,125,856 $.125.856 5,125,856 5,125,856 5,125,856
Resultado del meraicio 298,410 5602313 7,403,575 7.679,555 7,787,525 7805 164 7,932,707 7,999,250 8,065,793 8,132,336
Resultodos acumutados 1,933,410 8,740,523 186.144.099 3,823,654 41611360 39472344 47,410,052 55,409,302 63475095
SUMA TOTAL
DECAPITAL 5,125,856 8,064,266 13,866,379 21,269,955 28,549,510 36,732,036 44,503,200 52,535,908 60,535,158 68,600,951 76,733,287
PASIVO Y )
CAPITAL 19,683,469 20,809,791 24,155,731 29,339, M6 34,770,661 40,528,174 47,369.452 54,412,702 61,654,325 69,094,519 76,733,287
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3.4.6. Punto de equilibrio

El analisis del punto de equilibrio es una técnica Gtil para estudiar las
relaciones entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios.

El punto de equilibrio es el nivel de produccién en el que son
exactamente iguales los beneficios por ventas a la suma de los costos
fijos y los variables. Cabe mencionar que ésta no es una técnica para
evaluar la rentabilidad de la inversi6n, sino que sélo es una importante
referencia que debe tenerse en cuenta.

Sin embargo, la utilidad general que se le da es que puede calcular con
mucha facilidad el punto minimo de produccién al que debe de
operarse para no incurrir en pérdidas, sin que esto signifique que
aunque haya ganancias éstas sean suficientes para hacer rentable el
proyecto.

A continuacién se presenta el calculo utilizando la siguiente
simbologia:

P.E. =  Punto de equilibrio

Cf. =  Costos fijos

Cv. =  Costos variables

V.T. = Ventas totales

CPt=  Costo promedio por tonelada
C.v.u.= Costo variable unitario por tonelada
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Donde:

COSTOS FIJOS 3,255,152
Mano de obra directa 324,000
Mano de obra indirecta 165,600
Depreciaciones y amortizaciones 391327
Gastos de mantenimiento 55134
Seguros e impuestos 98,714
Gastos de administraciéon 315,000
Gastos de venta 39,600
Gastos financieros 1,865,777
r ler. Afo 2da. Afo 3et Ao
53% de L3 cap. de prod. 80% de l1a cap. de prod. 95% de lacap. de prod. §
COSTOS VARIABLES 66,621,341 99,236,728 117,023,713
Materia prima 65,217,780 97,833,167 115,620,152
Otros materiales 332,257 332,257 332,257
- Material de limpieza 1,600
- Detergente 657
- Empaque 330,000
Energia 494,370 494,370 494370
Combustible 519,951 519,951 519,951
Agua 56,983 56,983 56,983
COSTOS TOTALES 69,876,493 102,491,880 120,278,865
VENTAS TOTALES = INGRESOS TOTALES ANUALES = 76,098,000 1lerado
114,160,126  2do. afio
134,889,404  3Jer. afio
PRODUCCION TOTAL = 2640 TONELADAS 1ler aiio

3960 TONELADAS 2do. aiio
4680 TONELADAS 3er. afio

COSTO PROMEDIO POR TONELADA PARA EL PRIMER ANO

VENTAS TOTALES $76,098,000
CpTn = = =$ 28,825
PRODUCCION TOTAL 2640 Ton.
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COSTO PROMEDIO POR TONELADA PARA EL SEGUNDO ANO

VENTAS TOTALES $114,160,126
Cp.Tn. = = =% 28,828
PRODUCCION TOTAL 3960 Ton.
’ COSTO PROMEDIO POR TONELADA PARA EL TERCER ANO
VENTAS TOTALES $134,889,404
Cp.Tn. = = =§ 28,823
PRODUCCION TOTAL 4680 Ton.

I COSTOS VARIABLES UNITARIOS POR TONELADA PARA EL PRIMER ANO

COSTOS VARIABLES $ 65,217,780
CV.au/Ton= = =$ 24,705
PRODUCCION TOTAL 2640 Ton.

r COSTOS VARIABLES UNITARIOS POR TONELADA PARA EL SEGUNDO ANO

COSTOS VARIABLES $97,833,167
CV.u/Ton = = =$ 24,705
PRODUCCION TOTAL 3960 Ton.

l COSTOS VARIABLES UNITARIOS POR TONELADA PARA EL TERCER ANO

COSTOS VARIABLES $ 115,620,152
CV.u/Ton= = =§24,704
PRODUCCION TOTAL 4680 Ton.

o Anidlisis del punto de equilibrio de la capacidad de produccion.

Este analisis consiste en determinar el indicador, con el que la
deshidratadora debe operar, existiendo un equilibrio entre
ingresos-egresos.

Este factor puede ser obtenido en por ciento de la capacidad de
produccién, en unidades a producir y en ventas necesarias, para lograr
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la cuantificaciéon de estos, es necesario considerar los costos fijos, los
costos variables y las ventas totales.

Para conocer el volumen de produccién en porcentaje al que debe
operar la planta, para que sus ingresos obtenidos sean iguales a los
gastos generados (egresos), se obtuvieron mediante la siguiente
férmula:

| Al53% de la capacidad de produccién de la planta en el ler afio. J

C‘f- $3r255!152
PE. = ——— = = 34%
V.T. - Cv. $76,098,000 - $66,621,341

I Al 80% de la capacidad de produccion de la planta en el 2do. aiio. I

Cf. $3,255,152
P.E. = —_— = = 21%
V.T. - Cv. $114,160,126 - $99,236,728

|  A195% de la capacidad de produccién de la planta en el 3er afio. |

Cf. $3,255,152
P.E. = ——— = = 18%
V.T. - Cwv. $134,889,404 - $117,023,713
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e Andlisis del punto de equilibrio en toneladas producidas

Para determinar el nimero de toneladas que se deben de producir
para alcanzar el punto de equilibrio, se utilizaron las siguientes
variables: costos fijos, el costo promedio por tonelada y el costo
variable unitario.

C.t. +  $3,255,152

P.E. = = = 790 tn.
C.Pt. - Cv.u $28,825 ton. - $24,704 ton

o Andlisis del punto de equilibrio en ventas

Para calcular el volumen de ventas que se requiere en la empresa para
alcanzar el punto de equilibrio se manejan los siguientes conceptos:
costos fijos, costos variables y las ventas

Para el primer aito

Cf. $3,255,152
P.E. = = = $ 26,139,018
1 -c. 1 - s66.621,301
V.T. $76,098,000
Para el segundo aiio 1
Cf. $3,255,152
P.E. = = = $ 24,901,069
1-c. 1 - 599236728
V.T. $114,160,126

113



Para el tercer aiio J

Cf. $3,255,152
P.E. = = =$ 24,577,024

1 -c. 1 - s117023713
V.T. $134,889,404
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CAPITULO 1V.
EVALUACION ECONOMICA

4.1. Valor Presente Neto (VAN)
4.2, Tasa Interna de Retorno (TIR)
4.3. Periodo de Recuperacién de la Inversién (PRI)



IV. EVALUACION ECONOMICA

4.1. Valor presente neto

El valor presente neto es el valor monetario que resulta de restar la
suma de los flujos descontados a la inversién inicial.

Consiste en invertir los beneficios futuros a su valor presente
considerando un porcentaje fijo, que representa el valor del dinero en
el ttempo.

Cuando esta técnica arroja un resultado negativo, significa que la
inversién no producira el rendimiento minimo aceptado y por lo tanto
habré opciones de inversion mas rentable en el mercado.

Es importante mencionar que los calculos de las comparaciones del
dinero a través del tiempo se realizardn en un solo instante y en este
caso es el afio cero y tomando en cuenta la tasa de interés de 26.75,
pues ésta modifica el valor del dinero conforme transcurre el tiempo.

Para comprender mejor lo anterior, se muestra la formula utilizada

para evaluar el valor presente neto de los flujos generados por un
proyecto de inversion.

n
VPN= So+E St

=1 (1+i)
Donde:
VPN = Valor Presente Neto
So = Inversién Inicial
St = Flujo Neto de Efectivo del Periodo t
n = Nuameros de periodos de vida del proyecto
i = Tasa de recuperacién minima atractiva
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CRITERIOS

1. Si el VAN es positivo, el proyecto se acepta, es decir el rendimiento
que se espera obtener del proyecto de inversién es mayor al
rendimiento minimo requerido por la empresa.

2. Siel VAN es igual a cero el proyecto se rechaza

3. Siel VAN es negativo el proyecto se rechaza

En términos generales el uso del VAN como método de andlisis se

puede decir lo siguiente:

¢ Se interpreta facilmente su resultado en términos monetarios

¢ Supone una reinversién total de todas las ganancias anuales, lo cual
no sucede en la mayoria de las empresas

El VAN también puede expresarse de la siguiente manera:

St St St Sn
VAN= + +
(it;) (it;) (it;) (it;)

Para nuestro proyecto el criterio que se seleccioné fue la tasa de
26.75%, ya que esta en funcién del financiamiento que otorga NAFIN.

Bajo este criterio se muestra el siguiente cuadro, donde la

determinacién del VAN a Ja tasa de 26.75%, da como resultado un
valor positivo de $ 6,610,975 lo que indica que se acepta el proyecto.
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VALOR PRESENTE NETO

&
..

~(12,100,722)

3,329,737

5,314,143

6,915,606

6,698,017

6,805,987

7,751,923

7,818,466

7,885,009

wlmw|ou e |wirn-| ol
' i
I

7,951,552

—
o

8,018,095

FACTOR
DEACTUALIZACION

26.75%

VALOR
PRESENTE

$ 6,610,975
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4.2. Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno iguala la suma de los flujos descontados a la
inversion inicial.

Se le llama tasa interna de rendimiento porque supone que el dinero
que se gana afio con afio se reinvierte en su totalidad. Es decir, se trata
de la tasa de rendimiento generada en su totalidad en el interior de la
empresa por medio de la reinversion.

La obtencién de la tasa interna de retorno se calcula por medio de
aproximaciones sucesivas estimando al flujo monetario original varias
tasas de descuento (factor de actualizaci6n) hasta encontrar los valores
actuales uno negativo y otro positivo, se interpola para llegar al valor
presente neto igual a cero, el cual proporciona el valor preciso del
rendimiento esperado del proyecto, es decir, la tasa de interés que
podria soportar el proyecto sin sufrir pérdidas.

TIR = T1 + (T2 - T1)/ VPN1/ VPN1 - VPN2

Donde:

T1= Tasa de interés inferior

T2= Tasa de interés superior
VPNI1=  Valor presente neto positivo
VPN2=  Valor presente negativo

En los cuadros siguientes se desarrolla en el primero, la obtencion del
Flujo Neto de Efectivo y en el segundo cuadro se obtiene la Tasa
Interna de Retorno, donde se observa que el resultado que se obtuvo es
de una tasa de 45%.

119



FLUJO NETO DE EFECTIVO

. HORIZONTE A N 1§ S
. DEL" ‘ : L
I PROYECTO 1 2 3 4 5 6 7 3 ‘9 10
A. Utilidad neta 2,938410| 5,802,113 7,403,576 7,679,555 7,787,526 7,866,164 7,932,707 7,999,250 8,065,793 8,132,336
B. Depreciaciones
Y 391,327 391,327 391,327 391,327 391,327 376,327 379,327 379,327 379,327 379327
Amortizaciones
C. Amortizacién
del crédito 493,568 493,568 493,568 493,568 493,568 493,568 493,568
refaccionario
D. Amortizacidn
del crédito de 879,297 879,297 879,297 879,297
Avio
FLUJO NETO DE
EFECTIVO
(A+B-C-D) 3,329,737 | 5314,143 6,915,606 6,698,017 6,805,987 7,751,923 7.818,466 7,885,009 7,951,552 8,018,095
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TASA INTERNA DE RETORNO

0 (12,100,722) (12,100,722
1 3,329,737 3,329,737
2 5,314,143 5,314,143
3 6,915,606 6,915,606
4 6,698,017 6,698,017
5 6,805,987 6,805,987
6 7,751,923 7,751,923
7 7,818,466 7,818,466
8 7,885,009 7,885,009
9 7,951,552 7,951,552
10 8,018,095 8,018,095
FACTOR DE ACTUALIZACION 44% 111,117.23
FACTOR DE ACTUALIZACION 46% (290,155.48)
TIR = 45%
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4.3. Periodo de recuperacién de la inversion.

El periodo de recuperacién de la inversién (PRI), es un indicador
contable el cual se define como el tiempo durante el cual la erogacion
del capital es recuperada a partir de los flujos de fondos, es decir en
cuanto tiempo una inversién genera los recursos suficientes para
igualar el monto de dicha inversién que para el presente proyecto es de

2 afios con 5 meses.

0 (12,100,722) (12,100,722
1 3,329,737 (8,770,985
2 5,314,143 (3,456,842
3 6,915,606 3,458,764
4 6,698,017 10,156,780
5 6,805,987 16,962,768
6 7,751,923 24,714,691
7 7,818,466 32,533,157
8 7,885,009 40,418,166
9 7,951,552 48,369,718
10 8,018,095 56,387,812
(FA)N (3,458,764)
PRI=N-1+ = 3-1+ =25
(FIN 6,698,017
Donde:
N = Aifio en que el flujo acumulado cambia del signo
(FA)N-1 =  Flujo de efectivo acumulado en el afio previo a “N”
FN = Flujo neto de efectivo en el afio “N”
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V. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

5.1. TIPO DE EMPRESA.

5.1.1. Entorno legal

Para la realizacién de cualquier proyecto en el cual se vean implicados
grandes sumas de dinero es recomendable la asociacion de
inversionistas ya que de esta forma el inversionista no arriesga la
totalidad de su patrimonio o fija la parte que desea arriesgar. Otra
ventaja que nos ofrece la constitucién de una sociedad, es que da la
oportunidad a pequefios inversionistas para la realizacién de un
proyecto de mayores dimensiones. Debiendo los socios elegir de entre
los tipos de sociedades regulados en la Ley General de Sociedades
Mercantiles, articulo 1° que establece “Esta ley reconoce los siguientes
tipos de sociedades mercantiles:

Sociedad en Nombre Colectivo
Sociedad en Comandita Simple
Sociedad de Responsabilidad Limitada
Sociedad An6nima

Sociedad en Comandita por Acciones
Sociedad Cooperativa.”

SSSSSS

Cada tipo de sociedad que se reconoce en la Ley tiene sus ventajas y
sus desventajas, dependiendo de los intereses de los socios y del objeto
de la sociedad siendo las m4s recomendables para el ramo de la
industria transformadora alimentaria, la sociedad anénima la cual
presenta una clara ventaja sobre las demés como lo son:

¢ Los socios pueden enajenar libremente sus acciones.

