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TiTULO.

FORMULACION Y EVALUACION DE UN PROYECTO DE INVERSION PARA LA ELABORACION
DE QUESO TIPO ROQUEFORT EN EL CENTRO DE ENSENANZA, INVESTIGACION Y
EXTENSION EN PRODUCCION OVINA DE LA FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y
ZOOTECNIA DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO.

RESUMEN.

ALFARO LOZANO, JORGE MANUEL. Formulacién y evaluaciéon de un proyecto de inversion para
la elaboracion de queso tipo Roquefort con leche de oveja en el Centro de Ensefanza,
Investigacidn y Extension en Produccion Ovina (CEIEPQ) de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia de la Universidad Nacional Auténoma de México {bajo la direccion de: MC. Francisco
Alejandro Alonso Pesado, DMV. Luis Arturo Garcia Hernandez, PhD. Adolfo Alvarez Macias y MC.
Antonio Ortiz Hernandez).

El presente trabajo tuvo como fin estudiar la factibilidad de un proyecto de inversién para la
produccion de queso tipo Roquefort, considerando datos bibliogréaficos, la opinidn de personas
involucradas en la industria de derivados lacteos, asi como las necesidades de equipo e inversion
necesarias para el arranque de las operaciones. El andlisis financiero demostré que el proyecto
ofrece una Tasa Interna de Rentabilidad del 22 por cientc y un Valor Presente Neto de { $
121,013.22) pesos, considerando una tasa proporcionada por la banca mexicana del 23 por ciento.
Finalmente, en el analisis de sensibilidad, se analizan cuatro diferentes escenarios modificando los
costos y los niveles de produccion.

Palabras clave;
Proyecto de Inversion. Queso tipo Roquefort. Evaluacién econémica.

SUMMARY.

ALFARO LOZANO JORGE MANUEL. Development and evaluation of an investment project for the
elaboration of Roquefort type cheese with ovine milk at the Teaching, Investigation and Extension
Center in Ovine Production {CEIEPO) of the Veterinary Medicine Faculty from the UNAM. (with the
supervision of MC Francisco Alejandro Alonso Pesado, DVM Luis Arturo Garcia Hernandez, PhD
- Adolfo Alvarez Macias and MC Antonio Ortiz Hernandez).

The present work tries to demonstrate the factability of an investment project for the production of
Roquefort type cheese, reviewing biblographic data and sources, consulting the opinion of
characters involved with the product by milk industry, and considering the availability of equipment
and investment necesities. The financial analisis reveal that the project didn't worth the inversion
because of the Internal Rate of Return of 22 per cent and the Net Present Value of ($121,013.22)
pesos, considering a 23 per cent rate given by almost mexican banks. Finally, the analysis of four
different proposed escenarios with different costs and production levels is reviewed in the sensibility

analisis.

Key words:
Investment project. Roquefort type cheese. Economic analysis.
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1. INTRODUCCION.

La reorganizacion econdmica internacional que se refleja en fa globalizacion de los mercados, la
puesta en escena de una cantidad considerable de pequefios establecimientos para la produccion
de bienes y servicios asi como los avances tecnoclogicos {internet) que permiten al pequeiio y
mediano productor tener acceso a dichos mercados y la preocupacién del Estado por poner en
operacion a nuevos intermediarios financieros, son eventos que reclaman con gran fuerza el
desarrollo de sistemas de capacitacion de una clase empresarial que ya no puede guiarse por
intuiciones, ni por formas azarosas de interpretar los nuevos elementos de la competencia
productiva y comercial, de ahi la necesidad de la formulacion y evaluacién de proyectos de
inversién que aporten elementos de juicio para tomar decisiones sobre su ejecucion o sobre el
apoyo que se debiera prestar para su realizacion. (44)

Es por ello que un proyecto de inversién se debe de entender como aquella propuesta de inversion,
documentada y analizada técnica, social, ecolégica, financiera y econdmicamente, destinada a una
futura unidad productiva, que prevee la obtencidén organizada de bienes o de servicios para
satisfacer las necesidades fisicas y psicosociales de una comunidad, en un tiempo y espacio

definidos. (6,16,44)

Para ello deben analizarse problemas técnicos, econémicos, financieros, administrativos, legales e
institucionales. Estos diversos aspectos se correlacionan en estudios parciales o etapas de
identificacion, formulacién y evaluacion, ingenieria del proyecto, gestién de los recursos, ejecucion,
direccién y operacion que componen la justificacion y el ciclo de vida de los proyectos los cuales
al generar iniciativas de viabilidad técnico - econémica en los empresarios, imprimen continuidad al
proceso, tanto a nivel micro como macroecondmico de inversidn de una region tan pequefia como
una comunidad rural o tan grande como un pais 0 un grupo de paises. (14,39,42,60)

Por lo tanto, para el Médico Veterinario Zootecnista la formulacién y evaluaciéon de proyectos debe
constituirse como un intento por conocer, explicar y proyectar lo complejo de la realidad en donde
se pretende introducir una nueva iniciativa de inversion, con objeto de elevar sus probabilidades
de éxito, ademas de ser parte de una formacion profesional integral ya que en esta época de
apertura y competencia en el ambito internacional, ya no es suficiente dominar fa técnica y limitarse
a producir, se debe de tratar de inferir si lo que se produce sera econdmica, social, técnica y

ecoldgicamente viable. (32)

De acuerdo con la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAQ), en 1997 se calculd la poblacion mundial de ganado ovino en 1,064,170,000 millones de
cabezas que se extienden por casi todo el mundo, las cuales se crian en diferentes sistemas de
produccién ya que se adaptan a una gran variedad de climas y condiciones del suelo. (4)

La division de los sistemas de produccion en el ambito mundial es muy diversa dependiendo de los
distintos criterios para basar su clasificacion los cuales pueden ser: la intensidad de mano de obra
aplicada por unidad animal, la movilidad de los animales, el nivel de la tecnclogia aplicada, los
rubros de producciéon prioritarios y los sistemas especiales. En los ovinos los sistemas mas
extendidos en el mundo son los sistemas extensivos sedentarios pastoriles, los cuales se basan en
extensiones de tierra de medianas a grandes, divididas en potreros cercados, donde los animales
ingieren pasturas naturales. En general los principales objetivos de produccién son la lana y como
subproducto la carne ¢ viceversa. En segundo lugar tenemos los sistemas moviles extensivos,
altitudinales y longitudinales, los cuales estan basados en la movilidad de los rebafios en busqueda
de sus alimentos, siempre basados en pasturas de crecimiento temporal. En tercer lugar se
emplean sistemas acompariados con la agricultura los cuales se dan en los paises desarrollados,
caracterizados por alta inversién e intensidad de produccion. Existen infinidad de variaciones, ya
que la agricultura puede ser forrajera, como es frecuente en Nueva Zelandia, ¢ combinacion con la
agricultura cerealera en el area ovina - triguera australiana- o decenas de combinaciones como en
Europa y América. En cuarto lugar se tienen los sistemas estabulados muy intensivos los cuales se
aplican en ovinos para producir leche en las regiones mediterraneas o en la cria de animales
valiosos. En este sistema las ovejas estan siempre estabuladas, no salen a pastorear o salen muy



poco, permaneciendo en refugios o corrales, siendo dependientes del hombre para la obtencién de
sus necesidades alimenticias. Este manejo se refleja en rendimientos de carne o leche muy altos,
como se puede comprobar con las cifras reportadas por la FAO en 1998 las cuales indican que la
produccién mundial de leche de oveja ascendid a 8,385,000 ton métricas, destacando paises como
Espafia, Italia, Grecia y Turquia los cuales se localizan en la cuenca del Mediterraneo, region
considerada durante afos como altamente productora de quesos de oveja. Otros sistemas son los
denominados tradicionales o de traspatio que se caracterizan por muy baja tenencia de animales,
minimo manejo y alimentacién escasa o erratica. Por Gltimo existen sisternas que combinan el
pastoreo con cierto grado de estabulacién que se podrian denominar mixtos los cuales son
comunes en toda Europa, principalmente en los Balcanes. (12,29,50)

En México estimaciones de la FAQ reportaron un total de 5,987,000 cabezas de ganado ovino en
el afio de 1997 las cuales se distribuyen en tres zonas (3,4). La Zona Norte en ta cual predominan
regiones daridas o semidridas, con escasa precipitacion pluvial, climas extremosos y vastas
superficies de pastos nativos del tipo Bouteloa sp. , Aristidas sp. y Stipas sp. Los sistemas de
produccion que predominan son los extensivos controlados por pequefios propietarios, los cuales
detentan generalmente un buen nivel cultural y econémico, lo que se traduce en cierta aplicacion
tecnologica. Asi mismo, son poseedores de los rebafios mas grandes del pais con razas definidas
entre las que destaca fa Rambouillet. Por otro lado existen numerosos criadores seminémadas con
altos indices de analfabetismo y baja aplicacién tecnologica.

La Zona Centro la cual es considerada la mas importante en cuanto a concentracién ovina. Aqui
las condiciones ecolégicas que predominan son las de clima templado, dado por la altitud que en
general esta entre los 1,500 a 3,000 metros sobre el nivel del mar, con temperaturas promedio de
18° C y épocas definidas de lluvias y secas, oscilando las precipitaciones entre los 600 y los 1200
mm anuales. Los pastos sen variados desde los ricos como los Rye grass (Lofium sp) hasta los
duros en fas partes altas como el zacatén (Muhlembergia sp). El area comprende extensos valles
y planicies destinadas principalmente al uso agricola, asi como montafias con grandes zonas
boscosas. El sistema de produccién que prevalece es el de encierro nocturno con pastoreo diurno
de 6 a 8 horas en areas comunales, valles altos o bosques, caminos y campos agricolas después
de la cosecha. Los rebafios son pequefos y el objetivo principal es el ahorro y autoconsumo,
destinandose a fines comerciales conforme son méas grandes. Predomina el ganado cada vez mas
influido por razas como la Suffolk y Hampshire.

Finalmente se tiene la Zona Sur representada por Oaxaca y Chiapas la cual posee importancia en
el numero de animales y en el caso de Oaxaca, un crecimiento considerable, ya que se ha
multiplicado en los ultimos 50 afios cuatro veces su pobiacion ovina. En la cria prevalecen
animales de tipo cricllo o nativos caracterizandose por la baja presencia de razas definidas. (5)

Debido a tas caracteristicas de la Zona Centro, el potencial para incrementar la produccidn
pecuaria ovina de leche en México, puede ser muy grande ya que en la actualidad, en paises con
caracteristicas semejantes, se obtiene siguiendo sistemas extensivos tradicionales en los cuales
los pastos naturales constituyen la base de la alimentacidn y los rebafos generalmente son
ordefiados a mano. Por lo tanto las inversiones de capital sin contar las propias ovejas y el
transporte son escasas. Sin embarge, en el otro extremo, pueden darse ejemplos de sistemas muy
intensivos. En la regién francesa de Roquefort la produccién se ha ido haciendo progresivamente
en forma mas intensiva durante los dltimos 35 afos, con incrementos en magnitudes de los
rebaros y las producciones individuales, asi como tas inversiones en construcciones y ordeiio
mecanico. Aungue se proparciona concentrado, los pastos mejorados siguen cubriendo una buena
parte de las necesidades nutricionales. (19)

En estos sistemas la mayor parte de ia leche de oveja se produce con una gran variedad de razas
locales y en la maycria de las razas se ha realizade muy poca seleccién para la produccion de
leche (12,15,29,37,38,50,51,59). Las produccicnes reales, sin tener en cuenta la leche consumida
por los corderos durante la lactancia, varia considerablemente de acuerdo con los niveles de
nutricién y los periodos de ordefio, que van de uno a diez meses. Las producciones varian de 10
kg en las razas Zackel y Merino ordefiadas aproximadamente un mes al final de la lactacion en la
zona oriental de Europa, pasando por una gran variedad de razas cuyas producciones oscilan




entre 80 a 150 kg durante 5 meses de ordefio, hasta 500 kg en la East Friesian en Alemania y la
seleccionada Awassi en Israel. (38)

La naturaleza extensiva de la mayoria de los sistemas de produccion hace dificil los registros de
las producciones, aparte de que la mayoria de los pastores tienen poca relacién con los servicios
de extension. Por otra parte, hasta hace poco tiempo, la mejora de los sistemas de produccion del
ganado ovino, ha recibido escasa prioridad. Existen excepciones, especialmente las mejoras
logradas en la raza Awassi en Israel y la Laucane en la regi6n francesa de Roquefort. Aungue en
ambos casos los registros, seleccion e introduccién de programas, fueron acompafiados de
mejoras en la nutricion y el manejo, asi como la introduccién del ordefio mecanico, los resuitados
proporcionan una indicacién del potencial existente en otras razas como la Manchega, Suffolk,
Dorset y Rambouillet para mejorar los rendimientos (8,25,29,38,50). Estas razas se tienen en
nuestro pals por lo que puede ser viable su explotacion para la produccion de leche y la
elaboracién de queso.

Finalmente la magnitud de la produccién de {a leche de ganado ovino, depende de la posibilidad de
mantener o incrementar un mercado en franca competencia con productos similares obtenidos a
partir de leche de vaca o de una mezcla de leche de vaca y oveja y de la posibilidad de rebajar los
costos de produccién de las industrias lacteas de las principales zonas de ordefio, reduciendo la
estacionalidad de la produccién de leche mejorando los sistemas intensivos mediante la
administracion de concentrados, estableciendo sistemas en pastos de regadic, o mejorando el
potencial productivo realizando cruzas con razas locales como la pelibuey (51).

1.1 JUSTIFICACION.

Cuando se habla en nuestro pais de productos de ganado ovino generalmente se piensa en
términos de calidad de la lana o produccidn de carne y con menor frecuencia a la obtencion y
procesamiento de la leche para la elaboracion de queso u otros productos lacteos lo cual se refleja
en la escasa si no es que nula informacion de la produccion de leche de oveja (4). Sin embargo, se
ha reportado que fa leche de oveja presenta un contenido promedic de materia seca de
aproximadamente 18.5 por ciento, con 6.5 a2 7.5 por ciento de grasa, 5.8 por ciento de proteina y
4.4 por ciento de lactosa. Estas caracteristicas ademas del alto contenide en sélidos determinan
que la calidad nutritiva y la produccién de queso por litro de leche de oveja sea muy superior a la
obtenida de leche de vaca, ya que se requieren de 15 a 18 litros de leche de vaca para obteper un
kg de quesc, mientras que en el caso del queso de oveja solo se necesitarian de 8 a 12 litros de
leche. Esto permitid que paises que se dedicaron a la elaboracion de quesos a partir de leche de
oveja en la década de los ochenta obtuvieran una fuente elevada de ingresos. (5,29)

Ademas resulta conveniente aclarar que en México existe en el mercado toda una gama de quesos
nacionales, extranjeros y de origen extranjero elaborados en el pals. De esta forma, ademas de
los quesos mexicanos que se producen en mayor volumen como el Qaxaca, Chihuahua, tipo
Manchego, Panela y Cotiia no es raro encontrar otres como los italianos {(Mozzarella, Fontina,
Provolone), los franceses (Camembert, Roquefort, Brie), los holandeses (Edam, Gouda}, y los de
origen angtosajon (Cheddar, Cottage, Chester). Lo anterior es explicable considerando que para et
queso existen mercados populares y otros exclusivos, muy localizados, para consumidores de altos
ingresos 0 gustos mas internacionales (71). Estas caracteristicas del mercado pueden justificar la
elaboracién y la comercializacién de un queso similar al original como seria un gueso tipo
Roguefort elaborado de leche de oveja en nuestro pais, y que ademas ofrezca la posibilidad de ser
financiera y econdmicamente rentable.

Finaimente, la fabricacién de queso depende no solo de la produccion {actea y del proceso
agroindustrial de transformacién, sino también de la habilidad en la venta de la produccion que se
ve influida por diversas causas, tales como la coyuntura econdmica del mercado, las variaciones
en el mismo motivadas por cambios en los habitos alimenticios, la disponibilidad de alimentos
alternativos, las fluctuaciones en el poder adquisitivo y las variaciones en las tarifas arancelarias.
Es de prever que se dispondra en el futuro de un mercado mas amplio, que debera satisfacerse



con una gama mas extensa de variedades que satisfagan a una mayor diversidad de gustos sin
descuidar la calidad del producto, considerando también al mercado denominado de “lujo”. (8)

1.2. OBJETIVO.

Formular y evaluar un proyecto de inversién ex ante para la elaboracién de queso tipo Roquefort
elaborado con leche de oveja para determinar su produccién en el CEIEPO y su posible
comercializacion por parte de la FMVZ de la UNAM, durante e periodo comprendido entre los afios
2001 al 2015.

1.3. HIPOTESIS.

A) Los recursos humanos, materiales, técnicos econémicos y financieros de que se dispone
permiten elaborar queso tipo Roquefort con leche de oveja.

B) Los recursos humanos, materiales, técnicos econdmicos y financieros de que se dispone
permitiran comercializar el queso tipo Roquefort, asi como suponer que el proyecto sera viable
financieramente.

1.4. MATERIAL Y METODOS.

Se seguira la metedologia propuesta por Nacional Financiera (NAFIN) en su guia para la
formulacidn y evaluacion de proyectos (44), la cual ha demostrado ser un material Gtil y de uso
frecuente en nuestro pais, al aplicar un modelo programatico del proceso de inversién que
condensa de manera logica las posiblés etapas par las que transita un proyecto.

Por lo tanto, se realizard un estudio de mercado en el cual se analizara la oferta y la demanda
actuales, se consideraran aspectos de comercializacién y se identificard un programa de
produccién y de ventas. Se pretende lograr lo anterior utilizando la informacién obtenida por medio

de;

|.- Entrevistas con los actores involucrados en la produccion yfo comercializacidon del producto, se
consultaron fuentes estadisticas para recabar datos que proporcionaron un marco de referencia
del desempeno del producto en el mercado. Se visitaron ias siguientes instituciones: CANILEC,
SAGAR, FAO, INEGI, SECOFI, FIRA y BANCOMEXT. Ademas se realizé un trabajo de campo por
medic de la aplicacidn de entrevistas con algunos de los clientes de diferentes tiendas de
autoservicio, para obtener informacién del producto, plaza y precio que estarian dispuestos a
pagar. La finalidad del estudio fue medir el nimero de individuos que representen una demanda
que justifique la puesta en marcha de un programa de produccion en un periodo determinado, sus
especificaciones y el precioc que los consumidores esten dispuestos a pagar.

il.- Se obtuvo el estudio técnico para la produccidn lactea ovina y elaboracion del queso tipo
Roquefort, el cual aportd informacién cualitativa y cuantitativa respecto a los factores productivos
que debe desarrollar el Centro de Ensefianza, Investigaciéon y Extension en Produccion Ovina
(CEIEPQO) en cuanto a tecnologia a emplear y andlisis de técnicas alternativas viables. Se empled
la metodologia propuesta por Trueta (68) para calcular el desarrollo del hato. Se realizé un estudio
econdmico para conocer la magnitud de los costos de produccién y gastos de operacién. Mediante
un estudio de impacto ambiental, se evaluaron los posibles efectos nocivos y su repercusion en el
medio que llegaran a surgir al poner en marcha el proyecto. Et periodo de estudio abarcéd
informacién que se obtuvo durante los afios de 1999 al 2000. Con ésta informacidn se realizaron
proyecciones para los afios 2001 al 2015.




i1.- Por ultimo se realizd el estudio financiero con la intencién de aportar una estrategia que permita
al proyecto obtener los recursos necesarios para su implantacion y contar con la suficiente liquidez
y solvencia para desarrollar en forma continua la produccién y posible comercializacion del queso
tipc Roquefort y, finaimente se evallo e! proyecto para determinar hasta que punto las
caracteristicas del mismo corresponden a los patrones de uso 6ptimo economico en diferentes
situaciones. Se emplearon como indicadores financieros la tasa interna de rentabilidad (TIR), el
aumento porcentual del beneficio neto (APB), la relacién beneficio — costo (RBC) y el valor actual
neto (VANY). Las formulas con las que se realizaron los calculos son las siguientes: (14,32,55)

Tasa Interna de Rentabitidad:
Es aquella tasa de actualizacion i que hace que:

t=n

b B; ~C:, =0
P=1 {1+t

Valor Actual Neto:

t=n

Y B,-C,
i=1 (1+i)t

Relacién Beneficios — Costo:

t=n

by B,
i=1 {1+i) t

i=1 (t+i)t

En las tres formulaciones matematicas,
B, = al beneficio en cada afio.

C. = al costo en cada afo.
t=1,2,....n

n = al namero de afos.

i = a la tasa de interés (actualizacion).

En caso de ser viable, el monto de ia inversidbn necesaria se obtendra a través de créditos
otorgados por el CONACYT y Fundacion UNAM vy el proyecto se realizard en el CEIEPO que
pertenece a la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Nacional Auténoma
de México el cual aportara un terreno de media hectarea. El CEIEPO se encuentra ubicado en el
kilbmetro 53.7 de la carretera federal México — Cuernavaca, pueblo de Tres Marias, Municipio de
Huitzilac, Estado de Morelos.



2. ESTUDIO DE MERCADO.
2.1.EL PRODUCTO EN EL MERCADO.

2.1.1. Producto principal.

El queso es un alimento derivado de la leche que contiene casi todos los nutrientes que son
necesarios para el crecimiento y el desarrollo del cuerpo humanc como proteinas, vitaminas,
carbohidratos y lipidos.

El queso Roquefort pertenece al grupo de quesos madurados por hongos de vena azui al igual que
el Stilton, Gorgonzola y Azul. Estos quesos utilizan esporas de las especies Penicillium roqueforti y
Penicillium glaucum las cuales crecen naturalmente o por el resultado de su introduccion en el
interior del queso con la finalidad de que éste madure. Debido a que la leche de oveja es rica en
grasa, s6lidos no grasos, vitaminas y acidos grasos, se produce, gracias a procesos quimicos, el
sabor caracteristico del queso Rogquefort el cual se considera agudo, penetrante y picante. Su
textura presenta cierta adhesion con una tendencia a desmoronarse y presenta un veteado azul
verdoso que confrasta con {a blancura del mismo, la cual esta proporcionada por la leche de oveja.
Su composicién se caracteriza por tener de un 39 - 40 por ciento de humedad, 30 — 31 por ciento
de grasa, 21 — 22 por ciento de proteinas, 1 por ciento de hidratos de carbono y del 5 - 6 por
ciento de sales minerales. Cada 100 gramos aportan entre 370 a 380 kilocalorias. Los quesos
tienen forma circular y miden aproximadamente 20 cm. de diametro por 8 a 10 cm. de altura y
pesan entre 2.5 - 3 kg. (18,21,61)

Su origen se remonta tan lejos como las sociedades organizadas, desde que los hombres
prehistoricos domesticaron y explotaron mamiferos como cabras y ovejas tomaron su leche y
persistieron en conservarlos. Algunos escritos citan & la leche cuajada como uno de los alimentos
importantes de las poblaciones del Medio Oriente y los némadas. Existen evidencias arqueclogicas
que se remontan al tercer milenio a.C. que revelan que los sumerios ordefiaban su ganado y
transformaban la leche. También en Egipto, en la tumba det faraén Horus — aha (cuyo reinado se
sitia entre 2800 y 3000 afios a. C.) se hallaron recipientes con indicios de leche cuajada.

También se sabe que los griegos y los romanos conocian el arte de fabricar queso, llegando a ser
un alimento un tanto comun para la poblacién. Los tipos de queso que predominaban posiblemente
fueron los de pasta blanda, los de pasta prensada semidura con cierto grado de afinacién y existian
algunos madurados peor mohos. En esta época de la historia aproximadamente en el afio 100 a 250
a.C. se tienen los primeros antecedentes del queso Roquefort. Plinio en el afic 76 a.C. describe un
queso veteado de color azul, sin embargo, no se sabe si este queso era igual at Roquefort actual
perc se sabe que era el queso favorito de Carlomagno. El nombre de Roquefort aparece por
primera vez en el afio 1070. Posteriormente, en algunas obras pictéricas europeas post-
renacentistas, se muestran “bodegones” o “naturalezas muertas” en donde se incluyen piezas de
queso. Por ello se puede afirmar que los tipos de quesc fabricados en aquellas épocas eran
parecidos a los actuales; similares al Cheddar, Gouda, al Grana, al Gruyere y Roquefort.

Este ltimo es el queso elaborado con leche de oveja mas famoso, y uno de las tres variedades
véteadas de azul del mundo. Su nombre se debe a que se produce en el poblado francés de
Roguefort - sur - Soulzon, ubicado al sur de Francia.

Desde 1411 el poblado se considera un monopolio en su elaboracion y en 1925 este
reconocimiento adquirio caracter legal. Por esta razdn el nombre Roquefort se reconoce en 35
paises del mundo y es protegido por la denominacién de origen la cual indica que cualquier queso
similar debe de ostentar el adjetivo “queso tipo Roquefort”. El queso original solo se debe de
elaborar con leche de oveja producida en la regidn antes descrita.

Esta industria se reorganizé en los aftos ochenta por lo que su produccién actual es tres veces
mayor que en 1935, cuando el proceso se realizaba de manera artesanal. Aproximadamente el 80
por ciento del quese fabricado se consume en Francia y el 20 por ciento en el resto del mundo. La



produccién comienza en diciembre, alcanza su pico en abril y termina en agosto, y desde 1930 la
ordefla 2 mano ha sido sustituida por el ordefio mecanico. También se acostumbra recolectar los
quesos de los campesinos para transportarlos a cavas ya que una caracteristica distintiva del
proceso de elaboracidén es-la que implica madurar al queso en estas cavas naturales de piedra
caliza ubicadas en el valle alrededor de los poblados vecinos.

En la actualidad existe una firma llamada La Societé des Caves de Roquefort la cual cuenta con 65
ordefiadoras y 4,000 productores. La leche se preduce en las faldas de las montafias que sé
extienden cerca de 80 km a la redonda de Roguefort por cerca de 800,000 borregas. La
produccion total es de 13 000 toneladas anuales. Del total de la produccién de queso Roquefort el
77 por ciento de la leche se produce en Aveyron, Lozere, Tarn, Herault y Gard (Rayon), el 10 at 12
por ciento en Pyrennes y 10 al 13 por ciento en Corcega. (64)

2.1.2. Productos sustitutivos o similares.

En México el queso se ha elaborado desde tiempos de la Colonia, cuando los conquistadores
espafioles frajeron los primeros hatos de ganado criolle. Pronto se desarrollaron zonas de alta
actividad ganadera tal como la de los Altos de Jalisco, que desde antafio ha estado vinculada a la
actividad productora del queso. Durante la mayor parte de! siglo XIX todo el queso se elaboraba
con ieche cruda o bronca. No fue sinc hasta la aplicacion de la pasteurizacién de la leche en que
se inicié una nueva era para la queseria (71). Se considera que los quesos finos seran los
principales productos sustitutivos del queso tipo Roquefort y solo los de veteado azui como el
Roquefort, Cabrales, Blue cheese, Danabli, Bleu d” Auvergne, Gorgonzola y Saint Agur entre
otros son productos similares con los cuales competird el gueso tipo Roquefort que se producird
ya que estan dirigidos al mismo segmento de mercado el cual se considera como todo aquel
consumidor con un gusto refinado que aprecie este alimento y que este dispuesto a comprarlo.

Se pueden encontrar imitaciones de quesos de veteado azul importadas de paises europeos como
Dinamarca, Espafia, Francia y Holanda en tiendas de autoservicio. Estas venden éste tipo de
productos a granel. Los precios varian desde $ 63.00 a los $ 591.00 pesos por un kilo dependiendo
de la marca del queso, materia prima empleada, plaza y época del ano,

Destacan por la cantidad que venden al mes las marcas Viking, el Cuerve Sabio y Abanico, los
cuales venden entre 45 y 65 kgs por tienda de autoservicio en promedio (ver cuadro 1 del anexo
A). Ademas se tienen incluidos en el mend de muches restaurantes como Champs Elysees, La
Montagne, La Petit France y Les Moustaches, donde se sirven como aperitivos. También existe un
productor en Querétaro Hamado Carlos Peraza C. quien se dedica principalmente a la elaboracion
de queso Feta el cual se elabora con leche de cabra y que actualmente estd incursionando en la
elaboracion de quesos de leche de oveja. No se tienen datos de otras fuentes de oblencién o
elaboracion del queso tipo Roquefort en México.

2.1.3. Productos complementarios.

Debido a la naturaleza del queso, se consideraron como productos complementarios el vino y el
pan de centeno. Es un hecho que la combinacién entre el vino, el pan y los alimentos en general
producen sabores originales. Desde el siglo XIX se estabiecieron las alianzas clasicas entre vinos,
pan y quesos esperando que al combinarse en la boca creen una interaccion cuyo resultado sea
completamente individual y muy diferente a la simple suma de los sabores de estos. Hay que tomar
en consideracion tres principios; mientras mas consistente {duro} es el queso, requiere vinos tintos
con mucho tanino; mientras mas suave y cremoso es el queso, requiere vinos con acidez elevada
(blancos), vinos y quesos de una misma regién se llevan bien. En el caso de los quescs azules
como el Roquefort, Danablu, Stitton, Gorgonzola y Cabrales, se requieren de vinos dulces de
mucho cuerpo como el Oporto, el Madeira o un Jerez amontillado. De aqui se derivan algunas
combinaciones clasicas como el Roquefort untado en pan de centeno complementado con un vino

Sauternes.



2.2, EL. AREA DE MERCADO.
2.2.1. Poblaci6n e Ingreso.

Se emplearon los datos estadisticos aportados por BIMSA para determinar las caracteristicas de la
poblacion y el ingreso de las personas que pertenecen a las dreas a las cuales se dirigira el
producto para su posicionamiento y comercializacion. Las variables que se seleccionaron para
definir los diferentes niveles socioecondmicos de acuerdo con esta empresa son (nicamente
aquellas que permiten distinguir a las familias como pertenecientes a uno u otro estrato. Se trato de
no incluir aquellas caracteristicas que son comunes a varios niveles, o que no tienen alto nivel de
discriminacion, para evitar sesgos en la informacién. Por lo tanto, la definicion de los Niveles
Socioeconémicos esta basada en tres variables que se pueden medir en la vivienda que el hogar
ocupa y sus componentes:

1. Caracteristicas de la vivienda.
2. Posesion de bienes durables.
3. Aspectos socie culturales.

De acuerdo con BIMSA la poblacién de los dos niveles socioecondmicos con mayor potencial para
la compra del queso tipc Roquefort tienen las caracteristicas que se describen en el cuadro 2 del

anexo A (9).

De la zona metropolitana de la Ciudad de México se seleccionaron 6 delegaciones y un municipio
en donde se ubica la pobiacidén de los niveles sociceconémicos A/B y C+, las cuales son; Alvaro
Obregdn, Benito Juarez, Coyoacan, Cuauthémoc, Miguel Hidalgo y Tlalpan asi como en el
municipio de Huixquilucan (ver el cuadro 3 del anexo A).

Debido a que la cantidad que se producird de queso tipo Roquefort es muy pequefia, el segmento
de la poblacion al que se recomienda contemplar para dirigir la mezcla de mercado esta
conformada por adultos (personas de 35 a 59 afios) y adultos maduros (personas de 60 afios o
mas) de los niveles socicecondmicos A/B y C+ que asistan a restaurantes de fujo 6 que ofrecen
comida internacional. Las personas que pertenecen a este nivel socicecondmico como ya se
menciond son las que tienen mayor poder de compra, ademas de que se pretende iniciar la venta
del queso tipo Roquefort empleando estos canales de comercializacidon como se justifica mas

adelante (9).

Para estimar la cantidad de personas que pueden llegar a comprar el queso tipo Roquefort se
emplearon los datos del cuadro 3, el cual proporciona el nimero estimado de personas de los
niveles socioecondmicos A/B y C+ por cada delegacion y municipio considerados y del cuadro 4, el
cual aporta la poblacion por grupes de edad por cada delegacién y municipio considerados. Se
chtuvieron los datos que se presentan en el cuadro 5 (ver anexo A} El calculo para estimar esta
informacion se obtuvo de la siguiente manera: del total de habitantes por cada delegacién o
municipio se obtiene el porcentaje que corresponde a los niveles socioecondmicos A/B o C+ (ver
cuadro 3 del anexo A), y este porcentaje se aplicé al nimero de aduitos y adultos maduros para
obtener la proporcién de personas adultos y adultos maduros por nivel socicecondmico A/B o C+,



Con Ia informacién de estas tablas se calculd que la cantidad estimada de adultos con 35 afios o
mas, con un nivel socicecondmico A/B o C+ son aproximadamente 308,917 personas. Destaca
también que mas de la mitad serian mujeres (ver cuadros 4 y 5 del anexo A).

Esta cifra nos muestra que existe un enorme mercado para el queso tipo Roquefort. Durante los
dos primeros afios la produccion de queso se venderad a restaurantes de iujo o que ofrezcan
comida internacional, delimitando el mercado solamente a posibles consumidores que asistan a
estos lugares los cuales es mas probable que pertenezcan a un nivel socioeconémico A/B.

Se consideraron a los aduitos y adultos maduros del nivel socicecondmico A/B (181,739 personas)
y se manejo el supuesto de que cada uno representa a una familia. Asl tenemos que, al considerar
que las familias con los dos niveles socioecondmicos mas altos (A/B) visitan con una probabilidad
del 54.7 por ciento un restaurante por lo menos de una a cuatro veces por mes {ver cuadro € del
anexo A) el mercado se reduce a 99,411 personas. Sin embargo, ésta eleccion puede ser un
restaurante de lujo 0 que ofrezca comida internacional en una de cada tres ocasiones, como se
aprecia en la informacion del cuadro 7 del anexo A, por lo que se estimé un mercado potencial para
el consumo del queso tipo Rogquefort en 33,137 personas.

Si consideramos que cada persona consume en promedio 50 gramos, la demanda mensual seria
de 1.656 tons mensuales, superior a la cantidad de queso que se producird estimada en el estudio
técnico en 400 kg mensuales y que estard disponible para su venta en este proyecto, por elio se
asegura que se tiene un amplio mercade para posicionar el producto en el mercado (26).

2.2.2. Factores limitativos de comercializacidon.

Se considera como la principal limitante, la denominacién de origen {(patente registrada en la region
de Roquefort), la cual establece y prohibe el uso de ese nombre. Por lo que aidn produciendo el
queso con el proceso e insumos originales, el nombre se vera limitado a la leyenda “queso tipo
Roquefort”. Esto puede repercutir de manera directa en la percepcién del consumidor hacia el
producto, su aceptacion con respecto a calidad y precio y por consecuencia, en su diferenciacion
de los quesos que actualmente se ofrecen en el mercado (5).