» Los socios responden tinicamente por el monto que se obligaron a
aportar. Art. 134
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Para la constitucién de una Sociedad Anénima la Ley General de
Sociedades Mercantiles sefiala que son requisitos indispensables:

a) Deben de existir cuando menos dos socios y cada uno debe suscribir
por lo menos una accién.

b) Debe contar con un capital pagado de 50,000 pesos
¢) Debe de exhibirse por lo menos el 20% de las acciones si se pagan en
efectivo

d) Debe de exhibirse el total del valor de las acciones cuando estas se
paguen en bienes distintos al efectivo.

e) Debe otorgarse ante Notario Pablico.

f) La escritura constitutiva otorgada ante el Notario Publico, o acta
constitutiva debe contener:

I. Los nombres, nacionalidad y domicilio, de las personas fisicas o
morales que constituyan la sociedad.

IL.El objeto de la sociedad.

I11.Su razén social o determinacion.

IV.Su duracion.

V.El importe del capital social.
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VI.La expresién de lo que cada socio aporte en dinero o en otros bienes,
el valor atribuido a estos y el criterio seguido para su valorizacién,
cuando el capital sea variable, asi se expresara indicdndose el
minimo que se fije.

VILEI] domicilio de la sociedad.

VIIL.La manera conforme a la cual haya de administrarse la sociedad y
las facultades de los administradores.

IX.El nombramiento de los administradores y designacién de los que
han de llevar la firma social.

X.La manera de hacer la distribuci6n de las utilidades y pérdidas entre
los miembros de la sociedad.

XI.El importe del fondo de reserva.
XILEI capital social exhibido.

XIILE!l nimero, clase y valor nominal de las acciones en que se divide
el capital social.

XIV.La cantidad de capital que faltara por aportar.

XV .Serialar los comisarios de la sociedad.
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XVl.Sefialar las atribuciones de la asamblea.

XVIIL.Los casos en que la sociedad haya de resolverse anticipadamente,
y

XVIILLas bases para practicar la liquidacién de la sociedad y el modo
de proceder a la elecci6n de los liquidadores, cuando no hayan sido
designados anticipadamente.

Todos los requisitos anteriormente sefialados y las demas reglas que se
establezcan en la escritura sobre organizacién y funcionamiento de la
sociedad, constituirdn los estatutos de la misma los cuales seran
obligatorios para los socios.

NOTARIA PUBLICA

Para la formacién de una sociedad es indispensable que como primer
tramite se concurra ante notario publico al que se plantearan las
necesidades de los socios procediendo el notario a elaborar el acta
constitutiva que deberd contener los requisitos mencionados
anteriormente; es conveniente que la sociedad sea de capital variable y
asi lo asiente en el acta el notario.

El notario por su parte debe cuidar que todas las necesidades y
objetivos de la sociedad se asienten en el acta constitutiva ya que este
es el documento principal que regira a la sociedad.

Una vez que el notario ha inscrito en su protocolo la constitucion de la
sociedad deberd darla de alta en el registro publico del comercio,
obteniendo por esto un nimero de folio mercantil que es ttil para
multiples tramites posteriores. En caso de no estar inscrito en el
registro publico del comercio, la sociedad sera inexistente.

127



SECRETARIA DE RELACIONES EXTERIORES
Otro de los tramites que debe realizarse para la constituciéon de una

Sociedad Mercantil es la Autorizacién Administrativa o permiso que
expide la Secretaria de Relaciones Exteriores.

TRAMITES LEGALES CON LA TESORERIA DE D.D.F. O CON LA
TESORERIA DEL ESTADO.

Con esta dependencia se tiene una relacién continua ya que se le pagan
impuestos que generalmente son mensuales o bimestrales como son:

Impuesto predial.- Se da de alta con un formato especial que se

proporciona en la dependencia y se comienza a contribuir al momento
de adquirir el predio.

Contribucién por el servicio de agua.- Se efectia mediante un contrato
de servicio de agua potable celebrado con la COMISION NACIONAL
DEL AGUA y que se paga a la tesoreria, también con esta se fijan las
condiciones particulares de descarga de aguas residuales.

Derecho de uso de suelo.- Se da de aita con un formato especial que se
proporciona en la dependencia y esta restringido para ciertas zonas
destinadas a la industria o comercio.

Ademas en esta oficina se pueden tramitar:

» Constancia y certificado de zonificacion de uso de suelo.

¢ Constancia de suelo alineamiento y nimero oficial.

¢ Licencia de construccién.

¢ Visto bueno de prevencion de incendios (bomberos).
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Visto bueno de seguridad y operacién.

* Autorizacién de operacion.

Declaracién de apertura.
¢ Licencia de anuncios.

Licencia de funcionamiento.

Cédula para la micro, pequefia y mediana industria y actividad
artesanal e inscripcion en el padron.

TRAMITES LEGALES CON LA SECRETARIA DE HACIENDA Y
CREDITO PUBLICO (S.H.C.P.).

En esta Secretaria se tienen que realizar los siguientes tramites:
» La inscripcién en el Registro Federal de Contribuyentes.

Cédula de identificacidn fiscal.

» Cierre o apertura de establecimientos o locales.
e Inicio de liquidacion
¢ Aviso de cancelacién de fusion.

o Cambio de denominacién o razén social.

Suspension o reanudacién de actividades.

Solicitud de etiquetas de c6digo de barras.
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* Aviso o disminucion de obligaciones fiscales.

* Aviso de cambio de domicilio fiscal.

Todos estos tramites tienen que realizarse mediante un formato
especifico para cada uno de los tramites, los cuales se adquieren en la
SHCP o en la Cdmara Nacional de la Industria de la Transformaciéon
(CANACINTRA). Ademas de lo anterior se tienen las siguientes
obligaciones con dicha Secretaria:

Contribucién del impuesto sobre la renta (ISR).
Contribucién del impuesto por actividad empresarial.
Impuesto del 2% sobre el activo.

Impuesto al valor agregado (IVA).

Impuestos especiales dependiendo del ramo de la industria (productos
perecederos tanto carnicos como lacteos, hortofruticolas para consumo
en fresco, panificacién y nixtamalizaci6n).

Para darse de alta en el pago de los impuestos anteriormente sefialados
es necesario llenar el registro matiple y para los pagos posteriores del
impuesto se llena el formato muiltiple o formato 1.

La omisién en el pago de algin impuesto da origen a la evasién fiscal
lo cual constituye un delito cuya sancién es privativa de libertad, el
mantener a la empresa al corriente en el pago de impuestos es
responsabilidad del administrador iinico o en su caso del presidente
del consejo de administracién.
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TRAMITES LEGALES QUE SE DEBEN LLEVAR A CABO ANTE LA
SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL.

La empresa al contratar trabajadores se constituye en patrén y como tal
tiene la obligacién de llevar a cabo los siguientes tramites:

Registro de las comisiones mixtas de seguridad en los centros de
trabajo.

Capacitacién industrial de la mano de obra (si la empresa omite este
punto implica que cualquier falla en el manejo de la maquinaria es
responsabilidad del patrén al igual que los dafios que se cause el
trabajador).

Autorizacién de libros de registro de recipientes sujetos a presién y
generadores de vapor.

Autorizacién de planos de construcci6n e instalacién de recipientes
sujetos a vapor y generadores de vapor.

Autorizacién del certificado de competencia para fogonero y
operador de generadores de vapor y jefe de planta.

Licencia de funcionamiento de maquinaria o equipo.

Cabe mencionar que esta es una de las Secretarias mas exigentes y
sus tramites son engorrosos y tardados, ya que para la mayoria de
estos se piden requisitos de dificil acceso que implican un gran costo
como es los planos de las instalaciones, planes de operaci6n y flujo
de procesamiento, etc.
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TRAMITES LEGALES QUE SE DEBEN DE LLEVAR A CABO ANTE LA
SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL.

Los tramites que se realizan ante esta Secretaria son:

* Registro y renovacién de marca.

» Busqueda de anterioridad de marca.

* Registro y renovacién de aviso comercial.

» Publicidad y renovacién de nombre comercial.

¢ Patente de invencion.

¢ Registro de modelo de utilidad.

* Registro de diseiio industrial.

¢ Autorizacién de uso y funcionamiento de gas licuado a presién (LP).
» Cumplimiento de normas obligatorias (NOM).

* Solicitud de permisos de importacién o exportacion.

» Informacion sobre fracciones arancelarias.

» Certificados de origen.

e Permiso de importacién temporal para la exportacion.

» Acreditacién para suscribir permisos de importacion y exportacion.

Informacién econémica, contable, financiera y de divisas.
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Los trdmites anteriormente sefialados pueden hacerse en la propia
Secretaria o a través de la CANCINTRA mediante formatos especificos
que se proporcionan en estos lugares.

TRAMITES LEGALES QUE SE REALIZAN CON LA SECRETARIA DE
DESARROLLO SOCIAL.

Esta Secretaria se encarga de verificar el cumplimiento de las
disposiciones contenidas en la Ley General de Equilibrio Ecolégico y Ia
Proteccién al Ambiente, sus reglamentos y normas técnicas ecolégicas
a través de los diferentes institutos que la componen.

Ante esta Secretaria se tiene que tramitar la licencia de funcionamiento,
inventario de emisiones y/o cédula de operacién correspondiente al
afio en curso. En los casos que una empresa pueda presentar emision
de olores, gases, asi como de particulas sélidas o liquidas no
controladas en la atmésfera, deberd presentarse un programa de
contingencias que contenga las medidas y acciones que se llevaran a
cabo para este tipo de situaciones (fugas, derrame, explosiones,
incendios, derrumbes).

En caso de encontrar falsedad en la informacién y/o incumplimiento
SEDESOL procederd a negar la licencia y/o aplicar las sanciones
correspondientes, en particular la Procuraduria Federal de Protecciéon
al Ambiente.

Para la solicitud de la licencia de funcionamiento se deben cumplir una

serie de requisitos y Ilenar formas que se proporcionan en el Instituto
Nacional de Ecologia.
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TRAMITES LEGALES CON LA SECRETARIA DE SALUD.

Con esta Secretaria es preciso realizar los siguientes tramites para
poder comercializar los productos ya que si no se tiene alguno de estos,
se incurre en un delito de salud pablica ademas de padecer
constantemente de la visita de sus inspectores.

¢ Licencia sanitaria.

Expedicién de nuevas lineas de productos.

Autorizacién sanitaria previa de importacion.

* Aviso sanitario de importacion.

Certificado de libre venta para exportacién.

« Constancia de libre venta para exportacion.

TRAMITES CON LA PROCURADURIA FEDERAL DEL
CONSUMIDOR.

e Manifestacién, pago de derechos y certificacion de verificacion de
instrumentos de medici6n (basculas de expedicion).

CAMARA DE COMERCIO.

Es también una obligaci6n de la empresa agremiarse a una camara de

comercio que se encargara de representar al empresario frente a las

politicas del gobierno y velar por el interés de la mayoria de estos.

La Camara de Comercio como una institucién puede facilitarle al

empresario medios para que la relacién de su empresa para con el
gobierno sea 6ptima. En nuestro caso existen dos grupos de cAmaras
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como son CANACINTRA y CONCAMIN a las que se puede asociarse
nuestro proyecto de empresa.

5.1.2. Propuesta de organizaci6n.
La empresa estara constituida bajo régimen de sociedad anénima, (S.A.)
integrada por 4 socios. Este tipo de sociedad es la mas recomendable

para el ramo de la industria transformadora alimentaria y presenta una
clara ventaja sobre las demas.

5.1.3. Estructura organica.

La estructura de la empresa para lograr la maxima eficiencia en sus

operaciones estara estructurada de la siguiente forma:

ADMINISTRACION

¢ Gerente General

La gerencia general sera la encargada de:

» Fijar las politicas normas y procedimientos para la optimizacién de
los recursos en la planta.

+ Contador

El 4rea contable-administrativa tendra como principales actividades las
de:

» Coordinar y vigilar las funciones del personal
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Planear y controlar todo lo relacionado con el personal en materia
fiscal y laboral.

Auxiliar de contador

Recepci6én y control de informacion relativa a los recursos de la
planta, asi como los registros de las ventas.

Apoyo en general

Secretaria
Contestacién y concertaci6n de llamadas telefonicas.

Organizacién del archivo, mecanografia de documentos, apoyo en
general.

Recibir y registrar correspondencia.

VENTAS

+ Vendedores

» Actividades relacionadas a la venta del producto como son: visita a
clientes, levantamiento de pedidos, cobro de los mismos.
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VIGILANCIA

¢ Vigilante
» Supervisar que no registren anomalias en la planta.

» Realizar rondas periédicas.

» Se encargara de abrir y cerrar adecuadamente las instalaciones.

OPERACION
MANO DE OBRA INDIRECTA
¢ Jefe de produccién

» Planear, controlar y supervisar las actividades de produccién

» Tomar decisiones en cuanto a la utilizacién de los insumos para e}

deshidratado del producto.

*

Jefes de almacén

» Registro y supervisién de entrada y salida de materia prima.

» Registro y supervisién de entrada y salida del producto

*

Ingeniero en alimentos.

» Realizar los estudios y analisis de la materia prima y del producto.

» Deteccién y control de plagas en el producto.
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MANO DE OBRA DIRECTA
¢ Obreros

> Realizar las actividades relacionadas con la preparacién y
deshidratado del chile.

» Recepcion, seleccién, lavado de la materia prima.
» Empacado del producto.

» Limpieza de las instalaciones.
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5.1.4. Organigrama de la empresa

GERENTE GENERAL
CONTADOR VENDEDORES J
SECRETARIA | AUXILIAR DE
I CONTADOR
JEFES INGENIERO JEFES
DE EN _ DE
PRODUCCION ALIMENTOS ALMACEN
VIGILANTE E___
OBRERO OBRERO OBRERO OBRERO
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ANEXO1

ESTUDIO DE MERCADO
(Demanda real)

1) PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION.

La investigacion de campo tuvo como finalidad obtener la informaci6n
de la posible demanda insatisfecha que puede tener nuestro producto en
el mercado, y aun cuando se elaboré un censo estadistico que por su
magnitud, tuvo la relevancia de ser un estudio que contemplo los
principales elementos que pudieran ofrecer las posibilidades de vender
el producto en el mercado.

2) OBJETIVO GENERAL

Identificar y determinar las posibilidades de comercializar el producto
de alta calidad e higiene entre un grupo de consumidores (mayoristas
abarroteros de la Central de Abastos del D.F.)