2.3. COMPORTAMIENTO DE LA OFERTA.
2.3.1. Oferta nacional.

La produccion nacional del gueso tipo Roquefort es tan pequefia que no aparece en las fuentes de
informacion secundarias.

2.3.2. Situacion actual.

La informacidn recopilada muestra que en los afios 1996 a 1997 se tuvo una variacion en el
volumen de importacion de quesos de pasta azul del 66.67 por ciento lo que represento ingresos
por 1,275,000 mil ddélares, 61.60 por ciento mas de ingresos con respecto a 1996 (cuadro 8 del

anexo A).

Sin embargo, en el siguiente afio se presentd una disminucién drastica en la cantidad importada.
Se observa que al comparar la cantidad importada del periodo de enero a junio de 1997 con la
cantidad importada en el mismo periodo del ado 1998 se presentd una disminucién en el volumen
de importacion de quesos de pasta azul de un 37.5 por ciento. (cuadro 9 del anexo A), lo cual a su
vez repercutid en una caida dramatica en la percepcion de ingresos del menos 41.5 por ciento
{cuadro 10 del anexo A) (58).
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2.3.3. Situacion futura.

En paises desarrollados se ha notado un estancamiento del consumo de productos alimentarios lo
cual se refleja en una etapa de saciedad, que implica una saturacién relativa del consumo por parte
de los consumidores lo que se ha reflejado en una disminucién del gasto en alimentos.

Este cambio en el comportamiento de los consumidores obedece a factores como:
Diversificacién de los lugares de consumo.

Multiplicacién del tipo de productos consumidos.

Cambios en la forma de preparacion de los productos.

Cambios sociales como el aumento del empleo para las mujeres, la disminucién del nimero de
hijos y el crecimiento de las familias monoparenterales, asi como el incremento de los comedores
en los lugares de trabajo, han dado lugar al auge del consumo fuera de casa. Esto afecta la oferta
alimentaria, pues las empresas deben crear productos adecuados a ias nuevas necesidades.

Otros elementos que inciden en la diversificacion de la oferta son: el aumento de la expectativa de
vida, la aparicién de la tercera edad como mercado especifico, la necesidad de los consumidores
actuales de ampliar y diferenciar el consumo, el surgimiento de nuevas técnicas de cocina, como el
microondas, asi como el deseo de disminuir el tiempo de preparacion de los alimentos. La oferta
alimentaria en estos paises ha transitado por tres etapas diferentes a partir de la segunda guerra
mundial. La primera que cubre hasta el final de los afios cincuenta se caracterizdé por una
estructura piramidal con tres tipos de consumidores: un importante mercado popular de bajos
niveles de ingreso, otro de consumo intermedio y uno refinado y de altos niveles de ingreso.

En los afos sesenta se registro una evolucidon importante en el mercado intermedio de consumo.
Este sector aument6 sus ingresos de manera notable formandose una estructura romboidal de
consumo. En este periodo surgid fa produccién masiva de alimentos transformados, que si bien no
presentan una gran diferenciacidn, si aumenta su calidad en la medida en que crece la solvencia
del mercado.

En el decenio de los ochenta se produjo un viraje en ta conformacion del mercado, el considerable
aumento de la solvencia de los consumidores y el costo relativamente bajo de fos alimentos (frente
a otros productos industriales o los servicios) propicid una nueva estructura de consumo.

En esta nueva configuracion, los individuos se preocupan por tener una mercancia bien
diferenciada y de calidad, aungue por ella deban de pagar un precio mayor. Dada {a solvencia de
los consumidores, casi todos los sectores sociales estan en posibilidad de adquirir un producto de
estas caracteristicas. Asi la oferta alimentaria se transforma en matricial; esto es por cada tipo de
producto alimentario (bebidas, carnes, galletas, quesos, productos congelados) existe una amplia
gama que incluye desde un costo unitario reducido para alimentos masives poco transformados,
hasta precios elevados para productos de mayoer grado de elaboracién y muy diferenciados. El
consumidor cuenta con productos distintos con precios diferentes y opta por el perfil de consumos
que le es propio: ciertos bienes los elige conforme al costo y otros segun la diferenciacion (34).

En México la situacién es diferente, ya que el nivel de ingresos per capita es sumamente variable,
lo cual se refleja en méas de 50 millones de mexicanos contemplados como pobres y 26 millones al
interior de éstos, considerados en extrema pobreza. No se debe omitir o descuidar que hay una
enorme poblacién mexicana que estard al margen de adquirir el producto. Sin embargo y como ya
se vio, hay dos estratos en la zona metropolitana que tienen la capacidad econdmica de
comportarse como la poblacion de paises desarrollados, ser objeto de las caracteristicas antes
mencionadas y por o tanto pueden adquirir el queso tipo Roquefort.



2.4. COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA.
2.4.1. Situacion actual.

En la informacién proporcionada por los cuadros 11, 12 y 13 del anexo A, se puede apreciar la
demanda externa de quesos de pasta azul, debido a que México no exporta quesos de pasta azul
como puede ser el queso tipo Roquefort o si lo hace son cantidades tan pequefias gue no se han
registrado por fuentes de informacién secundaria. En nuestro pais tradicionalmente se producen
otros quesos tipicos que si tienen demanda internacional. Asl tenemos que los quesos que tuvieron
un mayor volumen de exportacién en los dos tiltimos afios fueron los demas quesos y requesones.
Los datos mas recientes demuestran una captacién de ingresos por la venta de estos quesos de
767,094 dolares (58)

2.4.2. Analisis de régimen de mercado.

De acuerdo a la situacién del mercado observada se considera que la comercializacion del queso
tipo Roquefort estara determinada por un modelo de oligopolio diferenciado que es agquel en el que
las empresas producen y venden productos diferenciados los cuales son buenos sustitutos entre si,
sin embargo el producto de cada empresa tiene caracteristicas propias que lo distinguen pudiendo
ser estas reales o imaginarias.

En este mercado el nimero de vendedores es lo bastante pequefio como para que las actividades
de un solo vendedor afecten a otras empresas y que a su vez las actividades de estas afecten a
aquel. Los cambios en la produccion o el precio determinado por una empresa afectaran las
cantidades que puedan vender otros vendedores y los precios que puedan cobrar. Los vendedores
son interdependientes a diferencia de los modelos de competencia pura 0 el monapolio puro (7).

2.5. DETERMINACION DE LOS PRECIOS DEL PRODUCTO.
2.5.1. Mecanismos de formacion de los precios del producto.

Se tienen tres opciones:
Precio estimado en funcién del costo de produccion aplicando un coeficiente al costo.
Precio estimado en funcion de la demanda a través de coeficientes de elasticidad.

Precio dado por similares importados.
2.5.2. Acotamiento del precio probable y su efecto sobre la demanda.

El queso tipo Roquefort se proyectara a un precio de venta alto, en virtud de que el mercado al que
esta dirigido posee un poder adquisitivo muy alto, capaz de pagarlo, ademas ser muy amplio el
numero de personas que forman el mercado potencial para el proyecto, lo que permite que el
precio por kg probable sea de $300.00 pesos, ya que el queso original marca Societé que se
importa de Francia tiene un precio maximo de venta de $591.00 pesos por kg. Este porcentaje de
disminucién en el precio podria verse reflejado en un aumento de la demanda.
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2.6. POSIBILIDADES DEL PROYECTO.
2.6.1. Condiciones de competencia del proyecto.

Frente a 1a competencia y el cambio de habitos de consumo que privilegian cada vez mas los
productos de calidad, las industrias alimentarias han puesto en marcha una estrategia de productos
diferenciados sobre ia base de una politica de marca. Uno de ios elementos determinantes de esta
es la calidad, que abarca desde aspectos sanitarios, el sabor, la adecuacion a las necesidades de
la industria y la cadena productiva (embalaje, transporte y depésito}

La calidad en el aspecto sanitario debe acatar las reglamentaciones oficiales y las exigencias de
los consumidores |as cuales son mas difusas, aunque sin duda mas importantes y complejas.

Al respecto las empresas que elaboran guesos de leche de oveja, como la que se pretende
desarrollar, deben considerar el interés de una parte importante del mercado por productos sanos,
asf como por los insumos utilizados en la industria de la leche de oveja.

Asi mismo, tanto en el caso de los productos alimenticios de bajo valor agregado, como en los de
mayor elaboracion, el sabor reviste cada vez mayor importancia. El consumidor identifica una clase
de producto con cierto sabor, de modo que tiende a estandarizar su imagen gustativa. En el caso
de los productos transformados, la industria quimica debe aportar a la alimentaria los insumos
necesarios para mantener un sabor adecuado a los productos mas elaborados. En este tenor es
importante que los quesos que se produzcan ofrezcan a los consumidores finales un sabor
constante en cada uno, de ello depende la integracion del producto en el guste del publico, ya que
en este segmento {as posibilidades que ofrece el mercado con respecto al posicionamiento de los
diversos competidores son muy amplias, es decir, que la demanda es tan grande que permitira
colocar en el mercado a todos los posibles oferentes, siempre y cuando el producto que ofrezcan
tenga un sabor y calidad similares.

Ademas, para adecuar el suministro de materias primas a los requerimientos de la industria cuya
capacidad productiva esta en evolucién, se precisa de volimenes estables que sean entregados en
fechas fijas lo cual en el caso de no cumplirse, obliga a repensar toda la cadena alimentaria, desde
la obtencién de la leche hasta su transformacion en queso, embalaje, deposito y transporte de ios
mismos. Debido al papel que desemperia para la empresa respetar tiempos de produccion y de
entrega en su capacidad competitiva, se deben de cubrir una extensa gama de problemas que
tienden a modificar las relaciones tradicionales entre la produccién de leche de ovino y ia industria
de la transformacion de queso.

Finalmente en la actualidad las industrias dedicadas al ordefio de ovinos, transforman la leche en
diferentes productos. Por un lado esto diluye y resta importancia al costo inicial y, por otro,
acrecienta los beneficios para el productor, al obtenerse una amplia gama de productos cada vez
mas elaborados y con mayor valor agregado. Es importante considerar este marco de referencia
para el éxito competitivo del proyecto (34).

2.7. ESTRATEGIAS PARA LA INTRODUCCION Y POSICIONAMIENTO DEL PRODUCTO.

2.7.1. Estrategia de precio.

Se propone ponerle a! producto un precic inicial relativamente aito considerando que la poblacion
a la cual se dirige tiene ingresos mensuales suficientes para comprarle, ademas de que el maximo
nivel de precios que esta dispuesta a pagar esta poblacion por productos similares, como hemos
visto, es de $ 591.00 por cada kilo de queso. Se recomienda que el precio inicial para el queso tipo
Roquefort que se producira se fije en $ 300.00 por kilo. Con esta estrategia se persigue recuperar
los costos de inversion y de produccion en el menor tiempo posible. Ademas un precio alto suele
connotar una gran calidad y permitiria regular la capacidad de produccion del queso, limitando la
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demanda a niveles que no rebasen la capacidad de produccion de la empresa la cual sera muy
pequefia. Un precio elevado también facilitara su posible ajuste en caso de que el publico no lo
compre (11,13).

2.7.2. Propuestas con base al producto.

El queso tipo Roquefort se considera un bien de consumo de especialidad, esto se refiere a que los
consumidores manifiestan una gran preferencia de marca y estan dispuestos a dedicar mucho
tiempo y esfuerzo para encontrar la marca deseada. Sin embargo el resultado de las entrevistas
indica que una gran cantidad de consumidores mexicanos de queso tipo Roguefort no muestran
esa predileccién de marca esperada, mas aun, su eleccion se basa en la disponibilidad del
producto, ya que en general no recuerda o confunde las marcas nacionales de quesos tipo
Roquefort. También se notd gue la poblacion no relaciona una marca francesa con el queso,
inclusive se comprobé que mencionan marcas danesas o inglesas. Esto se puede emplear para
lograr posicionar al queso tipo Roquefort en la mente de los consumidores relacionandolo con su
origen francés y crear esa asociacién entre origen y calidad. Con base a esta caracteristica se
propone un nombre de marca en espaiiol. Se eligié la marca: Queso tipo Roguefort “Don Porfirio™.
En un inicio el producto se vendera en piezas de 2.5 kg ( $ 750.00 pesos por queso) en los
restaurantes propuestos. Si el restaurante vendiera porciones de 50 gr se obtendrian 50 porciones
por cada pieza y cada porcién tendria un costo de $ 15.00 pesos, al que cada restaurante
agregaria un cierto porcentaje de ganancia.

2.7.3. Propuesta para canales de distribucion.

Debido al tipo de mercado, al nimero de compradores potenciales, a la concentracion geografica y
al tamafio de los pedidos iniciales se recomienda una distribucién selectiva para la
comercializacidon del queso. Se propone recurrir a canales de distnbucion (Productor — Detallista
- Consumidor} sin descartar la venta directa del queso (Productor —Consumidor) (41,66).

De acuerdo con fos datos ya mencionados en los cuadros 6 y 7 se observa que aumenta la
probabilidad de consumo del gqueso tipo Roquefort en restaurantes de lujo o de comida
internacional. Los restaurantes propuestos en el cuadro 14 del anexo A, serviran para la
introduccién paulatina del queso en el mercado ya que se encuentran en las 6 delegaciones y el
municipic en donde habitan las familias con altos ingresos de la zona metropolitana de la Ciudad
de México.

Se sumdé la cantidad de queso producida a finales del primer afo con la producida durante el
segundo afio lo cual permite disponer de 1950 piezas de queso de 2.5 kg anuales o 162
mensuales. Lo anterior se debe a un periodo de maduracién de 5 meses que el queso tipo
Roquefort debe cumplir para poder salir al mercado, por lo que después del primer aflo se
obtendrian los primeros quesos . De ésta cantidad 40 piezas seran distribuidas para su venta como
se observa en el cuadro 14 del anexo A.

También se obtuvieron datos de una empresa dedicada a la investigacidn de mercados en donde
se aprecia que entre los canales de compra de alimentos visitados con mayor frecuencia estan las
tiendas de autoservicio (cuadro 15 del anexo A).

En el cuadro 16 del anexo A, se presenta ia informacién del numero de tiendas de autoservicio de
la cadena Superama por cada municipio y delegacion considerados en donde se pretende colocar
el queso tipo Roquefort para su venta (9). Se eligi¢ esta cadena de tiendas porque tienen presencia
en los lugares propuestos, ofrecen al consumidor una amplia gama de quesos finos, son tiendas
de facil acceso para todo tipo de consumidores y a la necesidad de expandir el mercado y lograr
un posicionamiento en fa mente de los consumidores. Como se puede apreciar se tienen 28
tiendas en total. Se pretende colocar 5 quesos en 10 tiendas y 4 en las 18 tiendas restantes cada
mes lo que da un total de 122 quesos. Debido a que a principios del tercer aio se estabilizara la
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produccion de la granja en 1600 quesos de 2.5 kg anuales es decir 133 mensuales, debido a que
esta cantidad es inferior a la producida en el segundo afio se seleccionaran los restaurantes y las
tiendas de la cadena Superama que hayan demandado mayor cantidad del producto para colocar
la produccion.

Para el tercer afio, el resto de la produccién que equivale a 31 quesos se continuara vendiendo en
los 10 restaurantes que tengan un mejor desplazamiento. por lo cua!

El resto de la produccién que consiste en 122 quesos de 2.5 kg se vendera directamente en la
granja.

2.7.4. Propuestas para promocion del producto.

La promocién del queso incluird las siguientes caracteristicas de empaque, etiqueta, logotipo y
slogan,

Empaque: se recomienda un primer empaque de papel aluminio para evitar la pérdida de agua y
retardar la multiplicacion de organismos y posteriormente se empleara un empaque plastico de
polivinidieno (PVDC) el cual esta clasificado como un empaque reguiador de la atmoésfera ya que
mantiene una atmésfera interior libre de oxigeno. Dicho empaque prolonga la vida de anaquel
hasta por 15 dias.

El disefio de la etiqueta que se muestra en ia figura 1 del anexo B, se baso en dos colores oscuros:
el café y el azul marino con oro. Los colores oscuros refiejan opulencia y riqueza. El café denota
equilibrio mientras que el azul elegancia. Estos colores se aplican generalmente a productos caros.
El retrato del General Porfirio Diaz se eligié debido a {a opulencia y elegancia que predomino
durante su gobierno, ademas de que por la gran mayoria de los mexicanos es bien sabido el gusto
del general por lo francés, lo cual lo demostré hasta en su destierro al irse a vivir a Paris. {31)

Se proponen los siguientes esloganes para el inicio de la promocion:

“QUESO DON PORFIRIO EL TRADICIONAL GUSTO POR LO FRANCES”

“QUESO TIPO ROQUEFORT “DON PORFIRIO” EL REFINADO SABOR PARA EL CONOCEDOR”

Se escogieron estos esléganes porgque incluyen el nombre del producto y remiten al consumidor ya
sea a su prediteccion por lo importado o a su buen gusto o experiencia.

2.7.5. Estrategias para la introduccion del producto.

En un principio se pretende introducir el producto en restaurantes de Iujo y de comida internacional
situados en las delegaciones en que se concentra la poblacién con ingresos altes en la zona
metropolitana, ya que esto permitira que el producto sea conocido por el publico consumidor y
facilitara su venta.

Se recomienda introducir el producto como nuevo, ya que en el mercado productos similares no
estan posicionados y las marcas no se encuentran bien establecidas en la mente de los
consurmidores. También se tratara de negociar la posibilidad de que se conceda exclusividad al
preducto mejorando los margenes de utilidad. El precio de venta a los restaurantes y tiendas de
autoservicio sera de $ 300.00 pesos por kg como ya se menciond.
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Se negociara la posibilidad de introducirlo en tiendas de autoservicio de la cadena Supéerama lo
cual permitirad incrementar la penetracion del mismo haciéndolo mas accesible a otros posibles
consumidores. En estas tiendas se recomienda manejar las siguientes estrategias de promocion
para penetrar y posicionar el producto en la mente del consumidor. Primero, se realizara un video
que muestre el proceso de elaboracion del queso el cual se utilizara para la promocién dei producto
colocando una demostradeora quien proyectara el video, esta estrategia se realizara en cada uno de
los 7 puntos de venta (una tienda Superama elegida de cada delegacion) y se ofrecera a los
consumidores una degustacion del queso. En dichos stands se tratard de cuidar detalles
relacionados con el producto, como ofrecerlo en una bandeja de plata untado en pan de centeno,
untar las porciones de pan previamente cortadas con un cuchillo especial para pan, y colocar sobre
el stand un mante! bordado con el nombre de la marca impreso. Se recomienda que la edecan
vista trajes sastre de un color azul marino. Se debe de capacitar a las demostradoras para que
puedan responder preguntas relacionadas a la historia, elaboracién e imagen del producto. Se
recomienda que esta promocion se realice durante los meses de diciembre y enero que son los
meses en los cuales se ha visto un incremento en la compra de quesos finos como el queso tipo
Roquefort (66).

2.7.6. Estrategias para el crecimiento del producto.

Se creard una nueva presentacion de 100 gramos con la finalidad de abarcar aqueilos
consumidores “individuales” para los cuales la presentacion de un cuarto de kilo sea “demasiado”
queso y evitar disminuir el precio del producto con lo que se deterioraria la imagen de calidad.

Considerando la siguiente informacion (cuadros 17 y 18) se colocaran anuncios y datos histéricos
del producto asi como sugerencias de presentacién y consumo para diferentes eventos sociales en
periodicos, revistas culinarias y de modas dirigidas a las amas de casa de los segmentos
socioeconomicos elegidos ya que se tienen datos que mencionan una alta probabilidad de
publicidad empleando estos canales (9).

Para iniciar se recomiendan anuncios y articulos en los siguientes periédicos de circulacion local:
Reforma, Universal y el Financiero.,

Se elaborara un recetario de cocina francesa en el cual se tratara de incluir al queso tipo Roquefort
en la mayoria de los platillos.

La fabricacidn de queso depende no solo de la produccion lactea y del proceso agroindustrial de
transformacién, sino también de la habilidad en la venta de la produccién que se ve influida por
diversas causas, tales como la coyuntura econémica del mercado, las variaciones en el mismo
motivadas por cambios en los habitos alimenticios, la disponibilidad de alimentos alternativos, fas
fluctuaciones en el poder adquisitivo y las variaciones en las tarifas arancelarias. Es de prever que
se dispondra en el futuro de un mercado mas amplio, que debera satisfacerse con una gama mas
extensa de variedades gue satisfagan a una mayor diversidad de gustos sin descuidar la calidad
del producto, considerando también al mercado denominado de “lujo”, por fo que seran necesarios
estudios de mercado mas completos.
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3.3. ESTUDIO DE LAS MATERIAS PRIMA
3.3.1. Caracteristicas de las materias pri
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de origen pecuario, bacteriolégico y mineral.

3.3.1.1. Leche de ovino.
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Acidos caprilico y caprico estan en la leche dd
que se piensa pueden influir en el proceso de
como precursoras de otras sustancias, propq
caracteristicas propias de sabor y gusto.

3. ESTUDIO TECNICO

3.1. TAMANO DEL PROYECTO.

Dentro de los factores que determinan el tamafio de la planta estan los siguientes; Tamafio del
mercado, disponibitidad de materia prima e insumos, disponibilidad de capital y el programa de
produccién. Se dispone de media hectarea de terreno la cual se distribuira de la siguiente manera:
2,235 m? para el cultivo de forraje y 2,735 m? para corrales e instalaciones. La distribucion de cada
una de las construcciones se puede ver con detalle en el croquis que se presenta en la figura 12

del anexo B.

Debido a la naturaleza del proyecto, en la figura 2 del anexo B, se muestra el ciclo a desarrollar
necesario para la produccién de derivados lacteos de ovino.

3.2. LOCALIZACION DEL PROYECTO.
3.2.1. Macro - localizacién.

El proyecto se realizara en el Centro de Ensefianza, Investigacion, Extension en Produccién Ovina
(C.E.L.LE.P.O.) que pertenece a la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad
Nacional Auténoma de México que se encuentra ubicado en el kilometro 53.7 de la carretera
federal México — Cuernavaca, pueblo de Tres Marias, Municipio de Huitzilac, Estado de Morelos.

El Estado de Morelos colinda al norte con el Distrito Federal, al este y noroeste con el Estado de
México, al oeste con el Estado de Puebla y al sur con el Estado de Guerrero.

3.2.2. Micro - localizacion.

El municipio de Huitzilac se localiza cercano al imite estatal entre ¢! Distrito Federal y el Estado de
Morelos. Sus coordenadas de localizacién son de 19° 03 latitud norte y 99° 14’ longitud oeste con
una altitud sobre el nivel del mar de 2810 metros, una temperatura media anual de 8.9 °C y una
precipitacion anual de 1724.6 mm, las lluvias se presentan en los meses de mayo a octubre y la
temporada de estiaje abarca los meses de noviembre hasta abril. El clima imperante en la region
es un Cb’ (m) (w) ig que corresponde a un clima templado semifrio con verano fresco largo y una
temperatura media anual entre 5 y 12 °C, la temperatura del mes mas frio es entre =3y 18 °C y el
mes mas caliente entre 6.5 y 22 °C. La superficie que ocupa el CEIEPO es de 44.04 hectareas de
las cuales 26.5 hectareas son de pradera introducida, 3 hectareas de cultivo de avena forrajera, 2
hectareas ocupan los corrales e instalaciones y el resto cafiadas, caminos y zonas de bosque. Las
instalaciones con que cuenta son: parideros colectivos asi como individuales, cinco corrales con
capacidad para 400 animales adultos, sementales, corrales de aislamiento, planta procesadora de
alimento concentrado, henil, cisterna, cuarto de magquinaria, sala de trasquila, laboratorio, taller de
curtido de pieles, bodegas, almacenes y oficinas. Las razas que se explotan en este centro son
Rambouillet, Suffolk y Dorset con el principal objetivo de producir pie de cria y venta de cordero

para abasto. (10)

Se determind que la mejor localizacién de la planta seria cerca del Distrito Federal por las
siguientes razones:

¢ Ladensidad de la poblacién conforma un mercado ideal para este tipo (EIe proyecto.
¢ El Distrito Federa! cuenta con una gran cantidad de vias de comunicacion.

¢ Cercania del mercado y de los proveedores.

¢ Condiciones climaticas optimas que permiten el adecuado desarrollo del proyecto y por lo tanto
del producto.
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Otras materias grasas que se encuentran en la composicién de la leche son ios fosfolipidos y el
colesterol, que para la leche de oveja presenta un valor entre 15 — 30 mg/ml y cuyo contenido esta
correlacionado positivamente con la riqueza en grasa de la leche.

La composicién media en materias nitrogenadas de la leche de oveja presenta una proporcion
relativa de materia nitrogenada no proteica (NNP) de un 5 por ciento, resultando una relacion
protefnas/nitrogeno total, en torno al 95 por ciento.

La fraccién mas importante tanto cuantitativamente como cualitativamente, por cuanto determina el
valor quesero de la leche de oveja, es la caseina la cual debe de aparecer con un minimo de 75
por ciento de la proteina total. Una cuestion de gran importancia es la determinacion de sus
diferentes fracciones (alfa subindice ese, beta y kappa) ya gque cuando algunas de éstas, en
especial la beta y la kappa, pueden disminuir el rendimiento quesero por aparecer en mayor
proporcién que otras fracciones en la caselna soluble.

Las proteinas del suero o seroproteinas (alfa lactoalbumina, beta- lactoglobulina, inmunoglobulinas
y proteosas peptosas) representan un 19 por ciento de |a proteina total. Este porcentaje elevado
hace del suero de queseria un producto muy rico en materias nitrogenadas solubles que sometido
a procesos térmicos mas drasticos, permite utilizarlo en la elaboracién de productos derivados

como es el requeson.

Los contenidos de los compuestos nitrogenados no proteicos (NNP) se encuentran en los
siguientes porcentajes: la urea 45 por ciento, aminoéacidos 16 por ciento, creatina 2.3 por ciento y
creatinina, acido drico y amoniaco estan en cantidades inferiores al 1 por ciento (15,29).

+ Otros componentes.

La lactosa representa practicamente la totalidad de los glicidos de la leche de oveja y es el tercer
componente mas importante, ya que tiene un valor medio de 4.7 por ciento que representa un 27
por ciento de la materia seca. La mayor parte de la lactosa se pierde con el suero en la elaboracion
del queso y la cantidad restante asegura las fermentaciones lacticas. Entre el resto de los
componentes de la leche se encuentran los minerales en la fraccién ceniza. Destacan: calcio,
fosforo, potasio, sodic y magnesio ademas de oligoelementos como: fierro, cobre, zinc, manganeso

y cobalto (15,67).
31.3.1.2. Cultivo lactico.

También conocido como fermento o aditivo lactico. Tienen como objetivo producir una acidificacion
para convertir a la lactosa en acido lactico, con la finalidad de favorecer la posterior coagulacion de
la leche por medio del cuajo, ademdas durante la etapa de maduracién contribuye al desarrollo de
aromas y descomposicién de proteinas lo cual facilita el proceso de produccidn. Aunque el proceso
original no requiere de la adicidn de cultivo se menciona aqui con la finalidad de agregario en caso
de que se requiera. Para la elaboracion del queso tipo Roquefort se recomienda el cultivo llamado
fermento D, el cual contiene dos cepas productoras de acido (Strepfococcus cremoris y
Streptococcus lactis ) y una productora de aromas (Streptococcus diacetilis). Cada dosis se debe

agregar a 100 litros de ieche.

Es importante mencionar que algunas bacterias del tipo Strepfococcus diacetilis pueden producir
importantes cantidades de acido por si solas. Se debe de considerar que en muchas ocasiones
cada laboratorio maneja sus propias normas de clasificacion de cultivos por lo que la nomenclatura
puede ser diferente. En el cuadro 19 del anexo A, se describen las caracteristicas del cultivo lactico
marca WIESBY, el cual puede ser una buena alternativa a elegir (20,61).
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3.3.1.3. Cuajo.

La coagulacién es el momento en que la leche se convierte en queso, y ello, de forma historica, se
ha venido haciendo por la adiciéon de cuajo a la leche. El cuajo es un extracto obtenido del cuajar
de los rumiantes jévenes. Este cuajo que en la actualidad se comercializa como un extracto liquido
o en polvo, contiene una enzima coagulante llamada renina, que es una secrecion de las
membranas mucosas de! cuarto estdmago de los terneros jévenes. La renina produce una
destruccién total del coloide protector de la caseina, lo que provoca su coagulacion. Se puede
elaborar de manera artesanal o adquirir en la industria.

El poder coagulante o la fuerza de un extracto de cuajo, expresa el nimero de litros de leche que
un litro de este extracto puede coagular a una temperatura de 35 grados centigrados en 2,400
segundos o sea en 40 minutos. Por ejemplo un extracto con una fuerza de 10,000 puede coagular
10,000 litros de leche. Los cuajos en polvo alcanzan una fuerza de 100,000 litros.

El poder coagulante de un extracto de cuajo se puede verificar con un litro de leche fresca,
calentada a 35 grados centigrados. Se afade un mililitro del extracto, Si el tiempo necesario para la
formacion de una cuajada firme es de 300 segundos, se determina la fuerza como sigue: en 2,400
segundos, el extracto podria coagular 2,400 : 3, o sea 8 veces mas leche. En otras palabras un
mililitro de este extracto puede coagular 8 x 1 o0 sea 8 litros en 2,400 segundos. Un litro del
extracto puede coagular 8 x 1,000, o sea 8,000 litros de leche en 2,400 segundos. La fuerza es
8,000. Se debera calcular el poder coagulante para encontrar el éptimo (69).

3.3.1.4. Cultivo de Penicillium roqueforti.

Tiene como finalidad la de contribuir a la fijacién de caracteristicas del queso como aroma, color,
sabor y consistencia. Se puede conseguir en polvo o liquido. Este cultivo se puede llegar a
sustituir por Penicillium glaucum en la misma proporcion. Una dosis se emplea para 500 a 1000
litros de leche. En el cuadro 20 del anexo A se describe con detalle las caracteristicas comerciales
del cultivo de Penicillium roqueforti recomendado (69).

3.3.1.5. Sal en grano.

También conocida como sal gruesa. Eil salado reduce la proliferacion de ciertas ciases de
bacterias, completa el desuerado y contribuye al sabor deseado del queso. Los granos deben de
medir entre 0.4 a 0.6 mm de didmetro, ser $6lidos y cristalinos.

3.3.2. Materiales auxiliares.

Se tienen los siguientes materiales para el envasado del queso. Los cuales tienen como finalidad
protegerlo contra influencias externas como polvo y suciedad y contra la desecacion excesiva. Los
revestimientos plasticos previenen de la contaminacion de la corteza por microorganismos y del

ataque de insectos y acaros

A) Papel aluminio.

Su presentacion es en pliegos delgados de metal, de color plateado, que se utilizaran para
envolver los queses terminados y facilitar su conservacion hasta su venta al mercado.

B) PVDC (polivinildieno).

Es una envoltura plastica que proporciona una mayor proteccion al queso y mejora notablemente
su presentacion (31).
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3.3.3. Servicios.

Para el proceso de produccion se requiere de agua la cual debe de ser potable y ser suministrada
de manera continua y energia eléctrica con capacidad bifasica y trifasica. Actualmente ya se
dispone de ambos en la granja.

3.4. DISPONIBILIDAD DE INSUMOS Y MATERIA PRIMA:

Debe recalcarse que la produccion lechera de las ovejas estd determinada por una interaccion
compleja entre el genotipo del animal, su medio ambiente, su nutricién y un conjunto de factores
fisioldgicos incluyendo {a edad del animal, su peso y numero de partos. En este ultimo grupo de
factores deben incluirse las interacciones entre la oveja y el nOmero, peso y genotipo de los
corderos que alimenta con su leche, |la etapa en la curva de lactacién en la que se encuentre y en
el caso de las ovejas que son ordefiadas, la habilidad manual del ordefador o las caracteristicas
de la maquina ordefiadora. Todos los insumos que se mencionan se pueden obtener por medio de
distribuidores tanto nacionales como internacionales.

Se procedié a hacer una andlisis de las diversas empresas que comercializaban las diferentes
materias primas con base en los siguientes criterios:

1. Calidad de tas materias primas que cfrecen.
2. Cantidades minimas de compra.

3. Precio.

4. Localizacion en el area metropolitana.

5. Crédito que otorgan.

3.4.1. Empresas que abasteceran la materia prima y equipo para la elaboracién del queso
tipo Roquefort.

La relacién de empresas que abasteceran la materia prima y equipo para [a elaboracion del queso
tipo Roquefort se puede consultar en |os cuadros 21al 31 del anexc A.

Cabe mencionar que se compraran 40 vientres y 3 sementales de la raza East Friesian como pie
de cria los cuales se cotizaron en $ 14,000 pesos por semental y $ 1,200.00 pesos por vientre, con
uno de los proveedores antes descritos. El déiar se cotizéd en $ 9.50.

3.5. DETERMINACION DE LA TECNOLOGIA FUNDAMENTAL.
3.5.1. Analisis de la tecnologia disponible.

3.5.1.1. Sistemas de explotacion del ganado ovino de leche,

Se entiende por sistema de explotacidn o de produccion ganadera a una determinada manera de
combinar numerosos elementos o factores con et fin de obtener un producto concreto. La mayoer o
menor dependencia del medio natural para la obtencién de [as producciones implica la coexistencia
de explotaciones de tipo tradicional y extensiva, afectadas por elementos como clima, suelo,
recursos medioambientales, con otras muy desarrolladas e intensivas, independientes de las
condiciones naturales y medioambientales, existiendo entre ambos extremos formas intermedias

de explotacién.
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En el ganado ovino lechero, el objetivo principal es la obtencién de leche cuyo principal destino es
la elaboracién de derivados lacteos para consumo humano, fundamentalmente quesos. Entre los
factores que pueden infiuir y por tanto definir de que tipo de sistema se trata se encuentran los
siguientes:

La base animal.

La disponibilidad y tipo de utilizacién de los recursos vegetales.

El grado de complementacion alimenticia.

La época de parto.

El ritmo reproductivo.

La duracion del ciclo productivo.

El tipo de destete y/o duracion del ordeiio.

La metodologia de ordefio (grado de mecanizacién y rutinas del mismo).

Los sistemas se pueden clasificar en;
A) Funcién del grado de intensificacion.

Esta clasificacion fue realizada por Coop y Devendra (1982), comprende desde los sistemas mas
extensivos tipicos de los rebafios némadas hasta los mas intensivos explotados en estabulacion.
Los primeros son tipicos de explotaciones que cuentan con animales de escasa productividad,
rusticos, agrupados en grandes rebafios gue ocupan grandes superficies y con baja densidad de
ganado por area unitaria. Se desarrollan en medios desfavorables, aprovechando los escasos
recursos naturales que de otra forma se perderian ya que otras actividades agricola- ganaderas no
serian rentables, lo cual por otra parte les obliga a realizar grandes desplazamientos.

Los segundos implican un alto grado de estabulacion, aporte de alimente, lactancia artificial y el
empleo de razas muy productivas, asl como personal especializado, debiéndose aportar casi todos
los medios de produccion, consiguiendo de esta manera una alta especializacion de la produccion
lechera, con los inconvenientes que estos sistemas representan, entre los que destacan los
importanies gastos de infraestructura.

B} Segun la modalidad de cria.

Esta clasificacion fue realizada por Flamant y Casu (1978), basada en la mayor o menor
orientacién lechera de un sistema de explotacion. Estos autores distinguen 6 sistemas, que
comprenden desde aquel en et que la leche es utiizada solo y exclusivamente para la
alimentacion y cria del cordero (solo cria) propios de los sistemas de produccidn carnica y tipicos
del Norte de Europa, hasta el extremo opuesto (destete al partc) en el que los corderos son
separados de sus madres al nacer y criados con leche artificial, ordefidndose las ovejas (razas de
elevada produccion y buena aptitud de ordefio) 2 maquina durante un periodo de 6 a 10 meses
aplicado en sistemas intensivos europeos (Reino Unido, Holanda...).

Los sistemas de formas intermedias se caracterizan por lo siguiente:

El sistema 2 (destete a 3 meses, es tipico del Centro y Este de Europa, donde se explotan ovejas
de aptitud carne - lana, y que tras el destete mantienen una aceptable produccion de leche como

para ordefiarlas durante al menos un mes (1 6 2 veces / dia).

El sistema 3 (destete a 1 mes), es tipico de las razas de la Cuenca Mediterranea, en el que las
ovejas son ordefiadas después del destete durante 4 — 5 meses (2 veces/dia).

El sistema 4 (cria y ordefio desde un mes al secado) tipico de los rebafios nomadas de los
desiertos, se caracteriza porque a partir del mes de edad los corderos permanecen con sus madres

tras el ordefio de éstas.
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El sistema 5 {cria y ordefio hasta por 2 meses) tipico de sistemas intensivos y razas muy
productoras de leche en el que durante los dos primeros meses de lactacién las ovejas se ordefian
y crian a sus corderos repasando éstos la leche que queda en la ubre después del ordefio. {ver
figura 4, anexo B).

A continuacién se mencionan los sistemas de explotacion de las principales razas lecheras
extranjeras.

l. Esparia. Se consideran tres razas principales: Churra, Manchega y Lacha las cuales se
enmarcarian dentro de la clasificacion propuesta por Flamant y Casu en el sistema
mediterraneo tradicional, es decir, destete aproximadamente a las 4 — 6 semanas pasando
a continuacién a ordefiar a las ovejas 2 veces por dia durante 4 - 5 meses.

i Francia. Raza Laucane. Ei sistema de produccién es de tipo intensivo o semiintensivo, y en
el la alimentacion gira alrededor de la productividad del animal mas que a la tierra, Se
puede habtlar de un sistema tradicional en el que los partos tienen lugar en los meses de
Noviembre y Diciembre cuando las ovejas estan estabuladas, comenzando el ordefio unas
cuantas semanas despues cuando tiene lugar la venta de los corderos con 11 a 12 kg.

M. Italia. Raza Sarda. Aqui se pueden encontrar explotaciones de tres tipos: extensivo,
semiintensivo e intensivo.

En el primer caso los animales se encuentran alimentandose todo el afo de los recursos
forrajeros disponibles por lo que la produccién lactea esta condicionada al estado
vegetativo de los pastos. Los corderos son alimentados mediante lactancia natural hasta
las cuatro semanas y con un destete sobre las 6 — 8 semanas segun se destinen al
sacrificio o a la reposicion,

IV. Israel. El sector ovino es muy heterogéneo, sin embargo los sistemas de explotacion se
pueden simplificaren dos tipos principales. Uno extensivo para la producciéon de carne, en
el que se explotan ovejas de la raza Awassi y en el que ocasionalmente |a leche se utiliza
para autoconsumo, y ctro intensivo en el que las ovejas se mantienen estabuladas durante
tode el ailo, especializado en fa produccién de leche o en carne, e incluye ovejas lecheras
de la raza Assaf (Frisona X Awassi) y ovejas carnicas de Mering Aleman o sus cruces con
razas prolificas Romanov ¢ Finessa (5,12,15,47,48,54,67).

Para ei proyecto y con base a la informacién consultada se recomienda un sistema de explotacién
tradicional porque permite que el corderc se alimente durante cuatro semanas para posteriormente
destetarlo, criarlo por seis meses y vendero como pie de cria con lo cual se pueden obtener
ngresos adicionales, ademas serd semiintensivo lo que permitira aprovechar las praderas del
CEIEPO o cual disminuira costos de alimentacidn.

3.5.1.2. Eleccion de la raza.

Existen razas ovinas con mayor capacidad genética para la produccion de leche como la Laucane
(Francia), Awassi (lsrael), East Friesian {Alemania), Lacha y Manchega (Espafia) (23). Sin
embargo en nuestro pals no se reconocen razas especializadas a pesar que se sabe del potencial
genético de variedades de origen espaiiol, las cuales se explotan desde la conquista en ciertas
localidades y por pequefios grupos étnicos, como en los Altos de Chiapas. Debido a lo dificii de
conseguir grandes cantidades de vientres por lo escaso de proveedores y el alto costo de los
sementales se recomienda iniciar el proyecto con 40 borregas y 3 sementales de la raza East
Friesian, ya que esta raza tiene altos rendimientos lecheros, un gran porcentaje de prolificidad y se
puede adaptar faciimente a las condiciones climaticas del CEIEPO. Son animales de talla alta,
cubiertos de lana larga, de color blanco. Su cabeza es alargada y tiene una nariz ligeramente
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romana, esta cubierta por un fino vellén que permite ver lo rosado de la piel. Sus orejas y su cola
son largas y desprovistas de lana. Su espalda sdlida, larga y ancha es ligeramente oblicua. La
ubre tiene una insercidn ancha y cada teta es fuerte y esta claramente definida; se recomienda
escoger borregas con ubres en las cuales los pezones apunten hacia abajo con la finalidad de
facilitar el ordefio ya sea manual o mecanico, ya que esta posicion facilita un vaciado completo de
las cisternas (figura 5, anexo B). Los corderos alcanzan la pubertad a los 7 meses de edad. Ef
periodo de lactacién varfa desde los 180 a los 210 dias. Con relacion a la produccion de leche la
cantidad de litros que se podrian obtener dependeria del manejo y del aporte nutritivo del rebafio.
Se tienen producciones de hasta 2.5 litros al dia durante 150 dias lo que nos da un total de 375
litros de leche por borrega, con un porcentaje de grasa en la leche registrado entre el 5.5y el 6
por ciento, el de proteina entre el 4.48 y el 4.72 por ciento y el de lactosa entre el 4.56 y el 4.79 por
ciento. Sin embargo, lo mas probable es gque estos rendimientos varien con relacidn a las
condiciones del medio ambiente de nuestro pais y a los cuidados que se tengan para desarroliar al
maximo el potencial de las borregas, por lo que se emplearon los parametros promedio gue se
pueden revisar en el cuadro 32 (ver anexo A). Lo interesante aqui es la posibilidad de que en un
futuro se podria mejorar el potencial genético con razas locales como la Dorset o la Pelibuey, con
relacion a la rusticidad, produccién lactea y prolificidad (53). Una alternativa puede ser el manejo
de cruzas para llegar a tener animales ¥ East Friesian con % Dorset. Para tener datos confiables
de la produccion lactea en la granja asi como para seleccionar a los animales que ofrezcan una
mayor produccion se contard con registros como el que se propone (ver figura 6, anexo B). Los
parametros considerados para estabilizar el hato y determinar la produccion se resumen en los
cuadros 33 y 34 (ver anexo A) (23).

Como se puede apreciar se pretende estabilizar al hato en dos afios con 64 vientres, 3 sementales
y 14 primalas para obtener una produccion anual de 1,600 quesos de 2.5 kg.

Postertormente se recomienda emplear inseminacién artificial para mejorar los parametros
productivos del hato y evitar consanguinidad. Se proponen tres alternativas las cuales se describen
en el anexo C (33).

3.5.1.3. Practicas zootécnicas recomendadas.

Practicas sanitarias. Las practicas sanitarias recomendadas para esta raza se mencionan en el
anexo C. Es importante destacar que estos animales no tienen el mismo rendimiento si se tienen
en rebafios grandes o si se mezclan con otras razas ademas de ser susceptibles a enfermedades
respiratorias, por lo que el manejo zootécnico y clinico es sumamente importante para estabilizar y
mantener el hato y por lo tanto mejorar la produccion (22,24,27,28,35,40,52,57).

Sincronizacion de celos. La sincronizacion del estro ha sido utilizada en la oveja para reatizar el
servicio (monta natural o inseminaciéon artificial) de los animales en un tiempo reducido y para la
programacién de los partos; ademas con el uso de progestagenos es posible inducir el celo fuera
de la época reproductiva con el objeto de aumentar la frecuencia de las pariciones lo cual
duplicaria la produccién de leche y por lo tanto de queso tipo Roquefort. Debido a que los
resultados de la fertilidad después de la sincrenizaciéon con progestagenos varian dependiendo de
varios factores como la época del afio, el nivel nutricional y la lactacidn se recomienda que se
realice esta practica después del primer parto obtenido con la finalidad de lograr dominar esta
técnica con los animales la raza East Friesian. Como ya se mencioné la viabilidad del proyecto
puede depende de lograr dos partos por afio.

Se determinaran anualmente los siguientes parametros que indicaran la eficiencia reproductiva del
rebafic. Con estos datos se pretende implementar medidas zootécnicas asi coma seleccionar a los
mejores animales para incrementar la produccién de queso en la granja.

Porcentaje de fertilidad =  Borregas paridas x 100
Borregas empadradas

Porcentaje de prolificidad = Corderos nacidos x 100
Borregas paridas
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Destete ( por ciento}) = Numero de corderos destetados x 100
Numero de corderos nacidos

Eficiencia reproductiva = Numero de corderos destetados x 100
Numero de borregas expuestas al semental

Calendario de manejo. Se desarrollo de acuerdo a la explotacion que se pretende desarrollar
considerando las condiciones ambientales prevalecientes en la regién. Se consideran algunas
actividades bdsicas, aunque es posible en un futuro incluir otras como la inseminacion artificial.
Este se presenta en la figura 7 del anexo B.

3.5.1.4. Alimentacion.

La lactacién es et periodo, de entre los que tienen lugar a lo largo del ciclo productivo de la oveja,
donde las necesidades de nutrientes son mas elevadas. Por lo tanto se debe de tener presente
que, después det parto, y si la alimentacion durante el ditimo periodo de gestacion y al inicio de la
lactacion no es la adecuada, se pueden presentar una serie de alteraciones en la produccion como:
un retraso en el comienzo de la produccién lactea, un comportamiento maternal anormai y una baja
de la secrecion de leche, las cuales disminuirian la produccién del queso tipo Roquefort.

Se manejardn dietas complementadas con concentrado elaboradas en el CEIEPO con los
ingredientes que se describen en el cuadro 35 del anexo A, considerando que éstas dietas cubriran
las necesidades alimenticias del hato en sus diferentes etapas productivas. (ver cuadro 36 del
anexo A) (24,27,28,35,40,45 46)

3.5.1.5. Ordefio mecanico.

El ordefic mecanico reproduce mecanicamente los movimientos del ordefio manual. Uno y otro
sistema, a su vez, copian la accién de las crias que maman.

El ordefio mecanico de ovejas, se puede realizar con equipos méviles o fijos, dependiendo de la
cantidad de borregas a ordefar siendo preciso inmovilizarlas.

El ordefio mecanico ofrece las siguientes ventajas respecto al manual:

» Economia de tiempo y mano de obra.
= Reduccién de peligro de mastitis.
* Higiene de la leche ordedada.

Para el proyecto se propone iniciar con la adquisicién del equipe para la instalaciéon de un complejo
de ordefio mecanico con el cual se pueden ordefiar 8 barregas de manera simultanea el cual
estara constituido por sala de ordefio, plazas y comederos. Una alternativa puede ser construir una
sala de crdefio con planta rectangular con pavimento y paredes lavables. En el centro de la sala,
paralelamente a los comederos, se sitla la fosa de servicio que recorre longitudinalmente aquella.

El fondo y paredes de la fosa deben impermeabilizarse con enlucido de cemento. En la sala de
ordefio se sitian los sistemas de conduccién (tuberias) tanto para el vaclo que requiere el
funcionamiento de los equipos, como para transportar la leche ordefada hasta el tanque receptor,
dispuesto generalmente en una sala contigua. En instalaciones de ordefio de menor capacidad
como la que se recomienda, las conducciones pueden ser méviles transportando asi la leche a
depésitos auxiliares convenientes para estos casos.

L as ovejas entraran en Ja sala, por un estrecho pasillo desprovisto de angulos muertos, evitando su
aglomeracion, lo que a veces puede ser un serio trastorno para el manejo.
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Situadas las ovejas frente a sus plazas respectivas, se procedera a cerrar (os collares de sujecion,
quedando asl con las cabezas sobre los comedercs donde recibiran su racioén. Estos comederos,
sujetos a una barra Unica que los une, son moviles en bloque, de tal modo que puedan desplazarse
poniendo en marcha un mecanismo especial; obliga éste a las ovejas a recular hacia el pasillo
central {(fosa) de la nave, donde se sitta el ordefiador que tendra frente a él las ubres de las ovejas

Sujetas y dispuestas las ovejas como se ha indicado, el operador podra lavar y desinfectar las
ubres y colocar después las pezoneras para iniciar el ordefio, pudiende circular siempre libremente
por la fosa central, para vigilar y atender debidamente todas las operaciones del ordefio.

Pasados 6 6 10 minutos, las ovejas seran soltadas, ya ordefiadas, para que salgan de la sala por
una puerta opuesta a la de la entrada.

El ordefic mecanico permite un nivel higiénico superior en fa operacion lo que representa ofrecer
un producto con calidad y valor agregado (2,12,15,30,70).

3.6. PROCESO DE PRODUCCION.
3.6.1. Caracteristicas del producto:
El queso tipo Roquefort que se producira tendrd como minimo las siguientes caracteristicas:

Sdlidos totales 16.3 por ciento.
Solidos no grasos  10.8 por ciento.
Grasa 6.0 porciento.
Proteina 4.6 por ciento.
Lactosa 41 por ciento,

Se obtendran quesos de corteza fina con un recubrimiento superficial de color blanco-amarillento.
Pueden Hegar a tener la corteza seca. La masa del queso debe de ser de color blanco-cremoso
con crecimiento internc de mohos de color azul, azul-grisdceo o gris-verdoso. Seran quesos
blandes de textura grasa y a veces tendran estructura compacta. Su aroma serd intenso y su sabor
fuerte y picante, a especias, por la presencia de &cidos grasos y metil cetonas.

3.6.2. Norma de calidad del queso tipo Roquefort:

Debido a que no se encontré una norma nacional para el queso tipo Roquefort se propone la
siguiente con la finalidad de cumplirla y ofrecerla a los consumidores. (49)

1. Nombre del producto.
Queso tipo Roquefort.
2. Objetivo de la norma

Definir aquellas condiciones y caracteristicas que debe reunir el producto para su
adecuada comercializacién en el mercado nacional.
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3. Ambito de aplicacién

La presente norma se aplicara al queso de leche de ovino denominado tipo Roguefort, que
habra de cumplir con los requisitos establecidos en esta norma.

4. Descripcion del producto.

4.1.Tipo: semi blando.

4.2 Forma : redonda,

4.3.Dimensicnes: forma redonda de 20 cm de diametro por 15 cm de altura.
4.4 Peso: 2.5 kg.

4.5.Corteza.

4.6.Consistencia: el queso tipo Roguefort no tiene en realidad corteza alguna, sino una
superficie semi blanda.

4.7. Aspecto: grasiento a seco.

4.8. Color: blancuzco.

4.9 Textura: facil de cortar y untar.

4.10.Color: blance con vetas azul-verdes mohosas.

4.11.0tras caracteristicas: se recomienda que el queso tipo Roguefort no se consuma
hasta que no tenga, por lo menos tres meses de maduracion, para que haya alcanzado

todas sus caracteristicas,
5. Proceso de fabricacion:
5.1.Coagulacién: por cuajo u otras enzimas coagulantes autorizadas.

5.2 Tratamiento térmico: ninguno o se pasteuriza la leche de acuerdo al conteo de
bacterias.

5.3.Fermentacion: se prefiere evitar la adicion de fermentos lacticos o en cantidades
inferiores al 0.02 por ciento

5.4 Maduracion: se perforan los agujeros sin ejercer presién. Se almacena humedo a una
temperatura de 8 a 10 grados centigrados y a 95 por ciento de humedad relativa.

5.6.5alado: se sala en seco.

6. Factores esenciales de composicion y calidad.

6.1.Materias primas:

Leche de ovino con las siguientes caracteristicas microbiolagicas referidas a continuacion:

Microorganismos | n(1) c{2) m{3) M {4)
Staphylococcus 5 1 10° 10°
aureus, UFClem®

Coliformes totales, 5 2 100 200
UFC/cm®

Coliformes fecales, 5 1 <10 10
UFC/icm®

Escherichia  colfi, 5 0 0 0
UFC/cm3

Salmonelfa en 25 5 0 0 0
gramos
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n(1) = a numero de muestras que debe analizarse.

c(2) = a numero de muestras que permiten que tengan un recuento mayor.

m(3) = es el recuento maximo recomendado.

M(4} = es el recuento maximo permitido.

6.2 Materia grasa un minimo de 50 por ciento en el extracto seco.

6.3.Humedad: un maximo del 47 por ciento

7. Adiciones.

Necesarias:

7.1.Cultivos de bacterias inocuas productoras de acidos lacticos (fermentos lacticos).

7.2.Mohos caracteristicos de la variedad.

7.3.Cuajos u otras enzimas coagulantes autorizadas.
Facultativas: ninguna.

8. Higiene.

El tratamiento de ia leche, la fabricacion, maduracién y manipulacién del producto se haran
de manera que quede perfectamente garantizado el cumplimiento de las disposiciones
sanitarias vigente y |a higiene dei producto.

9. Etiquetado y marcado.

Cada pieza lista para el consume ird debidamente etiquetada y marcada con caracteres
bien visibles e indelebles con las siguientes indicaciones:

a) Queso tipo Roquefort.

b) Nombre y direccion de la entidad productora, su nimero de registro en la direccidn
general de sanidad y el lugar de fabricacién.

3.6.3. Diagrama del flujo del proceso.

3.6.3.1. Descripcion de la rutina de ordeiio.

Los tipos de rutina surgen de las distintas y posibles combinaciones de las operaciones, siempre
que sean compatibles y no mutuamente excluyentes. Hay tres que tiene un mayor interés, bien por
su nivel de utitizacién y facilidad de aplicacién o por que se obtienen buenos resuitados, y son:

La rutina “apurado y retirada™ 6 “AR".

La denominada “doble puesta de pezoneras” 6 "DP".

La ftamada “masaje intermedio” 6 “MI".

Cada una presenta ventajas e inconvenientes, su eleccién o adopcion dependera de mdltiples
factores, en muchos casos subjetivos. La rutina més empleada es la "AR". Su alta utilizacién viene
iustificada por el disefio clasico de la mayoria de las saias de ordeilo para ovejas caracterizado por
disponer de la mitad de unidades de ordefio que nlimero de ovejas, se pueden colocar en cada una
de las plataformas de ordeiic de modo que cada unidad debe ser empleada para ordefiar a dos de
ellas situadas en posiciones contiguas (ver figura 8§ del anexo B)

La rutina “DP" cuya puesta en practica se justifica para suprimir el repaso a mano, consiste en
colocar las pezoneras a fas ovejas situadas en puestos impares, luego retirar y colocar a las pares,
retirar a las pares y volver a colocar a las impares, retirar de nuevo y volver a colocar a las pares, y
retirada final. La ultima retirada a cada oveja puede o no ir asociada a un apurado a maquina. De
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igual forma que la rutina “AR” se supone que cada unidad de ordefio sirve para ordefar a dos
ovejas contiguas. (ver figura 9 del anexo B)

La rutina "MI” consiste en la colocacién de las pezoneras a todas las ovejas de la tanda situadas en
puestos impares: después se procede a realizar un masaje de corta duracion a toda la tanda, se
vuelve a primera oveja y se retiran las pezoneras que se colocan a la oveja par correspondiente, se
repiten las operaciones sobre las ovejas pares. Puede aplicarse un apurado a maquina al final o
no. (ver figura 10 del anexo B) (12)

Después del traslado de las ovejas del establo a la sala de ordefio.

1) Extraccién de los primeros chorros de leche en un jarro de pruebas:

Para comprobar el aspecto de la leche.

Para contribuir a la estimulacion de la oveja.

Para evitar la dispersion de gérmenes patdgenos en el medio ambiente de la oveja.

2) Limpieza y desinfeccion de las ubres por parte del ordefiador;

Para evitar la dispersion de infecciones en el rebafio a través de las copas de ordefio.
Para reducir la contaminacidn de la leche.

Para contribuir a una estimulacion completa.

3) Colocar la unidad de ordedio:

El juego de pezoneras se coge con la mano mas préxima a la cabeza de la oveja.

Se abre la valvula del colector y se coloca la primera copa de ordefio en el pezén mas alejado.
El tubo de leche se mantiene dobiado en forma de “S” para evitar entradas de aire.

4) Comprobar la marcha del ordefio:

Para evitar que las copas del ordefio se deslicen hacia la base de los pezones.

Presionar el colector con {a mano hacia abajo durante unos segundos inmediatamente antes de
retirar la unidad de ordefio.

5) Retirar fa unidad de ordefio cuando ha cesado el flujo de leche:
Cerrar la véalvuia del colector y dejar que entre un poco de aire entre el manguito de ordefio y el

pezon.
Retirar la unidad de ordedio.

6) Desinfectar después del ordefio: Para evitar infecciones de la ubre cuando el canal del pezén
esta abierto después del ordefio para suavizar la piel det pezon.

Debido a que los ovinos disponen de un sistema nervioso facilmente excitable por impresiones
externas, resulta indispensable que el ordefio sea realizado en un ambiente tranquilo, por lo cual la
introduccion at sistema mecanizado debe pasar por un entrenamiento gradual y previo del personal
que se hara cargo del mismo. Parece oportuno, igualmente, iniciar la practica del ordefio con las
hembras primiparas en produccion de leche calostral o inmediatamente después (2,12,29,36).

3.6.3.2. Proceso de elaboracion del queso tipo Roquefort.

La mayor parte de los quesos de veteado azul, que pertenecen al grupo de los quesos semiduros,
resultan muy atractivos al consumidor por el sabor fuerte y picante que se desarrolla como
consecuencia de la hidrélisis de los componentes de la leche por enzimas fangicas. Cuando se
parte de leche de vaca o de oveja, este sabor picante se debe en parte a las cetonas que se
liberan a partir de los &cidos grasos. Los sistemas de elaboracion de quesos de vena azul varlan
sequn la variedad de queso de la que se trate, pero todos ellos intentan conseguir una cuajada de
textura abierta y color blanco cremoso en la que la hidrolisis proteica suministre un sustrato
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adecuado para la proliferacién de los mohos. Los quesos de veteado azul de maduracion mas
rapida, suelen ser quesos mas salados. Una vez que la hidrolisis proteica ha alcanzado
determinada intensidad, los quesos se perforan con unas agujas adecuadas para que a traves de
los orificios asi practicados se pueda producir un adecuado intercambio de aire y anhidro
carbénico.

Es importante recalcar que el proceso varia de acuerdo al pais o regién de procedencia del queso.
Esta variacién en el proceso también se debe a que algunos quesos azules se elaboran con leche
de vaca o mezclando leche de oveja y de vaca. De los diferentes procesos de produccion, se
describen los tres mas representativos con la finalidad de llevar a la practica el que pueda brindar
mejores resultados, y en la figura 11 del anexo B, se puede observar el diagrama dei flujc de
produccion.

PROCESO ORIGINAL.
1. Recoleccidon de la leche obtenida.

2. Laleche sin pasteurizar o descremar se vacia en cubas lecheras de aluminio con capacidad de
800 litros. Debe de contener de 5.5 por ciento a 6 por ciento de grasa y alto contenido de
proteina.

3. La condicion de la leche se analiza por medio de pruebas de cuajo y de resazurina entre 28 a
30 grados centigrados.

4. No se precisa la adicidn de cultivo lactico o starter pero algunos queseros prefieren utilizarlo en
pequefia cantidad disperso en agua fria al 0.02 por ciento

5. Se afade a la leche un cultivo de Penicillium roqueforti y Penicillium glaucum.

6. Se cuaja con 15 a 17 ml de extracto de cuajo de oveja (por su elevado contenido en lipasas)
por cada 100 litros de leche a 30 grados centigrados, o que provoca una cuajada firme a las
2.5 horas. Si se utiliza cuajo de ternerg se emplean 25mi/ 100 litros,

7. Se agrega suficiente cuajo para producir un coagulo que este listo para cortarse en dos horas o
dos horas y media, con cuchillas ¢ alambre en cubos de 1a 3 cm.

8. Se agita de 2 a 5 veces 40 a 60 minutos para eliminar el suero

9. Se llenan los moldes con la cuajada (que es blanda} y una vez llenos se espolvorea la
superficie de la misma con Penicillium roqueforti.

10. Los quesos no se prensan pero se aplica sobre los mismos en el molde una tabla para nivelar
su superficie y se dejan drenar durante dos a tres dias

11. Se salan diariamente en seco en el propio molde durante tres dias consecutivos, frotando ia
corteza del queso con sal.

12. Se revisan los quesos por primera vez al recibirlos para su maduracién.

13. Se introducen a una camara con una temperatura de 8 a 10 grados centigrados y humedad
relativa de 95 por ciento para su enmohecimiento.

14. Los quesos se pinchan a maquina de, arriba hacia abajo, para facilitar su aireacién

15. La maduracion final suele realizarse a 1 grado centigrado durante 5 a 10 meses.
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16. Segunda revision de los quesos durante el primer mes de maduracién

17. Tercera revisién después de tres meses o0 mas.

18. En esta revisién se evaluara la firmeza, cantidad de coloracion azul y calidad de la superficie.

19. Los quesos enteros se envuelven en papel de estaio o de aluminio y las porciones se
envasan en cajas de carntén envueltos en papel de estafio.

En todos los procesos los principales defectos que se pueden llegar a presentar durante o al final

de un proceso mal realizado son:

Crecimiento excesivo de gérmenes que colorean de rojo la superficie, bajo el recubrimiento del
papel de estafio.

Desarrollo excesivo de color rojo rosaceo o grisaceo por el crecimiento de gérmenes en la corteza
(Bacterium plantariurn, Sporadonema casei). Esta alteracion afecta al aroma y al sabor del queso.

El crecimiento interno de mohos provoca una textura basta y cérea en la masa el queso. Regustos
acidos y amargos.

Textura del queso excesivamente compacta y crecimiento irregular de los mohos.

Fermentacion irregular del queso por la presencia de antibiéticos en la leche o por un exceso de
coliformes, o por un mal desuerado y salado insuficiente.

Cortezas agrietadas y quebradizas, por un desuerado excesivo.
Degradacidn lipolitica y proteolitica de la corteza.
Pasta fluida debido a un desuerado insuficiente.

Hinchazén y aspecto de esponja. Se debe al desarrollo de coliformes y levaduras por
contaminacién de la leche y desuerado insuficiente (61,64,65).

3.6.3.3. Alternativas de procedimientos, maquinas y equipos de produccién.

Se describen dos procesos alternativos con la intencidn de ofrecer opciones de elaboracion
considerando que no existen experiencias previas de produccion y que este proceso se pueda
adaptar y mejorar de acuerdo a las caracteristicas de la leche obtenida.

PROCESO ALTERNATIVO.

1) Recoleccidn de la leche cbtenida.

2) La leche pasteurizada o termizada y enfriada hasta 30 grados centigrados se le adiciona el 0.5
por ciento del cultivo lactico. Se deja acidificar durante una hora.

3) Se agregan 240 mi de cuajo {10,000 por cada 1,000 kg de leche diluido en agua tibia).
4) Se agita la masa durante tres minutos.

5) Se deja en reposo durante treinta minutos.
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6) El coagulo se corta con liras o marcos con hilos a una distancia de 1.5 cm La cuajada cortada
se dejara reposar durante 5 minutos.

7) Agitando la masa cada 5 minutos se aumentara la acidez del suero hasta 0.14 por ciento, a
una temperatura de 30 grados centigrados. Este aurnento se realizara en una hora luego se
eleva la temperatura hasta 33 grados centigrados y los grumos de la cuajada se dejan
depositar durante dos minutos.

8) La cuajada se mueve a un lado y se escurre el suero. Se mezclan dos kilos de sal con 65
gramos de polvo de esporas de Penicillium glaucum por cada 100 kilos de cuajada escurrida.
Esta mezcla se distribuye bien en la cuajada agitando la masa durante 5 minutos.

9) Los moldes perforados se [tlenan con !a cuajada sin aplicar presién. Los moldes deben
colocarse en esteras de polietileno para facilitar el desuerado.

10) Durante las primeras dos horas se voltean los moldes cada 15 minutos, y en las siguientes
cuatro horas dos veces mas. Luego se tapan los moldes con tela de queseria. Los quesos se
dejan desuerar durante 14 horas a una temperatura de 22 grados centigrados.

11) Se sacan los quesos de los moldes y se salan abundantemente con sal gruesa. Se elimina la
sal que queda libre en la superficie. Los quesos se colocan verticalmente en un bastidor de
madera hasta el dia siguiente. Esto se repite cuatro veces. La temperatura del cuarto de salado
debe ser de 15 grados y la humedad de 85 por ciento.

12) Los quesos se perforan con ia méaquina picadora o a mano para perforarlos finamente. Asi se
ventila la pasta proporcionando el oxigeno necesario para el crecimiento de los mohos en el
interior del queso.

13) Los quesos perforados se dejan madurar a una temperatura de 10 grados centigrados y con
una humedad del 95 por ciento durante 80 hasta 120 dias. Durante la maduracién se deben
de raspar los quesos varias veces para ir eliminande la capa blancuzca de mohos y bacterias
que cbstruyen la entrada del aire.

14) El queso madurado se limpia por medio de un raspado y se envuelve en papel aluminio.

15) El queso se conserva hasta por dos meses a una temperatura de 2 grados centigrados.

A continuacion se describe un segundo proceso alternativo:

1. Recoleccién de |a leche obtenida.

2. No se precisa la adicion de cultivo lactico, sin embargo, se puede emplear en pequenas
cantidades disperso en agua frla (0.02 por ciento). Se afiade a la leche un cultivo de
Penicillium roqueforti y Penicillium glaucum.

3. Se cuaja con 15 a 17 ml de extracto de cuajo de oveja (por su elevado contenido en lipasas)
por cada 100 ml de leche por cada 100 | de leche a 30 grados centigrados, lo que provoca una
cuajada firme a las 2.5 horas. Si se utiliza cuajo de ternero se emplean 25 mi/100 |,

4, Alas 2 — 2.5 horas de la adicién del cuajo, la cuajada se corta con cuchillas o alambre, en
cubos de 1a3cm.

5. Se agita 2 a 5 veces por 40 a 60 minutos para eliminar el suero, y si s preciso se elimina el
suere en agitacion.
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6. Se llenan los moldes con la cuajada (que es blanda) y una vez llencs se espolvorea la
superficie de la misma con Penicillium rogueforti.

7. Se aplica una tabla sobre los quesos para nivelar su superficie y se dejan drenar durante 2 a 3
dias. No se prensan.

8. Se salan diariamente en seco en el propio molde durante tres dias consecutivos, frotando la
corteza con sal. La temperatura en la camara es de 8 a 10 grados centigrados y la humedad
relativa del 96 por ciento,

9. Los quesos, una vez salados, se maduran enfre 8 y 10 grados centigrados durante 18 a 25
dias y se trasladan a la camara que se efectiia entre 5 a 10 grados centigrados y 85 por ciento
de humedad relativa, para su enmohecimiento.

10. Los quesos se pinchan a maquina, de arriba hacia abajo, para facilitar su aireacion.

11. La maduracién final suele realizarse a un grado centigrado durante 5 a 10 meses. Los quesos
enteros se envuelven en papel de estafio o de aluminio lacado y las porciones s& envasan en
cajas de cartén envueltos en papel de estafio (18,35).

3.7. DETERMINACION DE LAS FORMAS DE OPERACION, ORGANIZACION E INTEGRACION
DE LA PRODUCCION.

El proyecto iniciard con la construccion de las instalaciones considerando las especificaciones
propuestas de espacio, orientacion, materiales y disposicion de las diferentes areas.
Simultaneamente se realizaran los tramites para la adquisicion de! equipo necesario para la
elaboracion del queso ya que la entrega del mismo se realizaria 2 meses después de su compra.
Al finalizar la construccion de las instalaciones, con las cuales se tiene previsto contar tres meses
después de iniciada la obra, se compraran los 40 vientres y 3 sementales con el proveedor
recomendado. Se procedera a instalar el equipo para elaborar queso. El equipo de ordefio se
instalara en el primer mes de gestacién de las borregas con lo que se pretende contar con este
equipo e iniciar con la ordefa al primer mes de la lactacién del mismo, ya destetados los corderos y
corderas.

3.8. PROGRAMA DE PRODUCCION

Se comenzara a producir a partir del séptimo mes de comprados tos animales ya que en estas
fechas las ovejas cargadas o cubiertas al momento de la compra estaran en la etapa de lactacidn
con lo cual se podra comenzar el ordefto. La produccién inicial de leche con las 40 borregas que se
compran para el primer afo sera de 15,450 litros en promedio. Considerando que pueda existir un
3 por ciento de mermas, la cantidad con la que se contaria seria de 15,000 con ia cual se
elaboraran 500 piezas de queso de 2.5 kg. Para al segundo afio Ja produccién aumentara a 43,500
litros de leche con la cual se elaboraran 1,450 piezas de queso de 2.5 kg. Para el tercer afio
estando ya establecido el hato la produccién anual sera de 1,600 piezas de 2.5 kg, lo que da un
totat mensual de 133 piezas de queso de 2.5 kg. Se considerd que el hato estara formado por 64
ovejas que producen en promedio 2.5 litros por dia y la cantidad necesaria para producir 1 Kg de
queso son 12 litros de leche. En otras palabras, considerando que se necesitan 12 litros de leche
para obtener un kilo de gueso, y que ta produccion diaria inicial de leche sera de 160 litros, se ha
estimado que en el centro se produzcan 13.33 kg al dia lo que equivale a 5.3 quesos de 2.5 kg
cada dia o 160 quesos de 2.5 kg al mes (400 kg al mes).