3) DELIMITACION DEL AREA DE ESTUDIO

El drea de estudio se ubico en el D.F. porque después de realizar un
analisis sobre los consumidores de chile seco se observé que por mucho
es el principal centro consumidor. En esta &rea, el volumen
comercializado de chiles secos ha sido mayor en los tiltimos afios, que en
otras partes del pais, la Central de Abastos del D.F., por resaltar el dato,
es actualmente el mas importante centro de transacciones comerciales de
los productos del campo a nivel nacional.
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4) METODOLOGIA

El primer paso para realizar la muestra consisti6 en identificar el tipo de
informacién que permitira alcanzar el objetivo establecido. Para ello, se
disefi6 un cuestionario (se anexa copia) para los propietarios o
encargados de compras de los establecimientos que venden chiles secos
ubicados en nuestro mercado potencial. Este contiene preguntas
cerradas y abiertas, de tal forma que pudieron ser analizadas con
facilidad.

El segundo paso consistié en relacionar por su nombre comercial a los
establecimientos mencionados que oscilan entre 80 y 100.

La aplicacién del cuestionario tuvo inicialmente una prueba piloto, en
ella se determino cuales preguntas cumplian para la obtencién del
objetivo y cuantos cuestionarios se podian levantar tomando en
consideracién los recursos y el tiempo de la encuesta.

Con el propésito de garantizar la calidad de la informacién, la encuesta
se aplico directamente en los establecimientos y en personas que ocupan

el cargo de propietario o encargado de compras.

A continuacién se presentan los resultados.
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W' CUESTIONARIO

DATOS DE IDENTIFICACION

' 1.- Nombre del negocio :
2.- Domicilio :
3.- Teléfono:

| DATOS DE IDENTIFICACION PERSONAL

3.- Nombre de la persona entrevistada:
4.- Puesto que desempeifia: \

 INFORMACION BASICA

:5.- ;Con qué frecuencia se abastece de chiles secos?
Semanal O Quincenal Q Mensual O Otro "

6.- El nimero de proveedores de chile seco que abastece a la Central de Abastos
(CEDA) considera usted que es:
AltoQ Medio O Bajo O

|7.-;Podrfa mencionar un nimero aproximado de proveedores que tiene usted paraH
el chile seco?

8.-;Cudl es e] motivo de su preferencia por este{os) proveedor (es)? i
‘ (Dele puntuacién del 1 al 10 de acuerdo a su consideracién) .‘
Oportuno abastecimiento Presentacién del producto ____ _
Calidad Creédito - q

I

Buen precio Otro
Entrega la cantidad solicitada

9-;De qué lugares provienen los chiles secos que se comercializan en su!

negocio? H

10.-;Considera que la distancia entre el lugar de origen y la CEDA repercuten en el ;
precio? 5iQ No QO u
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- CT ) g |
11.-;Considera usted que el producir chile ancho en una zona cercana a la CEDA;
seria mejor?

SiQa Nol
12.-;Cuéles son las perspectivas de mercado que usted ve para el chile seco?
Excelentes O Buenas Q Regulares 0 Malas O
13.- Cuando aumenta el precio del producto las ventas:
Disminuyen O Permanecen constantes 0 Aumentan 0

'14.-;Cuantas toneladas de chiles secos considera usted, que se comercializan en la
CEDA al mes aproximadamente?

15.-;Usted cuéntas toneladas de chiles secos comercializa al mes?

16.-;Cuales son los mejores meses para la venta de chile seco?
. EO FO MO AQ MO jO ja AOQ sO oQ NO DO

17.-;Cuantos tipos de presentaci6n existen para los chiles secos y cudles
son?

:
18.-Los chiles secos que usted ofrece son deshidratados de manera:

! Natural O Artificial O NoloseQ
E19.-¢Alguna vez ha exportado de chile seco?
5i0 NeQ
: 20.-; Actualmente exporta chile seco?

Sid NeoQ

21.-; A importado alguna vez chile seco?

Sia NoQO

’r
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VZZ.-gTien; actualmente problerhas cognrsu abasfécimiento de chiles secos?
Siernpre Q Algunas veces O Nunca U
23.-;Cudl es su déficit mensual aproximado de chiles secos?
Chileancho ______ Chile pasilla Chile guajillo
Chile de arbol Chile chipotle Otro
24.-;Considera dificil que compita en el mercado un nuevo proveedor que ofrezca
‘ condiciones mejores o iguales a las que ofrecen los actuales proveedores?
Sia NoQ ¢Por qué?
i
|
i
Entrevisto: _ _ Fecha:_ [/ /18
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Pregunta No. 5

;Con qué frecuencia abastece de chile seco?

Clasificaciéon Frecuencia de Porcentaje
Negocios %
1} Semanal 411 76
2) Quincenal 9 17
3} Mensual 4 7
4} Otro 0 0
Total 54 100
80
70 -
60 -
£0 4
40 4
30 -
20
10 - I
0 - t M + i
1) 2) 3) 4)

La respuesta a esta pregunta nos indica que existe una clara tendencia
por parte de los abarroteros de la CEDA a adquirir el chile seco
semanalmente (76%) a pesar que es un producto que puede durar hasta
un afio almacenado correctamente sin perder sus propiedades, la razon
de comprarlo semanalmente es para evitar costos de almacenamiento y
sobre todo obtener mayor capital de trabajo en rotacién. Sélo cuando se
especula en el precio es que se llega a adquirir mds cantidad para
protegerse contra un posible incremento del precio llegando a guardarlo

por mes.
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Pregunta No. 6

El niimero de proveedores de chile seco que abastecen a la CEDA

considera usted que es:

Clasificacién Frecuencia de Porcentaje
Negocios %
Alto 48 89
Medio 6 11
Bajo 0 0
Total 54 100

100
80
60
40
20

0

a

alto medio bajo

—

Las respuestas a la pregunta indican que los distribuidores de la CEDA
en un 89% consideran que es numerosa la cantidad de proveedores de
chiles secos lo que permite inferir que es fuerte la competencia del
producto.
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Pregunta No. 7

(Podria mencionar un nimero aproximado de proveedores que tiene
usted para el chile seco?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
18 2 4
22 8 15
25 17 31
Mas de 30 27 50
Total 54 100

El mayor porcentaje de las personas entrevistadas mencion6 que existe
un gran namero de proveedores de un total de 54 establecimientos, 27
(50%) consideraron que tienen mas de 30 proveedores para el chile seco
mientras que 17 (31%) estimaron 25. Esto confirma que este mercado es
competido. Por tal motivo consideramos que no es dificil penetrar en
este mercado contando con un estudio de mercado bien estructurado y
una buena estrategia de ventas.
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Pregunta No. 8

¢Cual es el motivo de su preferencia por este(os) proveedor(es)?
Dele puntuacién de 1 al 10 de acuerdo a su consideraciéon

Clasificacién Puntos obtenidos Porcentaje
%
1) Oportuno 380 18
abastecimiento

2) Calidad 540 26

3) Buen precio 540 26

4) Entrega la cantidad 220 10
solicitada

5) Presentacion del 0 0
producto

6) Crédito 440 20

7) Otro 0 0

Total 2,120 100
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Esta pregunta trata detectar los gustos de nuestros posibles clientes, el
mas alto porcentaje lo obtienen los renglones de:

Calidad y buen precio con 26%, cabe aclarar que se puede tratar de
cualquier tipo de chiles secos pero la calidad se refiere a que el chile seco
este en buen estado, en cuanto al precio es obvio que siempre se tratara
de buscar el mas barato posible para tener un mayor margen de
ganancia.

El crédito por lo que se ve demuestra ser otro factor importante para
algunos clientes aunque algunos comentaron que a veces llegan a
realizar compras de contado con la condicién de obtener un mejor
precio, esto se presenta principalmente cuando el precio del producto se
incrementa.

El oportuno abastecimiento es un factor determinante para un 18% de
los entrevistados siempre que se tenga un acuerdo de compra-venta
hecho con anticipacién.

En lo que se refiere a la presentacién del producto fue un factor al que
se dio mucha importancia ya que dicen que siempre ha existido una
misma.
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Pregunta No. 9

¢De qué lugares provienen los chiles secos que se comercializan en su
negocio?

Procedencia Frecuencia Porcentaje
%

Guanajuato 42 23
Apguascalientes 50 27
Zacatecas 39 21
Durango 26 15
Otro 26 14

Total 184 100

De los 54 establecimientos entrevistados la mayor parte sefialo a los
estados siguientes: el estado de Aguascalientes (27%) ya que ahi se
concentra un gran namero de deshidratadoras, en segundo lugar esta
Guanajuato (23%) el cuél es un gran productor de chile en todas sus
variedades, en tercer lugar se encuentran los envios de Zacatecas(21%)
caracterizandose la produccion de chile ancho y pasilla. Para el renglén
de otros estados las respuestas mas frecuentes fueron: Puebla,
Michoacan, Nayarit y Sonora.
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Pregunta No. 10

{Considera que la distancia entre el lugar de origen y la CEDA
repercute en el precio?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
Si 54 100
No 0 0
Total 54 100

De los 54 establecimientos entrevistados la mayor parte sefialo a los
estados siguientes: el estado de Aguascalientes (27%) ya que ahi se
concentra un gran namero de deshidratadoras, en segundo lugar est4
Guanajuato (23%) el cuédl es un gran productor de chile en todas sus
variedades, en tercer lugar se encuentran los envios de Zacatecas(21%)
caracterizdndose la produccién de chile ancho y pasilla. Para el rengién
de otros estados las respuestas fueron: Puebla, Michoacan, Nayarit y
Sonora.
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Pregunta No. 11

{Considera que el producir chile seco en una zona cercana a la CEDA
seria mejor?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
Si 49 91
No 5 9
Total 54 100

En la contestacién de esta pregunta, el 91% dijo que si es mucho mejor,
el tener una planta deshidratadora mas cerca, el 9% restante dijo no
haberlo considerado. Esta respuesta es alentadora para el desarrollo del
proyecto.
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Pregunta No. 12

¢Cuadles son las perspectivas de mercado que usted ve
para el chile seco?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
1)Excelentes 3 6
2)Buenas 29 54
3)Regulares 22 40
4)Malas 0 0
Total 54 100

La respuesta a esta pregunta fue dividida puesto que un 54% de los
encuestados contest6 que las perspectivas de mercado para el chile seco
son buenas; mientras que un 40% respondi6é que son regulares, lo que
permite percibir que existe mercado para éste producto y se puede
mantener en buen nivel para el futuro.
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Pregunta No. 13

Cuando aumenta el precio del preducto las ventas :
Aumentan, Permanecen Constantes 6 Disminuyen

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
1)Aumentan 0 0
2)Constantes 11 20
3)Disminuyen 43 80
Total 54 100
90
80
70
60
50
40
30
20
10 l»
0 + t ——

1) 2) 3

La pregunta efectuada se aplico con el fin de conocer la elasticidad
precio-producto el resultado es claro al ver que el 80% de los
entrevistados opin6 que las ventas tienden a descender cuando el precio
sube lo cudl nos indica que la demanda del producto es elastica, esto nos
permitird programar la produccién de nuestra planta de acuerdo a las
condiciones de los precios prevalecientes en el mercado.
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Pregunta No. 14

(Cuantas toneladas de chiles secos considera que se comercializan en
la CEDA al mes aproximadamente?

Clasificacién Frecuencia Total
400ton 3 1,200
450 1 450
500 12 6,000
550 22 12,100
600 16 9,600
Total 54 29,350 ton
Promedio 543 ton

Esta pregunta tuvo como finalidad el obtener un promedio del volumen
de chiles secos que se comercializan en la CEDA del D.F. y compararla

con la informacion estadistica recabada en distintas fuentes
bibliogréficas.

Las respuestas permitieron obtener un promedio de 543 toneladas de
chiles secos comercializadas al mes, lo que permite tener idea de la
magnitud del mercado que se pretende abarcar.

156



Pregunta No. 15

¢Usted cuéntas toneladas de chiles secos comercializa al mes?

Clasificacion Frecuencia Toneladas totales
8 ton 2 16
12 ton 6 72
14 ton 6 84
16 ton 23 368
20 ton 17 340
Total 54 880

Con las respuestas a ésta pregunta se encontré que se comercializan
alrededor de 880 toneladas de chiles secos mensualmente entre los
abarroteros de la CEDA del D.F. Esta cantidad, si la proyectamos a un
afio, nos resultan 10,560 toneladas al afioc que contrasta de manera
importante con la informacién obtenida de la investigadora de la
Universidad de Chapingo, Rita Schwentesius, que menciona que el
volumen de chiles secos que se comercializa en este importante mercado
es del orden de 25 mil toneladas anuales.

Por otra parte, las respuestas permitieron descubrir, de acuerdo a sus

volimenes de comercializacion, a los grandes, medianos y pequeiios
distribuidores de chiles secos existentes en la CEDA del D.F.
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Pregunta No. 16

¢Cuiles son los mejores meses para la venta de chile seco?

Clasificacion Frecuencia

Enero 29
Febrero 9
Marzo 6
Abril 6
Mayo 9
Junio 34
Julio 36
Apgosto 24
Septiembre 15
Octubre 12
Noviembre 22
Diciembre 22

De acuerdo a las respuestas de ésta pregunta, los mejores meses para la
venta de chiles secos, por orden de frecuencia son: julio, junio, enero,
agosto, noviembre y diciembre; esto debido a que en opinién de los
abarroteros, en época de frio y de lluvia es mayor el gusto por moles u
otros guisos en que se utilizan los chiles secos.
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Pregunta No. 17

(Cuantos tipos de presentacion existen para los chiles secos

y cudles son?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%

Un tipo 46 87
Dos tipos 2 3
Tres tipos 6 10

Total 54 100

Sobre ésta pregunta el 87% contesta que el costal de ixtle es el mas
utilizado en la presentacién del chile seco, el 3% menciono haber usado
cajas de madera ya que asi lo envian a los distintos pedidos que tienen y
el restante 10% han utilizado envase de cart6n esto en las ocasiones que
han exportado, cabe mencionar que la mayoria utilizan el costal de ixtle
pues asi viene empacado con mayor frecuencia.
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Pregunta No. 18

Los chiles secos que usted ofrece son deshidratados de manera:

Clasificacion Frecuencia Porcentaje
%
1) Natural 12 18
2) Artificial 46 82
Total 54 100

Un total de 46 abarroteros (82%) respondié que vende chiles secos que
son deshidratados de forma natural o de manera artificial, mientras que
los restantes (18%) comentaron que su producto es deshidratado en
forma artificial.
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Pregunta No. 19

{Alguna vez ha exportado algin tipo de chile seco?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
Si 6 11
No 48 89
Total 54 100

La respuesta a ésta pregunta nos indica que es muy baja la proporcién
11% (6 establecimientos) de los que han exportado alguna variedad de
chile seco contra un 89% (48 establecimientos) que han realizado
exportaciones. Estos resultados nos permiten inferir que actualmente el
mercado consume casi en su totalidad la produccién nacional de chiles

5eCos.
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Pregunta No. 20

;Actualmente exporta algan tipo de chile seco?