Asi mismo debera tenerse en cuenta que la capacidad de produccion aumentara en razoén de que
se vaya estabilizando el nimero de animales del hato y mejorando la calidad genética de los
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mismos por medio de seleccién de los mejores animales productores. Se recomienda revisar las
fuentes bibliograficas proporcionadas al final del presente trabajo.

Derivado de los anterior y considerando el volumen de produccidbn de acuerdo al programa
anteriormente citado se concluye que el tamafio minimo del terreno necesario para iniciar el
proyecto sera de:

2,735 m’ para corrales e instalaciones que incluyen sala de espera, area de
ordefia, Iechena almaceén, caseta del velador, enfermeria y oficinas.
2,235 m? para el cultivo de forraje de pastoreo que complementara la dieta de los

animales.

Al seleccionar la ubicacion del proyecto en el CEIEPO se tomaron en cuenta las siguientes
razones:

¢ Los principales proveedores estardn cerca ya que se ubicaran en el Distrito Federal, por lo que
los gastos de flete seran relativamente pequefios y acordes con la capacidad.

¢ La ubicacion del centro esta a 50 kilbmetros del D.F. por lo que se facilita el traslado de los
productos a los restaurantes y los centros comerciales.

¢ El centro cuenta con excelentes servicios de comunicacién, transporte, agua, luz, teléfono y
gas.

+ El proceso productivo que se realizara en la planta no representa un peligro para el medio
ambiente ya sea por emisiones de agua contaminada, desechos o ruido.

+ La zona en que se encuentra el centro cuenta con todos los accesos viales necesarios.

+ El clima y las condiciones ambientales de la zona son éptimas y no afectan en ninguna manera
el proceso productivo (36).

3.9. INGENIERIA DEL PROYECTO.
3.9.1. Disposicion general.
3.9.1.1. Terreno.

El terreno mide media hectarea y esta ubicado dentro del CEIEPO en el lado Este el cual colinda
con la antigua carretera a la Ciudad de Cuernavaca. Cuenta con todos los servicios {agua, luz,
drenaje) Dicho terreno se distribuird de la siguiente manera: 2,235 m® para el cultivo de forraje y

2,735 m? para corrales e instalaciones que incluyen: sala de espera, area de ordefia, lecheria,
almacén caseta del velador, enfermeria y oficinas.

3.9.1.2. Construcciones.

La granja se construira dentro del CEIEPO que se encuentra ubicado en el kilometro 53.7 de la
carretera federal México — Cuernavaca, pueblo de Tres Marias, Municipio de Huitzilac, Estado de
Morelos. El area de terreno de la cual se dispone esta ubicada a un costado de esta carretera, lo
cual hace que tenga un facil acceso. Las instalaciones tendran una crientacién noroeste sureste y
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con la parte mas abierta contraria a la llegada de los vientos dominantes. Para que las ovejas
cuenten con un medio ambiente sano, se contara con un pasilio central de manejo, alimentacion y
recoleccion de excretas el cual tendra 2 metros de ancho. Se consideraron las siguientes

instalaciones:

*  CORRAL PARA CORDERAS.

=  CORRAL PARA PRIMALAS.

= CORRALES PARA SEMENTALES.

*  CORRALES PARA OVEJAS CON CRIA.
= SALA DE ESPERA.

= SALA DE ORDENO.

* LECHERIA.
= OFICINA.
=  ALMACEN.

s CASETA DEL VELADOR.
= ENFERMERIA.

El area minima por borrego se definié considerando el sistema de explotacion, el clima, laraza y la
finalidad zootécnica. Ef cuadro 37 (ver anexo A) muestra las necesidades de espacio por etapa y
equipo individual para borregos en confinamiento, incluyéndose el espacio en metros cuadrados,
centimetros lineales de comedero y los centimetros lineales de bebedero de pileta por animal. Se
construiran instalaciones suficientes para albergar la siguiente poblacion:

ETAPA NUMERO DE
ANIMALES
=  OVEJAS CON CRIAS 64
» CORDEROS 20
*  PRIMALAS 14
=  SEMENTALES 3

El cuadro 38 (ver anexoc A) muestra el ndmero de animales por corral, el nimero de corrales por
etapa, el area de sombra, asi como las dimensiones de los comederos y los bebederos. El area de
los sementales estara aislada de la sala de ordefio para evitar que los olores despedidos por los
machos se puedan impregnar en la leche. Las puertas deben de abrir y cerrar libremente en ambos
sentidos y medir por o menos 1.50 m. Se limitara el perimetro de los corrales con malla borreguera
a no menos de 1.50 m de altura. El drea de los sombreaderos estara dada por techos de lamina.
Los bebederos y comederos seran construidos de tal manera que se disminuya el riesgo de
contaminacién y/o desperdicio del alimento asi como permitir la administracion del mismo desde
fuera del corral. Tanto bebederos, comederos, instalaciones y su piso deben ser faciles de limpiar,
durables, resistentes y econdmicas. Debido a lo anterior se eligio el concreto como el material mas
conveniente para la construccion de los mismos.

Finalmente se recomienda colocar un cerco perimetral como medida sanitaria y de seguridad el
cual se localizara a 10 metros de las instalaciones y tendra una altura minima de 2.0 metros. En la
figura 12 del anexo B se muestra un croquis de las instalaciones (35,36,47,54).
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3.9.1.3. Requerimientos de equipo y proceso.

Los requerimientos de equipo y proceso se describen en los cuadros 39,40 y 41 del anexo A.

3.10. PROGRAMA PARA LA INTEGRACION DEL PROYECTO.

Para poder llevar a cabo el proyecto se solicitara un crédito con el cual se pretende construir las
instalaciones, comprar el equipo con y sin motor necesario, el pie de cria y todos los recursos
necesarios para iniciar con la produccion del gqueso tipo Roquefort.

El crédito sera solicitado al CONACYT por medio de su Programa de Modernizacion Tecnolégica
el cual apoya a la pequeila y mediana empresa para incrementar su productividad y competitividad
a través del fortalecimiento de un mercado activo de servicios tecnolégicos. El monto asciende a
$ 1,000,000.00 pesos {ciento cinco mil doscientos sesenta y tres dblares con dieciséis centavos
considerando tipo de cambio de $ 9.5 por délar) con una tasa del 4 por ciento de interés anual
sobre saldos insolutos, a pagar en diez afios, con un periodo de gracia de tres afios. Sin embargo
se requiere una inversion de $ 1,332,198.10 pesos para cubrir también los gastos de operacion del
primer afio lo que implica que e} resto ($ 332,198.10) sea aportado con capital que se podria
solicitar con la Fundacion UNAM el cual tendria una tasa de interés del 20 por ciento anual sobre
saldos insolutos a pagar en 15 aflos.

3.11. MARCO JURIDICO:

Teda constitucion de una empresa requiere de una serie de trdmites para poder iniciar sus
operaciones, sin embargo el presente proyecto, al ser parte del CEIEPO se considera una
extension del mismo por lo cuat no es necesario la realizacion de los tramites legales de apertura.

3.12. ORGANIZACION DE LA EMPRESA.

Esta estara conformada por las siguientes posiciones de acuerdo al organigrama general que se
muestra en la figura 13 del anexo B. El perscnal sera contratado por medio del STUNAM vy ia
capacitacién del quesero y del ordeftador estard a cargo de los proveedores del cultivo de
Penicifliumn roqueforti y del equipo de ordefo (1).

3.13. FUNCIONES DE LA PLANTILLA.
La plantilla estara integrada por el siguiente personal: un administrador general, un ordefador, un

quesero, dos peones, un auxiliar administrativo y un vendedor. Las funciones a desempedar en
cada puesto se describen en el anexo C.
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4. ASPECTOS DEL MEDIO AMBIENTE.

Se considera que el principal desecho que se producira durante la elaboracién del queso tipo
Roquefort seran aguas residuales producidas por la limpieza de las instalaciones, asi como el
lactosuero que se genere durante |a formacion de la cuajada y maduracion del mismo.

Los procesos industriales generan una gran variedad de aguas residuales que pueden tener
origenes muy distintos: agua usada come medio de transporte, de lavado, del lavado y enjuague,
de transformaciones quimicas usando el agua como disolvente, como subproducto de procesos
fisicos de filtracion o destilacion, como medio de transporte de calor, etc. el desarrollo de una
politica de medio ambiente, que asegure el futuro del propio proceso productivo, implica una
limitacién cada vez mas estricta sobre los contaminantes.

Algunos de ellos, especialmente metales pesados y ciertas sustancias organicas estan sometidos a
severas restricciones, y para algunas industrias se requieren autorizaciones basadas en estudios
de impacto ambiental. Los contaminantes pueden encontrarse en forma disuelta o en suspension, y
por su naturaleza quimica ser organicos o inorganicos. Nos podemos referir a ellos definiéndolos
especificamente, como por ejemplo amoniaco o cadmio, pero a menudo se tratan dentro de una
definicién amplia, dentro de la cual encontramos:

+ Materia organica soluble, medida como DBO, DQO o COT.
+ Aceites, grasas, y material flotante.

+ Nutrientes.

+ Sdlidos en suspensién y materia coloidal.

¢ Color, turbidez y olor.

+ Acidez o alcalinidad.

+ Metales pesados.

+ Contaminantes organicos especiales.

Historicamente las aguas residuales no han sido consideradas un factor intrinseco de la produccion
y se suponia que el medio ambiente las absorbia y les daba un tratamiento natural. Actualmente, el
progreso cultural e industrial esta tratando de llevar aquellas practicas a situaciones limite que
permitan una mejor conservacion del medio ambiente (56).

Sin embargo, las implicaciones en el medio ambiente y la forma en que se deben aportar
soluciones no siempre han estado tan claras como para seguir una via Onica. Esta situacidon se ha
reflejado en la creacién de distintas legislaciones para proteger los cauces naturales de agua las
cuales se deben de consultar en la localidad donde se pretenda implantar el proyecto. Ademas, el
costo de los consumos en la produccion y el costo derivado de los vertidos de aguas residuales
han orientado a recomponer muchos procesos industriates para disminuir ambos costos. El estudio
de un tratamiento de aguas residuales se debe de iniciar por un analisis de! inventario de vertidos y
su posible reduccion, y del potencial de reciclado de aguas después de su depuracion, ya que una
depuracién suficiente puede significar la reutilizacidon de importantes volimenes de agua y el
carrespondiente ahorro del consumo.

37



4.1. SELECCION DE UN TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES.

El objetivo de cualquier tratamiento es el de eliminar ios componentes definidos como
contaminantes, molestos o con efectos nocivos para el medio ambiente, y ajustar la calidad del
agua vertida a las especificaciones legales.

L.a mejor forma de tratar un agua residual depende de una serie de factores:

¢+ Caudal.

+ Composicion,

+ Concentraciones,

+ Calidad requerida de} efluente.

+ Abundancia del agua.

+ Posibilidades de reutilizacién.

+ Posibilidad de vertido a una depuradora municipal.

¢ Tasas de vertido.

Aungue la magnitud del proyecto considerada en el presente trabajo no genera una cantidad de
aguas residuales dafiina para el medio ambiente, es importante conocer los posibles tratamientos
de éstas en caso de que se considere la expansion de la planta y se incremente el nivel de
produccién, para implementar el que permita aprovechar mejor este recurso al menor costo
posible.

Con respecto al lactosuero se recomienda su recoleccion en envases limpios para su empleo como
agua de bebida para los corderos recién destetados, ya que contiene algunos nutrientes que
pueden complementar sus dietas (56).
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5. ESTUDIO FINANCIERO.

5.1. DISPONIBILIDAD DE CAPITAL.
5.1.1. Inversiones.

Se emplearan los créditos por $ 1,000,000.00 (ciento cinco mit doscientos sesenta y tres délares
con dieciséis centavos, considerando un tipo de cambio de $9.50 por délar) aportados por el
CONACYT con una tasa de interés del 4 por ciento a pagar en diez afios sobre saldos insolutos y
otro crédito por $ 332,198.10 pesos aportado por la Fundacién UNAM, a pagar en gquince afios con
una tasa del 20 por ciento, también sobre saldos insolutos.

5.1.2. Némina,

Se contratara la plantilla de personal que se describe en el cuadro 42 del anexc A, por medio del
STUNAM. Los salarios que tendran el vendedor, el ordefiador, los queseros, los peones y el
auxiliar administrativo seran los minimos de la region. Los salarios de la gerencia se fijaron de
acuerdo a los que ofrecen empresas simifares.

5.1.3. Activos.

El costo de los activos considerados para el proyecto como las instalaciones con mano de obra,
semovientes, equipo con motor, equipo sin motor, asi como el vehiculo, se puede consultar en el
cuadro 43 del anexo A. Entre las inversiones mas importantes destacan por su costo el equipo de
ordefa el cual asciende a $ 202,112.00 pesos y la camara de linea con $ 70,000.00, esta ultima
indispensable para el proceso de maduracion del queso tipo Roguefort. Ademas se contara con
una planta de luz automatica, la cual permitira el continuo funcionamiento de la misma.

5.2. RESULTADOS.

5.2.1. Cdiculo de los costos de produccién de un litro de leche de oveja y de un kilo de
queso tipo Roquefort.

El calculo de los costos de produccién del proyecto se obtuvieron de manera individual para la
teche de oveja y para el queso tipo Roquefort con la finalidad de realizar un mejor analisis ya que
se tienen dos negocios y se requiere saber si ambos son rentables o si alguno de los dos esta
subsidiado por el otro. Para el calculo de costos de un litro de leche de oveja y del queso tipo
Roquefort que se muestran en los cuadros 44 y 45 del anexc A el ciclo productivo se fijd en 180
dias el cual corresponde a la etapa de lactacién de las borregas East Friesian. Se procede a
realizar el calculo de costos de produccién de un litro de leche o queso por cada uno de los
insumos requeridos, los cuales se clasificaron en costos fijos y variables que sumados forman el
costo total. Se consideraron como costos fijos los costos de los recursos fijos empleados en el
proyecto a corto plazo. Estos serian los créditos obtenidos y sus respectivos intereses, las
instalaciones, el equipo con motor, equipo sin motor y los vehiculos. Los costos variables son los
costos de los recursos variables usados en el proyecto tanto a corto como a largo plazo. Se
consideraron la nomina, el alimento, la energia eléctrica, el agua. el mantenimiento de los
vehiculos, medicamentos y el pie de cria. Debido a que alguncs de los costos intervienen en
ambos procesos productivos (por ejemplo la energia eléctrica), se especifica, en cada concepto, el
porcentaje considerado para la obtencién de los resultados. La metodologia propuesta para el
calculo de costos consiste en obtener los gastos en los que se incurre en dicho periodo ya sea
semanal, mensual o anual, el cual se trasladara a diario para ser multiplicado por fos dias que
perdurd el ciclo productivo de la leche de oveja ¢ el queso tipo Roquefort. La suma de los costos
fijos vy los costos variables nos permite conocer los costos totales por periodo definido {cicio o aflo).
Los ingresos se obtienen multipticando la cantidad de leche o queso producida durante el periodo
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por el precio de venta. Para obtener tas utilidades o pérdidas se resta a los ingresos totales los
costos totales por periodo. Finalmente se obtiene el punto de equilibrio por ventas, el punto de
equilibrio en unidades producidas y la rentabilidad de cada proceso productivo. Las formulas
empleadas se describen en los cuadros 44 y 45 del anexo A. se puede apreciar que ambos
productos son rentables esto es, que producen utilidades. El porcentaje de rentabilidad obtenido
para la produccion de un litro de leche de oveja es del 22 % considerando un precio de venta de $
10.00 pesos y para el queso tipo Roquefort del 42 % considerando un precio de venta de $ 300.00

pesos.
5.2.2, Anilisis de inversion del proyecto, andlisis de fuentes y uso de fondos.

Para realizar el analisis de inversién del proyecto se consideré que en el terreno destinado para el
proyecio se siembra y cosecha avena forrajera para su posterior venta en pacas de 8 kg a un
precio de venta de $20.00 pesos y actualmente se obtiene una utilidad de $ 34,907.00 pesos. Las
operaciones antes del proyecto se desglosan con detalle en el cuadro 46 del anexo A. Estos datos
permiten conocer la repercusion econémica y financiera del proyecto ex - ante. En el cuadro 47 del
anexo A muestra con detalle los conceptos considerados asi como los montos estimados para
realizar el analisis de inversién del proyecto considerando dos partos por afio y un precio de venta
de $ 300.00 pesos. Se puede apreciar que se incluyen los datos de las operaciones corrientes
antes de! proyecto colocados en su respectivo concepto en fa columna llamada “sin el proyecto™
Tambien se calculd el valor residual (el valor de un bien o bienes que permanecen sin utilizarse al
final de un proyecto) el cual se agregd en el ultimo afo. El calculo del mismo se aprecia en el
cuadro 46. El capital de trabajo adicional que es el capital necesario para cubrir los incrementos
anuales (en caso de existir) en los gastos de operacion, se obtuvo aplicando un porcentaje a la
diferencia que se obtiene de restar los totates de los gastos de operacion de cada afio con el afio
anterior a éste. El calculo de los totales del beneficio neto antes del financiamiento de cada afio se
realiza restando las entradas totales por aio menos las salidas totales por afio. Para calcular los
incrementos anuales se obtienen restando los beneficios totales menos el beneficio total que se
tiene sin el proyecto. Se puede apreciar en ia parte final se incluye el calculo de los totales del
beneficio neto después del financiamiento de cada afio. El cdlculo de los pagos anuales de fos
créditos solicitados se puede revisar en el cuadro 47 del anexo A. El célculo de los totales del
beneficic neto después del financiamiento de cada afio se obtiene restando los pagos por los
préstamos y sus respectivos intereses a los totales del beneficio neto antes del financiamiento por
afio y los incrementos anuales se obtienen restando el beneficio total por afic después del
financiamiento menos el beneficio total después del financiamiento (en caso de existir) que se tiene
antes del proyecto. Estos datos se empiearan en el analisis de fuentes y usos de fondos que
incluye el pago anual del financiamiento e intereses el cual permitira verificar la viabilidad financiera
de la inversion. En el cuadro 48 del anexo A se muestra un concentrado de esta informacion el cual
permite obtener los indicadores empleados con mayor frecuencia para el analisis de proyectos de
inversion: la Tasa Interna de Rentabilidad (TIR), el Valor Actual Neto (VAN) y la Relacion Beneficio
Costo (RBC) que aportara el proyecto. (71)

El calculo de estos indicadores se muestra en los cuadros 49 del anexo A. Los tres indicadores
proveen la respuesta a sl la inversion paga los costos de oportunidad de los recursos adicionales
empleados. La respuesta sera afirmativa si: la TIR es igual 0 mayor que el costo de oportunidad de
los recursos adicionales empleados (el costo de utilizar los recursos de inversidn en un proyecto en
lugar de en su mejor utilizacidén opcional siguiente en orden de rentabilidad); si el VAN es positivo
{mayor a cero) cuando se actualiza con la tasa del costo de oportunidad del capital y; cuando la
RBC es igual a 1 ¢ superior si se descuenta con la tasa del costo de oportunidad del capital. Un
cuarto indicador que se calculd en el analisis de la inversidn es el aumento porcentual de
beneficios (APB), el cual permite medir los incentivos de la inversion y conocer las utilidades
anuales promedio para el productor.
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5.2.3. Tasa Interna de Rentabilidad (TIR).

Es una medida actualizada del valor del proyecto, en otras palabras, es la tasa de actualizacion
que hace justo que la corriente de beneficios incrementales netos, o el flujo incremental de fondos,
sea igual a cero.

A traves de este indicador se conoce cudl es el valor real del rendimiento del dinero en esa
inversion. El criterio de aceptacion es que si la TIR es igual o mayor que el costo de oportunidad de
los recursos adicionales empleados, la inversidn debe aceptarse. El cdiculo de la misma se realizo
empleando la metodologia que se describe en el cuadro 49 de! anexo A. El célculo de la TIR para
el fiujo de incrementos de los beneficios netos después del financiamiento aporta basicamente la
misma informacién que la calculada antes del financiamiento, pero la rentabilidad se refiere solo al
capital propio del productor en la inversion. Para el proyecto se obtuvo una TIR antes del
financiamiento del 49 por ciento ia cual disminuye al 22 por ciento al incluirse el mismo.

5.2.4. Valor Actual Neto (VAN).

Es el valor actual de la corriente de beneficios incrementales netos, o flujo incremental de fondos
de un proyecto. Se calcula restando al valor actual de los beneficios el valor actual de los costos
del proyecto. El criterio de evaluacidon es que si el VAN es mayor o igual a cero, se acepta la
inversién, lo contrario haria rechazar el proyecto. El VAN del proyecto resultd positivo antes del
financiamiento (se calculd en $1,519,638.78) considerando una tasa de actualizacién del 23 por
ciento, sin embargo, después del financiamiento, es menor a cero { menos $ 121,013.22), lo que
indica que el proyecto debe rechazarse, pues no se recibiran utilidades por encima de la tasa de
actualizacion requerida (ver cuadro 49 del anexo A).

5.2.5. Relacién Beneficio — Costo (RBC).

Es el cociente existente entre la sumatoria de los valores actuales del flujo de los beneficios entre
la sumatoria de los valores actuales del flujo de los costos, actualizado a la tasa del costo de

oportunidad del capital.

El criterio de aceptacion o rechazo de un proyecto al evaluarlo con este parametro, s que si la
RBC es mayor a 1.0 la inversion debe realizarse, en caso contrario no debe aprobarse.
Para el proyecto se obtuvo una Relacion Beneficio — Costo de 1.63 (ver cuadro 49 del anexo A).

5.2.6. Andlisis de sensibilidad

Se manejaron cuatro escenarios diferentes para este analisis. En el primero se manej6 el supuesto
de un incremento en los costos de operacién de un 15 por ciento sobre lo estimado para el
proyecto original, en el segundo escenario se disminuyeron los ingresos en un 15 por ciento, en el
tercero se disminuyercn los parametros técnicos {disminucion de la produccién por mastitis) en un
10 por ciento, lo cual repercutiria en una disminucién de la produccién y en el cuarto escenario se
desfasé la inversion (considerando que se dispone del préstamo aportado por la Fundacién UNAM
un aifo después de lo solicitado). En los cuadros 50 al 57 del anexo A se puede apreciar cada uno
de los escenarios asi como el calculo de sus respectivos indicadores y en el cuadro 58 del anexo A
se comparan los diferentes indicadores que se obtuvieron para cada escenario.

5.3. DISCUSION.
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Al evaluar financieramente al proyecto ideal se determind que ia Tasa Interna de Rentabilidad es
del 22 por ciento después del financiamiento. Se investigaron las tasas activas que cobra la banca
privada en el pais por realizar un préstamo similar y, debido a que las tasas de interés pueden ser
muy variables (). Para el analisis financiero se consider6 una tasa del costo de oportunidad de los
recursos adicionales empleados, del 23 por ciento (TIEA = 18 por ciento mas menos 5 puntos
porcentuales). De lo anterior se deduce que la TIR obtenida no generara una tasa superior al costo
de oportunidad de los recursos adicionales empleados. En otras palabras, la rentabilidad que se
obtendria de los mismos en alternativas de inversion diferentes al proyecto seria mas elevada que
si se emplearan estos recursos en el proyecto.

Con relacidon al VAN el resultado obtenido es negativo ($121,013.22) al medir ! excedente
absoluto de los beneficios sobre los costos se puede apreciar que los Uitimos son mayores por lo
que se debe de rechazar el proyecto. Es importante recordar que fa gran variacién del VAN antes
y despues de! financiamiento ($ 1,519,638.78) y ( menos $ 121,013.22), se debe a la proporcion
de la inversién financiada por el préstamo, la cual en este caso es del 100 por ciento.

En este caso la RBC se calculé empleando los beneficios y costos brutos antes de! financiamiento
con la finalidad de valorar su wtilidad como indicador de sensibilidad. Asi se tiene una RBC para el
proyecto del 1.63 si se actualiza el valor de los beneficios y se divide entre el valor actual de los
costos al 23 por ciento.

En el analisis de sensibilidad comparando al proyecto antes y después de un aumento en los
costos operativos del 15 por ciento, y antes y después de un desfasamiento en la inversién, se
observa para ambos escenarios una disminucion de la TIR en un 2 por ciento, sin embargo el
desfase del préstamo que representa el 25 por ciento de la inversion ofrece un VAN después del
financiamiento de ( $ 307,672.31} a diferencia del obtenido con el incremento a los costos
operativos calculado en ($ 325,983.20). Al comparar fa RBC se puede afirmar que repercute en
mayor proporcién un desfasamiento en ta inversién que un alza en los costos operativos.

El analisis de sensibilidad de los siguientes escenarios nos muestra que el proyecto se ve afectado
financieramente en mayor medida si se registrara una disminucién en los ingresos del 15 por
ciento, 0 si se presentara una disminucion en los parametros técnicos del 10 por ciento. En el
primer caso disminuye en 8 puntos porcentuales el valor de la TIR original y en el segundo 4
puntos porcentuales. Ademas la RBC baja drasticamente del 1.63 al 1.33 y del 1.63 al 1.49
respectivamente debido a la disminucion en los beneficios. El analisis de esta informacion permite
apreciar que el proyecto tiene un riesge financiero (la posibilidad de experimentar pérdida
financiera) alto pues resulta sensible a fendbmenos que se presentan con frecuencia en los mercado
nacionales y en la practica productiva diaria de empresas agropecuarias,

Se revisaron los datos presentados en otras tesis para ofrecer al lector un marco de referencia. En
la primera se propone la elaboracién de queso madurado duro (Edam) y queso madurade blando
(Camembert) a partir de leche de vaca (70). En este trabajo se considerd la compra de leche a
pequefios productores y los recursos se destinaron basicamente a la compra del equipo de
produccién y construccién de las instalaciones. Para hacer frente a la inversion se solicité un
crédito refaccionario por la mitad de! monto requerido y el resto fue aportado por los socios. En el
afo de anélisis {(1985) se considert una tasa de interés del 30 por ciento, aceptable para invertir en
una empresa. La TIR estimada fue del 31.91 por ciento, superior a lo esperado en 1.91 puntos
porcentuales, recuperandose ia inversién en el décimo afio. El VPN resultd positivo lo que indicé
que el proyecto seria factible econdémicamente sin embargo poco atractivo para el inversionista.

En la segunda tesis revisada intitulada “Evaluacién técnica y financiera ex - ante de una granja
caprina de tipo mixto, con 200 vientres en el Estade de Queretaro” (17) se propone producir
cabrito para .abasto y quesc de leche de cabra madurado (Boursin). En este proyecto para el
calculo de Iz TIR se considerd un financiamiento con capital propio a 11 afios. La TiR fue def 42
por ciento, 7 puntos percentuales mayor a lo solicitado (35 por ciento). El VAN fue positivo, sin
embargo el autor hace notar que las altas tasas de interés asi como una reciente devaluacién
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(1994) ocasionaria un bajo margen de utilidad. La RBC del 1.06 resulté poco atractiva desde el
punto de vista econdmico.

Lo anterior nos permite ver que este tipo de proyectos pueden ser mas rentables si se compra la
materia prima (leche) si es que esto es posible. Ademas, requieren de una inversién elevada la
cual no se recuperara en el corto plazo (debide en parte al prolongado proceso productivo), y que
de no contarse con fuentes de financiamiento propias o que oftrezcan tasas de interés accesibles,
el porcentaje de utilidades se vera reducido.

5.4. CONCLUSIONES.

En el pais no existe un organismo gubernamental que recopile informacién confiable sobre quesos
finos producidos a nivel nacional. Ademas, la mayoria de las empresas en el ramo prefieren la
importacién sobre la produccién debido al riesgo financiero de las empresas agropecuarias. Por
otro tado debido a la existencia de unidades de produccién no registradas y a los diversos métodos
de recopilacion estadistica, existen notables diferencias en las cifras de produccidén nacionail de
leche de ovino y caprino y de quesos finos en general, que llegan a presentar las instituciones
publicas y privadas del ramo.

En el caso del abastecimiento de materia prima para la efaboracién de quesos finos de leche de
vaca, una alternativa seria lograr integrarse con los productores primarios. Sin embargo en el caso
de quesos finos elaborados con leche de oveja y de cabra es necesaric integrar el proceso
productivo con la compra de pie de cria especializado. Una opcidén que no se analizé en el
presente trabajo pero que puede llegar a ser atractiva es la elaboracion de quesos fings con
diferentes proporciones de leche de vaca y oveja 0 vaca y cabra, las cuales podrian disminuir el
costo total de produccion y por lo tanto aumentar la rentabilidad del proyecto.

La comercializacién de quesos finos y en especial la del queso tipo Roquefort debe de enfocarse a
los niveles socioecondmicos con mayor poder adquisitivo, empleando canales de distribucion que
permitan llegar a estos segmentos, sin descuidar la calidad del producto lo cual le confiere un valor
agregado. Al iniciar la etapa de introduccién del queso tipo Roquefort al mercado, gran parte del
éxito para lograr su aceptacion y compra por parte de los consumidores censiste en destacar que
ests elaborado con leche de oveja, para posicionaric en la mente del consumidor sobre una gran
variedad de imitaciones que actualmente existen en el mercado nacional y que son de mencr
costo. También es importante considerar que los consumidores pueden llegar a preferir quesos
importados de la misma calidad y al mismo precio.

En Mexico, no existe la mayoria del equipo necesario para iniciar la produccion del queso tipo
Roquefort y que en algunos casos este se tendria que adaptar o cambiar por otras alternativas que
ofrecieran resultados similares,

Se recomienda iniciar incursiones en la elaboracion de gueso de leche de oveja tipo Roquefort de
manera artesanal, con un menor namero de animales, lo cual permitira evaluar de manera practica
el proceso de produccion con la tecnologia de que se dispone. Otra opcién que permitiria dominar
la técnica de elaboracion seria la de sacrificar el 5 por ciento de la produccion de leche obtenida
en un ciclo con la finalidad de valorar los posibles resultados obtenidos. Esto tendria un costo total

de $ 15,042.00 pesos.
Con relacion a la raza propuesta para iniciar el proyecto, no se tienen antecedentes de adaptacion

ni productivos para nuestro pals, lo que repercute en la cantidad de litros de leche que se podrian
obtener al ordefio y por lo tanto en la produccién de kg de queso. Es necesario indagar mas
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acerca de las posibilidades de realizar un manejo reproductivo y zootécnico de la raza East
Friesian para que se obtuvieran dobles lactacicnes de los animales ya que como se pudo
apreciar, el proyecto podria ser viable y bastante atractivo bajo esas condiciones, realizando. un
manejo reproductivo que permita obtener dos partos por afio, lo cual, comc ya se reviso,
incrementaria la produccidon de manera significativa y por lo tantc los ingresos se elevarian
cubriendo los egresos que se generarian, permitiendo obtener utilidades, aun considerando un

precio de venta menor.

Finalmente el proyecto generaria beneficios adicionales de otro tipo, cuya evaluacion es subjetiva,
tales como la generacion de fuentes permanentes de empleo, arraigo de la poblacién en el fugar de
origen evitando asi la migracion hacia las grandes ciudades, capacitacion del personql Y los
alumnos en el area de zootecnia y clinica ovinas y oferta de alimentos de buena calidad nutricional.
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PRINCIPALES MARCAS DE QUESO TIPO AZUL QUE SE TIENEN EN MEXICO.

1 o a g O
) . i
MARCA iCARACTERISTICAS ' PRECIO ‘' PRESENTACIONES @ FABRICANTEO . CANTIDAD :
| POR KG : IMPORTADOR ‘ ESTIMADA QUE i
’ ' SE VENDE AL
| MES I
MILLEDOME. | Queso Bleu d° Auvergne ;| $246.00 3 | Se divide al queso en | Midi SA deCV. . 6kg |
elaborado de leche de| $ 256.00 diferentes  porciones |
| vaca. ' que van desde los 100 .
‘ a los 250 grs. | :
o b [ e e
MILLEDOME. Queso Roquefort MD. | $ 112.50 Se divide al queso en | Midi S.A. de C.V. _1. 5kg
i diferentes  porciones ' |
que van desde los 100 '
alos 250 grs. |
SCANDINAVIAN | Queso azul Danablu  $70.00a | Se divide al queso en | Ferrer yi 6kg hasta 40 kg
PINGUIN. elaborado de leche de $107.00 diferentes  porcicnes | Asociados.
vaca. : que van desde los 100 |
‘alos 250 grs. ) |
GORGONZOLA. [ Gorgonzola  elaborada $157.45 | Se divide al queso en | Belgioioso Cheese 4 kg 1
de leche de vaca. | diferentes  porciones | Inc. | N
que van desde los 100 ; |
! a los 250 grs. !
. | By
VIKING. Queso azul elaborado | $90.00 | Se divide al quesa en | Milly. ] 45 kg
de leche de vaca. | diferentes  porciones ?
! que van desde los 100
k a lcs 250 grs.
BAYERNLAND. | Queso azul elaborado ‘l $238.90 Se divide al 'ciUesiohéEﬂ Bou Import Export B kﬁika_u_ ’
de leche de vaca. . : diferentes  porciones | S.A. de C.V. . .
[ que van desde los 100 |
alos 250 grs. E
SOCIETE, Queso Roquefort | §455.00a | Se dwide al queso en | Importadora " labkg
elaborado de leche de $ 591.00 diferentes  porciones | Portales.
oveja. ! ue van desde los 100
! g los 250 grs. Riex S.A. de C.V,
ROQUEFORT | Queso Roquefort | §100.00 | Se venden porciones | Imporadora 12 kg
PAPILLION. elaborado de leche de! de 100 gr en empaque | Portales. :
oveja. ' de carton triangular. |
I
EL CUERVO | Queso tipo Roquefort $42.90 Se venden porciones | Eurolac. 45 kg
SABIOQ S.A. DE | elaborado de leche de de 180 gr en envase
CVv. vaca. E circular. ll
QUESO Quesa tipo Roquefortt "$63.90 | Se venden porciones | Patros. | 65 kg
ABANICO. elaborado de leche de de 185 gr en empaque |
oveja. l de cartdn triangular. '
SAINT AGUR. Queso  Saint  Agur $ 80.00 Se divide al queso en | Importadora 5kg
elaborado de leche de diferentes  porciones | Portales.
vaca. que van desde los 100
‘ a los 250 grs. k

Fuente: Elaboracion propia, (investigacion de cam;;oT



Cuadro 2.

CARACTERISTICAS DE LOS NIVELES SOCIOECONOMICOS DE INTERES PARA LA VENTA
DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

NIVEL SOCIOECONOMICO |

C+

o e e _—
I
CARACTERISTICA i
- | T 7N§*—4_——_Tmm__‘__'——
I
PERFIL EDUCATIVO | Licenciatura o posgrado.

DEL JEFE DE FAMILIA.

Licenciatura y pocas veces preparatoria.

PERFIL DEL HOGAR.

Casas o departamentos propios de lujo con 3
0 mas recamaras y 2 ¢ mas baifios, jardin.
Amas de casa con 1 0 mas personas de
planta. Hijos en las mejores instituciones
educativas del pais o el extranjero.

Casas o departamentos propios de una o dos,
recamaras y 1 o 2 baiios, jardin propio solo la |
mitad de los hogares. La mitad de las amas de|
casa con personas de planta. Hijos en las mejores !
primarias o0 secundarias del pafs y con grandes |
esfuerzos terminan su educacién en universidades .
caras. ,

Tienen un auto no tan lujoso y otro compacto, solo t
todas las’

afo y con frecuencia al intericr del pais.

ARTICULOS QUE | Autos del afio o con menos de 2 afios de
POSEE. uso, de lujo. Asegurados. uno asegurado. Cuentan con
comodidades y lujos excepto lavaplatos.

Cuentan con todas las comodidades y lujos. yu xeep P
SERVICIOS. Cuenta de cheques, 2 o mas tafjetas de | Dos tarjetas de crédito nacionales.

crédito, nacionales e internacionales, segurg

de vida 0 médico.
DIVERSION Q| Asisten a clubes privados. Tienen casa de | Asisten a clubes privados siendo estos un
PASATIEMPOS. campa. Vigjan al extranjero una vez ¢ mas al | importante elemento de convivencia

social.
Vacacionan en el interior del pais, y a fo mas una |
vez al afio salen al extranjero. i

INGRESO MENSUAL
FAMILIAR.

Al menos $50,000.00

Fuente: BIMSA 1998, Niveles sociecondmicos, pags. 10-13
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Cuadro 3.

POBLACION POR NIVEL SOCIOECONGMICO CONTEMPLADA PARA LA INTRODUCC!ON DEL QUESO TiPO ROQUEFORT.

DELEGACION

TOTAL DE HABITANTES NIVEL A/B NIVEL C+ OTROS
ALVARO OBREGON 684,673 46,989 43,311 594,373
BENITO JUAREZ 374,187 88,031 65,831 220,325
COYOACAN 660,964 126,768 99,693 434,503
CUAUHTEMOC 546,563 67,012 45,754 433,797
MIGUEL HIDALGO 368,567 79,019 37,699 251,849
TLALPAN 558,835 29,912 35,637 493,286
HUIXQUILUCAN 183,962 60,842 16,387 106,733
TOTAL 3,377,751 498,573 344,312 2,534,866

Fuente: BIMSA 1998, Poblacidn por nivel sociecondmico, pag. 37 (Conteo 1995 de poblacién y vivienda INEGI, proyeccidn BIMSA 1998).

Cuadro 4.
POBLACION POR GRUPOS DE EDAD Y SEXO QUE PUEDEN COMPRAR EL QUESO TIPO ROQUEFORT.

DELEGACION O MUNICIPIO

GRUPOS DE EDAD | ALVARO OBREGON]| BENITO JUAREZ COYOACAN CUAUHTEMOC | MIGUEL HIDALGO TLALPAN HUIXQUILUCAN
ADULTOS 165,463 114,657 181,806 149,609 100.624 140,500 39,969
[ADULTOS 50,255 51,397 54,325 62,655 44,059 32,880 9,139
MADUROS

TOTAL 216,718 166,054 236,131 212,064 144,723 173,380 48,108
HOMBRES 98,907 69,340 106,061 92,034 52,400 81,210 23,718
MUJERES 116,831 96.716 130,069 120,228 82,322 92,171 25,391
PORCENTAJE DE 4585 % 4176 % 44.92 % 4336 % 4312 % 46.84 % 48.30 %
HOMBRES

PORCENTAJE DE 54.16 % 5824 % 5508 % 56.64 % 56.68 % 53.16 % 5170 %
MUJERES

Fuente: Elaboracién propia (a partir de los datos proporcionados por BIMSA acerca de Ja peblacion per grupos de edad y sexo, de cada delegacion y municipio).
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Cuadro 5.
POBLACION POR NIVEL SOCIOECONOMICO Y POR GRUPO DE EDAD QUE PUEDEN COMPRAR EL QUESO TIPO ROQUEFORT.

NIVEL
SOCIOECONOMICO

GRUPOS DE EDAD ALVARO | BENITO JUAREZ| COYOACAN CUAUHTEMOC MIGUEL TLALPAN HUIXQUILUCAN TOTAL
OBREGON HIDALGO
ADULTOS 165,463 114,657 181,806 149,609 100,624 140,500 39,969
ADULTOS MADUROS 50,2565 51,397 54,325 62,655 44,099 32,880 9,139
TOTAL POR EDAD 215,718 166,054 236,131 212,264 144,723 173,380 49,108
TOTAL A/B 11,400 26,967 34,852 18,342 21,564 1,517 13,218
ADULTOS
TOTAL A/B 3,463 12,089 10,414 7,682 9,450 1,759 3.022
ADULTOS MADUROS
TOTAL A/B 14,863 39,058 45,266 26,024 31,014 9,276 16,240 181,739
TOTAL C+ ADULTOS 11,036 20,168 27 416 12,522 10,284 8,950 3,557
TOTAL C+ ADULTOS 3,352 9,041 8,192 5,244 4,507 2,094 813
MADUROS
TOTALC+ 14,388 25,209 35,609 17.766 14,791 11,044 4371 127,178
TOTAL POR EDAD Y 29,251 68,265 80,875 43,790 45,805 20,320 20,611 308,917

Fuente: Elaboracion propia, a partir de BIMSA 1998, (tabla derivada de tablas 3 y 4).
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Cuadro 6.
VISITAS DE LA FAMILIA A RESTAURANTES EN UN MES POR NIVEL SOCIOECONOMICO.

VISITAS A/B C+
NINGUNA 56,385 221% 103,659 35.2%
UNA O DOS 64,535 25.3% 82,007 27.9%
TRES O CUATRO 75,118 29.4% 70,240 23.9%
CINCO O SEIS 23,504 9.2% 11,425 3.8%
SIETE U OCHO 19,065 7.5% 13,535 4.6%
NUEVE O MAS 16,633 6.5% 13,261 4.5%

Fuente: BIMSA, Visitas de la familia a restaurantes en un mes por nivel sociecondmico, pag. 54

{Base: asisten a restaurantres, BIMSA 1998, encuesta a hogares).

Cuadro 7.
TIPOS DE RESTAURANTES VISITADOS POR FAMILIA POR NIVEL SOCIOECONOMICO.

TIPOS DE RESTAURANTES AlB C+
CAFETERIAS 62,660 31.5% 70,321 37.5%
INTERNACIONAL 53,583 26.9% 34,021 18.1%
RESTAURANTES DE LUJO 18,832 9.5% 10,677 5.7%
COMIDA RAPIDA 37,591 18.9% 45,212 24.1%
TAQUERIAS 13,835 7.0% 14,128 7.5%
COCINA ECONOMICA 7,628 3.8% 12,499 6.7%
FONDA 3,718 1.9% 3,737 2.0%
OTROS 2,526 1.3% 2,666 1.4%
NO ESPECIFICADO 493 0.2% - -

Fuente: BIMSA, Tipos de restauranes visitados por familia por nivel sociecondmico, pag. 54

(Base: asisten a restaurantres, BIMSA 1996, encuesta a hogares).



Cuadro 8.

IMPORTACION DE QUESOS.
Toneladas y miles de délares

DENOMINACION

VOLUMEN 1996

VOLUMEN 1997

VALOR 1996

VALOR 1997

VARIACION DEL
VOLUMEN EN
PORCENTAJE

VARIACION DEL
VALOR EN
PORCENTAJE

QUESO FRESCO
INCLUIDO EL DE
LACTOSUERO

737

794

1,824

2,007

7.73%

10.03%

QUESQ DE
CUALQUIER TIPQ
RAYADO O EN
POLVO

2942

3,298

10,176

10,966

12.10%

7.76%

QUESO FUNDIDO
EXCEPTO RAYADO
0 EN POLVO

B8

69

281

248

-21.59%

11.74%

LOS DEMAS
{QUESO FUNDIDO,
EXCEPTO EL
RAYADQ)

352

703

1,208

2,717

99.72%

124.92%

QUESO DE PASTA
AZUL

150

250

789

1,275

66.67%

61.60%

QUESO DE PASTA
DURA,
DENOMINADO
SARDO

-100.00%

-100.00%

QUESO DE PASTA
DURA,
DENCMINADO
RIGGIANO

186

322

1,040

1,698

64.29%

63.27%

QUESO DE PASTA
BLANDA, TIPO
COLONIA

915

315

2,785

1,077

-65.57%

-61.33%

QUESCS DUROS O
SEMIDUROS

11,998

15,116

32,493

40,359

25.99%

24.21%

LOS DEMAS
QUESOS
{(REQUESON})

2,272

3,587

7,876

12,124

57.88%

53.94%

Fuente: Boletin mensual de la leche, Vol. 5 No. 11, Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR.
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Cuadro 9.
VOLUMEN DE IMPORTACION DE QUESOS.
Toneladas

DENOMINACION 1997 ENERO A JUNIO (3071171998 ENERO A MAYO 30/11/1998JUNIO 30/11/1998 ENERO A VARIACION % 98/97
JUNIO

QUESO FRESCO 404 351 90 441 9.2%

INCLUIDO EL DE

LACTOSUERO.

QUESO DE CUALQUIER 1,461 1,700 200 1,900 30%

TIPO RAYADO O EN

POLVO.

QUESO FUNDIDO 41 31 5 36 12.2%

EXCEPTO RAYADO O EN

POLVO.

LOS DEMAS (QUESO 312 213 47 260 16.7%

FUNDIDO, EXCEPTO EL

RAYADO),

QUESO DE PASTA AZUL. 136 80 5 85 -37.5%

QUESO DE PASTA DURA, 0 0 0 0 0%

DENOMINADO SARDO.

QUESO DE PASTA DURA, 126 120 12 132 4.8%

DENOMINADO RIGGIANO.

QUESO DE PASTA 139 138 2 140 0.7%

BLANDA, TIPO COLONIA.

QUESOS DURDOS O 5,797 5,575 995 6,570 13.3%

SEMIDUROS.

REQUESON. 1,588 1,896 468 2,364 48.9%

Fuente: Boletin mensual de la leche, Vol. 5 No. 11, Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR.
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Cuadro 10.
VOLUMEN DE LA IMPORTACION DE QUESOS.
Miles de délares

DENOMINACION 1997 ENERO A JUNIO  [30/11/1998 ENERO A MAYQ 30/11/1998 JUNIO 30/11/1998 ENERO A VARIACION % 98/97
JUNIO

QUESQ FRESCO 1,021 830 215 1,045 2.4%
INCLUIDO EL DE
LACTOSUERO.
QUESQ DE CUALQUIER 4,744 5688 798 6,486 36.7%
TIPO RAYADO O EN
POLVO.
QUESO FUNDIDO 120 121 16 137 5.4%
EXCEPTO RAYADO O EN
POLVO.
LOS DEMAS (QUESO 1,180 683 128 811 -31.3%
FUNDIDO, EXCEPTO EL
RAYADO).
QUESO DE PASTA AZUL. 699 387 22 409 -41.5%
QUESO DE PASTA DURA, 0 0 0 0 0%
DENOMINADO SARDO,
QUESO DE PASTA DURA, 671 599 65 664 1%
DENOMINADO RIGGIANO.
QUESO DE PASTA 510 485 ) 495 -2 9%
BLANDA, TIPO COLONIA.
QUESOS DUROS O 15,499 14,685 2624 17,309 11.7%
SEMIDUROS.
LOS DEMAS 5,361 6,195 1,435 7,630 42.3%
QUESOS{REQUESON).

Fuente: Boletin mensual de la leche, Val. 5 No. 11, Centro de EstadlIstica Agropecuaria, SAGAR.
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Cuadro 11.

EXPORTACION DE QUESOS.
Kilogramos y délares

DENOMINACION

VOLUMEN 1996 VOLUMEN 1987 VALOR 1996 VALOR 1997 VARIACION DEL VARIACION DEL
VOLUMEN EN VALOR EN
PORCENTAJE PORCENTAJE
QUESQOS DE 8,512 30,001 32,016 82,085 252.46% 156.39%
CUALQUIER TIPO
RAYADO.
QUESO FUNDIDO 57,227 191,071 198,435 537,511 233.88% 170.88%
EXCEPTO EL RAYADO.
QUESO DE PASTA 0 0 0 0 0.00% 0.00%
AZUL.
LOS DEMAS QUESOS 84,549 196,311 227,455 653,474 132.19% 187.30%
Y REQUESONES.
Fuente: Boletin mensual de ta leche, Vol. 5 No. 11, Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR.
Cuadro 12.
VOLUMEN DE EXPORTACION DE QUESOS.
Kilogramos
DENOMINACION 1997 1998 1998 1998 VARIACION %
ENE-JUN ENE-MAY JUN ENE-JUN 98 /97
QUESOS DE CUALQUIER 20,186 25 40,757 40,782 102%
TIPO RAYADO
QUESOQO FUNDIDO 93,884 73,370 22,795 96,165 2.4%
EXCEPTO EL RAYADO
QUESO DE PASTA AZUL 0 0 0 0 0%
LOS DEMAS QUESOS Y 82,059 241,900 22,229 264,129 221.9%
REQUESQONES

Fuente: Boletin mensual de la leche, Vol. 5 No. 11, Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR.




Cuadro 13.
VOLUMEN DE EXPORTACION DE QUESOS.

Ddlares
DENOMINACION 1997 1998 1998 1998 VARIACION %
ENE-JUN ENE-MAY MAY ENE-JUN 98 / 97
QUESOS DE CUALQUIER 28,295 92 158,501 158,593 460.5%
TIPO RAYADO.
QUESO FUNDIDO 299,859 231,833 69.416 301,249 0.5%
EXCEPTO EL RAYADOQ,
QUESO DE PASTA AZUL. 0 0 0 0 0%
LOS DEMAS QUESOS Y 296,436 698,691 68,403 767 034 158.8%
REQUESONES.

Fuente; Boletin mensual de |2 leche, Vol. & No. 11, Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR.




Cuadro 14.

RESTAURANTES EN LOS CUALES SE INICIARA LA VENTA DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

RESTAURANTE DIRECCION DELEGACION CANTIDAD
1. ANTIGUA EX CALZADA DE TLALPAN # 4619, TLALPAN 3
HAGIENDA DE
TLALPAN
2. BABIECA BOSQUES DE DURAZNOS # 187. HUIXQUILUCAN 3
3. CHAMPS ELYSEES | PASEOQ DE LA REFORMA # 316, MIGUEL HIDALGO 3
4, FOUQUET'S DE MARIANO ESCCOBEDO # 700. MIGUEL HIDALGO 3
PARIS
5. ILE DFRANCE HAMBURGO # 195. CUAUHTEMOC 3
6. LA CASSEROLE INSURGENTES SUR # 1880. 8ENITO JUAREZ 2
7. LAPETITE PRESIDENTE MAZARYK # 360. MIGUEL HIDALGO 3
FRANCE
8. LOREDO AV UNNVERSIDAD # 1122, COYOACAN 3
COYOACAN
8. LOS ALMENDROS |INSURGENTES SUR# 1759 BENITO JUAREZ 3
10. MAXIM'S DE CAMPOS ELISEQS # 218, MIGUEL HIDALGO 3
PARIS
11. MESON DEL COPENHAGUE # 26. CUAUHTEMOC 3
PERRO ANDALUZ
12. LACAVA INSURGENTES SUR # 2485, ALVARO OBREGON 3
13. EL DIVINO PASEQ DE LA REFORMA # 483, CUAUHTEMOC 3
14, SAN ANGEL INN DIEGO RIVERA # 50. ALVARC OBREGON 3
15. HACIENDA DE LOS [ VAZQUEZ DE MELLA # 525, HUIXQUILUCAN 2
MORALES
TOTAL 40

Fuente: Elaboracion propia {Restaurantes propuestos para iniciar la venta del queso tipo Roquefort).
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Cuadro 15.

CANALES UTILIZADOS PARA LA COMPRA DE ALIMENTOS POR L.OS HABITANTES DE LAS DELEGACIONES Y EL MUNICIPIO
CONSIDERADOS.

DELEGACION O MUNICIPIO

CANALES DE

COYOACAN

ALVARO BENITO CUAUHTEMOC| MIGUEL TLALPAN [HUIXQUILUCA TOTAL PORCENTAJE
COMPRA OBREGON JUAREZ HIDALGO N

MERCADOS 70,704 50,417 85,289 84,601 53,006 45,928 14,243 405,188 31.98%
PUBLICOS.

AUTOSERVICIOS. 84,719 79,570 103,920 78,198 56,877 49,182 24,529 476,995 37.65%
MERCADOS 51,325 15,786 71,347 20,786 13,754 55,003 10,023 238,024 18.78%
SIRUEDAS.

TIANGUIS O 14,562 21,794 7.085 7,310 4,270 31679 3,613 90,313 7.13%
BAZARES,

DEPARTAMENTALES 4,609 2,824 2,674 8,766 1,523 2,590 845 23,631 1.87%
OTROS. 7,180 3,143 8,926 2,660 2,119 6,726 1,973 32727 2.58%

Fuente: BIMSA, Canales utilizados para la compra de alimentcs por nivel socieconémico,

pag. 48 (Fuente: BIMSA 1996, encuesta a hogares).
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Cuadro 16.
NUMERO DE TIENDAS SUPERAMA POR DELEGACION O MUNICIPIO CONSIDERADOS.

DELEGACION ALVAROQ BEN!ITO JUAREZ COYOACAN CUAUHTEMOC MIGUEL HIDALGO TLALPAN HUIXQUILUCAN

OBREGON
TIENDA DE 2 8 7 3 7 1 2
AUTOSERVICIO
{SUPERAMA)
Fuente: Elaboracidn propia a partir ¢ge BIMSA.

. Cuadro 17.
HABITO DE COMPRA O SUSCRIPCION DE REVISTAS POR NIVEL SOCIOECONOMICO.
HABITQ A/B C+ c

S| SE TIENE EN EL HOGAR. 129,522 50.7% 135,061 45.9% 253,135 28.4%
NO SE TIENE EN EL HOGAR. 125,718 49.3% 159,066 54.1% 639,134 71.6%

Fuente: Elaboracién propia a partir de BIMSA.
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PERIODICOS QUE SE LEEN EN EL HOGAR POR NIVEL SOCIOECONOMICO.

Cuadro 18.

PERIODICO AIB C+ c

UNIVERSAL 54,028 21.2% 58,762 20.0% 123173 13.8%
LA PRENSA 9,426 37% 17,065 5.8% 100,354 11.2%
LA JORNADA 21,883 8.6% 34,720 11.8% 65,715 7.4%
EXCELSIOR 40,429 15.8% 32,871 11.1% 46,378 5.2%
REFORMA 69,931 27.4% 33,526 11.4% 29,680 3.3%
ESTO 7,078 2.8% 8,542 2.9% 36,324 4.1%
OVACIONES 8,640 3.4% 11,198 3.8% 37,750 4.2%
EL FINANCIERO 33,224 13.0% 17,258 5.9% 21,296 2.4%
NOVEDADES 5,128 2.0% 12,970 4.4% 25,925 2.9%
EL HERALDO 6,990 27% 8,740 3.0% 10,092 11%
EL ECONOMISTA 8,267 3.3% 4,974 1.7% 8,073 0.9%
OTROS 14,151 5.5% 14,487 4.9% 36,182 4.1%
NO SE LEEN PERIODICOS 68,243 26.7% 100,276 34.1% 455,630 51.1%
PROMEDIO DE PUBLICACIONES 1.1 0.9 0.6

Fuente: BIMSA 1996, Periddicos que se leen &n el hogar por nivel sociecondmico (encuesta a hogares).
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Cuadro 19.

CARACTERISTICAS DEL CULTIVO LACTICO RECOMENDADO PARA LA ELABORACION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO: MFZ 2- 22

GRUPG COMERCIAL DL-Mix.

NUMERO DEL ARTICULO 113930062,

DESCRIPCION Cultivo liofilizado para la inocuiacién directa de la leche de proceso.
TIPO

Cultivo dl mesdfilo tradicional de varias especies {mk).

COMPOSICION

Lactococcus lactis subespecie factis.

Lactococcus lactis subespecie cremoris.

Lactococcus factis subespecie lactis biovariedad diacetyfactis.
Leuconostoc mesenteroides subespecie cremoris.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Cultive de acidificacién rapida para la produccion de queso, gqueso fresco, productos de leche
fermentada y mantequilla de nata acidificada. Formacién predominantemente de I( + ) acido
lactico. Debido a la fermentacién rapida de citrato producciéon de aroma medio (diacetilo)
produccién rapida de CO,.

ENVASE

Bolsas de hoja mtuitiple de tres capas pe, pet, ai.

CONTENIDO

5 gramos, 10 gramos (dependiendo de la actividad del lote).

ALMACENAMIENTO Y CADUCIDAD

8 meses después de la produccion. Conservar a < 0 = 18 grados centigrados.

MODO DE EMPLEO

Antes de abrir el sobre desinfectar la parte superior con etangl (70 %). Abrir el envase y echar
asépticamente el cultivo en la leche de proceso.

Por lo menos 50 % del contenido deben ser utilizados para garantizar una calidad
constantemente alta.

Fuente: Manual Técnico Wiesby. Starter Cultures and Media,
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Cuadro 20.

CARACTERISTICAS DEL CULTIVO DE Penicillium roqueforti RECOMENDADO PARA LA ELABORACION DEL QUESO TIPO

ROQUEFORT.

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO: Penicillium roqueforti PA,

NOMBRE COMERCIAL Penicillium rogueforti PA.

NUMERO DEL ARTICULO 13934072,

DESCRIPCION Cultivo liofilizado para la inoculacién directa de la leche de proceso.
COMPOSICION

Penicilfium roqueforti.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Cultivo moho de crecimiento muy rapido. De actividad proteolitica y lipolitica mediana. quesos
producides con Penicillium roqueforti PA tienen un color verde-gris, Aroma muy suave, menos

picante, consistencia pura, escasa humedad libre y larga duracién. Se emplea también en
combinacion.

ENVASE

Botella de vidrio.

CONTENIDO

2 gramos- 3.5 gramos dependiendo del conteo bacterianc del iote.

ALMACENAMIENTO Y CADUCIDAD

12 meses después de |a produccion. Conservar a < o = 18 grados centigrados.

MODO DE EMPLEQ

Rehidrate el cultivo en condiciones asépticas. (disperse 10 — 15 horas antes del uso en 0.5
litros de agua potable esterilizada [ botella de un litro] y complete el resto de la botella;

almacene esta suspension en refrigerador por un maximo de tres dias) y adicione a ia leche de
la cuba antes de cuajar.

Fuente: Manual Tecnico Wiesby, Starter Cultures and Media.
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Cuadro 21,.
EMPRESAS QUE ABASTECERAN EL FERTILIZANTE.

PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION KG
SUPER FOSFATO TRIPLE FERTILIZANTES E INSUMOS DE MEXICO AV. LOPEZ MATEOS 163 TOLUCA $ 119.00 POR BULTO.
SA.DEC.V. MEXICO.
SULFATO DE AMONIO FERTILIZANTES E INSUMOS DE MEXICO AV.LOPEZ MATEOS 163 TOLUCA $62.50 POR BULTO.
SA DEC.V. MEXICO.

Fuente: Elaboracion propia {datos de proveedores).

Cuadro 22,
EMPRESAS QUE ABASTECERAN LA SEMILLA FORRAJERA.
PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION PRECIO POR KG
SEMILLA RYE GRASS PRODUCTOS DEL CAMPO S.A. DE C.V. SR.|LA LOMA # 3 JUCHITEPEC, MEXICO, $ 30.62
EVERARDO ROJAS ROLDAN. C.P. 56600
TULIPAN # 25 COL. JARDIN, MEXICO.
TELEFONQ 56899805
SEMILLA PASTO ANUAL ABUNDANT PRODUCTOS DEL CAMPO S.A. DE C.V. SR.[LALOMA# 3 JUCHITEPEC, MEXICO. $12.96
EVERARDOC ROJAS ROLDAN. C.P. 56600
TULIPAN # 25 COL. JARDIN, MEXICO.
TELEFONO 56899805
SEMILLA DE TREBOL BLANCO PRODUCTOS DEL CAMPO S.A. DE CV. SR.|LALOMA# 3 JUCHITEPEC, MEXICO. $66.72
EVERARDO RQJAS ROLDAN. C.P. 56600
TULIPAN # 25 COL. JARDIN, MEXICO.
TELEFONO 56899805
SEMILLA DE FESTUCA ALTA PRODUCTOS DEL CAMPO S.A. DE CV. SR.[LALCMA# 3 JUCHITEPEC, MEXICO. $36.00
EVERARDO ROJAS ROLDAN. C.P. 56600 .
TULIPAN # 25 COL. JARDIN, MEXICO.
TELEFONO 56899805
SEMILLA DE PASTO ORCHARD PRODUCTOS DEL CAMPO S.A. DE C.V. SR.|LALOMA# 3 JUCHITEPEC, MEXICO. $27.36
EVERARDO ROJAS ROLDAN. C.P. 56600 )
TULIPAN # 25 COL. JARDIN, MEXICO.
TELEFONO 56899805
SEMILLA DE AVENA PRODUCTQS DEL CAMPQ S.A. DE CV. SR | LA LOMA # 3 JUCHITEPEC, MEXICO, $1.60

EVERARDO ROJAS ROLDAN.

C.P. 56600

TELEFONO 56899805

TULIPAN # 25 COL. JARDIN, MEXICO.

Fuente: Eleboracién propia {datos de proveedores).
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EMPRESAS QUE ABASTECERAN LOS iINGREDIENTES PARA ELABORAR EL CONCENTRADO.

Cuadro 23.

PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION PRECIO POR KG
PASTA DE SOYA ABASTECEDORA PECUARIA DE HARINAS AV. DE LAS TORRES # 141 COL. VALLEJQ. $2.5900
Y PASTAS §.A. DEC.V. CP.07718
TELEFONO 58387929
58387962
SORGO ABASTECEDORA PECUARIA DE HARINAS AV. DE LAS TORRES # 141 COL. VALLEIO. $1.39.00
Y PASTAS 8.A, DEC.V. C.P.07718%
TELEFONO 58387926
58387962
SALVADO DE TRIGO CASA ALONSO COLONIA OCOTEPEC CUERNAVACA, MORELOS. $1.36.00
SR. MIGUEL ANGEL ALONSO TELEFONG Y FAX 114179
CUERNAVACAS.A.DEC.V,
MELAZA BUCIO CORREA JOSE TRINIDAD. AV. MORELOS S/N $0.60
TLAMANALCQO, ESTADO DE MEXICO.
C.P.56700
TELEFONO (597) 75895
(597) 77535
SALES MINERALES CON LASOLACID NUTRICION PLANIFICADA S.A. DE C.V. BLVD. FELIPE ANGELES 1519 $3.72
C.P. 42080, PACHUCA HIDALGO.
TELEFONG (771) 84486
FAX (771) 84485
BICARBONATO DE SODIO NUTRICION PLANIFICADA S.A. DEC.V. BLVD. FELIPE ANGELES 1519 §$275
C.P. 42080, PACHUCA HIDALGO.
TELEFONO (771) 84486
FAX(771) 84485
SALES MINERALES SIN LASOLACID NUTRICION PLANIFICADA S.A. DE C.V. BLVD. FELIPE ANGELES 1519 $2.72
C.P. 42080, PACHUCA HIDALGO.
TELEFONO (771) 84486
FAX (771) B4485
AVENA RANCHO “EL LEON” SR. JOSE L.UiS EX - FABRICA EL LEON — ATLIXCO PUEBLA. $20.00 PACA
CORREA ESTRADA. C.P. 74230
TELEFONO 01244 356008
01244 60284
UREA NUTRICION PLANIFICADA S.A. DE C.V. BLVD, FELIPE ANGELES 1519

C.P. 42080, PACHUCA HIDALGO.
TELEFONO (771} 84486
FAX (771) 84485

$ 92.50 BULTO

Fuente: Elaboracidn propia {datos de proveedores).
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Cuadro g4.
EMPRESA QUE ABASTECERA EL CUAJO QUESERO.

PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION PRECIO POR GALON
CUAJO QUESERC CUAMEX XXX VIRGILIO GUAJARDO S.A. DE C.V. VIGUSA. | AMSTERDAM # 46. COL. ROMA CP. 06100. $436.00
TELEFONO 52866600.
Fuente: Elaboracién propia {datos de proveedor).
Cuadro 25.

EMPRESA QUE ABASTECERA EL MEDIO DE CULTIVO.

PRODUCTG

PROVEEDOR

DIRECCION

PRECIO POR 5 DOSIS

CULTIVO Penicilliunt roqueforti

DANTEC S.A.DECV.

PLUTARCO ELIAS CALLES # 1011 COL. REFORMA

1ZTACCIHUATL C.P. 03520 TELEFONO 55906780
56960736.

14 DLLS. (§ 133.00 PESOS)

Fuente: Elaboracitn propia (datos de proveedor).

Cuadro ?6. )
EMPRESA QUE ABASTECERA EL CULTIVO LACTICO.

PRODBLUCTC

PROVEEDOR

DIRECCION

PRECIO POR 5 UNIDADES

CULTIVO DL MIX MFZ22-22

DANTEC S A DEC.V.

PLUTARCO ELIAS CALLES # 1011 COL.
REFORMA [ZTACCIHUATE CP. 03520
TELEFONQ 55906780

56960736.

9.50 DLLS. ($ 90.50 PESOS)

Fuente: Elaboracién propia (datos de proveedor).
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Cuadro 27.
EMPRESA QUE ABASTECERA LA SAL.

PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION PRECIO POR KG
SAL COMESTIBLE REFINADA Y| ABASTECEDORA DE SAL. CLAVERIA 39 COL CLAVERIA. $2.00
YODATADA
Fuente: Elaboracién propia (datos de proveedar).
Cuadro 28. .
EMPRESAS QUE ABASTECERAN EL PIE DE CRIA.
PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION PRECIO POR PIPETA
PIPETA CON SEMEN ELITE GENETICS. 605  ROSSSVILLE Rd, WAUKON IA 52172, | 835 ROSEBUD 214-5542 (§332.50 PESOS).
TELEFONO OFICINA 3195684551 $50 ARIES 282F ($ 475.00 PESOS).
LABORATORIO $60 CHUCK 65D ($570.00 PESOS).
3195684847
FAX
3195686370
E MAIL

EltGeneticiaol.com
http/fwww.elitegenetics.com

PIPETA CONSEMEN

CENTRO DE MEJORAMIENTO OVINO Y
CAPRINQ,

CARRETERA CELAYA IRAPUATPO Km 79

$ 150 PESOS.

VIENTRES Y SEMENTALES

RANCHO 030 DE AGUA GERARDO
SOMOHANO MARTINEZ.

CARRETERA VILLA DE REYES SAN FELIPE
KM 16 SAN FELIPE GUANASUATO
TELEFONO CASETA

0146850721

0146850661

FAX

0146850189

SEMENTALES §14,000 PESOS CADA UNO.
VIENTRES $1,200.00 PESOS CADA UNOQ.

ALBERTA EAST FRIESIAN BREEDERS
DR HARVEY COLE.

5100-5877 ST.

OLDS, ALBERTA
T4H1JT

TELEFONO 403-556-1608
FAX 403-556-1358

VIENTRES 2,000 DOLARES CADA UNO. (3
19,000.00 PESOS).

ROSEBUD BREEDING CENTRE
ROBIN KNUDSEN.

BOX 8, SITE 3, RR#4
QLDS, ALBERTA
T4HIT8

TELEFONO Y FAX

403-335-8021

VIENTRES 2,000 DOLARES CADA UNQ, (§
19,000.00 PESOS).

Fuente: Elaboracién propia (datos de proveedores).
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Cuad[o 29, :
EMPRESA QUE ABASTECERAEL EQUIPO PARA ORDENO.

PRODLCTO

PROVEEDOR

DIRECCION

PRECICQ EN DOLARES POR UNIDAD

EQUIPO DE ORDENA ALFA - LAVAL
AGRI

AGROPECUARIA LIRDA S A DEC.V.

CALLE BENITO JUAREZ # 5 SAN MATEO
CUAUTEPEC, TULTITLAN, ESTADO DE
MEXICO.

TELEFONO
58904828

21,275.00 délares ($202,112.00 PESOS).

Fuente: Elaboracién prapia {datos de proveedor).

Cuadro 30.
EMPRESAS QUE ABASTECERAN EL EQUIPO PARA ELABORAR EL QUESO TIPQO ROQUEFORT.
PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION PRECIO EN PESOS POR UNIDAD
TINA RECTANGULAR DE DOBLE FONDO §$7.141.14
MESA SENCILLA DE TRABAJO $7,429.00
JUEGO DE LIRAS HORIZONTAL Y AMSTERDAM # 46 $977.00
VERTICAL COLONIA HIPODROMO CONDESA.
RASTRILLO PARA AGITAR LA LECHE O VIGUSAS.A.DEC.V. TELEFONO 52866600 $ 1215.00
CUAJADA
MOLDES $100.00
VICTOR HUGO # 101 - B
COLONIA PORTALES
CAMARA DE LINEA CORPORACION IREA S.A. DEC.V. MEXICO DF, % 70,000.00
TELEFONO
56090036
55323361

Fuente: Flaboracion propia {datos de provesdores).

Cuadro 31.
EMPRESA QUE PROVEERA EL VEHICULO PARA TRANSPORTAR EL QUESO TIPO ROQUEFORT.

PRODUCTO PROVEEDOR DIRECCION PRECIO EN PESOS POR UNIDAD
CAMIONETA NISSAN MODELO AUTOMOTRIZ CUICUILCO S. A DEC.V. INSURGENTES SUR 1503, $150,000.00
“ESTAQUITAS”

Fuente: Elabaracion propia (dates de proveedor).
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Cuadro 32.

PARAMETROS DE REFERENCIA CONSIDERADOS PARA LA REALIZACION DEL PROYECTO.