Clasificacion Frecuencia Porcentaje
%
Si 2 4
No 52 96
Total 54 100

La respuesta a la pregunta indica que actualmente sélo 2 abarroteros
exportan chile seco y mencionaron que las variedades que exportan son
debido a que es tinica del pais pero se envian en cantidades minimas.

162




Pregunta No. 21

(A importado alguna variedad de chile seco?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
Si 26 48
No 28 52
Total 54 100

Como podemos observar en la gréfica, casi la mitad de los entrevistados
respondi6 que ha tenido la necesidad de importar chile seco, esto debido
a que por la estacionalidad del producto hay variedades que presentan
escasez en alguna época del afo por lo que se tiene que recurrir al
mercado externo para compensar el faltante de producto.
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Pregunta No. 22

;Tiene problemas de abastecimiento de chile seco?

Clasificacion Frecuencia Porcentaje
%
1) Siempre 2 4
2) Algunas veces 48 89
3) Nunca 4 7
Total 54 100

El cuadro de respuestas a la pregunta 23 nos muestra que un 89%
(48 establecimientos) tienen, algunas veces, problemas con el
abastecimiento de chiles secos. Esto anterior nos permite observar que
existe un importante problema en el abasto del producto que bien
pudiera ser aprovechado por nuestro proyecto.
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Pregunta No. 23

;Cual es su déficit mensual aproximado de chile seco?

Clasificacién Déficit Frecuencia Total
Chile ancho
2.0ton 18 36
2.5 ton 6 15
3.0 ton 4 12
Deéficit 63 ton
Chile pasilla
1.0 ton 21 21
1.5 ton 12 18
2.0ton 2 4
Déficit 43 ton
Chile guajillo
0.5 ton 38 19
1 ton 8 8
Deéficit 27 ton
Chile de drbol
.5 ton 16 8
1 ton 13 13
1.5 ton 9 14
Deéficit 34 ton
Chile chipotle
1.5 ton 12 18
2.0 ton 7 14
3.0 ton 7 21
3.5 ton 3 11
Déficit 64 ton
Otro
Déficit total 231 ton
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Analizando los resultados de ésta pregunta, se observa que existe un
déficit de chiles secos en las distintas variedades que se prevé producir
en nuestro proyecto, ésta demanda insatisfecha que es de 231 toneladas
mensuales nos da un resultado 1,836 toneladas de déficit anual.

Las respuestas a la pregunta son importantes para nuestro proyecto
debido a que permiten obtener la demanda insatisfecha que existe
actualmente en el mercado y ademas alienta a la inversion en el
proyecto.

Por otro lado, ésta demanda insatisfecha que existe en el mercado en
estudio nos ayudara a realizar los calculos sobre la posible produccién
de nuestra planta.
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Pregunta No. 24

;Considera dificil que compita en el mercado de chiles secos un nuevo
proveedor que ofrezca condiciones mejores o iguales a las que ofrecen
los actuales proveedores?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
Si 2 4
No 52 9
Total 54 100

La respuesta obtenida en esta pregunta es muy alentadora ya que el 96%

de los entrevistados consideraron que no es dificil entrar al mercado de
chile ancho en la CEDA debido a que en ocasiones cuando algunodelos .
proveedores del pais llega a tener una produccién abundante
comercializa su mercancia aqui sin ningan problema, en dado caso el
{inico inconveniente seria no conocer a los distribuidores.
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DIRECTORIO DE LOS NEGOCIOS VISITADOS

 NOMBRE™" - vq: UB]LAU()N i
5 DEL l.  ENLA - - T ELEFON
" NEGOCIO-. 5 !! L. LCEDA Coooib L
‘Casa VASAN A-43 6945484 |
Juanita A-39 6940770
Casa BENO B-40 6941913
Distribuidora de chiles secos A-33 6940152
Casa Almanza A-31 694 93 06
{El mirasol B-32 69455 32
Aguascalientes A-27 69413 10
.Comercializadora de chile A-25 69424 31
Casa Chelo B-26 694 01 46
Casa Gutiérrez B-28 6941913
\ Arias Hnos. A-23 69464 83
El Ruisefior C-23 6943875
Casa Elba C-25 694 24 83
La Espiga A-21 694 46 83
Alonso I-29 6944616
;Figueroa B-132 6942184
Arenas Hnos. B-26 69461 83
Arias C-273 6946603
iM-3 A-3 69477 89
Camacho B-18 694 0118
|Casa Betty C-65 694 93 53
' Casa Bonilla B- 20 6 94 00 88
ICasa Correa D-10 6946120
Casa Estrada C-9 6941944
Casa Guemes H-32 6940343
Casa Mendoza H-88 694 0361
jCasa Nova H-137 6941326
Casa Romo F44 694 0129
Casa Vazquez A-165 694 68 11
Cervantes 1-78 694 53 46
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. NOMBRE T UBICACION ;
it DEL e EN LA TELEFONO |
i NEGOCIO & | CEDA o L]
{Ruver B A-17 1 6941555 1
|Alondiga de Cotija B-54 6 94 06 26
Chéavez B-30 694 00 60
Rodriguez C-3 6942173

Diaz C-75 6940542

El Progreso A-53 6 94 06 05

'El Tigre C-63 694 20 52
Medina C-13 694 33 99
Morales C-20 6941903
Mendoza C-1 694 36 53
Garcia B-27 69419 13
Corona Hnos. A-63 6941292
Moreno B-58 694 00 04
Ponce C-93 694 69 39
.Ornelas C-147 694 36 46

'De Nova A-2 694 52 69
Montesinos C-243 694 28 00
Mondragén C-101 6940911
{El Rincén F-34 694 07 72
|Fernandez A-39 6940275
Rodriguez C-55 694 79 35
Castillo B-6 6 94 69 72
Caves . C13 ] 6 94 06 03
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ANEXO 2

DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA
(Chiles verdes)

1) PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION.

La investigacién de campo tuvo como finalidad obtener la informacién
de la disponibilidad de la materia prima (chiles verdes) para nuestro
proyecto. Se realizaron entrevistas con los principales distribuidores de
chiles verdes en las variedades, poblano, jalapefio, guajillo o puya y de
arbol, existentes en la Central de Abasto del D.F. con el fin de confrontar
y ampliar la informacion estadistica oficial existente.

2) OBJETIVO GENERAL

Identificar y determinar los volimenes de materia prima (chiles verdes)
disponibles en la Central de Abasto de D.F. para nuestro proyecto.

3) DELIMITACION DEL AREA DE ESTUDIO

El 4rea de estudio se ubico en la Central de Abasto del D.F. debido a que
los grandes distribuidores de chiles verde estin situados en este
mercado. En esta 4rea, el volumen comercializado de chiles ha sido
mayor en los wltimos afios, que en ninguna otra parte del pais, la Central
de Abasto del D.F., es importante decirlo es el méis importante centro de
transacciones comerciales de los productos del campo a nivel nacional.
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4) METODOLOGIA

El primer paso para realizar la encuesta consistié en identificar el tipo de
informacion que permitiria alcanzar el objetivo establecido. Para ello, se
disefio un cuestionario (se anexa copia) para los propietarios o
encargados de los establecimientos que venden chiles verdes en sus
distintas variedades, ubicados en la Central de Abasto del D.F.. Este
contiene preguntas cerradas y abiertas, de tal forma que pudieron ser
analizadas con facilidad.

El segundo paso consistié en relacionar por su nombre comercial a los
establecimientos mencionados que oscilan entre 15 y 20 que son los més
importantes en el ramo.

La aplicacién del cuestionario tuvo inicialmente una prueba piloto, en
ella se determiné cuéles preguntas cumplian para obtencién del objetivo
y cuéntos cuestionarios se podian levantar tomando en consideracion
los recursos y el tiempo de la encuesta.

Con el propésito de garantizar la calidad de la informacién, la encuesta

se aplicé directamente en los establecimientos y en las personas que
ocupan el cargo de propietario o encargado de ventas.
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CUESTIONARIO

DATOS DE IDENTIFICACION

1.- Nombre del negocio :
2.- Domicilio :
3.- Teléfono:

DATOS DE IDENTIFICACION PERSONAL

3.- Nombre de la persona entrevistada:
4.- Puesto que desempeiia:
5.- Giro(s) principal(es):

INFORMACION BASICA
6. ;Qué tipo de chile comercializa?

Poblano Chilaca Jalapeiio
Puya Serrano De arbol
Giliero Anaheim Otro
7.- ;Con qué frecuencia recibe chile verde?
Diaria G Semanal O Quincenal O
Temporalmente U Ctro

8.-;Cual es el mecanismo de acopio para que llegue el producto hasta su
bodega?

9.-; Existe producto durante todos los dfas del afio?

Poblano Chilaca Jalapefio
Puya Serrano De arbol
Gisero Anaheim Otro

10.-;Cuéntas toneladas de de chiles verdes se comercializan al dia durante la época
denominada alta de produccion en la CEDA?

Poblano Chilaca Jalapeno
Puya Serrano De drbol
Giero Anaheim Otro
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11.-; Cuantas toneladas se comercializan en la CEDA durante la época baja de

produccién?
Poblano Chilaca Jalapefio ___
Puya Serrano Dearbol __
Gitero Anaheim Otro

12.-;De qué lugares provienen las distintas variedades de chiles que usted ofrece? ?
Poblano
Chilaca
Jalapefio
Serrano
De &rbol
Giiero

13. Sus clientes son:
Locatarios de mercados Q Tiendas de autoservicio 0
Industria alimentaria Q Plantas deshidratadoras O

14. ;Existe algiin contrato o convenio de venta con sus clientes?
Si0 NoO £Con cuéles?

Contestar las siguientes preguntas sélo en caso de que la respuesta de la pregunta No. 14 haya sido
afirmativa.

15. La vigencia del contrato o convenio es:

Semanal Q Quincenal Q Mensual O
Anual O Otro
16. ;Proporciona plazo para el pago del producto?
siQ NeQ
17.-;De qué periodo es:
Semanal O Quincenal 30 diasQ
45 dias 60 dias Otro
18. ;Tiene alguna dificultad para surtir sus pedidos?
5il NoQ ¢Cual?
19. Cuenta ud. durante el afio con suficiente producto para abastecer otros pedidos.
SiQa NoO
Entrevisto: — Fecha: / /19
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DIRECTORIO DE LOS DITRIBUIDORES DE CHILE VERDE
EN LA CEDA DEL D.F.

DISTRIBUI DOR . '.

Bon1fac1o Santlago |

I
!

UBICACION ELEFONO i

PRODUCTO

;Poblas, anaheim

0-76 ‘ 6—94-32—12
. i gliero _—
Cesar Fragoso ) ~ P-118 . 6-94-67-78 {Poblano o
Claudio Galeana O-101 | 6-94-90-49 [Poblano y chilaca
Daniel Solano 0-119 6-94-91-69 |Jalapefio y serrano
Erasmo Hernandez 0-103 ' 6-94-96-86 'Poblano, chilaca,

R - — . anaheimy giiero |
Francisco Palma Liceaga | O-113y y P-98 ! 6—94-90 86 !Poblano, chilaca y giiero |
‘Guillermo Gémez O 107__ __ ' 6-94-96-96 |Jalapefio ]
Isidro Santiago P-110 | 6-94-77-71 |De 4rbol y puya
José Luis Herndndez | N-80 | 6-94-70-03 | Poblano y chilaca
José Solano C. 0O-121 6-94-89-98 |Poblano, chilaca,
T | Puya y giiero o
Manuel Villegas O-115 | 6-94-88-15 |Serrano y jalaperio :
‘Marcos Moreno P-90 | 6-94-54-35 |Poblano y jalapefio |
Martin Fragoso P-94 6-94-77-11 | De érbol y puya i
Ortega Pérez Hnos. P-112-114 | 6-94-49-32 |Jalaperio y serrano L '
Pablo Fragoso P-124 | 6-94-67-15 | De drbol T
Pedro Canales . 0135 ! _6-94_—@%22 Poblano y chila_cg_l !
Radl Rios . | PM2 . 6947867 |Jalapefioy serrano
R_aymu_r}gi_o_GayosE) O-111 | 6-94-31-15 Jalapefio _j
‘Rubén Fragoso O-125 | 6-94-42-22 |Jalapeiio S
RubénRomero | P14 | 6-94-87-54 [Jalapefioy serrano
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Pregunta No. 6

;Qué tipo de chile comercializa?

Clasificaciéon Porcentaje
%
Poblano 17
Chilaca 17
Giiero 17
Serrano 13
Jalapefio 15
De arbol 7
Puya 8
Anaheim 3
Otro 3
Total 100

Las respuestas dadas de los distribuidores de chile verde nos hacen ver
que la venta de este producto estd en pocas manos, ya que hay algunos
que distribuyen hasta tres tipos en grandes cantidades, generalmente, se
asocia el poblano, la chilaca y el giiero; el jalapefio y el serrano; el chile
de arbol lo comercializan s6lo 3 personas que son: Martin Fragoso, Pablo
Fragoso e Isidro Santiago. Asi también el hecho de que existan mas
distribuidores de poblano que de jalapefo y serrano no significa que su
volumen de comercializacion sea mayor sino que las ventas estdn

distribuidas en mas comerciantes.
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Pregunta No. 7

;Con qué frecuencia recibe chile verde?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje

%

Diaria 16 80
Semanal 0 0
Quincenal 0 0
Temporalmente 4 20
Otro 0 0

Total 20 100

E! 80% de distribuidores de chile verde cuenta con producto durante
todo el aiio e incluso hasta dias festivos debido a que la distribucién de
este producto asi lo requiere, el restante 20% son distribuidores que sélo
tienen temporadas especificas y que son de alguna parte de la republica
y s6lo se recibe algunos meses del afio, y en un periodo que puede

variar entre 3 y 4 meses.
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Pregunta No. 8

(Cuil es el mecanismo de acopio para que llegue el producto hasta su
bodega?

La respuesta a ésta pregunta la podemos resumir de la siguiente forma:

Primero, un 30% de los comerciantes son también productores de chiles
verdes; mientras el restante 70% de los comerciantes adquiere el
producto directamente de las zonas productoras, siendo los principales
acopiadores. Cabe sefialar que un nimero importante de estos
comerciantes refaccionan a los productores con semillas, agroquimicos,
fertilizantes y demas insumos, por su cuenta y riesgo.

En el caso de la adquisicién directa en la zona productora, existen dos
mecanismos que son los més cominmente practicados y que son: la
compra a pie de huerta y la compra a comision.

En la primera, los distribuidores de chile compran el producto
directamente en el campo, por medio de un encargado que se dedica a
inspeccionar las huertas y efectuar los pagos de contado.

El mecanismo de ventas por comisiéon se refiere a que el bodeguero
recibe la mercancia del agricultor y conforme al precio de venta del
producto se le paga al agricultor entre 8 y 10 % menos de su costo.

Actualmente son los dos métodos de adquisicién que existen para el

chile verde aunque anteriormente existian los créditos prendarios que
actualmente ya no se utilizan.
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Pregunta No. 9
;Existe producto durante todos los dias del afio?

En lo que respecta a la disponibilidad del producto, todos los
distribuidores dijeron que existe producto durante todo el afio en la
CEDA, pero existen meses del afio en que se escasea alguna variedad ya
sea serrano, jalapefio, poblano etc., pero siempre hay en existencia de
alguna u otra variedad, a excepcién del chile giiero que se cosecha
durante 6 meses del afio aproximadamente, asi también el chile puya
que se siembra en un 90% para su industrializacion por lo que
esporddicamente llega a existir en fresco en el mercado de abasto del
D.F. aunque no debemos de olvidar que para efectos de nuestro
proyecto s6lo se aprovecharan aquellas variedades que se encuentran
disponibles y a un precio accesible.
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Pregunta No. 10

(Cuéntas toneladas de chiles verdes se comercializan al dia durante la
época denominada alta de produccién en la CEDA?

Clasificacién Frecuencia Toneladas totales
Poblano
200 ton 1 200
250 ton 6 1,500
300 ton 1 300
350 ton 1 350
Total 9 2,350
Promedio 261

Segun las opiniones de los distribuidores de chile poblano se obtuvo un
promedio de ventas del orden de 261 toneladas diarias en la época alta
de produccién y que se presenta en los meses de julio y agosto.

Clasificacion Frecuencia Toneladas totales
Chilaca
120 ton 3 360
150 ton 6 300
200 ton 2 400
Total 11 1,650
Promedio 157

179



En promedio se comercializan 150 toneladas de chilaca durante la época
alta, como podemos comparar la chilaca se comercializa en un 57%

menos que el chile poblano.

Clasificacion Frecuencia Toneladas totales

Jalapeiio

400 ton 2 800

450 ton 2 900

500 ton 3 1,500

600 ton 1 600

Total 8 3,800
Promedio 475

El promedio de ventas que se obtuvo para la variedad de jalapefio
muestra una enorme cantidad de producto desplazado durante la época
alta en la CEDA con 475 toneladas diarias debido a que su enorme gusto
y preferencia entre la poblacion y sus variades usos, lo hacen la
variedad de chile de mayor venta.

Clasificacién Frecuencia Toneladas totales
Serrano
200 ton 5 1,000
250 ton 2 500
300 ton 1 300
350 ton 8 2,800
Total 16 4,600
Promedio 287.5
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El promedio de venta para la variedad de chile serrano es de 287.5
toneladas, que es menor al jalapeiio y al poblano, cabe mencionar que
este producto ha perdido mercado en los Gltimos afios ya que su uso
esta siendo sustituido por el jalapeiio y el chile de arbol. El total de
distribuidores de chile serrano es de 8 personas quienes llegan a
distribuir hasta 287.5 toneladas en la época alta de produccion.

Clasificacién Frecuencia Toneladas totales
De irbol
70 ton 1 70
75 ton 1 75
80 ton 1 80
Total 3 225
Promedio 75

Con promedio de venta 75 toneladas diarias, el chile de 4rbol es una
variedad que se desplaza en proporciones menores que el jalapefio,
poblano, serrano y la chilaca, aunque su consumo se ha ido
incrementando afio con afio por lo que se espera que se siga sembrando
en cantidades cada vez mayores, actualmente solo existen 3
distribuidores de este tipo de chile enla CEDA.
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Clasificacién Frecuencia Toneladas totales
Giiero
10 ton 2 20
12 ton 7 84
15 ton 2 30
Total 11 134
Promedio 12

El chile giiero se cosecha en cantidades minimas, aunque su produccion
es constante su promedio de venta asciende apenas a 12 toneladas, y
aunque es un producto que tiene distintos usos su consumo si bien no
ha disminuido se ha comportado constante.

Clasificacion Frecuencia Toneladas totales
Chile puya
8 ton 2 16
10 ton 2 20
12 ton 1 12
Total 5 48
Promedio 10

El promedio de venta de 10 toneladas diarias para el chile puya es el
mas bajo en comparacion con las demas variedades, debido a que su uso
es méas industrial principalmente, de ésta variedad se obtiene pigmentos
y oleorresinas.
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Pregunta No. 11

(Cuantas toneladas se comercializan en la CEDA durante la época baja
de produccién de chile?

Clasificacién Frecuencia Toneladas totales
Poblano
45 ton 5 225
50 ton 1 50
60 ton 1 60
70 ton 2 140
Total 9 475
Promedio 53

El promedio que se desplaza de chile poblano durante la época baja es
de 53 toneladas por dia, aunque se da sélo durante algunos dias del afio.

Clasificacion Frecuencia Toneladas totales
Chilaca

6 ton 1 6

B ton 3 24
10 ton 4 40
12 ton 1 12
Total 9 82

Promedio 9 ton
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El promedio de venta de ésta variedad es de 9 toneladas en época baja,
por lo que su precio también se incrementa durante este lapso.

Clasificacion Frecuencia Toneladas totales
Jalapefio
55 ton 5 275
60 ton 2 120
70 ton 1 70
Total 8 465
Promedio 58 ton

Durante la época baja de produccién del chile jalapefio se comercializan
un promedio 58 toneladas por dia, aunque ésta temporada escasez es
relativamente corta, los envios de diversas partes del pais hacen que este
periodo no repercuta y exista producto durante todo el afio.

Clasificaciéon Frecuencia Toneladas totales
Serrano

45 1 45

50 3 150

55 3 165

60 1 60
Total 8 420
Promedio 52
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El chile serrano alcanza 52 toneladas de comercializacién durante su
etapa baja de produccién. Es importante aclarar que para los fines de
nuestro proyecto, el chile serrano no es considerado para su

deshidratacién.
Clasificacion Frecuencia Toneladas totales
De arbol
20 ton 1 20
15 ton 2 30
Total 3 50
Promedio 17

Aunque el chile de 4rbol es una variedad que cada vez tiene mas gusto
entre la poblacién del D.F. su promedio de venta alcanza 17 toneladas
por dia en su etapa baja de produccién debido a que su consumo se

identifica mas en polvo que en estado fresco.

Clasificaciéon Frecuencia Toneladas totales
Giierc
4 ton 5 20
6 ton 6 36
Total 11 56
Promedio 5 ton
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El chile giiero es una variedad que se produce solo 6 meses del aiio, su
promedio de venta no varia mucho tanto en épocas altas y bajas de
produccion es un producto que se mantiene constante.

Clasificacién Frecuencia Toneladas totales
Chile Puya
2 ton 2 4
1 ton 3 3
Total 5 7
Promedio 1.5

El chile puya por lo general se comercializa en bajas cantidades en la
CEDA y més aiin cuando su etapa de produccién estd en su menor

nivel.
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Pregunta No. 12

¢De qué lugares provienen las distintas variedades de chiles que usted

ofrece?

Poblane Porcentaje
%
Guanajuato 27
Zacatecas 24
Sinaloa 19
Michoacan 10
La Paz, BCS 10
Rio verde, SLP 10
Total 100
Chilaca Frecuencia
%
Guanajuato 30
Zacatecas 30
Michoacan 11
LaPaz, B.CS. 7
Queretaro 11
Hidalgo 11
Total 100
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Jalapefio Frecuencia
%
Chihuahua 31
Veracruz 31
Chiapas 19
Qaxaca 19
Total 100
Serrano Precuencia
Yo
Hidalgo 22
Tamaulipas 22
Veracruz 13
Rio Verde, S.L.P. 17
Sinaloa 13
Guanajuato 13
Total 100
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De arbol Frecuencia
%
Veracruz 30
Sinaloa 20
Nayarit 20
Puebla 30
Total 100
Giiero Frecuencia
Y%
Hidalgo 12
Guanajuato 22
B.CS. 22
Michoacan 22
Zacatecas 22
Total 100
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Pregunta No. 13

Sus clientes son:

Clasificacién Frecuencia Porcentaje®
%
Locatarios de mercados 20 100
Industria alimentaria 8 40
Tiendas de autoservicio 5 25
Plantas deshidratadoras 0 0

*Nota. La suma del porcentaje no es igual a 100, debido a que cada comerciante pudo
seleccionar un rango de 4 opciones

La respuesta a ésta pregunta arrojo los resultados anteriores, que de los
20 distribuidores de chile verde existentes en la CEDA todos tienen
como clientes a locatarios de mercados; 8 sélo tienen como clientes a
industrias alimentarias y 5 surten a tiendas de autoservicio y nadie tiene
la experiencia de abastecer a plantas deshidratadoras.
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Pregunta No. 14
¢(Existe algan contrato o convenio de venta con sus clientes?

Clasificacién Frecuencia Porcentaje
%
Si 7 35
No 13 65
Total 20 100

De los entrevistados, s6lo 7 tienen establecido un contrato o convenio de
compra-venta para su producto y cabe resaltar que segun lo comentado
este existe con los departamentos de compras de las tiendas de
autoservicio y de algunas industrias de alimentos.
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Pregunta No. 15

La vigencia del contrato o convenio es:

Clasificacién Frecuencia
Semanal -
Quincenal —
Mensual 2
Anual 5
Otro —
Total 7

De los 7 distribuidores de chile verde la vigencia de sus contratos 2
mencionaron que son con duracién mensual y que influyen es este caso
ya situaciones de tipo afectivo y compromiso moral y una larga
trayectoria de trabajo. En el caso de los otros 5 este contrato es de una
duracién de un afio debido a que son grandes cadenas de tiendas de

autoservicio que pretenden asegurar el abastecimiento del producto.
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Pregunta No. 16

;Proporciona plazo para el pago del producto?

Clagificacién Frecuencia
Si 7
No 0
Total 7

De los 7 entrevistados, que contestaron afirmativamente a la pregunta
No. 14, en que se tiene establecido un contrato de compra-venta con sus
clientes todos respondieron que si proporcionan plazo para el pago del

producto.

193



Pregunta No. 17
;De qué periodo es:

Clasificacién Frecuencia
Semanal -
Quincenal 2
30 dias 4
45 dias 1
60 dias —_
Otro —
Total 7

El periodo del plazo de pago varia de entre los 15 dias a los 45 dias que
va en razon del cliente que se trate. Por ejemplo, para el caso del
comerciante que mayor plazo otorga que €s de 45 dias, el cliente es el
Grupo Cifra de la cadena de tiendas de autoservicio Aurrera. Sin
embargo, el plazo mas comdn para el pago fue el de 30 dias.
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Pregunta No. 18

{Tiene alguna dificultad para surtir sus pedidos?

Clasificaciéon Frecuencia
Si 0
No 7
Total 7

Todos afirmaron no tener dificultad alguna para abastecer sus pedidos,
debido a que para poder siempre contar con el producto es necesario
irse abasteciendo con uno o dos dfas de anticipacion para con ello se
cuente con un buen stock en almacén y mas aiin cuando el producto
presenta baja disponibilidad en el mercado y que se estan registrando
sequias en los lugares de origen del producto.
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Pregunta No. 1%
Cuenta ud. durante el afio con suficiente producto para abastecer otros

pedidos
Clasificacién Frecuencia
Si 7
No 0
Totai 7

Todos cuentan con suficiente producto a lo largo del afio para cubrir
todos y cada uno de sus pedidos aunque también comentaron que en las
ocasiones en que su disponibilidad de producto no es suficiente, como
muy pocas veces suceda, recurren a Sus Imismos compafieros
distribuidores para abastecerse asi del producto faltante y no quedar

mal a sus clientes.
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ANEXO 3

TRATAMIENTOS DE AGUAS RESIDUALES.

Introduccidén.

El agua empleada tanto en el procesamiento de los alimentos como en
la composicién integral de los mismos, debe formar parte de la
tecnologia en el procesamiento de alimentos.

Se acepta en general que la calidad sanitaria de alimentos y bebidas en
paises como México es heterogénea, con grandes contrastes, pero en
conjunto es deficiente; asimismo se identifica que son muchas fuentes
de contaminacién de los productos, pero la que se exige gran control,
porque puede convertirse en una amenaza real para la calidad, es el

agua.

El agua es el vehiculo principal de agentes infecciosos capaces de
producir enfermedades entéricas, por lo que es prioritario tener bien
controlados los tratamientos del agua para consumo humano.

Por tal motivo es importante buscar las tecnologias para la obtencién
de agua de calidad, al costo mas competitivo posible, con patrones de
aprovechamiento y reciclado que abatan sus costos a niveles accesibles
para la operaci6n racional y con el mercado nacional.

Seleccion de la tecnologia

El sistema de tratamiento de aguas residuales de la planta es disefiado
con base a la cantidad de agua de descarga (30.24 m?/dia), carga
microbiana y sus caracteristicas fisico quimicas, que son parametros de
referencia para el disefio.

El agua residual del proceso que recibird tratamiento dentro de la
planta sera nicamente el agua de proceso, ya que el afluente de agua
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de sanitarios, regaderas (servicios domésticos) tendra descarga hacia el
drenaje municipal, al igual que el afluente pluvial.

El tratamiento fisico (mamparas de separacién) se propuso porgue éste
sistema permite que las impurezas de tamafio considerable se separen
del agua con facilidad y sin presentarse cambios en la composicién de
las sustancias, presentes en el agua residual.

El tratamiento secundario est4 disefiado para eliminar los compuestos
orgénicos solubles y coloidales por medio del metabolismo de los
microbios. Los sistemas de tratamiento biolégicos convierten los
compuestos orgénicos en suspension, que al ser floculados se eliminan
al sedimentarse en los fléculos microbianos.

Se eligi6 el tanque sedimentador debido a las caracteristicas del agua
residual obtenida después del proceso de produccién de chiles
deshidratados sanitizados, tomandose en cuenta la descarga por dia
que se obtiene, y que tendré una carga de agua residual aproximada
(como ya se mencion6 anteriormente) de 30.24 m®/dia con 15 ppm de
cloro y 15% de detergente, por lo cual se considera que la utilizacion
del tanque sedimentador es el tratamiento méds apropiado para este
tipo de agua residual. Los tanques sedimentadores se pueden utilizar
para la separacion de sélidos sedimentables, grasas y aceites. Los
filtros rotatorios se usan en conjunto con los tanques sedimentadores
en donde se requiere un nivel mas aito de tratamiento.