GRAN BRETARA: 450 L

BULGARIA EN EXPERIMENTACION: 343 L EN LA PRIMERA LACTACION
BULGARIA EN EXPERIMENTACION: 311 L EN LA SEGUNDA LACTACION
POLONIA: 375 L

GRECIA: 178 A 183 KG

PARAMETROS DE REFERENCIA. PARAMETRO EMPLEADO.

DURACION DE LA LACTACION; 180 A 210 DIAS EN ALEMANIA

DURACION DE LA LACTACION: 140 A 170 DIAS EN GRECIA 180 DIAS
MORTALIDAD EMBRIONARIA: 11.55 % 20%
PORCENTAJE DE FERTILIDAD 11.55 -100 = 88.45 % 80%
DURACION DE LA GESTACION DOBLE PROPOSITO: 145 A 150 DIAS 150 DIAS
PORCENTAJE DE MORTALIDAD EN MEXICO: 15 A 30 % 20%
[DESTETE DEL CORDERO: AL MES O DOS MESES MES
|uNo © DOS PARTOS POR ARO DOS PARTOS POR ANO
|MORTALIDAD DE LOS CORDEROS EN HATOS DE 5 A 20 ANIMALES: 7.5 10.00%
TAMANO DE LA CAMADA: 1.34 A 1.73 15

PESO AL NACIMIENTO: 4 A 52 KG 45KG
PRODUCCION DE LECHE POR PARTO:

ALEMANIA: 540 A 650 KG

SUECIA: 250 A 350 KG

450 L
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INDICADORES DE PRODUCCION CONSIDERADOS PARA LOS PRIMEROS 15 ANOS DE OPERACION DEL PROYECTO

CONCEPTO:

PARTOS POR ARD
PARTOS EN EL REBANO %

PARTOS GEMELARES
NACIMIENTOS

MORTALIDAD
ADULTOS %
CRIAS %
PRIMALAS %

DESECHO

VIENTRES %

EDAD A VENTA (MESES)
PESO A LA VENTA (KG)
LITROS LECHE ADULTOS
VIENTRES POR SEMENTAL
DESTETE (28 DIAS) %

SITUACION
ACTUAL

Cuadro 33.

ANOS
2 | [ TsaLio ]
2 2 2 2 2 2
75 80 85 85 88 88
14 1.5 17 17 1.7 1.7
41 57 88 92 92 92
3 3 3 3 3 3
10 10 10 10 10 10
5 5 5 5 5 5
16 18 20 20 20 20
12 12 12 12 12 12
70 70 70 70 70 70
2.5 2.5 25 2.5 25 2.5
2001 2001 20:01 20:01 20:01 20:01
100 100 100 100 100 100
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Cuadro 34.
DESARROLLO DEL HATQ Y VENTAS DURANTE LOS PRIMEROS 15 ANOS DEL PROYECTO.,

DESARROLLO DEL REBANQ

SEMESTRES AROS
CONCEPTO VALOR UNITARIO  SITUACIGN ACTUAL 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 6AL1S
1. INVENTARIO GANADERQ U.A. LA
SEMENTALES 1 A 5 AROS 0.25 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3
VIENTRES 1 A 5 AROS 0.20 40 40 51 65 84 64 84 64 64 84 84
PRIMALAS 6 A 12 MESES 0.15 0 19 14 14 0 14 0 14 0 14 14
CORBGERAS {NAC A 6 MESES) 0.03 18 19 27 35 41 41 41 a1 41 41 B4
CORDEROS {NAC AL PRIMER MES) 0.03 19 19 28 36 42 42 42 a2 42 42 82
TOTAL DE CABEZAS 81 99| 122 153]  150] 164] 150]  164] 150 164 247
UNIDADES ANIMAL 9.88] 12.49] 14.45] 17.98] 16.04] 18.14] 16.04] 38714] 16.04] 18714 20.63
2. COMPRAS
VIENTRES $ 1,200.00 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o
SEMENTALES 5 14,000.00 3 0 0 0 G 0 0 ] 0 0 4
3. MORTALIDAD [CABEZAS)
VIENTRES 0 1 0 2 0 2 2 2 2 2 2
PRIMALAS 0 1 1 3 0 1 1 1 1 1 1
CORBERAS 2 2 3 4 5 5 5 5 5 5 5
CORDEROS 2 2 3 3 4 4 4 4 4 4 4
4.VENTAS
SEMENTALES DESECHO 0 0 0 i 9 0 0 0 0 3 0
VIENTRES DESECHO 0 6 0 12 0 12 0 12 0 12 12
CORDEROS 19 19 28 36 42 42 42 42 42 42 84
CORDERAS [} 4 13 35 27 41 27 41 27 a1 33
LECHE (LITRCS) 15000] 19125] 24375] 24000 24000} 24000] 24660{ 24000] 24000] 48000
QUESOS DE 2.5 KG 500] 637.5] 8125 eco] ool soo] sco{ 800 8OO 1600
5, INDICADQRES DE PRODUCGION
PARTOS POR ARO 2 2 2 2 2 2
PARTOS EN EL REBANO % 75 75 [ 80 85 85 85 85 88 88 as
PARTOS GEMELARES 1.4 1.4 15 15 1.7 1.7 17 1.7 1.7 1.7 1.7
NACIMIENTOS
MACHOCS 21 17 30 39 41 41 41 a1 41 41 41
HEMBRAS 21 17 3 35 41 41 41 41 41 41 41
MORTALIDAD
ADULTOS % 3 3 ] 3 3 3 3 3 3 3 3
CRIAS % 10 10 10 10 10 10 10 10 30 10 10
PRIMALAS % 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3
6. DESECHOS %
VIENTRES 16 18 20 20 20 20
SEMENTALES 0 0 0 0 100 0
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Cuadro 35.

CANTIDADES EN KILOGRAMOS PARA ELABORAR EL ALIMENTO DEL HATO.

ETAPA

INGREDIENTES

COSTO DIARIO POR DIETA

SEMENTALES

Sorgo (molido).

Salvado de trigo

Melaza.

Sales minerales con lasolacid,
Manganeso (sulfato de manganeso)-21.6g.
Zinc (sulfato de zine y zinpre 100)-54g.
Cobatto {carbonato de cobalto)-2.59.
Selenic (selenito de sodio)-0.01.

Yado (eddi)-0.30,

Carbonato de calcio-14,0004.

Oxido de magnesio-200g.

Vitamina A-5,500,000 U.\.

Vitamina D3-1,000,000 U.I.

Vitamina E-20,000 U 1.

Bovatec lasalocida 15%-200g.

Cloruro de sodio-5,0009.

$ 210 PESOS

CORDERAS

Salvado de trigo.

Sorgo {molido).

Soya.

Melaza.

Sales minerales con lasolacid,
Bicarbonato.

$1.66 PESOS

PRIMALAS
VIENTRES

Salvado de trigo.

Sorgo (molida).

Soya.

Melaza.

Sales minerales con lasolacid.

$1.89 PESOS

Fuente: Elaboracién propla (datos del CEIEPQ)
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NECESIDADES ALIMENTICIAS PARA OVEJAS EN DIFERENTES ETAPAS PRODUCTIVAS.

Cuadro 36,

CATEGORIAS PESO MATERIA NUTRIENTES POR ANIMAL PROPORCION [PROPORCION |PROPORCION
PROMEDIO SECA POR CONCENTRAD |DE DE FORRAJE
ANIMAL EN O FORRAJE EN |CONCENTRADO [EN KG
KG % EN KG
ENERGIA TND
EN KG ME ENMecal | PCENgr
SEMENTALES ( 1 a 5 anos) |SEMENTALES 100 KG 3 19 69 264 3070 0.900 2.100
VIENTRES MANTENIMIENTQ 70 KG 1.2 0.66 2.4 113 ©-100 ©.000 1.200
FLUSHING 70 KG 1.8 1.06 3.8 164 15-85 0.270 1.530
PRIMEROS 15 SEMANAS DE GESTACION 70 KG 1.4 077 28 130 0-100 0000 1.400
ULTIMAS 4 SEMANAS DE GESTACION ( 18D A 225 % TASAl 70 KG 1.9 124 4.4 214 3585 0.665 1.235
LACTANTES
PRIMALAS (6 a 12 meses)  IPRIMEROS 15 SEMANAS DE GESTACION 60 KG 1.6 0.94 34 161 15-85 0.240 1.360
ULTIMAS 4 SEMANAS DE GESTACION{ 180 A 225 % TASA 50 KG 1.7 1.12 4 207 30-70 0.510 1.190
LACTANTES
HEMBRAS DE REEMPLAZ0 80 K3 1.5 0.88 3.2 164 15-85 0.225 1.275
CORDEROS (nac a 6 meses) [RAPIDC POTENGIAL DE CRECIMIENTO 20 KG 1 0.8 2.9 167 85-15 0,850 0.150
CORDERAS (nac a 6 meses) |RAPIDO POTENCIAL DE CRECIMIENTO 40 KG 1.5 1.46 4.2 202 85-15 1.275 0.225

Fuente: Tablas del NRC. Reguerimientos Nutricionales de los Ovinos, 1885,
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Cuadro 37.

PARAMETROS RECOMENDADOS EN INSTALACIONES PARA OVEJAS.

ESPACIO POR ANIMAL: PISO [m2) SOMBRA COMEDERQS BEBEDEROS
ETAPA POR ANIMAL {m2)  JALTURA (m) ESPACIO LINEAL {(m) [ANCHO (m} [ALTURA (m)  [MANUAL MEDIDA (m)
OVEJA VACIA 10-1.5 09-18 25-3 0.30 - 0.40 0.35-060! 0.30-0.38
QVEJA GESTANTE 1.5-16 13-2 25-3 0.30-0.40 0.35-0.60) 0.30-0.38
QVEJA CON CRIA 16-18 13-2 25-3 0.40 - 0.50 0.35-0.60} 0.30-0.38 10 OVEJAS 3
SEMENTAL 18-27 14-2 25-3 0.40 - 0.50 0.35-060] 0.38-040
CORDERO (A) 0.5-09 0.55-1 2.5-3 0.23-0.30 0.45-0551 0.25-0.30 |15 CORDEROS 3

Fuente: Zootecnia. Bases d¢e Produccibn Animal. Tomo Vill,ediciones Mundi - Prensa.
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DIMENSIONES POR CORRAL

Cuadro 38.
CAPACIDAD REQUERIDA DE ESPACIO EN LAS INSTALACIONES.

NUMERQ DE

NUMERQ DE

ETAPA ANIMALES POR| m2 POR |SUPERFICIE|OIMENSIONES| AREADE | SUPERFICIE | DIMENSIONES | LARGO DE |SUPERFICIE DE
ANIMALES CORRALES CORRAL CORRAL | TOTAL m2 | DEL CORRAL [ SOMBRA POR| TOTAL DEL AREA DE BEBEDERQ | COMEDERQ
(m2ya X | | CORRAL(m2)| AREADE |SOMBRA(m2)a POR {(m2)
SOMBRA X1 CORRAL(mM)
20 CORDERDS (AS) 1 20 18 18 IX7 11 11 3xX4 4 5]
64 OVEJAS CON CRIAS 4 18 28.8 115.2 4 X7 208 83.2 4X5 5 32
3 SEMENTALES 3 1 2.7 8.1 1X3 1.4 4.2 1X1 1 15
14 PRIMALAS 1 14 21 21 IXT 12.6 12.6 3IX4 3 5.6
101 9 70.5 162.3 45.8 111
SALA DE ESPERA 1 42 42 70x6.0
SALA DE ORDERO 1 30 30 50x6.0
LECHERIA 1 90 a0 10.0 x 9.0
OFICINA ADMINISTRATIVA 1 35 35 7.0x5.0
ALMACEN 1 35 35 7.0x5.0
CASETA DEL VELADOR 1 6 8 20x30
ENFERMERIA 1 20 20 4.0x5.0
7 258 258
TOTAL 420.3

Fuente. Elaboracion propia apartir de los dates de los cuadros 34 y 37.
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Cuadro 39,

EQUIPO NECESARIO PARA EL ORDENO DEL HATO.

ARTICULO

ESPECIFICACIONES

CANTIDAD

PRECIO

EQUIPO DE ORDENA ALFA - LAVAL

AGRI

Capacidad para ordeflar 8 ovejas simultaneamente,
equipado con sistema productor de vacio 76 accionado
con motor eléctrico de 3 HP. Una unidad de recibo final
en acero inoxidable con descarga automatica, ocho
unidades de ordefio con sistema de lavado C.IP. y
accesorios para su funcionamiento.

1

21,275.00 déblares.
($ 202,112.00 pesos).

Fuente: Elaboracidn propia (con base a datos de proveedores).
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EQUIPO NECESARIO PARA LA ELABORACION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

Cuadro 40.

ARTICULO

ESPECIFICACIQNES

CANTIDAD

TOTAL

TINA RECTANGULAR DE DOBLE FONDO

Capacidad para 100 litros de leche. Fabricada en la parte
interior en acero inoxidable. Esquinas redondeadas,
pulidoc y terminado sanitarios mate. Equipada con
serpentin para vapor y quemador para calentar con gas
LP (no incluye tanque de gas ni chimenea. Con entrada
de agua, dos rebosaderos y salida de producto de una y
media pulgadas de didmetro. Parte exterior de la tina en
acerc al carbdn pintada en esmalte. Se incluye valvula
para salida de producto.

1

$ 7,141.14 pesos

MESA SENCILLA DE TRABAJO

Cubierta fabricada de acerc inoxidable. Soportes de
fierro estructural de 1" de didmetro. Canaleta para suero
con salida de 17" de didmetro.

$ 7,429.00 pesos

JUEGO DE LIRAS HORIZONTAL Y
VERTICAL

Medidas 21 x 71 cm. Para cortar |a cuajada en la tina de
elaboracién de guesos. Marco y alambres cortadores en
acero inoxidable.

$ 977.00 pesos

RASTRILLO PARA AGITAR LA LECHE O
CUAJADA

Fabricado en acero inoxidable.

$1,215.00 pesos

MOLDES

Moldes redondos con tapa para elaborar quesos de 2.5
kg.

160

$ 16,000.00 pescs

Fuente: Elaboracion propia (con base a datos de proveedores).
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Cuadro 44.
EQUIPO AUXILIAR.

ARTICULO ESPECIFICACIONES CANTIDAD PRECIO
PLANTA DE LUZ. Planta de luz automética. L $15,000.00 pesos
CISTERNA CON CAPACIDAD DE 10,000 | Cisterna rotoplas de plastico alta resistencia incluye 1 $ 8,000.00 pesos
LITROS. flotador, filtro antibacteriano y bomba de 250 h/p.

Fuente: Elaboracién propia (con base a datos de proveedores).

Cuadro 42,
NOMINA DEL PERSONAL.

PUESTO SUELDO DIARIO INDIVIDUAL SUELDO MENSUAL TOTAL SUELDO ANUAL TOTAL
Administrador General. (1) $150.00 $4,500.00X1=%4,500.00 $ 54,000.00
Vendedor. (2) $54.75 $164250X2=19 328500 $ 39,420.00
Ordefador. (2) $47.85 $1,43550X2=%2871.00 $ 34,452 00
Quesero. (2) $55.55 $1,666.50X2=19 3,333.00 $ 39,996.00
Peones. {2) $ 47.85 $1,43550X2=%22817.00 $ 34,452.00
Auxiliar Administrativo. {1) $ 50.65 $1,519.50X1=3%1519.50 $18,234.00
TOTAL $768.90 $18,325.50 $ 220,554 .00

Fuente: Elaboracion propia (de acuerdo a salurios eansiderados en ¢l PAF enero 2000).
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Cuadro 43.
COSTO DE LOS ACTIVOS REQUERIDOS.

INVERSION CONCEPTO CANTIDAD MONTO UNITARIO EN PESQS SUBTOTAL
Molino de martillos. 1 $ 5,000.00 $ 5,000.00
Revolvedora. 1 $ 4,000.00 $ 4,000.00
Camara de linea. 1 $ 70,000.00 $ 70,000.00
Equipo de ordefia, 1 $202,112.00 § 202,112.00
EQUIFQ CON MOTOR {21,275 | dolares) (21,275 | ddlares)
Cisterna 1 $ 8,000.00 $8,000.00
Planta de luz 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00
TOTAL EQUIPO CON MOTOR $ 304,112.00
Tina rectangular. 1 $5,000.00 $7,141.14
Mesa de trabajo. 1 $7 429.00 $7.429.00
Rastrillo para agitar fa leche. 1 $1215.00 $1,215.00
Juego de liras. 1 $997.00 $997.00
EQUIPO SIN MOTOR Moldes para queso 2.5 kg. 160 $100.00 $16,000.00
Carretillas. 2 $500.00 $1,000.00
Palas. 4 $200.00 $ 800.00
Rastriilos. $180.00 $ 360.00
TOTAL EQUIPO SIN MOTOR $ 3494214
INSTALACIONES CON MANO DE |Construccion de corrales e 420.30 m2 $682.00 por metro cuadrado $ 286,644 .60
OBRA instalacionas.
PIE DE CRIA Sementales, 3 $14 000.00 $ 48,000.00
Vientres. 40 $1,200.00 $42,000.00
TOTAL PIE DE CRIA $ 90,000.00
VEHICULO Camioneta. 2 $ 150,000.00 $300,000.00
TOTAL DE LA INVERSION $1,015,698.74

Fuente: Elaboracion propia {a partir de los datos obienidos por los proveedores).
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CALCULO DE LOS COSTOS TOTALES Y UNITARIOS DE PRODUCCION DE UN LITRO DE LECHE DE OVEJA.

Cuadro 44,

[COSTOS FOOS
POR CICLC {180 COSTO DE PRODUCCION DE UN LITRO DE LECHE POR
AL MES AL DiA DiAS) CONCEETD NE
X
PRESTAMO CONACTT $ 800.000.00 4% DE INTERES ANUAL $ 66086718 22222 s 40,0000 3 1687 PRESTAMG CONACYT
INTERESES $ 224,00000 $ 186867]% 6222]8 1120000 3 047 INTERESES
PR EN TS KNOS CONUN e EETRRT TONGACTON]
PRESTAMO FUNDACION UNAM $ 62,060.48 20% OE INTERES ANUAL $ 344785 1145)s 206888 H 0409 UNAM
INTERESES § 9920677 $ 55185)8 1838)% 3,30069 $ 014 INTERESES
INSTALACIONES
CORRAL DE LAS CORDERAS $ 1227600
CORRALES OVEJAS CON GRIA $ 7856840
CORRALES SEMENTALES 3 552420
CORRAL PRIMALAS $ 1423200
SALA DE ESPERA $ 2884400
SALA DE ORDERG $ 2046000 SECONSDERARON 15 AROS DE
OFICIA ADMMISTRATIVA (S0%) § 1193500 VIDA UT
ALMACEN $ 23870.00
CASETA DEL VELADCR $ 409200
ENFERMERLA $ 1384000
TOTAL INSTALACIONES $ 213,32380 $ 11851818 39513 7,11089 $ 030 INSTALACKONES
EQLEPO CON MOTOR
EQUIPO DE DRDENA ALFA - LAVAL.
AGRI $ 20211250
PLANTA DE LUZ $ 1500000
MOLINO DE MARTILLOS 3 500000 EE CONSIDERARON 10 AROS DE
REVOLVEDORA $  4,00000 VDA UTL
TOTAL EQUIPQ COM MOTOR $ 228,112.50 $ 188427 1% 628118 11,5563 $ 0.47  EQUIPO CCN MOTOR
ECUIPO SIN MOTOR
RASTRILLOS () H 360.00
PALAS (4) $ 800.00
CARRETLLA ) $ 100000 SECONSOERARON4ARoSDE
TOTAL EQUIPO SIN MOTOR $ 218000 3 4500 [ § 15018  270.00 $ 001  EQUIPO SINMOTOR
[vEricuLo (1) ¥  D00-.00 VIDEUTC T 3125003 0417 [% 3 [B£]
POR CCLO (180} pon KON DE TRO
COSTOS VARIABLES ALMES ALOW s | semra s |COSTO DE PRODUCCIGNDE UNLITRO DE LEGHE POR
NOMINA
| ADMINIS TRADOR GRAL (50%) $ 2700000 $ 225000 7500[s 350000
OROENADOR (2} $ 3445200 $ 287100 |§% 985705 1722000
PEONES {2) $§  34,452.00 § 2871005 9570(s 17xzmo0
ALXILIAR ADMNISTRATIVO (50%) $ 9,117.00 5 ToRTs|s 2533 |s 4,558 50
s .
TOTAL HOMNA $ 105,023.00 5 B751.7518 291.73]s 5251050 3 219 NOMINA
SE CONSIDERARON 5 ARGS DE
VIDA LTI ¥ AL VENDERLOS
RECUPERAR EL B0 % O SU
VIENTRES $  48,000.00 VALOR (5 960.00} $ 4001  013]s 2400|$ 1536.00]S 0.08 VIENTRES
SE CONSIDERARON 5 ANGS DE
VIDA, UTIL ¥ AL VENDERLOS
RECUPERAR EL 40 % DE SU
SEMENTALES $  42,000.00 VALOR (5 5,800.00) $ 1400015 467 % B84000|8% 252000]% 011 SEMENTALES
[ALMENTG [ 7183200 $ 5,@.00 19680 s 3542400 5 148 A IMENTO
ENERGIA ELECTRICA (70%) 3 10.080.00 3 §40.00 2782 |3 4.670.50 $ 0.21 ENERGIA ELECTRICA
AGUA 3 1319 53 3 15159 498 |3 £U7 11 .04 Acua
MANT VEHICLLD 3 547200 3 4560018 1489)s 2,608 52 Q.11 MANT VEHCULO
MECICAMENTOS 3 4,320 00 $ 3B00CJS 1184]s 2,130 41 0.09 MEDICAMENTOS

Fuenta: Elaboracidn propia a partir de datos de proveedores.
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Cuadro 44,
CALCULO DE LOS COSTOS TOTALES Y UNITARIOS DE PRODUCCION DE UN LITRO DE LECHE DE DVEJA,

INSUMO CFT CEP [ CVP %

PRESTAMT CONACYT H 4000000 | § 187 20.34
INTERESES s 1120000 { § 047 569
PRESTAMO FUNDACION UNAM $ 206888 | ¢ 0.09 1.05
II.NTERESES $ 330963 | 5 0.14 1.68
INSTALACIONES § 74109918 0.20 362
ECUIPQ CON MOTCR ] 1130583 | § 047 875
EQUIPO $IN MOTOR s 27000 |3 o.01 014
VEHICULD $ 18,7500 | § 078 983
NOMINA $ 525105018 2.1% 2670
VIENTRES: $ 1538008 0.08 078
SEMENTALES $ 25200018 en 1.28
ALMENTC $ 354240018 1.48 180
ENERGLA ELECTRICA ] 497058 1% o 253
AGUA 3 7.1 1§ 054 0.46
MART VEHICULD 3 265052 13 0.41 1.37
MEDICAMENTOS 3 213041 1§ o0ce 1.08
[TOTAL [8 8401518]¢ 382 (5102887508 478 100.00

Fuenla Elaboracién propia a partir de datos de proveedoras

COSTO ANUALES
COSTOS FOS ANUALES $ 138.030.37
COSTOS VARWBLES ANUALES 3 205.374.09
COSTOS TOTALES ANUALES ] 39340538
INGRESOS ANUALES s 480.000.00
UTILIDADES O PERDIDAS ANUALES 3 80,204 84
COSTOS POR CICLO
[cosTo TotAL 3 1p6,702.08
COSTO TOTAL PROMEDIO s 520
[INGRE$0S TOTALES 3 240,000.00
UTILIDAC C PERDIDA [ 42.297.22
[PUNTQ DE EQUILIBRIO POR VENTAS s 184.323 31
PRECIO POR LITRA DE LECHE
[ 10.00
PUNTO DE EQUILISRIO POR UNIDADES

15,432

RENTABILIDAD POR CICLO

JRENTABILIDAD AbUAL |

22%] 22%)|
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Cuadro 45.
CALCULOQ DE LOS COSTOS TOTALES Y UNITARIOS DE PRODUCCION DE UN KILOGRAMO DE QUESO TIPQ ROQUEFCRT.

COSTOS FIOOS
~ |FOR GO (180]cosTo DE PRODUCCION DE UN KG DE QUESO
AL MES AL DiA DIA%)  JROGUEFORT POR CONCEPTO DE;
CONUR A% OE
PRESTAMO COMACYT $ 200,000.00 INTERESANUAL |8 1666678 5556 ]% 10,00000]% 0.42 PRESTAMO CONACYT
INTERESES $ 56,000.00 3 468.67 | § 1556 | $ 280000 ] % 0.12 INTERESES
TONUN 20% O FIESTAMO FUNDACION |
PRESTAMO FUNDACION UNAM $ 270,138.14 INTERES ANUAL $ 150077 ]|% 5003 |8 90046CFS 0.38 UNAM
MERESES $ 43222102 § 2401238 B0OD4]S 1440737]% 0.60 INTERESES
Imsmumoues
OFICINA ADMINISTRATIVA {50%) $  11,935.00 | o cONSIDERARON 15
LECHERIA $  61,380.00 AROS DE VIDA UTIL
TOTAL INSTALACIONES $ 7331500 H 407311 8 1356 )8 244383]% 1.22 INSTALACIONES
EQUIPO CON MOTOR
CAMARA DE LINEA $ 70,000.00 | SE CONSIDERARON 10
ANOS DE VDA UTIL
CISTERNA, 5 8,000.00
TOTAL EQUIPO CON MOTOR $ 78,000.00 $ 65000 |$ 2167]% 390000]% 1.95 EQUIPO CON MOTOR
EQUIPO SIN MOTOR
TINA RECTANGULAR s 7.141.14
MESA DE TRABAJO 3 7,429.00
SE CONSIDERARON 4
RASTRILLO PARA AGITAR LA LECHE 3 1,215.00 | ANOS DE VIDA UTIL
MOLDES PARA QUESQ DE 2.5 KG $ 16,000.00
JUEGO DE LIRAS H 997.00
TOTAL EQUIPO SIN MOTOR $ 3278214 $ 68296 |% 2277|% 4097.77]% 2.05 EQUIPC SIN MOTOR
SE CONSIDERARON 4
VEHICULO {1) $ 150,000.00 ] ANOSDEVIDAUTIL |5 3,12500]% 104.171S 18,750.00] 5§ 9.38 VERICULO
POR CICLO (180)c.0STO DE PRODUCCKIN DE LN KG DE QUESO
COSTOS VARIABLES AL MES AL DA Dias} ROQUEFORT POR CONCEPTO DE ;
NOMINA
ADMINISTRADOR GRAL.(50%) $ 27,000.00 $ 22500018 7500 |s 1350000
VENDEDOR (2} $ 35,420.00
QUESERDS (2) 3 39.996.00
AUXILIAR ADMINISTRATIVO (50%) ] 9,117.00 $ 7587513 2533 |s 4,558.50
TOTAL NOMINA 5 115533.00 $ 962775]8% 32093 |s s7.7e850] 8 28.88 NOMINA
GASTOS DE QUESERIA $ 10,716.00 § 8930008 2977[s 535800 § 2.68 GASTOS DE QUESERIA
ENERGIA ELEGTRICA {30%) s 4,320,00 ] 36000 | $ 1184 1% 2,13041] % 1.07 ENERGIA ELECTRICA
MANT VERICULG [] 5,472.00 $ 45600 | $ 1499 s 2696521 % 1.35 MANT VEHICULO
ILECHE $ 450,000 00 S 4800000]S 160000] S 28800000] 5 74400 LECHE

Fuenta: ERboracién propia a partir de datos de s proveedores
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Cuadro 45.

CALCULO DE LOS COSTOS TOTALES Y UNITARIOS DE PRODUCCION DE UN KILOGRAMO DE QUESO TIPO ROQUEFORT.

COSTO ANUALES PARA PROBUCIR UN KG DE QUESO

INSUMO CET CFP [2%) Cve %
PRESTAMO CONACYT $ 10,000.00 | § 0.42 237
INTERESES 3 280000 )8 0.12 0.66
PRESTAMO FUNDACION UNAM H §500480 | 8 0.38 2.14
INTERESES $ 14,407.37 | § 0.80 3.42
INSTALACIONES ] 244383 | § 1.22 0.58
EQUIPO CON MOTOR ] 3.900.00 | & 1.95 0.93
ECUIPO SIN MOTOR 3 4097778 2.05 0.97
VEHICULOD 3 1875000 | $ 9.38 4.45
NOMINA $ 577865008 23.88 13.71
GASTOS DE QUESERIA H 535800 (| § 268 1.27
ENERGIA ELECTRICA 5 Z13041 | § 107 0.51
MANT VEHICULO 5 288852 | § 1.35 0.64
LECHE $ 288000003 144.00 68.35
TOTAL $ 6540357 ]8% 16,10 | $355953.43 [ § 177.98 100.00

Fuente; Elpboracidn propia 8 partir ge datos de los proveedores

COSTOS FIICS ANUALES
POR PRODUCCION DE
QUESO [ 130,807.15
COSTOS VARIABLES
ANUALES POR PRODUGCION
DE QUESD - 711,606.88
COSTOS TOTALES ANUALES
POR PRODUCCION DE
QUESD $ 842,714 01
INGRESOS ANUALES 3 1,200,000.00
UTILIDADES O PERDIDAS
ANUALES H 357,286.99
COSTOS POR CICLO
COSTO TOTAL POR
PRODUGCCION DE QUESO $ 421,357.00
INGRESOQS TOTALES ) 800,000.00
UTILIDAD © PERDIDA § 178,843 00
PUNTO DE EQUILIBRIQ POR
VENTAS DE QUESO H 1680.797.77
PRECIC POR KG DE QUESO
$ 300.00
PUNTO DE EQUILIBRIO POR UNIDADES PRODUCIDAS
538

COSTO TOTAL PROMEDIO
POR PRODUCCION DE UN
Xi\LO DE QUESO H 154.08
RENTABILIDAD ANUIAL RENTABILIDAD CICLO

42%, 42%
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OPERACIONES CORRIENTES

’ Cuadro 486,
SITUACION ACTUAL SIN EL PROYECTO.

VENTAS
15 TONELADAS / PRECIO POR PACA §
FORRAJE (AVENA EN PACAS DE 8 KG) 8KG 1875 PACAS 20.00 37.500.00
TOTAL 37,500.00
GASTOS EN EFECTIVO
SE CONSIDERO QUE
EN UN MES EL PEON
SIEMBRA Y SUELDO DIARIO
SALARIOS COSECHA $47.85 $ 1435.00 AL MES 1,435.00
SE CONSIDERO
NECESARIO
ALQUILAR EL
TRACTOR POR 5 ALQUILER POR
ALQUILER DE TRACTOR/DIA DIAS DIA $ 120.00 600.00
SE CONSIDERO QUE
SE REQUIEREN DOS
BULTOS POR CADA |PRECIO POR
FERTILIZANTES MEDIA HECTAREA |BULTO $119.00 238.00
SE CONSIDERO QUE
PARA MEDIA
HECTAREA SE
REQUIEREN 10 PRECIQ POR
SEMILLAS BULTOS BULTO $32.00 320.00
TOTAL 2,593.00
UTILIDAD 34,907.00

Fuente: Elaboracidn propia.
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Cuadro 47.

CALCULO DE LOS PAGOS ANUALES DE LOS CREDITOS SOLICITADOS.

CONACYT.
PAGO ANUAL DEL PAGO ANUAL DE PAGD ANUAL
PERIODO MONTO PRESTAMO SALDO INTERESES EFECTUADO
0 $ 1,000,000.00
1 $ 40,000.00 [$  40.000.00
2 $ 40,00000 [$  40,000.00
3 1 40,000.00 | $  40,000.00
4 $ 1428571413 85714286 |% 40,000.00 | $  182,857.14
5 $ 14285714 1% 71428571 (3% 3428571 | $  177,142.86
6 $ 14285714 |5 57142857 % 28,57143 |$ 171,428.57
7 $ 142857.14{85 42857143 (8% 2285714 |$ 165714.29
8 $§ 14285714 |$ 28571429 |3 17.142.86 [ $  160,000.00
9 $ 14285714 |$ 14285714 |3 11,428 57 | §  154,285.71
10 $ 14285714 [% - 1% 571429 [$  148,571.43
TOTAL PAGADO |$ 1,280,000.00
FUNDACION UNAM.
PAGO ANUAL DEL PAGQ ANUAL DE PAGO ANUAL
MONTO PRESTAMO SALDOC INTERESES EFECTUADO
0o|$ 33219810
1 $ 2214654 |$% 31005156 | $ 6643962 [$  88,586.16
2 § 2214654 |$ 287,905.02 | § 62,010.31 |$  B84,156.85
3 $ 2214654 [$ 26575848 [ % 5758100 | $§  79.727.54
4 $ 2214654 [§ 24361194153 5315170 [$§  75298.24
5 § 2214654 |§ 22146540 (% 4872239 |$  70,868.93
6 $ 2214654]% 19931886 | % 4429308 |3% 6643962
7 $ 2214654 [$ 17717232 (% 39.863.77 %  62,010.31
8 $ 2214654 % 15502578 (% 3543446 | 57.581.00
9 $ 2214654 |$ 132879.24 | 31.005.16 | §  53.151.70
10 $ 221465415 11073270} 5 2657585 | §  48722.39
11 $ 2214654 |% 8858616 (% 2214654 | §  44.293.08
12 $ 2214654|% 6643962 |% 17,717.23 | §  39863.77
13 $ 2214654 |% 44293088 1328792 |§  35434.46
14 $ 2214654 |$ 2214654 % 8,85862 [$  31,005.16
15 $ 2214654 % - I3 4420318 2657585
TOTAL PAGADO | § 863,715.06

Fuente: Elaboracién propia a partir de los datos proporcicnados por CONACYT y Fundacion UNAM..
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Cundro 48,
ANALISIS DE LA INVERSION PARA LA PRODUCCIKON DEL QUESO TIFO ROGUEFORT EN EL CEXPO CONSIDERANDD
DOS PARTOS POR ANO ¥ UN PRECIO DE VENTA DE § 30¢.00 PESOS POR KG.