El tratamiento de lodos resulta de suma importancia debido a que en
este tren de tratamniento de agua residual también se consideran los
producidos después de la sedimentacién de los sélidos presentes en el
agua. El acondicionamiento quimico incrementa un 10 al 25% la masa
de sedimento final a manejar, dependiendo de las caracteristicas del
sedimento. Este tratamiento también ayuda a eliminar parte de las
particulas finas, al incorporarlas en los precipitados quimicos
insolubles.

El relleno sanitario se propone para desechar los lodos ya estabilizados
por lo que se tomar4 en cuenta que, es necesario asegurarse de que no
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existen variaciones en los rellenos sanitarios y deben monitorearse con
regularidad, para determinar que no causan dafio al medio ambiente,
teniendo como ventaja que no se presentard volatilizacion de
compuestos orgénicos clorosos.

No existe actualmente normalizacién de las caracteristicas del agua de
descarga por parte del municipio de los Reyes la Paz, Estado de
México, de tal manera que la planta ain asi se apegara a las normas
oficiales que rigen en el pais.

Caracterizacién de aguas residuales de la planta.

Demanda bioquimica

de oxigeno mg/L 690.5
Demanda quimica de

oxigeno mg/L 2,087.20
Temperatura °C 23.70
PH Unidades 7.4
Sélidos  suspendidos

totales mg/L 195.00
Sé6lidos sedimentables mg/L 5.30
Conductividad

eléctrica ohms/cm. 1,403.00
Color Unidades Co/Pt. 36.70
Materia flotante Ausente
Grasas y aceites mg/L 50.17
Coliformes NMP/100mL 80,000
Nitrégeno orgénico mg/L 64.43
Fosfatos mg/L 81.97
Sulfatos mg/L 133.26
Detergente 5.A.A.M. mg/L 0.144

Datos proporcionados por el Centro de Servicios Quimicos, 5.A deC.V.




DIAGRAMA DE BLOQUES DEL TRATAMIENTO DE AGUAS
RESIDUALES

SEPARACION DE ACEITES Y GRASAS
Origen: Condensados de calderas, residuos de
grasas y aceites originados en la deshidratacién
del chile.

Vv

SEPARACION DE SOLIDOS MAYORES
Origen: Agua de proceso.

W

SEPARACION DE SOLIDOS FINOS
Origen: Agua de proceso

v

HOMOGENIZACION

¥

FLOCULACION

v

SEDIMENTACION

W

AEREACION Y/U OXIGENACION

L2

CLORACION

v

VERTIDO FINAL
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PRUEBAS DE TRATABILIDAD.

Tratamiento primario: Tratamiento fisico.

Separaci6n de las grasas y aceites originados de equipo principal. Para
esto, se independizaran del proceso, ya que el drenaje es uno mismo,
tanto de proceso como agua de servicio. Reduccion del 80%.

Separacion de solidos: Los solidos mayores son materia organica, la
cual ser4 separada del agua, utilizando filtros rotatorios de 3/16",
1/16” de abertura. Estos filtros serén colocados antes del vertido del
agua hacia las fosas de homogenizacién.

Se utilizara para esto, una mampara de separacion.

Tratamiento secundario.

Homogenizacién del agua

Mezcla de las aguas de proceso, estandarizacion del pH, temperatura y
s6lidos suspendidos.

Preparar el agua para su tratamiento posterior.

Floculacion y sedimentacion.

Para este proceso seran utilizados varios floculantes como puede ser:
Cloruro férrico

Sulfato de amonio

Floculantes catiénicos y anionicos.

Este tratamiento se realiza dentro del tanque séptico.
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Con este tratamiento, tendremos la reduccién de los siguientes
parametros:

-DBO, DQO.

-Fosfatos y sulfatos.
-Clarificacion del agua.
-Conductividad eléctrica.

Después de adicionado los productos quimicos, existe una fuerte
agitacién con lo que genera una oxigenacion del medio.

Aereacion.

Con el objeto de reducir la demanda quimica de oxigeno, el afluente se
derrama directamente por una lamina perforada de acero inoxidable,
la que ademas de evitar el paso de s6lidos, produce una lluvia de
afluente, con lo que se aumenta su superficie de contacto con el viento
y consecuentemente su oxigenacion.

Cloracion

El agua ya tratada antes de su vertido final, es clorada a 1-3 ppm de
cloro residual, utilizando hipoclorito de sodio al 13%, con esto se
tendra la reduccién de los coliformes en un 90%.

Una vez efectuado el tratamiento, el agua es vertida hacia el canal,
mediante tuberias de drenaje, que ademas, antes de ser descargadas,
contaran con tres caidas libres de aireaci6n, que aprovecha el desnivel
natural del terreno.
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DIAGRAMA DE BLOQUES DEL TRATAMIENTO DE LODOS

ACONDICIONAMIENTO QUIMICO

L2

FILTRACION

L2

COLOCACION FINAL DEL SEDIMENTO

PROCESO DE TRATAMIENTO DE LODOS

Acondicionamiento quimico

Se utilizan la cal y varias sales férricas para acondicionar el sedimento
antes del filtrado. La cal reacciona para formar cristales de carbonato
de calcio y actiia como una matriz s6lido para mantener separadas las
particulas de sedimento y permitir que el agua escape durante el
filtrado o el desaguado. Las sales de hierro ayudan a desplazar parte
de agua unida a los compuestos organicos hidrofilicos y a formar parte
de la matriz inorgdnica. El acondicionamiento quimico incrementa en
10 a 25% la masa de sedimento final a manejar, dependiendo de las
caracteristicas del sedimento individual. Este tratamiento también
ayuda a eliminar parte de las particulas finas, al incorporarlas en los
precipitados quimicos insolubles
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Filtracion a presion.

Los filtros constan de una serie de placas separadas por un medio de
tela. La presion forza al paso de sedimento al filtro mientras se extrae
sedimento y se permite que el filtro a presién descargue el sedimento
residual antes de abrir el filtro y dejar que la torta caiga con gravedad a
un transportador de banda, colocado bajo el filtro prensa.

Relleno sanitario del terreno

La dltima etapa del tratamiento es que el sedimento seco, digerido o

no, se entierra en un relleno sanitario para minimizar el impacto al
medio ambiente.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE TRATAMIENTO DE
AGUAS RESIDUALES
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CONCLUSIONES



CONCLUSIONES

En el umbral del tercer milenio, los procesos de globalizacién de las
economias han obligado a los paises a buscar la optimizacién universal
de los recursos naturales susceptibles de aprovecharse en beneficio de
todos los habitantes, ello implica que los constantes avances cientifico-
tecnoldgicos se incorporen a los importantes recursos humanos y
materiales de cada pais.

Probablemente la razén principal por la que las técnicas de evaluacién
de proyectos empiezan a recobrar auge mundial en afos recientes es
que los lideres de los diferentes paises (o de los diferentes niveles de
gobierno de un pais) se enfrentan diariamente a la decisién de cémo
asignar los escasos recursos disponibles, en un ambiente en el que las
necesidades de la poblacién son, no s6lo innumerables sino crecientes
o, peor a(n, como ocurre en muchos de nuestros paises, que dichas
necesidades han rebasado con mucho la capacidad del Estado para
satisfacerlas.

Precisamente en funcién de lo anterior se requiere tomar decisiones,
para acelerar el desarrollo econémico integral de México y asi se
promueva la instalacién de nuevos procesos de produccién y, al
mismo tiempo se intensifique la comercializacién de los bienes y
servicios que nuestro pais genera. ;Cuél es el orden de los proyectos y
programas que tenemos que construir?.

En México, ante las crecientes necesidades de bienes y servicios que
atender, se hace patente la importancia de contar con proyectos de
inversién que brinden soluciones al desarrollo econémico de nuestro
pais.

Dada la importancia que reviste en México el problema del campo y de
manera especifica, la poca industrializacién de sus productos. La
deshidratacion de chiles especificamente, y de muchos otros
productos del campo que no son tema de nuestro estudio, ofrece una
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alternativa viable e inmediata al respecto, debido a que este proceso
permite prolongar el tiempo de consumo del producto lo que evita que
existan pérdidas por su descomposicién natural. A la vez, la
deshidratacién de los productos agricolas susceptibles de ello, permite
incorporar valor agregado al producto que debe de complementarse
con un eficaz funcionamiento tanto de la produccién como la
distribucién y asi el sector alimentario de nuestro pais adquirira la
importancia econdmica y que por lo tanto se refleje en el nivel de vida
de los integrantes de este sector.

El proyecto de inversién para la instalacién de una deshidratadora de
chiles, surge con la necesidad de impulsar al desarrollo del sector
alimentario de nuestro pais, que pasa por una severa crisis ya muy
prolongada, y por consiguiente al desarrollo econdmico del pais.

Asi también, se pretende cubrir parte de las necesidades insatisfechas
de producto encontradas en el estudio de mercado y aprovechar la
oportunidad que se presenta al detectar la falta de una planta
deshidratadora que permita la 6ptima comercializacién de chile en el
DF. Por lo tanto, el proyecto pretende dar respuesta a una
problemiética existente, a través de la optimizaciéon de recursos
disponibles y la tecnologia adecuada.

El estudio de mercado permiti6 elaborar un diagnéstico de la situacion
actual del producto y tener un promedio de las cantidades
demandadas por los distribuidores de la CEDA con lo cual se evitarian
riesgos en la planeaci6n de la produccion.

Ante la falta de una planta deshidratadora de chiles en una zona
cercana al D.F., actualmente el distribuidor de chiles verdes se ve
obligado a bajar el precio del producto con el fin de desplazarlo
rapidamente y asf evitar pérdidas con la descomposicion natural

Sin embargo, la problematica anterior no sélo existe ahi sino que es
agravada con la deficiente comercializacién del chile verde que es
debido a que los mismos productores en temporadas de produccién
abundantes se ven poco favorecidos con el precio en que ofrecen sus
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productos lo cual en ocasiones no les permite reinvertir en forma
eficiente y productiva.

Esto no seria tan grave si se contar4 con una demanda segura como la
que ofrece nuestro proyecto ya que daria mayor certidumbre en la
comercializacion de su producto.

Por otro lado, los calculos de los precios de venta del chile seco en el
mercado y conforme al programa de produccién estimado para la
planta deshidratadora, permiten observar utilidades a partir del
segundo afio de operacion del proyecto, dichos recursos seran
importantes para las ampliaciones futuras de la planta.

El abastecimiento de la materia prima no representa ningin problema
para el proyecto, esto debido a que al estar cerca del mercado de
abastos més importante del pais como es la Central de Abastos del D.F.
que cuenta con la gran variedad de chiles y en distintas épocas de
cosecha.

Se dispone de mano de obra necesaria para las maniobras tales como:
carga, descarga y empaque, asi como los elementos capacitados para
desarrollar y supervisar el correcto funcionamiento de la planta
deshidratadora.

Las caracteristicas que tendré nuestro producto gracias a la tecnologia
empleada, nos permitira ofrecer un chile seco de alta calidad que no
presentard problemas para su comercializacion.

El chile seco representa uno de los productos agricolas a los que se les
proporciona mayor valor agregado, mediante su procesamiento
industrial como por ejemplo en la elaboracién de moles, y aunque, si
bien, ha tenido un acceso limitado al mercado externo, la tradicién en
nuestro pais, lo proyecta como uno de los productos con mayor
estabilidad a futuro, sobre todo en épocas de mayor recuperacion del
mercado nacional.
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Finalmente, es necesaric mencionar que, en nuestro estudic no se
contemplo otras dreas de mercados como el externo que representa en
el marco del T.L.C. entre Canada, Estados Unidos y México un
mercado muy atractivo que pudiera ser aprovechado por una planta
instalada en el norte del pais.

La firma del T.L.C. representa la oportunidad donde la industria
nacional encuentre mercado para sus productos elaborados con
estandares de calidad y precio competitivos. Solo habria que definir
una serie de areas industriales en las que nuevas empresas mexicanas
puedan ser efectivas y exitosas en el ambito mundial. En la misma
politica econ6mica de México implementada en los altimos 10 anos se
han venido preparando nichos del mercado que han abierto
oportunidades de desarrollo para competir a nivel nacional e
internacional.

Dentro de estos espacios de mercado se pueden ubicar a los alimentos
tradicionales mexicanos industrializados, en los cuales el chile seco es
un importante e indispensable ingrediente, han aumentado en nimero
y variedad en relativamente pocos anos. El principal pais al que se
podria exportar el chile seco es los Estados Unidos, debido al
incremento de la poblacién de origen hispano que guardan gran gusto
por este tipo de producto.

Es indudable que, la penetracién a este importante mercado puede ser
eficaz si se perfeccionan los canales de comercializacion ya existentes,
asi como los métodos de produccién, para que el producto no
encuentre dificultades y sea aceptado rapidamente en este mercado.
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GLOSARIO SOBRE PROYECTOS DE INVERSION.

Actividad econ6émica. Conjunto de acciones
que tienen por objetc la produccion,
distribucién y consumo de bienes y servicios
generados para atender las demandas de la
sociedad en una regién o pais.

Amortizacion. Recuperacion o
compensacién del capital invertido en un
negocio o empresa. Reembolso anticipado
que se hace de una emisi6n de bonos,
cédulas u otros valores mediante sorteos
periédicos. Contablemente significa la
reduccién gradual y proporcional de un
activo intangible a través de cargos a los
costos o gastos.

Amortizacion de capital. Es cada una de las
partes en que se divide el capital en su
proceso de extincién. Significa también el
pago del principal en toda operacion
crediticia.

Analisis de crédito. Funcion previa al
otorgamiento de un crédito, en el cual se
determina la justificacién social, econémica y
financiera del proyecto que se financia.

Analisis financiero. Actividad que separa
los diversos elementos que concurren en el
resultado de las operaciones de una empresa
e identifica los factores que la componen a
fin de determinar su participacién.

Anilisis técnico. Es el estudio de c¢c6mo
actuan la oferta y la demanda en relacién con
una accién determinada o con el mercado
como un todo. En este analisis se prescinde
de 1a bondad de la accién o de fa bondad de
la situaciéon econémica del pais; solamente se
analiza la oferta y la demanda a través del

comportamiento de precios, volumen,
paquetes negociados, etc. Dos de los
instrumentos  principales del analisis
técnico son el andlisis grafico y la
estadistica.

Anteproyecto de inversion. Es el
documento donde se analizan aspectos
técnicos, econémicos,  financieros  y
administrativos de un proyecto de
inversion, en &l se deber4 identificar, definir
y delimitar la idea del proyecto, sefialando
sus posibles soluciones, alternativas
técnicas y econémicas; asimismo, se
deber4n precisar los elementos y formas de
la inversion.

Asistencia técnica. Asesorfa que otorga la
Institucion bancaria a los solicitantes de
créditos reales y potenciales, en materia de
estudios socioecondmicos, proyectos,
analisis de factibilidad, andlisis financiero,
tramitacién crediticia y apoyo en general
para hacer mas eficientes  las
administraciones.

Capital. Suma de las cantidades entregadas
por los accionistas de wuna sociedad
anénima para su constitucién. // Recursos
monetarios que el acreditante proporciona
al acreditado para el financiamiento de sus
actividades productivas.

Contrato de apertura de crédito,
Documento que establece las condiciones
contractuales para la autorizacién, ejercicio
y recuperacion del crédito.
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Contrato de compra-venta. Aquel en virtud
del cual uno de los contratantes (vendedor)
se obliga a transferir la propiedad de un bien
o derecho, y el otro (comprador} se obliga a
pagar por ese bien o derecho un precio
determinado.

Conurbacién. Conjunto geografico-espacial
de dos 0 mas areas urbanas, ciudades o
pueblos, que han llegado a formar una sola
mancha o extension urbana. Puede darse por
el crecimiento de uno solo de los nicleos
hasta alcanzar fisicamente a otro, o por el
crecimiento de dos o més nicleos hasta
juntarse y confundirse fisicamente. Pude
ocurrir con independencia de limites
politicos, administrativos y aun entre
ciudades de paises colindantes.

Costo. Es el conjunto de esfuerzos y recursos
que se han invertido para producir un
satisfactor; es lo que se sacrifica por haber
elegido cierta alternativa. // Sin6nimo de
coste, término  utilizado en  paises
hispanoamericanos.

Costo beneficio, anélisis del. l.os costos y
los beneficios futuros son los Unicos
relevantes en el analisis econdmico de un
proyecto de inversion. El analisis se basara
siempre en una comparacién entre costos e
ingresos adicionales comparados con la
inversion que el proyecto supone. El
resultado se indicarda en términos de
rentabilidad, y de esto dependers,
generalmente, la aceptacioén o rechazo de un
proyecto. // Coeficiente de evaluacion que
relaciona las utilidades con el capital
invertido o el valor de la produccién con los
recursos empleados o el beneficio generado.
Instrumento para evaluar proyectos; trata
acerca de la comparacién de los costos y
beneficios e indirectos, con el propésito de

que los beneficios sean mayores que los
costos.

Costo de capital. Es la tasa de descuento
que sirve de limite minimo para la
asignacion de recursos financieros a nuevos
proyectos de inversién, es decir, es el coto
de oportunidad de los fondos empleados en
un proyecto.

Costo de oportunidad. Es aquel que
representa la mejor alternativa desechada
en la utilizacion de un factor de la -
produccion o de una inversion. En finanzas
corporativas, una empresa debe medir el
retorno de la inversién en contra de lo que
pudiera haber producido la misma en su
mejor alternativa suponiendo el mismo
riesgo.

Crédito. Expresion de volumen o valor de
la operacién de un préstamo. Este concepto
se aplica en la doble acepcidon de contraer
un préstamo o de concederlo. Significa
asimismo el derecho que tiene una persona
(acreedor) de recibir de otra (deudor)
determinadas cantidades como
consecuencia del pago de una deuda.

Datos  cualitativos.  Informacién  no
numérica para la descripcibn de un
fenémeno; escritos, fotografias, peliculas,
grabaciones de audio u objetos fisicos.

Datos cuantitativos. Informacién
expresada en forma numérica. Pueden ser
ordinales o razones.

Datos de afio base. Dates que describen la

situacién del problema identificado antes
de la intervencién de un proyecto.
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Déficit. Saldo negativo que se produce
cuando los egresos son mayores a los
ingresos. En contabilidad representa el
exceso de pasivo sobre activo. Cuando se
refiere al déficit publico se habla del exceso
de gastos gubernamentales sobre sus
ingresos; cuando se trata del déficit
comercial de la balanza de pagos se relaciona
con el exceso de importaciones sobre las
exportaciones.

Déficit de servicios. Es el conjunto de las
necesidades insatisfechas de la poblaci6n en
materia de servicios en un momento y un
territorio determinados.

Déficit financiero. Resultado negativo de la
confrontacién entre el superavit o déficit en
cuenta de capital, que expresa los
requerimientos crediticios netos de las
entidades involucradas.

Demanda. Cantidad de bienes y servicios
que el mercado requiere o solicita para
buscar la satisfaccion de una necesidad
especifica a un precio determinado.

Conjunto de bienes o servicios que los
consumidores estin dispuestos a adquirir a
cada nivel de precios, manteniéndose
constantes el resto de las variables,

Demanda potencial insatisfecha. Cantidad
de bienes o servicios que probablemente el
mercado consuma en los afios futuros y que
ningun productor actual podré satisfacer si
prevalecen las condiciones sobre las cuales se
hizo el célculo.

Depreciacibn. En  términos  generales
significa una disminucion del valor o precio
de un bien. En términos contables, Ia
depreciacion es una reduccién del activo fijo,
sea en cantidad, calidad, valor o precio,

debidos al uso, a la obsolescencia, o sea sélo
por el paso del tiempo. La depreciacién se
mide anualmente y depende de los factores
mencionados, asi como del precio de
compra y la duracién estimada del activo.
Para reponer el desgaste del capital fijo se
va amortizando peri6édicamente una
cantidad determinada y al cabo de cierto
tiempo ya se puede cambiar dicho capital
fijo. Desgaste, pérdida de valor o deterioro
que sufre un activo fijo por su uso, el paso
del tiempo o la aparicion de activos mas
eficientes. En ocasiones se utiliza como
sinonimo de amortizacion.

Desempefio del proyecto. Determinacion
del grado en el cual un proyecto alcanz6 los
resultados previstos dentro de los plazos y
recursos programados.

Deudor. Obligado. Sujeto pasivo de una
obligacion. Persona que tiene contraida
alguna deuda.

Desarrollo urbano. Proceso de adecuacién
y ordenamiento a través de la planeacién
del medic urbano, en sus aspectos fisicos,
econdmicos y sociales; implica, ademas de
la expansion fisica y demogréfica, el
incremento de las actividades productivas,
la  elevacion de las  condiciones
socioecondmicas de la poblacion, la
conservaciéon y mejoramiento del medio
ambiente y el mantenimiento de las
ciudades en buenas condiciones de
funcionamiento.

Desarrolle  sustentable. El  proceso
evaluable mediante criterios del caracter
ambiental, econémico y social que tiende a
mejorar la calidad de vida y la
productividad de las personas, que se
funda en medidas apropiadas de
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preservacion  del  equilibrio  ecol6gico,
proteccion del ambiente y aprovechamiento
de recursos naturales de manera que no se
comprometa la  satisfaccion de las
necesidades de las generaciones futuras.

Disefio de la evaluacion. Los parametros
que definen una evaluacién y c6mo ésta se
va a realizar, incluyendo los temas criticos,
metodologia general, plan de recopilacién de
datos y meétodos de andlisis para la
evaluacién.

Dotacion de servicios. Asignacion y
suministro de los servicios demandades o
requeridos por una poblacién determinada;
elementos dotados o suministrados a una
poblacién, considerados en cantidad por
habitante, familia, vivienda, mil habitantes,
etc.

Efectividad, Grado en el cual un proyecto
logré los resultados previstos y, por tanto,
alcanzé su prop6sito y contribuy6 a su fin.

Eficiencia. El grado hasta el cual se
ejecutaron, administraron y organizaron las
actividades de un proyecto de una manera
apropiada al menor costo posible para rendir
los productos y/o componentes esperados.

Esquema de inversién. Estudio que se
elabora con el objeto de establecer un plan
adecuado de todos los gastos en un proyecto,
incluidos su construccidn, la supervisién
técnica y otros gastos conexos e intereses
durante la inversion.

Esquema de recuperacién.  Estudio
elaborado para determinar todos los ingresos
que permitan la amortizacion de un
financiamiento en los plazos establecidos y
con las tasas de interés fijados previamente.

Estados financieros. Contabilidad.
Resumen ordenado de la informacion
contable de una sociedad acumulada
mediante los procesos de identificacién de
los hechos contables, su valoracién y
registro. Estos estados estan destinados a
informar a acreedores, proveedores,
clientes, socios y, en definitiva, a todos
aquellos que posean algin interés en la
marcha de la empresa. El Plan General de
Contabilidad denomina Cuentas Anuales a
los estado financieros de cierre de gjercicio.

Estimacion. Construccion. Comprobacion
del grado de avance de un trabajo
determinado que sirve para realizar un

pago.

Estimaciones. Construccion. Son
evaluaciones de los trabajos realizados por
una empresa contratista, de acuerdo con el
presupuesto  de confratacién aceptado
previamente y como parte del contrato de
cbra correspondiente.

Estrategia. Procedimiento o método
seguido para conseguir algun fin.

Estudio de campo. Es la investigacién que
se efechia en una localidad con el objeto de
obtener informacion social y econémica de
sus pobladores, asf como para verificar el
alcance del proyecto técnico.

Estudio de mercado. Determinacién y
cuantificacion de la demanda y de la oferta,
asi como el anilisis de los precios y el
estudio de la comercializacion. // Estudio
de las condiciones materiales y el
funcionamiento del ambito en que se
ofrecen y adquieren bienes o servicios
determinados.
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Estudio de prefactibilidad o anteproyecto.
Investigacién de mercado, que detalla la
tecnologia que se empleara, determina los
costos reales y la rentabilidad econGmica del
proyecto, que es la base en que se apoyan los
inversionistas para tomar una decision.

Estudio de preinversién. Es una etapa del
proyecto de inversién en que se estudian las
ventajas y desventajas que ofrece la inversion
en caso de llevarse a cabo. Asimismo, en ella
se determina de manera global y aproximada
el costo e ingreso monetario para los
anteproyectos o alternativas que se resuelven
los problemas motivo de las inversiones.

Estudio de viabilidad. Analisis de las
implicaciones  técnico-administrativas  y
financieras de un proyecto, para determinar
la conveniencia de llevarlo o no a cabo.

Estudio econémico. Ordenar y sistematizar
la informacién de cardcter monetario y
elaboracién de los cuadros analiticos que
sirven de base para la evaluacién econdmica.

Estudio sociceconémico. Actividad cuyo
objeto es determinar la asignacion de
recursos economicos para un proyecto,
teniendo en cuenta las necesidades de la
comunidad para establecer la relacion
beneficio/costo; determinando ademas la
capacidad y disposicién de pago de los
beneficiados para cubrir las cuotas o tarifas.

Estudio técnico del proyecto. Son los
estudios, calculos y disefios que se llevan a
cabo para elaborar el proyecto técnico de una
determinada obra.

Evaluacion. Examen o valoracién de algo o
alguien en funcién de unos requisitos que
debe cumplir lo evaluado.

Evaluacion de  proyectos  (técnica,
financiera y social). Se llama evaluacién de
proyectos a la parte del proceso de
formulacion, relacionada con la
determinacién de la factibilidad técnica,
econdmica y financiera de las inversiones.
Esta evaluacion permite definir la
conveniencia de las inversiones a través de
criterios objetivos e indices conocidos
comunmente como técnicas ¢ parametros
de la evaluacion de proyectos; entre otros,
existen la tasa interna de retorno, el valor
presente neto, el punto de equilibrio y la
relacién beneficio/ costo.

Evaluacion de un proyecto de inversion.
Proceso para conocer la rentabilidad
econdmica y social del proyecto, de tal
manera que se asegure resolver una
necesidad humana en forma eficiente,
segura y rentable.

Evaluacién operativa. Evaluacién realizada
mientras un proyecto estd en ejecucion.
Puede referirse tanto a la gestién como a las
actividades y/o productos del proyecto.
También se le llama de medio término.

Evaluaci6n social de proyectos. Es la parte
de la evaluacién general que busca
optimizar la asignacion de los recursos,
dados ciertos objetivos econémicos y
sociales establecidos en un plan de
desarrolio.

Evaluabilidad. El grado hasta el cual el
disefioc de un proyecto ha sido definido
(términos de hitos, indicadores y otros
parametros) de tal manera que permite que
su posterior evaluacion sea posible.

Factibilidad. Es el estudio preciso para
elegir definitivamente la solucién mas
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adecuada entre varias opciones, mediante
una evaluacién socioecondmica, técnica y
financiera sobre le proyecto a realizar con el
financiamiento solicitado.

Financiacién. Cantidad de dinero necesaria
para la realizacibn de una actividad o
proyecto de una persona, ente publico o
empresa. Puede hallarse en forma de
recursos propios o de recursos ajenos, que se
encuentran detallados segin su origen o
procedencia en el pasivo del balance y como
inversiones en el activo.

Financiador. Persona o Institucion dispuesta
a apoyar con recursos monetarios un
proyecto, ofreciendo para ello un capital de
riesgo.

Financiamiento. Aportacién de capitales
necesarios para el financiamiento de la
empresa o el Estado. Las fuentes de
financiamiento pueden ser internas o©
externas. El financiamiento interno se realiza
inviriendo parte de los beneficios de la
empresa (autofinanciamiento); el externo
proviene de los créditos bancarios o de la
emisién de valores como las acciones y las
obligaciones. // Apoyo crediticio que otorga
la institucion bancaria a sus sujetos de
crédito.

Financiar.  Proporcionar  los  fondos
necesarios para la puesta en marcha,
desarrollo y gestién de cualquier actividad
econémica. Los recursos  econdmicos
obtenidos deben ser retornados durante el
plazo y retribuidos a un tipo de interés fijoo
variable previamente preestablecido, si bien
los fondos propios de la empresa constituyen
otra forma de financiacion.

Formulacién del proyecto. Dentro de un
proyecto de inversi6n, es el proceso que
comprende las siguientes etapas: andlisis de
la informacion sobre las necesidades de los
beneficiarios de las obras, as{ como la
relacionada con la oferta y demanda del
servicio o producto; andlisis de las
alternativas de solucién y seleccién de la
mas econdmica y efectiva; realizacion de los
calculos técnicos y disefios de ingenieria
para la presupuestacién y ejecucion de las
obras civiles, maquinaria, equipo y otras
erogaciones; ~ programacion  de las
inversiones y su fondeo; analisis financiero
y administrativo de la propuesta de
operacién, asi como la evaluacion
financiera y econémica del proyecto.

Imprevisto. Son aquellos trabajos no
detectados durante la elaboracién de los
estudios, el calculo y el disefio técnico, que
son necesarios para terminar la
construccion de las obras previstas.

Indice de precios. I[nstrumento estadistico
que se utiliza para medir el
comportamiento promedio de los precios,
de cierta seleccién de mercancias y servicios
de un pais o regién en un periodo
determinado a partir de un afio base.