ANOS

SINEL PROYECTQ 1 2 3 4 5 6
CONCEPTQ
ENTRADAS
PRODUCCION
VENTA DE FORRAJE (AVENA) § 37,500 00
VENTAS DE QUESOS DE 2 5 K6 3 E | 7500000 §  1,087,50000 $ 120000090 § 120000000 $ 1,200,000.00
iNGRESOS DE FUERA
VENTAS DE CORDEROS $ BO00K § 6400000 § &4.000.00 § 8400000 § 8400000 3 84,000.00
VENTAS CORDERAS § 400000 § 00000 % £5,000.00 § 88,000.00 § 6800000 § 68.000.00
BESECHO SEMENTALES $ - % - 5 -8 -8 -8 18,800.00
DESECHO VIENTRES $ - 8 7.200.00 % 1440000 § 1440000 § 1440000 § 14,400.00
VENTA AUTOMOVILES - . $ - 3 - 3 - $ 6000000 § -
VENTA EQUIPO CONMOTOR 1 - 5 $ £ - 1) - 3 -
VALCR RESIDUAL $ 13 $ 3 -8 § -
ENTRADAS TOTALES $ 37,50040 § 400000 & 49420000 $  1,25),500.00 $ 136640000 § 1.426.40000 § 1.333,200.00
SALIDAS
IRVERSION:
EQUIPC CON MOTOR 1 304,112.00 $ - % - s -8 -
EQUIPC SIN MOTCR $ 214 % . - % -3 109814 § -
INSTALACIONES CON MANO OE OBRA $ 26644 60 § - s - 5 - 1 - 3 -
PiE DE CRIA $ 9000000 3 5 -8 $ -
VEHICULO (2) $ 30000000 % H - % H 300.00000 §
TOTAL INVERSION 3 101583874 8 3 -8 P | J20.095.14 %
GAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL s 461360 § -8 - 0§ -3 -8 -
COSTOS DE CPERACION
ALOQUILER DEL TRACTOR $ 600.00
FERTILIZANTE $ 238.00
SEMILLA DE AVENA $ 32000
ALIMENTO $ 5374625 & 6528025 § 6459040 § §4,590.48 § 6455040 8 64,530 40
AGUA 1 181912 § 184513 § 181913 % 1,819.13 § 181943 § 1,819 13
ENERGIA ELECTRICA H 14,400.00 § 1440000 3§ 1440000 § 14,400.00 3 1440000 § 14,400.00
GASTOS DE QUESERIA $ 10.718.00 $ 1011600 $ 1071600 $ 1071600 % 10716.00 § 10,7186.00
MANTEMMIENTO VEHICUWLOS {2) $ 10,944.00 § 10,044.00 § 1094400 § 10,044.00 § 1094400 % 10.944.00
MEDICAM ENTOS $ 432000 § 432000 § 432000 § 432000 § L1000 3 4,32000
NOMINA
administrador general H 5400000 S4,000.00 § 5400000 § 5400000 % 5400006 3 $4,000.60
vendedor (2) 3 39,42000 § 3942000 $ 3942000 § 39,420.00 § 3942000 § 39,420 00
ardefiader (2) $ 3445200 § 445200 % 3445200 § 3445200 § 3445200 § 34,452.00
peon (2) s 143300 § 3445200 $ J445200 8 Jas200 § 445200 % 3445200 % 34,452.00
quesers (2] s 33,996.00 § 19996.00 3 3995600 $ 39,996.00 3 39,005.00 § 39.496.00
aurRar administrativo s 1823400 3§ 18,2408 % 182300 3 1523400 § 1823400 § 18,234.00
TOTAL GASTOS DE GPERACION s 250000 § 1649538 § 37803338 § 32734353 8 32734353 § 32234353 % 32734353
SALIDAS TOTALES $ 12681172 § 32803338 % 3274353 § 27,4153 8 E55.44167 F 1M 8)
BENEFICIO NETQ ANTES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL $ 3490700 5 {1,29481172) § 166.185 62 % $26.55647 3 103805647 S 77095631 5 105585647
INCREMENTO $ (1,32971872) 8 131,25962 § BO1 84047 % 100414547 § 73805133 § 1,020,940 47
FINANGIAMIENTO
PRESTAMOS RECIBIDOS
A LARGO PLAZO
CONACYT $  1,000,000.00
FUNDACION UNAM $ 33219800
SERVICIQ DE LAS DEUDAS
A LARGO PLAZO
PRESTAMG CONACYT $ 4000000 $ 4000000 $ 4000000 § 182.857 14§ 177,142 86
PRESTAMT FUNDACION UNAM 3 2458816 § B4,15605 & 7972754 § 7529623 % 70,868 92
BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FINANCIAMIENTO.
TOTAL $ 24.907.00 § (282700982} § 3758046 § 802,399.62 § §19,32893 § 51280096 $ 80784469
{NCREMENTQ $ {2661.916.82} § 267146 § 767,492.62 § 084,421.93 & 47789596 $ 772,537.69

CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL

SE ESTINO EL 40 POR CIENTQ DEL AUMENTO DE LOS COSTOS DE OPERACION
GASTOS DE OPERACION ARO 2 ANO 1

$ 128033.38 [ $ 316,499.38
INCREMENTO [ 11,534 80
POR 40 POR CLENTO 3 461150

Fuente: Elaboracion propiz a parly de datos prporcionados por proveedaras



Cuadro 48,
ANALISIS DE LA INVERSION PARA LA PRODUCCION OEL QUESO TIPO ROGUEFORT EN EL CEIEPQ CONSIDERANDO
DS PARTQS POR ANO Y UN PRECI} DE VENTA DE § 300.00 PESQS POR KO,

ARDS
7 ] ¢ 10 H 12 t3 14 15 %

§ 120000000 § 120000040 $ 420000009 $ 120000000 § 1,20000000 $ 1.20000000 § 120000000 § 1,20000000 § 1.200.000.00 § 1,200,000.00

H 8400000 § 2400000 3 84,00000 $ £4,00000 § B4.GODOD 5 2400000 § 8400080 § 8400000 § 2400000 § 4.000.00
$ £8,00000 § 68,000.00 § 66.000.00 3 §0.000.00 § £8,00000 § 68,000.00 § 68,000.00 § £8,00000 § 6000000 § 68,000.00
s -8 . | -8 -8 -8 -8 R | R L -
$ 1440000 § 1440000 § 1440000 % 1440000 3 1440000 5 14.400.00 3 1440000 % 1440000 $ 14,40000 § 14,400.00
s -8 EE | 60.000.00 § -8 - % P 1 60,000.00 § EE 4 -8 -
$ - 8 H - . 182,467.2¢ % - % C § E - % -
3 -8 EE C | E R -8 -8 -8 - s TERM
§ 138640000 5 1,36640000 %  1,426400.00 %  1,366400.00 3 154386720 5 136640000 § 142640000 $ 136640000 § 136540000 § 1,864,353 34
s -8 -8 -8 $ ER 4 -8 EE. H -

s EE } . W09814 D T T RIF I Y $ 28,098.14 3 E -

H EE 1 H -8 -8 C | -8 -8 LR | -

s -8 R | -8 -8 - s -8 -8 E -

$ -8 $ 30000000 $ -8 LR | -5 30000000 3 EE

H P | - % 12009844 § -8 200 s 8 37808814 % -8 s -
s - $ - $ $ - $ H - ) - s 3 §

3 84,59040 § 64,590.40 % 64,500.40 § 8459040 § 64,50040 § 453040 § 64,55040 § 64,550.40 § 6450040 § 64,500 40
$ 181913 % 181913 § 1,619.13 § 181953 ¢ 1,81913 % +819.13 8 1819.13 3 189913 8 181913 § 1,819.13
$ 1440000 % 1440000 § 1440000 § 1440000 § 1440000 § 14,400.00 S 14,400.00 § 1440000 § 440000 3 14,400 00
H 1071600 § 10,718.00 $ 10,716.00 § 10,716.00 § 1071600 § 10,716.00 10,716.00 $ 10,716.00 $ 10,716.00 § 16,716.00
s 1094400 § 1094400 $ 1054400 § 1094400 § 1094400 3 10,944.00 § 1094400 3 1054400 § 1094400 $ 16,944 00
[ 432000 $ 432000 $ 432000 % 432000 8 432000 8 432000 § 432000 § 432000 8 432000 3 4.320.00
§ 54,00000 § 5400000 $ 5400000 $ £4,000.00 § 5400000 $ $4,00000 % 5400000 3 5400000 § 5400000 $ 54,000.00
$ 1942000 5 3042000 S Wao0 § 3042080 § 3942008 § 3542000 § 3942060 § 19,42000 3942000 % ay.420 00
H M45200 § WA5200 8 445200 S 3445200 § 45200 3 3445200 % 345200 8 445200 3 45200 8 . 452.00
H 3445200 § UASZ00 8 3445200 § 45200 % 3445200 % M AS200 § 345200 MAS200 § 3445200 § 34,452.00
] 39,996.00 $ 3900600 S 3959600 § wpo600 3 20.996.00 § BHE00 § 39,0600 § 39,506.00 $ 9.60800 § 10,096 00
H 18.234.00 18,234.00 & 1823400 § 19,234.00 § 18,234.00 § 18,234.00 3 1823400 § 12,2400 § 18,2400 § 18.234.00

3 27,3435 § 3274353 % 32134353 § 77,353 % NTHI § R2TMHINY 8 27,4151 ¢ 127,435 37134353 127,348

-

$ 32734353 & 32134381 % 65544167 3 32T 8 §31.4555) 5 27MIE s E55,44167 § 32734355 % 327,3431.52 32734353

-

$ 10903647 § 103905647 § TIDBS831 5 1,039,05647 % 91741167 § 103305647 § 770,958.33 § 1,039,056 47 § 1,039,056 47 1,336,509 31
§  1,004,149.47 §  1,004,14947 % TIE051.33 3 1,004,14947 % B82504 67 §  1,004,149.47 % TIBL51.31 & 1,004,149.47 100404947 5 £,305,902.41

-

$ 17142857 & 16571429 § 16000000 3 15428571 % 14057143 § - 1 - 3 - 5 B 3 -
§ 66.43962 § 6201031 % 5750100 % 5315169 § 44722138 % 4426308 % W AE1T7T g IS A6 3100515 % 26,575 84
3 801,18828 § 811331.87 § 55337723 8 83161907 § 72011788 % 994,7863.39 % 73109456 § 1,003,62200 $ 100805132 $ 1,310.23397

$ 76628123 % 71642487 518,470.33 § TO6,T1207 § 68571088 § 959,856.39 § 698.187.56 § 96871501 % 97314432 5 1,275,697

CALCULD DEL VALOR RESIDUAL (DESPUES DE 15 ARDS DE OPERACION] VALOR RESIOUAL

SE CONSIOERG GANADD INVERSIONES CAPITAL DE TRABATOTAL

EL 10¢ POR CIENTO QEL INCREMENTQ AL INVENTARIO GANADERC $ 9000000 §3  1,015698.74 |3 451369 |8 1,110.312 23
£L 100 POR CIENTO DEL CAPITAL DE TRABAJO 1 - $ (812,550.9¢)] § - $ {812,558.95)
€1 20 POR CIENTO DE OTRAS INVERSIONES. 3 90.00000 | § 20313378 1% 451369 | § 297,753 a7




Cuadro 49.

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRC 48) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

SIN EL PROYECTC 1 2 3 4 5
ENTRADAS
VENTAS $ 37,500.00 § 4200000 $ 494,200.00 $  1,25390000 $ 1,366,400.00 $ 1,426,400.00
VALOR RESIDUAL $ - $ - $ - $ - 3 -
SALIDAS
TOTAL INVERSION $ 101569874 $ $ - 3 $  328,008.14
CAPITAL DE TRABAJQ ADICIONAL $ 461360 § - 8 $ -3 -
COSTOS DE OPERACION $ 259300 § 31649938 $ 328.033.38 $ 327,34353 $ 32734353 §  327,343.53
BENEFICIO NETO ANTES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL $ 3490700 § (1,29481172) § 166,166.62 % 926,556.47 § 1,039,056.47 $  770,958.33
INCREMENTO $  (1,329.718.72) § 131,259.62 § B91,649.47 $ 100414947 $  736,051.33
NANCIAMIENT
PRESTAMQS RECIBIDOS
A LARGO PLAZO
CONACYT $  1,000,000.00
FUNDACION UNAM 3 332,198.10
SERVICIO DE LAS DEUDAS
A LARGO PLAZO
PRESTAMO CONACYT $ 40,000.00 $ 40,000,00 § 40,000.00 $  182,857.14
PRESTAMO FUNDACION UNAM 3 B8.586.16 § 8415685 § 79,727.54 § 75,298.23
BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL $ 3490700 § {2,627,000.82) § 37,580.46 % 802,399.62 § 91932893 §  512,802.96
INCREMENTO $ (266191682) $ 2673.46 § 767,49262 § 884,42153 %  477,895.96
RESULTADOS TRI (%) APB RBC
ANTES DEL FINANCIAMIENTO 49 10 1.63
DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 22 -4

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos proporcionados por proveedores

R

®w ¥

1,383,200.00

327,343.53

1,055,8566.47
1.020,949.47

177,142.86
70,868.92

807,844.69
772,937.69
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CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 48) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

$§ 1,366,40000 $ 1,368,400.00
$ - § -

3 - $ -

$ - $ -

$ 32734353 327,343.53
$ 1,039,056.47 § 1,039,056.47
§ 1.004,14947 § 1,004,149.47
$ 171,428,557 § 165,714.29
$ 6643962 $ 62,010.31
$ 801,186.28 3 811,331.87
$ 766,281.28 8 776,424.87

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proporcionados por proveedores

o

1,426,400.00

328,098,14

327,343.53

770,958.33
736,051.33

160,000.00
57.581.00

553,377.33
518,470.33

¥

1,366,400.00

327,343.53

1,039,056.47
1.004,149.47

154,285.71
53,151.69

831,619.07
796,712.07

5
$

L ]

o

Cuadro 49,

11

1,548,867.20

304,112.00

327,343.53

917 .411.67
882,504.67

148,571.43
48,722.38

720,117.86
685,210.86

©

R

12

1,366,400.00

327,343.53

1,038,056.47
1,004,148.47

44,293.08

994 763.39
959,856.39

3
$

L)

-]

13

1,426,400.00

328,008.14

327,343.53

770,958.33
736,051.33

39,863.77

731,094.56
696,187.56

3
$

@

<

14

1,366,400.00

327,343.53

1,039,056.47
1,004,149.47

35,434.46

1,003,622.01
968,715.01

$
$

“h

“

©

1,366,400.00

327,343.53

1,039,056.47
1,004,148.47

31,005.15

1.008,051.32
973,144.32

$
$

+

18

1,366,400.00
297,753.34

327,343.53

1,336,809.81
1,301,902.81

26,575.84

1.310,233.97
1.275,328.97
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CALCULO DE LA TRI Y EL APB

Cundro 4%
CALCULO OE LOS INDICADORES FINANGIERDS (DEL CUADRO 4B) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIFO ROGUEFORT

INCREMENTO DEL [FACTCR DE FACTOR DE
BEREFICIC NETO  |ACTUALIZACION ACTUALIZACISN  [VALOR ACTUAL
AND ENPESOS [45%) VALOR ACTUAL EN PESOS j(50%) PESOS
TRI ANTES DEL FINANCIAMIENTO

(4329718 72) 2.692 {517,595.82) 0EA7FS  (888.927.39
131.259.62 o.47 52,479.58 04440 Y 58.279.27
891,049 47 632 292.481.03 029618 2839284
4 1.004 148 47 0221 228.937.78 0.1981 % 195,821 6¢ |
738,081.03 0,956} § 114,824 61 0.132]% 57,158 78
F 1,020 948 47 01081 § 110,262 54 nosni s 29.843.55
1,004,149 47 0.074] 8 74.307.08 0.058] 8 §5.344 82
8] 8 100434947 0.05¢8 51211.62 5.038] § 36,181 83
0N 05133 0.035{ § 25,784.40 0.028 15,1373
10]s 100414047 0.024] 8§ 24,009.59 0.017 17,070.54
14 42 804 67 0.017 15,002.58 oeiz 10,500,08
12 1,004 149 47 vo12 12,049.79 0.008] § 8033 20
1 738,081 33 €.004 5,380.41 0005} 3 3,680.26
14 1,004 149.47 2.004 8 0724 90 0.003 301348
1 1,004, (4547 ©.604 4,018 80 0.002 2.008.30
18 1,301,907 81 0.003 390571 0.602 260381
111,727 .07 {14,348 38) |

TIR ES IGUAL A LA TASA BAJA MAS LA DIFERENCIA ENTRE TASAS POR EL RESULTADQ CEL VALOR ACTUAL DE LA TASA BAJA ENTRE LA DIFERENCIA ABSOLUTA ENTRE TASAS
{NG SE DEBE PONDERAR CON MAS OB CINGO PUNTGS DE DIFERENCIA}

TIR 3 %
APB ANTES DEL FINANCIAMIENTC {2)%)
118 (1,328 718.72 0.813| § (1.081.061.32
2]1% 131,255.82 GE661] S B8 762.681
L1E] 491,845 47 0.537] 8 478, 815.7T
413 1,004 149 47 04371 % 438 81332
5% 73605123 0.33% 261,298.22
] 102094947 0288 245,054 40
7 1,004,149.47 235 235 97513
[] 4,004,149 47 154 199 7§2.55
¢ TI6.051 33 185 114,087.55
10 T00e 14947 0.128 126,522.03
1 282,504 87 10| % 90.4%7.95
12] § 1,004,145 47 0.083| % 83,344 44
12§ 718,051 3) 0.068 50,031.4%
14] s 1,004 146 47 o038 35,228 22
1514 1,004,345 47 0048 4518873
151§ 1,301 802 81 QO3E| § 48 888 50
VRA ] 151983878
POR FACTOR DE RECUPERACION DEL CAPITAL 0.2386988
ES IGUAL AL PRCMERIQ ANUAL DEL vNA $ 36273307
ENTRE BENEFICIO NETQ SIN PROYECTO $ 34.907 .00
ES IGUAL AL AUMENTO PORCENTUAL DEL BENEFICID
N0 Py *

Fuente £tabaracidn piopia @ parls de datos prporcignados por ROrtadares

INCREMENTO FACTOR DE FACTOR DE
DEL BENEFICIC JACTUALIZACICN |VALOR ACTUAL EN ACTUALIZACIGN |VALOR ACTUAL
ARD NETO EN PESGS [120%) PESOS (25%) PESOS
TRIDESPUES DEL
FINANGIAMIENTO
1] % (2.681910.82) 433 {2,217,376.71) 0.800] s (2129533 4F)
2 2.673.48 294 1,855.28 gedl s 371101
3 747.492.62 678 444,378.23 £.512]3% 39293822
4 924,421.93 0.482 426,291.37 o410]% 38261298
477.895.96 0402 192,114.18 0.328 158,744 87
3 77243785 ©.338 258,934.13 6262 702.509.47
S 16673128 0.279 12,792.48 0210 1806,919.07
8l s 7642487 0233] § 80,508 90 [T] 130,439.23
i 33 0.194] s 00,583 24 134 59,475.02
10]§ 96,772.07 0.462] § 129,087.38, 075 _sszam
11 685,210.86 0135 §2,503.47 0.006] 5 58,628.1 |
12 56.856.13 oz 107,503.92 0069]$ £6.230.09
13 46, 137.54 0.093 6474544 0.045] % 38,290.22
n 62,715.01 0.078 78,568.77 0.044 42,623.48
18 73 144 32 0,085 £),254.38 0038 34,080 08
18 1,275,328.97 0.084 58,887 £6 0,028 3% 709 14
s 202,581 27 12%1,070.81)
TIR W%
APB DESPUES DEL FINANCIAMIENTO (23%)
1[5 _(2681,818.82) 0.213]% (2,164,138.37)
] 2,67.48 0661 1,767.16
H 167,492.62 0.837 412,143.54
i B84 421,63 0.437 386,492 28 |
5 477,891.98 0.385] § 169 ,653.07
] 772,937 85 0.289] % 22337849
7 780,231 28 0.235] § 160,076.10
778,424 87 0.191] § 143,257 15
513,470.33 0.155 80,382 90
1 796.712.07 0.125 100385 72
i1 GR35, 210 08 0.103 1057872
17 A58 38 0.683 79,668 08
13 107,56 0.068 47,340.73
14 T15.01 0 058 53,279 32
15 973,144 32 0.0451 8 43701 48
6 1,275 328 97 0036(8 4581177
YRA 3 {121,012.22)
PCR FASTGOR DE RECUPERACION DEL CAPITAL | 0.2388989
ES IGUAL AL PRCMEDIC ANUAL DEL VRA s (28 BES 48)
ENTRE BENEFICIO NETO SIN PROYECTO s 34,507 00
ES IGUAL AL AUMENTC PORCENTUAL DEL BENEFICIO
NETC (AP} R
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CALCULO DE LA RELACION BENEFICIOS / COSTOS (RBC)

Cuadro 49.

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 48) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

INCREMENTO FACTOR DE VALOR ACTUAL
ANO BENEFICIOS (5) COSTOS (5) ACTUALIZACION (23%) BENEFICIOS (§) [ COSTOS (8)

1 $ 450000 [§  1,33421872 0.813 $ 365850 [ §  1,084,719.82
2 5 456,700.00 | $ 325.440.38 0.661 $ 301,878.70 | § 215,116.09
3 $ 1,216,400.00 | § 324,750.53 0.537 s 653,206.80 | $ 174.391.03
4 $ 1,328,900.00 | § 324,750.53 0.437 $ 580,729.30 | $ 141,915.98
5 S 1,388,900.00 | $ 652,848.67 0.355 5 493,059.50 | $ 231,761.28
6 $ 1,345,700.00 | $ 324,750.53 0.289 3 388,007.30 | $ 93,852.90
7 $ 1,328,900.00 | § 324,750.53 0.235 3 31229150 | $ 76,316.37
8 $ 1,328,900.00 [ $ 324,750.53 0.191 $ 25381990 | $ 62,027.35
9 $ 1,388,900.00 | § 652,848.67 0.155 5 215,279.50 [ § 101,191.54
10 $ 1,328,900.00 | § 324.750.53 0.126 5 16744140 | § 40,918.57
K $ 1511,367.20 | § 628,862.53 0.103 5 155,670.82 | 5 64,772.84
12 3 1,328,900.00 [ $ 324,750.53 0.083 $ 110,298.70 | $ 26,954.29
13 3 1,388,900,00 | 5 652,848 67 0.068 $ 94,445.20 | § 44,393.71
14 $ 1,328,800.00 | $ 324,750.53 0.056 $ 73,089.50 | $ 17,861.28
15 $ 1,328,80000{ $ 324,750.53 0.045 $ 59800501 % 14,613.77
16 $ 1,626,653.34 ) 3 324,750.53 0.036 3 5855052 $ 11,691.02

§ 3022136564 §$  2,402,497.86

RBC $  3,922,136.64 1.63
$  2,402,497.86

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proporcionados por proveedores
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Cuadra §0.
ANALISIS DE LA INVERSHIN PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFGRT EN EL CEIEPO CONSIDERANDO
005 PARTOS POR ARQ, UN PRECI DE VENTA DE $ 300.00 PESOS POR KG ¥ UN AUMENTO DEE 16 % OF LOS COSTOS DE GPERACKON.

ARCS

SIN EL PROYECTO 1 2 3 ] 5 &
CONCEPTO
ENTRADAS
PRODUCCION
VENTA DE FCRRAJE [AVENA) [ 37,5000
VENTAS OE QUESOS DE 2.5 KG $ - § 37500000 $  1,087,500.0¢ § 1.200,000.00 § 1,200.000.00 5  1,200,000.00
INGRESOS DE FUERA
VENTAS OE CORDEROS 3 300000 $ £400000 $ 8400000 $ 8400000 § 84.000.00 § £4,000 00
VENTAS CORDERAS $ 4,000.00 3 4B,00000 5 60.000.00 3 68.000.00 % 600000 % 4,000.00
DESECHO SEMENTALES 5 - s s PR - s P ] 18,800.00
OESECHO VIENTRES s -8 720000 $ 14,40000 § 1440000 $ 14,40000 $ 14,400.00
VENTA AUTOMOVILES $ -8 - s PR P §0,00000 $ -
VENTA EQUIPO CON MOTOR 3 $ H -8 - % -8 -
VALOR RESIDUAL $ $ - $ . 3 . [ . $ -
ENTRADAS TOTALES H 37,500.00 $ 4200000 § 49420000 5 1,253.50000 $ 136640000 $ 142640000 § 1,383,200.00
SALIDAS
INVERSION:
EQUIPO CON MOTOR H 30411200 § -8 - s P | -
EQUIPO SN MOTOR 5 U214 3 -8 -8 -8 8008514 §
INSTALACIONES CON MANO DE OBRA $ 28666460 § s -8 N | -8 -
PIE DE CRIA $ 90,00000 § H RO 1 -8 -8 -
VEHICLLO (2) s 10000000 § s -8 - § 30000000 § -
TGTAL INVERSION $  1LD5EIRT4 S H R | - % JIa09N14 & -
CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL 8 5,305.64 § - s -8 - % - % -
COSTOS DE OPERACIOH
ALQURLER DEL TRAGTCR H 50000
FERTILIZANTE $ 23800
SEMILLA DE AVENA $ 320,00
ALIMENTO H §1,806.19 3 75,07229 § TA27896 $ 7427896 § 7427896 § 74,273.96
AGUA $ 209200 % 209200 § 208200 § 208200 % 209200 § 2,092.00
ENERGIA ELECTRICA $ 16,560 00 § 16,560.00 § 16,56000 § 16,560.00 § 16.96000 § 16,560.00
GASTOS DE QUESERIA [ 12,3240 % 1232340 & 1232340 8 12,32340 8 1232340 S 1232340
MANTENMIENTO VEHICLLOS (2) s 12,585.60 § 12,585.60 § 12,58560 § 12,58560 § 12.58560 S 12,504 60
WEDICAMENTOS 5 498800 § 496800 § 496800 S 496800 § 456800 § 4,508.00
NOMINA
adminiirador general ) 62,100.00 $ 62,10000 § 5210000 § 6210000 § 6210000 § 82.100.00
wendedor {2) s 4533300 § 4533300 8 4533300 8 4533300 § 4533300 8 4533300
ordefiador (2) 1 39,619.60 § 2061980 3 2961280 8 3951980 § 3961930 § 39,619.00
peon (2) $ 143500 & 39,61980 § 29.61980 ¢ 1351980 § 39,619.80 § 1961980 § 19.619.00
quesero (2} H 4599540 § 4598540 % 4599540 § 4599540 3 4593540 § 45,995.40
ausiiar administrativa $ 20863 10§ 2006910 % 098910 § 2096310 2096910 § 20,969 10
TOTAL GASTOS DE OPERACION 5 2,503.00 § 36397429 §  377,2303% § 37644508 § 37644506 5 7644506 5 376,445.08
SALIDAS TOTALES S 138449TRE7 $ ITT2M36 § 7644508 $ 37644508 3 TOAS4320 5 37,445.08
BENEFICIO NETO ANTES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL 3 90700 §  (1L.M297687) $ 16,96181 § BTTA5484 § 99595494 % TN85680 5 1,008,754 94
INCREMENTO $  (1,377,88567| § 82,054.61 § B42,547 94§ O55047.94 5 6BEB49RD § 971,847 94
FINANCIAMIENTO
PRESTAMOS RECIBIDOS
A LARGO PLAZC
CONACYT $  1,000,000.00
FURDACION LRAM $ 332,188 10
SERVICIO DE LAS DEUDAS
A LARGO PLAZO
PRESTAMO CONAGYT $ 4000000 § 40,000.00 § 40,000 00 § 182857 14§ 17714288
PRESTAMO FUNDACION UNAM H 8855516 § B4,156.05 § 79,727 64§ 7520823 § 70,008 92
BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FINANCIAMIENTD,
roTaL H MH0700 & {(287517677) § [11,624.55) § TSIZI009 S ETOZ7AD 5 48370143 §  TSATANIS
INCREMENTQ 5 {2.710,00377) § [48,331.55) § FIAIPIGY % 83532040 3 42873443 §  T23838.18

CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL

$E ESTIMO EL 40 POR CIENTO DEL AUMENTO DE LOS COSTOS DE OPERACION
[GASTOS DE GPERACION ARO 2 ARD 1

[] 37723039 |8 36397429
INCREMENTO 3 13,264 10
POR 40 POR CIENTO s 5,305.04

Fuende. Elaberacion propia a parit de ¢alos proporcionades par proveedores

X



Cuadre §0.
ANALISIS DE LA INVERSION PARA LA PRODUCCION DEL QUEST TiPO ROGUEFORT EN EL CEIEPO CONSIOERANDO
DOS PARTQS POR ANQ, UN PRECIO DE VENTA DE $ 300.00 PESOS POR KG Y UK AUMENTO DEL 18 % DE LOS COSTOS DE OPERACION.

AROS
T L] L] 0 1 12 12 " 15

$ 120000000 §  1,20000000 $ 120000000 $ 120000000 § 420000000 5 120000000 $ 3.20000000 § 120000000 5 1320000000 § 1,200.50000

H 84,000.00 § 8400000 % 8400000 $ B4 00000 § 400000 § 8400000 $ 5400000 § #400000 § 284,00000 $§ §4,000.00
§ 6800000 § 8300000 § 6800000 § 6800000 § 653.000.00 § 8a.000.00 § 6800000 % 68,00000 § 68,00040 8 88,000 00
5 - s -8 .S E - -8 -8 D | C | -

H 1440000 § 1440000 % 1440000 $ 1440000 $ 1440000 § 1440000 § 1440000 $ 1440000 $ 1440000 § 14,400.00
s -8 PR £0.00000 § B | P | - s 650,000.00 § R - s .

$ - 3 - H - H - 5 182457 $ - $ - 3 - 1 - 3

$ - $ - s -8 3 - $ - s - s - $ -5 2984538
H 1,366, 40000 $ 136840000 & 142640000 $ 136540000 $ 1. 54B85720 § 1,266,400.00 $ 142840000 § 1366540000 3 1,366,400.00 § 1,664,84538
s -8 PR - s - -8 - - s - % -

$ 3 - H 2509814 % - ] 36441200 § - H 2809014 § 3 -

$ - s -8 - s H B -8 B 1 -8 -

3 -8 -8 - s [ - R -8 EE 4 -

$ - 3 - H 300,000 00 3 . 3 - $ - $ 30000000 % - $ -

H] - 3 - H Jz3098. 14§ - - IMI200 % - - 3 328,098 14§ - H - 3

s -8 -8 - s s - - s H - % - %

5 TAZTE S $ T427006 % 7427896 % T4 21896 3§ 7421098 % TAITAGE § 7427096 & 7427898 § 7427806 % 74,278.56
$ 209200 3 200200 § 2.092.00 § 2,082.00 § 209200 200200 § 200200 § 209200 § 209200 3 209200
] 16.56000 § 1556000 $ 16,560 00 & 18,550.00 % 165,56000 § 16,560.00 ¢ 16.560.00 § 16,5%60.00 % 1656000 % 16560 00
$ 1232340 § 1232340 §$ 1232340 & 1232340 % 12,3234 % 12,323.40 & 1232340 § 12,323.40 % 1232240 § 1232340
H 1258580 § 1258560 § 1258560 § 1258560 % 1258560 % 1258560 § 1258560 % 1250560 % 1258550 § 12,585.60
$ 496600 § 496000 % 4964800 § 4968500 8 496000 § 496200 § 496900 % 496000 % 458800 § 496800
i 6210060 § 6210000 § 6210000 § §2100 00 % 6210080 % 62,100.00 % 62,100.00 % 62,100 00 % 6210000 § §2,100.00
$ 4533300 % 4533300 § 4533300 § 4533300 § 4533300 § 4533500 § 4533300 § 4833300 § 45,3300 § 45,3300
3 3961980 § 19.619.80 3 39,515.30 % 3961980 § 1961900 § 19619.80 3 3961980 § 39,615.80 § 19.619.50 § 39,619 80
] 39,61980 $ 1561980 § 3961380 § 3961980 § 3961580 $ 3981980 % 19.619.88 3 3961980 § 39,619.80 % 35,619.80
H 45909540 % 4589540 % 4599540 % 4509540 3 4599540 % 4599540 § 4599540 3 4599540 3 4599540 % 45,885 40
1 2096910 % 209310 § 20,968.¢0 $ 20,80810 § 2096910 § 2090810 § 20,969.10¢ § 2096510 § 2096910 § 20.969.10
H 7644506 5 ATE M58 5 ATH 44506 3 IE 44506 3 37644508 § 3G, 84506 3 7644508 § ITEAA506 3 INEA4506 § AT78 44508

$ 37644506 3 31544506 § 1454320 8 A4S 06§ BBC.S5TO6 8 76445068 % To4 54320 § 37644508 3 ATE 44506 & 37644508

$ 989,954 .94 989954534 § 721,3%6.80 § 99895494 3 358.31014 5 989.954.94 3 721,356.80 § §99.93494 3 989,55494 § 1,248,400 37
3 955,047.94 § P55,047 54 % GB5 945380 § P55 04T 94§ 83340114 § 5504704 § 586,949.00 § 955047 94 & 955,047.94 & 1,252.450.32

3 171,428 57 % 185,714.29¢ § 160,000 00 § 15428571 % 14557143 § - 1 . 1 $ - -
$ 6543962 § 6201031 % 57,541 00 § 5315169 § 4372238 § 44,233.08 § 3036277 % 541446 3 31.005.15 % 26,5758

$ TS2086.75 § 762,210.34 § 50427580 3 FLPAIEE LI ) 671.018.33 § 588188 5 631993403 § 95452048 § 05494579 5 128182443
$ 7717974 % T2I0 M 8 469.360.80 § T4T 81054 % 6§35109.33 § $#10754.08 § 547,086.00 § 91961348 § 92404279 § 172691740

CALCULO DEL VALOR RESIDUAL (DESPUES DE 15 ARIOS DE OPERACION) VALOR RESIDUAL

SE CONSIDERO GANADG INVERSIQNES CAPITAL DPE TRABATOTAL

EL 100 POR CIENTO DEL INCREMENTO AL INVENTARIO GANADERO 3 9000000 1% 1.015690.74 |3 530564 [§  1.111.004.38
EL 100 POR CIENTO DEL CAPITAL DE TRABAJO $ - $ {812,550.96)( § - 3 (812,558 96)
EL 20 FOR CIENTO DE OTRAS INVERSIONES 1 90,000.00 | 3 20313978 (5 530564 | 3 798,445 42

XLvi



Cuadro 51.