Inflaciébn. Alza generalizada de precios
generada por un aumento de dinero en
circulacién  sin el  correspondiente
incremento de bienes y servicios en el
mercado. // Se define como un aumento
general y constante de los precios,
imputable a diferentes causas economicas.
Se dice que hay una situacién inflacionaria
cuando la demanda efectiva es superior a la
oferta disponible. Pueden existir tres causas
principales por las cuales se origina un
proceso inflacionario: demasiada liquidez
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monetaria en el mercado; inelasticidad en el
sector productivo, o una combinacién de
ambos fenémenos. La inflacién viene ligada
inexorablemente con la devaluacion de la
moneda.

Infraestructura. Se refiere al acervo fisico y
material rtepresentado por las obras
relacionadas con las vias de comunicacién y
el desarrollo urbano y rural, tales como:
carreteras, ferrocarriles, caminos puentes,
presas, sistema de riego, suministro de agua
potable, alcantarillado, vivienda, escuelas,
hospitales, energia eléctrica, etc. Esto
constituye la base que propicia el desarrollo
de las distintas actividades econdmicas.

Insumos. Son principaimente las materias
primas que se utilizan en la produccin;
pueden ser primarios © semielaborados, y se
combinan para producir productos finales.

Interés. Es el rendimiento originado por la
concesibn o contratacién de créditos
financieros, comerciales y otros. Se dice
también que es el costo financiero del dinero
al contraer o conceder un préstamo.

// Renta o ganancia del capital financiero
que se obtiene por cobrar o pagar los
depositos bancarios de algiin proyecto o de
alguna deuda. Se dice que el interés es le
precio del capital.

Interés activo. Interés que las Instituciones
de crédito cobran a sus deudores por las
surnas concedidas en préstamos.

Interés bruto. Importe devengado por una
operacién de activo o pasivo sin deducir
impuestos u otros cargos financieros que
correspondan,

Interés compuesto. Aquel que se calcula
sobre un principal (base) creciente. Sucede
cuando el interés o rendimiento generado
en un periodo se queda reinvertido con el
principal, bajo las mismas bases para el
(los) siguiente(s) periodo(s).

Interés moratorio. Es la pena convencional
que se aplica a los acreditados sobre las
obligaciones no cubiertas oportunamente y
se computa desde la fecha de vencimiento
hasta la fecha de pago.

Interés simple.  Aquella tasa de
rendimiento que se aplica al principal en un
solo periodo.

Intereses en periodo de amortizacion.
Intereses devengados que deberdn pagarse
junto con el principal conforme a lo
establecido contractualmente.

Intereses en periodo de gracia. Intereses
devengados posteriores al periodo de
inversion y pagaderos mensualmente.

Intereses en periodo de inversion.
Intereses devengados en el periodo en que
se lleva a cabo la realizacion de la obra, los
cuales podran ser cargados al crédito o
pagados en forma mensual.

Intereses  normales. Son  intereses
devengados sobre el capital no vencido.

Intermediacién  financiera. Es 1la
intervencion que realizan las sociedades
nacionales de crédito, organizaciones
auxiliares de crédito, instituciones

nacionales de seguros y fianzas y demas
institucicnes o entidades legalmente
autorizadas para constituirse como medio
de enlace entre el acreditante de un
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financiamiento y el acreditado, obteniendo
una comisién por su labor de concertar los
créditos en los mercados de dinero
nacionales e internacionales.

Inversion Es la aplicacién de recursos
financieros destinados a incrementar e}
patrimonio o stock fisico y /o financiero.

// Se define como las erogaciones que se
llevan a cabo con la esperanza de obtener
una utilidad posterior.

Inversion financiera. Erogaciones
destinadas a la adquisicién de bonos y
acciones del mercado de valores y a la
concesién de créditos, con el propésito de
otorgar financiamiento a instituciones tanto
del sector pablico como del privado, para los
efectos de impulsar actividades productivas,
asi como para regular el sistema financiero
nacional.

Inversién fisica. Erogaciones que se destinan
a la construccién y/o conservacién de obras
y a la adquisicién de bienes de capital.

Mercado. Cualquier demanda real o
potencial de bienes de diversa naturaleza
que se vea satisfecha por la oferta de dichos
bienes y sus sustitutos. Se puede clasificar
por la naturaleza del bien y por el niimero de
ofertantes; que puede ir de muchos
(competencia perfecta) a uno solo
(monopolio) pasando por el oligopolio
cuando los ofertantes son pocos. // Es el
area en que confluyen las fuerzas de la oferta
y la demanda para realizar las transacciones
de bienes y servicios determinados. // Tiene
varios significados, como trato entre un
comprador y un vendedor; también se llama
mercado al lugar donde se efectian
numerosas transacciones. Por extension
recibe el nombre de mercado el conjunto de

las condiciones caracteristicas de la
produccion, los intercambios y el consumo
de un producto. La economia del mercado
deja a los mecanismos naturales de
adaptacién el cuidado de asegurar el
equilibrio permanente de la oferta y la
demanda, en una situacién en la cual cada
uno de los agentes econdémicos busca su
propio interés.

Oferta. Economia. Cantidades de un bien o
servicio que se ponen a disposicién del
mercado. Toda oferta se corresponde con
una demanda que determinarid el precio
que los consumidores estin dispuestos a

pagar.

Periodo de amortizacién. Lapso en el que
debera cubrirse el importe del principal
mas los accesorios determinados al final del
periodo de inversion.

Periodo de inversién. Lapso en que se lleva
a cabo la construccién de la obra
correspondiente a un proyecto y se efectua
la aplicacién de un crédito conforme a su
esquema de inversién.

Planeacién. Proceso racional organizado
mediante el cual se establecen directrices, se
definen  estrategias y  seleccionan
alternativas y cursos de acci6n en funcién
de objetivos y metas econémicas, sociales y
politicas; toma en consideracién la
disponibilidad de recursos reales y
potenciales, lo que permite establecer un
marco de referencia necesario para
concretar planes y acciones especificas a
realizar. Los diferentes niveles en los que la
planeacién se realiza son: global, sectorial y
regional. Su cobertura temporal comprende
el corto, mediano y largo plazos; por
dltimo, emplea cuatro vertientes de
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instrumentacion: de
coordinacién, de
induccién.

obligacién,  de
concertacién y de

Precio actual. Es el precio promedio
ponderado de un valor a un mismo
vencimiento a futuro correspondiendo a un
dia de operaciones.

Precio. Valor monetario que se le da a un
titulo en sus operaciones de compraventa.

Precios. Cantidad monetaria a la que los
productores estan dispuestos a vender, y los
consumidores a comprar, un bien o servicio
cuando la oferta y la demanda estin en
equilibrio.

Prefactibilidad. Estudio general que permite
seleccionar entre varias opciones la solucién
mis adecuada para un proyecto desde el
punto de vista social, econémico, técnico y
financiero.

Préstamo  bancario. Todo  préstamo
concedido por una entidad de crédito.

Préstamo. Cesién que una persona hace a
otra de un elemento patrimonial fungible ¢
no fungible, con la condicién de que otro se
lo devuelva pasado un tiempo determinado.

Presupuesto. Es la técnica de planeacion y
predeterminacion de cifras sobre bases
estadisticas y apreciaciones de hechos y
fenomenos aleatorios. El presupuesto es, por
tanto, un instrumento de direccién usado
para planear y para controlar. // Estimacion
financiera anticipada, generalmente anual,
de los egresos e ingresos del gobierno,
necesarios para cumplir con los propdsitos
de un programa determinado. Asimismo,
constituye el instrumento operativo basico

para la ejecucion de las decisiones de
politica econ6émica y de planeacion.

Programa de inversiones. I[nstrumento
mediante el cual se fijan las metas que se
obtendran con la ejecucién de un conjunto
de proyectos de inversién a través de obras,
adquisiciones y demés erogaciones de
capital destinadas a incrementar el
patrimonio de los sectores publico, privado
y social.

Programa de obra. Plan que se elabora para
fijar de manera anticipada los periodos en
que se construird cada elemento que forma
la obra, estableciendo asi la fecha probable
de su total conclusion.

Proyecciones financieras. Estimaciones de
los resultados que generar4 un negocio,
sociedad, inversién u operacién, basandose
en datos histéricos y en la evolucién futura
de las variables criticas que lo afectan.

Proyecto. Ante el planteamiento de un
problema, es la bisqueda de una solucién
inteligente para resolver una o mas
necesidades humanas.

Proyecto de inversién. Para una inversién
en particular, se define como proyecto el
conjurtto de elementos que integrados en
un estudio determinan tanto la solucién
técnica a  realizar como sus  posibles
resultados de orden técnico-operativo,
social, ambiental, econémico y financiero.
// Plan que, si se le asigna determinado
monto de capital y se le proporcionan
insumos de varios tipos, podra producir un
bien 0 un servicio atil al ser humano o a fa
sociedad en general // (investment
projest). Es el conjunto de ideas y de
elementos que se integran para la
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realizacién de una empresa antes de llevarla
a cabo; tiene por objeto evaluar a priori la
bondad de la inversion, asi como su

factibilidad econémica. Estos proyectos
generalmente estin encaminados a la
adquisicion de  maquinaria, equipo,

instalaciones, etc.

Proyecto técnico. Plano o conjunto de planos
y de documentos explicativos que da todas
las vistas y detalles técnicos necesarios para
la construccién de una obra.

Rentabilidad. Tinanzas. Capacidad para
producir beneficios o rentas. Relacién entre
el importe de determinada inversién y los
beneficios obtenidos una vez deducidos
comisiones e impuestos. La rentabilidad, a
diferencia de magnitudes como la renta o el
beneficio, se expresa siempre en términos
relativos.

Riesgo. Finanzas. En cl dmbito financiero se
dice que una inversién tiene riesgo cuando
existe la posibilidad de que el inversor no
recupere los fondos invertidos. Las
inversiones con un riesgo alto tendrdn que
proporcionar una mayor rentabilidad para
atraer al inversor.

Salde insoluto. Es la parte de la deuda que
no ha sido cubierta. El saldo insoluto
contiene el saldo vencido; sin embargo, saldo
insoluto no implica vencimiento, sino
solamente un saldo que permanece deudor.

Saldo. Es la diferencia entre el movimiento
deudor y el movimiento acreedor de una
cuenta, La diferencia entre el debe y el haber
de una cuenta.

Tasa de inflacion. Mide la variacion
porcentual del indice de precios entre dos

fecha  determinadas. //  Aumento
porcentual en un afio que experimenta el
nivel general de precios, medido
generalmente por el indice de precios al
consumo ([PC), el deflactor del Producto
Interno Bruto u otro indice de precios.

Tasa de retorno. Por lo general, ganancia
neta después de depreciacién, como
porcentaje del capital promedio empleado
en un negocio. Una de las razones
financieras para medir la eficiencia de un
negocio como un todo o de proyectos de -
inversi6n particulares.

Tasa interna de rentabilidad.
Generalmente conocido por sus siglas TIR,
es el tipo de descuento que hace que el
VAN (valor actual neto) sea igual acero, es
decir, el tipo de descuento que iguala el
valor actual de los flujos de entrada
(positivos) con el flujo de salida inicial y
otros flujos negativos actualizados de un
proyecto de inversion. En el anilisis de
inversiones, para que un proyecto se
considere rentable su TIR debe ser superior
al coste del capital empleado.

Tasa interna de retorno. Tasa de interés
que produce el capital invertido durante la
vida del proyecto, siempre y cuando dicha
tasa de descuento iguale el valor presente
de los ingresos (beneficios) con el valor
presente de los egresos (costos). En la
evaluacién de proyectos financieros, es
aquel valor porcentual que se elige como
tasa de descuento para actualizar los gastos
e ingresos, haciendo que la suma de ambos
sea igual a cero. También se dice que
cuando el valor actualizado de los flujos
descontados es igual a cero, la tasa de
descuento es la de retorno. Esta tasa interna
de retorno constituye un criterio mas para
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evaluar la bondad de proyectos de inversion,
considerando el valor del dinero en funcion
del tiempo.

Valor. Capacidad que tiene o concede a
cualquier objeto destinado a satisfacer una
necesidad o un deseo humano. Puede ser
también la calidad real o supuesto de un
objeto o servicio que lo hace de interés para
un individuo o un grupo. Econémicamente,
el valor es la importancia que tienen o se
conceden a los bienes y servicios destinados
a satisfacer las necesidades.

Valor actual neto. Criterio financiero para el
analisis de proyectos de inversion que
consiste en determinar el valor actual de los
flujos de caja que se esperan en el transcurso
de la inversion, tanto de los flujos positivos
como de las salidas de capital (incluida la
inversion inicial), donde éstas se representan
con signo negativo, mediante se descuento a
una tasa o coste de capital adecuado al valor
temporal del dinero y al riesgo de la
inversién. Segun este criterio, se recomienda
aquellas inversiones cuyo valor actual neto
sea positivo.

Valor presente neto. Es la diferencia del
valor actual de la inversién menos el valor
actual de la recuperacién de fondos, de
manera que, aplicando una tasa que
corporativamente consideremos como la
minima aceptable para la aprobacién d un
proyecto de inversion, pueda determinarnos,
ademas, el indice de conveniencia de dicho
proyecto. Este indice no es sino el factor que
resulta al dividir el valor actual de la
recuperacion de fondos entre el valor actual
de la inversion; de esta forma en una
empresa don de se establece un pardametro
del rendimiento de la inversion al aplicar el
factor establecido a la inversion y a las

entradas de fondos, se obtiene por
diferencial el valor actual neto, que si es
positivo indica que la tasa interna de
rendimiento excede el mfnimo requerido, y
si es negativo seflala que la tasa de
rendimiento es menor de lo requerido y,
por lo tanto, esta sujeto a rechazo.

Valor presente. El valor actual de un
capital que no es inmediatamente exigible
es (por oposicién al valor nominal) la suma
que, colocada a interés compuesto hasta su
vencimiento, se convertiria en una cantidad
igual a aquél en la época de pago.
Comtinmente se conoce como el valor del
dinero en funcién del tiempo.

Valor terminal o futuro. Método de
valuacion de proyectos que tiene por objeto
el determinar el valor futuro de los ingresos
a una tasa de reinversién establecida, con el
objeto de llegar a conocer la utilidad extra
que generard un proyecto al reinvertir los
beneficios netos anuales. Este método se
recomienda sélo en aquellos proyectos con
posibilidad de aceptacion.

Viabilidad. Conclusién a la que se llega
acerca de las posibilidades de llevar a cabo
un proyecto de inversi6én, del que, tras ser
sometido a estudio, se puede garantizar su
rentabilidad a largo plazo.
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