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS {DEL CUADRO 50) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

SIN EL PROYECTO

ENTRADAS
VENTAS $ 37,500.00 $
VALOR RESIDUAL $

SALIDAS

TOTAL INVERSION $
CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL 3
COSTOS DE OPERACION $ 2593.00 §
BENEFICIO NETO ANTES DEL

FINANCIAMIENTO

TOTAL $ 34,907.00
INCREMENTO $

©

EINANCIAMIENTO

PRESTAMOS RECIBIDOS

A LARGO PLAZO

CONACYT $
FUNDACION UNAM $

SERVICIO DE LAS DEUDAS
ALARGO PLAZO

PRESTAMO CONACYT
PRESTAMO FUNDACION UNAM

BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FINANCIAMIENTO

TOTAL 3 3490700 §
INCREMENTO $

1

42,000.00

1,015,688.74
5,305.64

363,874.29

(1,342,978.67)
(1,377,885.67)

1,000,000.00
332,198.10

{2.675,176.77)
(2,710,083.77)

2

49420000 5
- 8

37723839 §

11696181 §
82,054 .61

@

40,000.00 $
B8,586.16 $

{11,624.55) 8
(46,531.55) %

3

1,253,800.00

376,445.06

877,454,94
842,547 .94

40,000.00
84,156 85

753,298.09
718,391.09

$

©“

“»

4 5

1,366,400.00 § 1,426,400.00

- 0% -

- § 328,098.14

376,445.08 § 376,445.06

985.954.94 § 721,856.80
95504794 8 686,949.80

40,000.00 § 182,857.14
79,727.54 § 75,298.23

87022740 8 463,701.43
835,32040 35 428,794.43

RESULTADOS

TRI (%)

RBC

ANTES DEL FINANCIAMIENTO

45

1.50

DESPUES DEL FINANCIAMIENTO

20

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos prpercionados por proveedores

1,383,200.00

376,445.08

1,006,754.94
971,847.94

177,142, 86
70,868.92

758,743.18
723,836.18
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$ 1,366,40000 3

$ - $
$ - $
$ - 3

$ 37644506 §

3 989,954.94
3 955,047.94

[7 =]

$ 17142857 3%
$ 66,439.62

“»

$ 752,086.75
¥ 71717975

&

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos prpercionades por proveedores

&

1,366,400.00

376,445.08

989,054.94
955,047.94

165,714.29
62,010.31

762,230.34
72732334

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 50) PARA LA PRODUCCION DEL QUESOC TIPO ROQUEFORT.

3

[T )

o

9

1,426,400.00

328,098.14

376,445.08

721,856.80
686,948.80

160,000.00
57,581.00

504,275.80
469,368.80

5
s

10

1,366,400.00

376,445,086

989,954.94
955,047.94

164,285.71
53,151.69

782,517.54
747,610.54

3
3

< €

Cuadro 51.

"

1,548,867.20

304,112.00

376,445.08

868,310.14
833,403.14

148,571.43
48,722.38

671,016.33
£36,108.33

3

12

1,366,400.00

376,445.06

989,854.94
955,047.94

44,293.08

945,661.86
910,754.86

$

w W

“

£ &

13

1,426,400.00

328,088.14

376,445.06

721,856.80
686,949,830

39,863.77

681,993.03
647,086.03

5
3

$

“»

"

14

1,366,400.00

376,445.06

989,854 94
955,047,94

35434.48

954,520.48
919,613.48

§
$

-]

“

15

1,366,400.00

376,445.08

989,954 94
955,047.94

31,005.18

958 949.79
924,042.79

§
3

" B

1,366,400.00
208,445.38

376,445.08

1,288,400.32
1,253,493.32

26,575.84

1,261,824 48
1,226,917.48
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Cusdro 81,
CALCULO DE LO3 INDICADORES FINANCIEROS (DEL GUADRO 50) PARA LA PRODUCCKIN DEL QUESO TIPO ROQUEFORT,

C¢ALCULO DE LA TRIY EL APB

INCREMENTO DEL [FACTOR DE FACTOR OE INCREMENTO  |FACTOR DE FACTOR DE
BENEFICIO NETO  [ACTUALIZACION ACTUALIZACION |VALOR ACTUAL DEL BENEFICIO [ACTUALIZAGION [VALOR ACTUAL EN ACTUALIZAZION [VALOR ACTUAL
ARO EN PESCS (45%) VALOR ACTUAL EN PESOS [(50%) PESOS ARG NETO EN PESOS [(15%) PESOS [20%) PESO$
TRI DESPUKS DEL
TRI ANTES DEL FINANCIAMIENTO FINANCIAMENTO
118 (1,377 885.87) [ (850.741.11) 0.867 [819,049.74) 1[§ (2710083 77F 087 2.357.172.86) 0.833] § (2,257 499.78)
2| s 82,054 81 0478 35,058.00 R 36432.25 H [46,531.55) 0756 (35,117 85) [ 132,292 89
s $42.547 04 328 278 385 7 0.2%8 243,304 19 3 718,391.69 D8sE 472,701 34 (5 415,348 44
K] T8 047 94 228 215,540 8 198 129,009.49 ) 333,320.40 5.672 477 80337 a3z 402834 43
m‘_ 49.80 156 107, 164.1 1132 90,677.37 [ 428 75442 0437 21!,_|_10,53 0.402 172,375.36
71,847.94 108 04 950.58 088 5 52262 [ 723,836.18 02 312,697.22 0.335 242 48511
5,047 94 74 0.871.55 B 56,047 33 7 717,179 75 378 289,6%9.59 0,274 200,093.15
504794 051 48,707 44 539 37.248.87 s 727,323.34 327 237,034,713 t.233 189,486 34
8,949.80 b3% 24,0424 028 17,880 83 [ 459,368.80 0.284 133,300.74 o194 91,087 .53
1 955,047 94 0.02¢ 2292148 037 15,235.81 o[ s T47.810 54 0 247 184,659 00 b 162 121,112.91
7 932,400.14 0017 14,167.85 12] 3 Tp.000 84 1 636,109.33 0215 138,783.51 0135[ % 85,874 78
LF] 53,047 B4 0.01 11,480 38 0.00 7,640.38 12 510754 B 0187 170,317 18 [REE] 102,004 54
3 536.945.80 ©.001 485,60 .00 143478 13 847 036.0 0183 108,478.02 7.093 0,175.00
4 955,047 .00/ 73029 5.00 2,085.14 I 9198134 D 141 129 664,50 0.078 71,729.25
5[ s 85,047 T004] 3 820 1% 0.002] 3 191010 [0 324,042 7 D323 13 857 28 0 085 80,082 78
6|5 1253493 0.003] § Te0 48 0002[ 3 2,506 89 16[ 8 12260174 0307 131,200 17 D 054 66,253.54
[ 417 50 $ (1187441 503,068 42 (28.524.55)
TIR ES IGUAL A LA TASA BAJA MAS LA DIFERENCIA ENTRE TASAS POR EL RESULTADO DEL VALOR ACTUAL OE LA TASA BAJA ENTRE LA DIFERENCIA ABSOLUTA ENTRE TASAS
[NO $E DEBE PONCERAR CON MAS DE CINGD PUNTOS DE DIFERENCIA
TIR " % TR 20 %

AP8 ANTES DEL FINANCIAMIENTO [23%) APB ANTES DEL FINANCIAMIENTO (21%)

i (1.377,885.67) FE (1,128,223 .05) 1[$_(2.710,083.77) [XTH —(2,703.708.10)
H 82,054 61 0681 5423010 2 (45,531.55) 0861 30,757.35)
3 B42,547.04 0537 452, 44824 3 718,331.09 0,537 385,770.2
[ 935,047 54 0.437 417,385.95 4 83532040 [XEY 65,638 02
£a5,943.80 [ E 24286718 [ 478 794 43 2.35% 152,222.02
971,847.94 289 280,864 0% 8 72383816 0.289 209 188 65
953,047 94 715 pFINEL¥ ] T 717179785 0.235 168.537.2¢
5 955,647.94 191 182,414.18 72732334 0,181 13891876
¥ 658,941 [XE 168,477 22 469, 368.80 g 188 72752.16
10 955,047.54 0.12 120,336.04 i 747.810.34 [RFI K} 94.198.63
1 433,403 14 510 35840 52 1563830933 10 85.519.28
12 958,047 94 0.043 79.788 98 12[3 31075488 [T) 73,592,865
1 538 349 80 o.oEL[ s 48.712.59 s 847,086.03 6. 44,001 8%
4 855,047 94 oess[ s 52,577 8% 1l 91981348 o5 50,578 74
15 955,047 04 0045 § 42,977 18 335 924,042.79 0.04 4158193
16 1,253453.37 0035 § 45.125.70 618 1.236.917.48 .03 44.189.03
VIA H 1,314 668 80 vRA s 1923,983.20)
POR FACTOR DE REGUPERACION DEL CAPITAL ‘ 0.2305968 OOR FACTOR DE RECUPERACIGN DEL CAPITAL 02385969
ES IGUAL AL PROMEDIO ANUAL DEL YNA s 313,807.37 S 1GUAL AL PROMEDIO ANUAL DEL VNA 3 (77,811.18)
ENTRE BENEFICIO NETO SIN PROYECTO 3 34.907.00 ENTRE BENEFICIO NETO SN PROYECTO 5 34,907.00
ES IGUAL AL AUMENTO PORCENTUAL DEL BENEFICIO £S5 IGUAL AL AUMENTO PGREENTUAL DEL BENEFICIO
NETO (AP} | ) NETO {AFB) %

Fuente Elaboracsdn propis a party de detos proporcionados por groveedores
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Cuadro 51.

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 50) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

CALCULC DE LA RELACION BENEFICIOS /COSTOS (RBC)

INCREMENTO FACTOR DE VALOR ACTUAL
ANO BENEFICIOS (3) COSTOS (8) ACTUALIZACION (23%) BENEFICIOS (§) | COSTOS (§)

s 45000015 1,382,385.67 0.813] § 3658505  1.123879.55
AR 456,700.00 | § 374,645.39 0661 § 301,878.70 | § 24764060
3f's 1,216,400.00 | $ 373,852.06 0.537| § 653,206.80 | $ 200,758 56
43 1,328,900.00 | 5 373,852.06 0.437[ § 580,729.30 | $ 163.373.35
53 1,386,900.00 | § 701,950.20 0.355 $ 49305950 | $ 249,192.32
AE 1,345.700.00 | § 373,852.06 0.289] § 388,907.30 | § 108 ,043.25
7|3 1,328,900.00 | § 373,852.06 0.235] $ 3122150 | § 87,855.23
8[3 1,328,900.00 | § 373,852.06 0191 § 253,819.90 | § 71,405.74
9[s 1,388,900.00 | § 701,950.20 0.155] § 21527950 1 § 108,802 28
10['s 1,326.900.00 | § 373,852.06 0.126] 5 167,441.40 [ § 47,105.36
11 s 1,511,367.20 | § 677,964.06 0.103] $ 155,670.82 | $ 69,830.30
121§ 1,328 900.00 | $ 373 852.06 0.083] 110,298.70 | § 31,029.72
73] § 1,388,900.00 | § 701,950.20 0.068] § 94,44520 | § 47,732.61
14} § 1,328,800.00 | § 373,852.06 0.055] § 73,089.50 | S 20,561.86
15[ § 1,328,800.00 | § 373,852.06 0.045] 3 59,800.50 | § 16,823.34
16] § 1,627,345.38 | § 373,852.06 0.036 § 58,584.43 | § 13,458.67

$ 392216156 § 260749275

RBC $  3,922161.56 1.50
$  2607.492.75

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos prporcionados por proveedores




Cusdro §2.
ANALISIS DE LA INVERSION PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT EN EL CEIEPQ CONSIDERANDO
DOS PARTOS POR ARQ ¥ N PRECIO DE VENTA DE $ 265,00 PESQS POR KG,

AHOS

SIN EL PROYEGTO 1 2 F] ] 5 6
CONCEPTO
ENTRADAS
PRODUCCION
VENTA DE FORRAJE (AVENA) $ 37,500 00
VENTAS DE QUE$OS DE 2.5 KG H -8 1875000 $ 924,375.00 § 92437500 § 92437500 % 924,375.00
INGRESOS OE FUERA
VENTAS DE CORDEROS H 30.000.08 $ 6400000 $ 8400000 § 84,0000 1400000 § £4,000.00
VENTAS CORDERAS $ 400000 % 48,00000 § 63,000.00 3 OO0 0D § 6200000 $ 68,000.00
DESECHO SEMENTALES H -8 -8 - s -8 -8 16.900.00
OESECHO VIENTRES s - 720000 § 1440000 $ 1440000 § 14,400.00 § 14,400.50
VENTA AUTOMOVILES 1 - % -8 -8 P 80,00000 3 -
VENTA EQUIPO CON MOTCR H H s -8 - 8 -3 -
VALOR RE$IDUAL $ H H -8 -8 3 -
ENTRADAS TOTALES s 37,50000 § 4200000 $ 47,95000 § 109077500 § 1,090,77500 § 1.150775.00 S 1,107,575.00
SALIDAS
INVERSION:
EQUPO CON MOTOR H 30411200 8 -8 - H -8 -
EQUPO SIN MOTOR H M2 § B . } s M098.14 $ -
INSTALACIONES CON MANO DE DBRA $ 286,644 80 § $ . $ -8 -
PIE DE CRIA $ B0,000.00 5 P 4 H -8 PR | -
VEHICULO {2) H 30000000 $ N 1 ] EE 200,700.00 § -
TOTAL INVERSION 5 101580874 8 - H $ - § 12509814 § -
CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL $ 48160 S - s -8 -8 -8 -
COSTCS DE OPERACION
ALGLALER DEL TRACTOR H 800.00
FERTILIZANTE L] 238.00
SEMILLA DE AVENA H 32000
ALIMENTO H 5374828 $ 6526025 % 6459040 $ 6459040 § §4,59040 § 64,530.40
AGUA H 151913 § 15913 § 181913 § 181993 % 181913 § 1.819.13
ENERGIA ELECTRICA 3 1440000 § 1442000 § 1440000 § 14,40000 § 14,0000 § 14,400 Q0
GASTOS DE GUESERIA H 18,71800 $ 10,716.00 $ 10,71600 & 10.7t600 § t0,716.00 § 10,76.00
MANTENIMIENTO VEHISILOS (2} $ 1094400 § 10,944.00 S 10,944.00 3 1094400 8 10,344.00 8 10,944.00
MEDICAMENTOS H 432000 8 432000 $ 432000 § 432000 8 432000 8 4,320,900
NOMINA
adminstrador geoersl H 5400000 % 54,00000 S 54,00000 § 54,000.00 54,000.00 § 54,000.00
vendador (2) § 3942000 § 3542000 $ 3042000 % 1942000 § 19,42000 § 39,420 00
erdehador (3 s HA5200 8 MA5200 & 3445200 8 45200 § HA5200 34452 02
paan (2) $ 143500 § 45200 % M 45200 § 3445200 5 45200 5 MA5200 § 34,452 02
quesere {2) $ 3999500 § 899600 § 2059600 § 19.996.00 § 2939600 § 39,996.00
ausdtiar administrative ] 1523400 $ 1823400 $ 1823400 § 18,234.00 § 18,3400 § 18,234 00
TOTAL GASTOS DE OPERACION H 2,59300 § 3649838 § 328,030.38 § 12734353 § 317.34153 § 32734383 % 327,342.5)
SALIOAS TOTALES S 133888172 % A98,03338 & 327,34353 § 2TIA53 8 BSS5MAN67 8 427,343 53
BENEFICIO NETO ANTES DEL
FINAKCIAMIENTD
TOTAL $ WMHTH $ (1,29481172) § 109,916.62 $ ECERE ER T 76,4314 § 43533033 $ 780,231 42
INCREMENTO $ {1,928.71872) & 7500962 $ 720,52447 8 728,524 47§ 46042613 § 745,324 47
FINANCLAMIENTD
PRESTAMOS RECIBIDOS
A LARGO PLAZO
CONACYT $ 1,000,00000
FUNDAGION UNAM H 232,188.10
SERWICIO DE LAS DEUDAS
A LARGO PLAZG
PRESTAMO GONACYT H 40,00000 $ 40,000.00 § 40,00000 § 18235714 § 177,142 86
PRESTAMO FUNDACION UNAM $ 5058816 § 8415685 § 79154 8 7520823 § 70,868 42
BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FINANCIAMIENTO.
TOTAL $ 3400700 § (282700082} § (18.869.54) § 63927482 3 4437039) § 2717798 § 532,219.69
INCREMENTO $ (288191682} § {(53,576.54) $ 504,367.62 $  £08796.9) § 20227096 § 497,312.69

CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL
SE ESTIMNG EL 40 POR CIENTC DEL AUMENTO DE LOS COSTOS DE OPERACION

GASTOS DE OPERACICN ARG 2 aAflo t

. s 32003308 |3 318,499.38
INCREMENTO 3 11,534 .00
POR 43 POR CIENTO 3 481380

Fuente- Elaboracién prapia a part¥ de datos propercionadas por provesdores



Cuadro §2.
ANALISIS DE LA INVERSKIN PARA LA PRODUCCIGN DEL QUESO TIPG ROQUEFORT EN EL CEIEFD CONSIDERANDO
DOS PARTOS POR ARG Y UN PRECIO DE VENTA DE § 266.00 PESCS POR KG.

AROS
7 ¢ 9 " 1 32 1 1 13 1®

H §24,375.00 § 924,375.00 § 92437500 $ 92437500 § 924,375.00 § 92437500 § 62437500 § 92437500 §  S247500 § 924375
s 84,000.00 § 84,00000 § 8400000 $ §4,00000 § 24,00000 § 8400000 $ 8400000 § 54,000.00 84,000.00 $ 24,000.00
H £8,000.00 § 50,00000 § £8.000.00 s 68,000.00 § 62,000.00 § 58,000 00 § 68.000.00 3§ 68,000.00 § 68,00000 § £8,000.00
s R | E -8 -8 -8 -8 R EE | -8 -
s 14,400.00 § 14,400.00 $ 1440000 § 14640000 § 14,400.00 $ 1440000 § 14,400.00 § HADD0E § 1440000 § 14,400.00
s -8 R ] 50.00000 § - N 1 R | €0.060.00 -8 -8 -
s - s PR -8 -8 1246720 § -3 R § [ -8 -
$ -8 -8 $ $ | - % - $ -8 - % 297,753.04

s 1,090,775.00 §  1,080,77500 $ 1,15077500 3% 109077508 $§ 1,273.24220 $ 1,080775.00 % 1,150.773.00 § 108077590 § 1,080.77500 S5 1,384,520.04

3 DI | - % -8 - % -8 -8 - B |
$ - 3 - % /09514 8 - H 0411200 § -8 28,0814 § E

$ -8 -8 - % -8 -8 - % . -8 -

s - H) - $ - ¥ - $ - $ - $ - $ - $

$ - 1 . $ 0000000 § - $ - $ - 3 300,000.00 § - $

$ -8 $ 320095 14§ R 304,11200 -8 375.098 14§ 3 -5 -

$ - s H - H $ $ - $ - H 5 - 1

s 8450040 § 8459040 § s450040 § 6450040 % 64.500.40 § 6459040 § 8456040 8 6459040 § 6455040 § 84,500 40
H 131913 % 181813 % 181913 3§ 181913 8 181913 181013 8 1819.1 % 181913 § 181813 § 1,819.13
H 1440000 § 1440000 § 14.400.00 3 1440000 $ 1440000 $ 1440000 & 1440000 % 1440000 $ 1440000 & 14,400,060
1 1071800 § 10,718.00 § 1071500 $ 1071800 $ 16,718.06 § 10,716.00 § 1071600 $ 1071800 § 10,716.00 § 10,716.00
$ 1084400 % 10,944.00 § 1694400 3 1054400 § 1094400 $ 1094400 $ 10,544.00 § 10,544.00 § 10,544 00 $ 10,944 00
$ 432000 § 4237000 § 432000 3 432000 $ 432000 § 432000 % 432006 § 432000 8 432000 $ 4,320.00
% 5400000 § 54,0000 $ 54,000 00 3 5400000 $ s400000 § s408000 $ 54,00000 § 400000 § 5400000 8 54,000 00
[ 3942000 § 3942000 $ 1942000 % 1942000 § 39.42000 $ 19,420.00 § 3942000 5 1342000 § 3942000 % 33.420.00
s 3445200 § 3445200 $ 4,45200 § 45200 § 3445200 § 45200 § 3445200 § 3445200 § 3445200 8 34,452 00
[ 345200 % 445200 $ 3445200 § 45200 $ 45200 $ 3445200 § 3445200 % M as200 § 3445200 & 34,452.00
H 39,996.00 § 99900 § 39.9%6 00 3 39,956.00 $ 1969600 % 39.906.00 $ pes00 5 1999500 § 999600 $ 19,596.00
s 16,234.00 $ 18,234.00 § 18,2300 § 13,2400 § 182400 § 18,234.00 $ 182400 § 12,2400 § 1823400 § 18,234.00
s 27,3435 3 27,4357 3213435 8 327,34353 & 327 M35 8 27,3155 § TS5 ¢ 127,34353 § 2734353 § NI

H) 327,343533 § 32734353 § 53544167 § 312734353 § 811,455.53 § 32704353 § 654,441 67 227,343.5) § 327,3404) % 327,343 53

$ 763,43147 & TEI 43147 & 4953333} % TEd,431 47 841786 67 3§ 76343147 % 45533333 T34 47 8 76343147 5§ 1,081,184.81
5 72852447 % Tnsal § 46042433 3 728,524 47 % 50607957 3 THa524.47 § 46042633 3§ 723,524.47 % TIBS5T4 47 % 1026277 81

3 171,428.57 § 18571429 § 160,06000 % 15420571 § 148571 43 % - $ - H - - -
: 6841962 § §2,010.M § $7.501.00 § 5315169 § 4372208 § 44.253.00 % 3906377 3 1543446 % 300515 26,575 84

3 52556322 § 53370647 % 277,75233 % 55589487 ¢ 44443286 3 71913839 § 455,489.56 8 727.997.01 % 73242632 & 103460897
H 49065623 5 50079987 % 24204533 3 50108797 % 40958586 § 684.231.39 3§ 42056256 % 69300001 § 69751932 § 999.704.97

CALCULO DEL VALQR RESIDUAL [DESPUES DE 15 ANOS DE OPERACION). VALOR RESIDUAL
SE CONSIDERS GANADO INVERSIDNES CAPITAL DE TRABATOTAL
EL 100 POR CIENTO DEL INCREMENTO AL INVENTARID GANADERO 3 9000000 [$  1015608.74 [ § 481369 [§  1110,312.43

EL 100 PQR CIENTO DEL CARITAL OE TRABAJO $ - 3 {812,558.96) - 5 {612,558 96)
EL 20 POR CIENTO DE OTRAS INVERSIONES. 5 5000000 | § 203,139.78 | § 46138338 297,753 47




Cuadre 53.
CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRD 52) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

$IN EL PROYECTO 1 2 3 4 5 8
ENTRADAS
VENTAS 5 37,500.00 § 42,000.00 $ 437,950.00 $  1,090,775.00 $ 1,090,77500 $ 1,150,775.00 § 1.107.575.00
VALOR RESIDUAL $ -5 -8 - % -8 -8 -
SALIDAS
TOTAL INVERSION $  1,015698.74 § -8 - 0§ - % 32800814
CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL $ 461360 $ -8 - 3 - 8 -8
COSTOS DE CPERACION $ 2,593.00 § 316,499.38 § 32803338 § 327,343.53 § 32734353 §  327,34353 § 327,343.53
BENEFICIO NETO ANTES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL 5 34907.00 $  (1,294,811.72) § 109,916.62 § 763,431.47 $ 76343147 § 49533333 $§ 780.231.47
INCREMENTO $  (1,320.718.72) § 75,008.62 § 72852447 § 72852447 §  460,426.33 § 745,324 47
FINANGIAMIENTO
PRESTAMOS RECIBIDOS
A LARGO PLAZO
CONACYT $  1,000,000.00
FUNDACION UNAM 5 332,198.10
SERVICLO OE LAS DEUDAS
A LARGO PLAZO
PRESTAMO CONACYT 3 40,000.00 $ 40,000.00 § 40,000.00 $ 18285714 177,142.86
FUNDACION UNAM $ 88,586.16 % 84,156.85 § 7972754 $ 7529823 § 70,868.92
BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL $ 34,907.00 $ (2,527,009.82) $ (18,669.54) 3 83927462 $  643703.93 § 23717786 § 532,249.69
INCREMENTO $  (2,661916.82) $ (53.576.54) $ 604,367.62 §  608,796.93 $ 20227096 § 497,312.69
RESULTADOS TRI (%) APB RBC
ANTES DEL FINANCIAMIENTO 38 5 1.33
DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 14 5

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proporcionados por proveedores
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Cuadro 53.
CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS {DEL CUADRO 52) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

7 8 9 10 i 12 13 14 15 16
$ 1,090,775.00 % 1,090,775.00 3 1,150,775.00 § 1,090,775.00 3 1,273,242.20 $ 1,090,775.00 $ 1,150,775.00 $ 1,090,775.00 $ 1,090,775.00 $ 1,090,775.00
$ - 3 N - s -8 -8 -8 -8 -8 - $§ 20775334
$ - $ - 5 328,098.14 $ - % 30411200 § - 3 328,088.14 § - $ - $ -
$ - s - s - s -8 -8 -8 -8 -8 - s .
3 327,343.53 % 327,34353 3 327,34353 § 327,34353 3 327,34353 § 32734353 % 32734353 8 32734353 % 32734353 % 327,343.53
§ 763,431.47 § 763,431.47 § 495,333,335 §$ 763,431.47 § 64178667 $ 763,431.47 § 495,333.33 § T63.431.47 § 763,43147 § 1,081,184.81
$ 728,524 47 § 728,524 47 § 46042633 § 72852447 § 606,879.67 $ 72862447 § 46042633 $ 728,524.47 % 728,5624.47 3 1,026277.84
$ 17142857 § 16571429 § 160,000.00 $ 15428571 § 14857143 § - 3 - 8 S S .
3 66,43962 % 6201031 % 57.581.00 § 5315169 $§ 48,72238 § 44 29308 % 39,863.77 $ 3543446 § 31,005.15 % 26,575.84
$§ 52556328 $§ 53570687 § 27775233 $ 55509407 § 44449286 $ 71913839 § 45546056 $ 72799701 $ 73242632 § 1,034.608.97
§ 49065628 § 50079987 § 24284533 §  521,087.07 $§  409,58586 S  684,2313% $ 42056256 $ 69308001 $ 69751932 §  999,70197

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proporcionados por proveedores
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CALCULO DE LA TRI Y EL APR

Cuadre 53

CALCULOD DE LOS INDICAQORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 52} PARA LA PRODUCCION DEL QUESC TIPO ROQUEFORT

INCREMENTQ DEL [FACTOR DE FACTOR DE
BENEFICIO NETO  |ACTUALIZACION ACTUALIZACION |VALOR ACTUAL
AND ENFPESCS (35%) VALOR ACTUAL EN FESOS [140%] PESOS
TRIANTES DEL FINANCIAMIENTO

1]5 {1,329,718.72) Q7a1] 8 (98532197} 0.714] § (948 41817
HE] 75,009.62 D.5401 % dt 180.28 051 s 38 254.91
s 728 524 47 0.408 295 700.93 0.384] 8 265,482,941
i3 728 574.47 0.201 219.285.87 ¥ {]1%] b 418.38
518§ 450,426.33 [[irek] 102,675.07 0.185[ % 85 83%.30
1] 745,324 47 0.165] & 122,678.54 0.133] % §9.123.1%
s 728,524 .47 Q12| $ 38, 870.99 0.0951 % 89 209.80¢
Bl s 728,524 47 .00 £6.29% 71 0.0881 § 49 539.6%
[} 460 428 3) £.087 A0, 848,54 D040] & 22,100.48
10 T28.524 .47 0.0% 36,426.22 2.935] 3 25 468 38
11 £06.879.67 4037 22,454 35 0.025]1 % 15,17 9%
1219 720,524 47 o027 8 19.670.14 oo18) % 13,112.44
10is 450,428.33 002} 8 9,208.83 0.61 5 985,54
415 728 524 47 o015l § 10,927.87 oo §,5%8.72
5| § T28 524 47 [RARER ] 301377 6.60 437018
s 1026277 41 ogLoals 8.210.22 0Qos| 8 513138
3 07,514 71 3 (5541800

TIR ES IGUAL A LA TASA BAJA MAS LA DIFERERCIA ENTRE TASAS POR El

[NO SE DEBE PONCERAR CON MAS DE CINCO PUNTOS DE DIFERENCIA

TIR s %

APB ANTES DEL FIKANCIAM ENTC [21%)
A R AT R o83l (1,681.061.32)
2|8 7800982 0881]3% 45,581.38
s 728,624 47 0.537[ 3 381,217 84
als 728,324 47 0.437]$ 318.365.19
RE 46042633 0355]% 163,4513%
63 745,374 47 0.20%| § 715 398 17
7] s 728 52447 0.235] § 171,203.25
[ 72852447 oe s 139,148 17
3]s 440,478 33 0353} 8 71.388.08
10] 8 T8 54 &7 012613 1.764.08
1ls 606,874 67 0.103] % 62,508.81
12| § 728 524 47 0.033]3 50,467 53
T3] % 483,428 33 0088] % 31,300 88
14] 8 78520 47 0.055 40,068 85
15§ 728 524 47 0.045 32.783.80
18§ 1.028277.81 0.038 3604860

VRA ] 194,548 18

POR FACTOR DE RECUPERACIGN DEL CAPITAL 02386587

ES IGUAL AL PROMEDIO ANUAL DEL VNA 5 189,656 18

ENTRE BENEFICIO NETO SIN PROYELTO i 34.507 00

ES IGUAL AL AUMENTO PORCENTUAL CEL BENEFICIC

NETO AP3) ———T

Fuente Elsbosacion propd o party de datos propercionadas por proveedores

L RESULTADO DEL VALOR ACTUAL DE LA TASA BAJA ENTRE LA DIFERENCIA ABSOLUTA ENTRE TASAS

INCREMENTD FACTOR DE FACTQR DE
DEL BENEFICIC |ACTUALIZACIEN ACTUALIZACION [VALOR ACTUAL
AROC NETO ENPESGS F(10%) VALOR ACTUAL EN PESOS]{15%) PESOS
TRIDESPUKS DEL
FINANCIAMIENTC
1| $ (2681 916.82) 0.905] % (2,418 BAZ 39) CATI S (221808783
2|3 [53,576.54) pa26) % {44,254 22) 07381 % [40,503.85}
s 60438762 0.751 453,380.08 nesals 297 873,89
1S 60479853 0.883 41580830 05721 % 34823184
1% 202.270.88 0.621 12581027 0aRT| $ 100,528.87
613  asr 31269 05643 280,484.38 0432 % 214 839.08
1§ a90sied 0513]3 251,708.67 0318 8 184,486 75
] 00,799.87 0.457] 3 233,873 54 0,327 163761 46
[] 42,845.33 0.424 102,468.42 0.284 8.966.07
18 21,087.07 0.388 201,139.61 0.247 128.708.51
11 409.585.86 233 143,355 08 [FTHIB 88,080 56
12|85 88423139 a31els 213,289.81 o187) § 127.951.27
13| 8 420,562.56 s29l s 121,983.14 0183 § 58 551.70
14] 5 spaodoo 02831 % 183,282.47 o141 § 47 725,69
158 89731932 0.239] 3 188,707 12 0.123] § 8579403
148 98970197 [HIE 217,935 03 0.107F $ 106,965,114
3 652,045 46 3 (17412051)
TiR "%
APB ANTES DEL FINANCIAMIENTO [23%)
1S (2.881,916.82) 0.8513[$ (2,184,138 37)
213 {81,578.54) 088113 (3% 414 .09)
1R 804,.367.52 03378 324,345 41
45 808,798.93 047) 8 266,044 28
5|3 20221096 035508 71,806 19
1R 487 312,68 0389)% 143, 72337
7| s 450,656.28 02358 115,304 23
L1E] 500, 789.87 g191] % 8852 7a
B § 2428453 0.185] % 37,841.03
10| § 52108707 0126(% £5 858 97
11] % 409,385.68 0.103[ 8 42 187,04
1218 £84.231 33 00031 s 56,791 21
133 420,562 58 083l 2059824
4%  893,000.01 D088l s 38,118.85
16] 8 897,515.32 QO045] § 31,388.37
16) 3 998.701.97 0038 S 35.989.27
VNA $ (848,103.85)
POR FACTGR DE RECUPERACION DEL CAFITAL 0.2386959
ES IGUAL AL PROMEDIQ ANUAL DEL VNA $ (201.982.37)
ENTRE BEMEFICIO NETO 3IN PROYECTO ] 34,907 00
ES IGUAL AL AUMENTO PORCENTUAL DEL BENEFICIO
NETO (APE) %

L




Cuadro 53,

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 52) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

CALCULOD DE LA RELACION BENEFICIOS /COSTOS (RBC)

INCREMENTQ FACTOR DE VALOR ACTUAL
ANO BENEFICIOS (3) COSTOS (8) ACTUALIZACION (23%) BENEFICIOS (5) | COSTOS ()

B 450000 |§  1,334,218.72 0.813] 365850 | §  1,084,719.82
2’3 400,450.00 | § 325,440.38 0.661] 264,697.45 | § 215,116.09
3[s 1,053.275.00 | § 324,750.53 0537] 3 565.608.68 | $ 174,391.03
45 1,053.275.00 | 324,750.53 0437] $ 460,281.18 | § 141,915.98
5's 1,113,275.00 | § 652,848 67 0.355] 3 395212.63 | § 231,761.28
6 s 1,070,075.00 | $ 324,750 53 0.289] $ 309.25168 | § 93,852.90
7[s 1,053,275.00 | § 324,750.53 0.235] $ 24751963 | § 76.316.37
8l's 1,053.27500 | § 324,750 53 0191] $ 20117553 | $ 62,027.35
9ls 1,113,275.00 | § 652,848.67 0.155] § 172,557.63 | & 101,191.54
10 3 1,053,275.00 | $ 324,750.53 0.126] $ 132.71265 | § 40,918 57
18 1,235.742.20 | § 628,862.53 0.103[ $ 127,28145 | § 64,772.84
12[ $ 1,053,275.00 | 5 324,750.53 0.083[s 8742183 | § 26,954 .29
13['s 1,113,275.00 | § 652,848 67 0.068] $ 7570270 | § 44,393.71
14 § 1,053.275.00 | § 324,750.53 0.055| $ 5793013 [ § 17,861.28
15[ 5 105327500 [ § 324,750.53 0.045] 3 4739738 | § 14,613.77
16 1351,028.34 | $ 324,750.53 0.036[ $ 48637.02 | § 11,691.02

§  3197.04602 $  2402497.86

RBC $  3,197,046.02 1.33

$ 2,402,497 86

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos proporcionados por proveedores

LVI




ANALISIS DE LA INVERSIGN PARA LA PRODUCCHON DEL QUESO TiPO ROQUEFORT EN EL CEIERO CONSIDERANDO
005 PARTOS POR ARO, UN PRECIC DE YENTA DE § 300 00 PES0S5 POR KG Y UNA DISMINUCIGN DEL 30 POR CIENTO DE LOS PARAMETROS TECMICOS

SiN EL PROYECTO 1
CONCEPTO
ENTRADAS
PRODUCCION
VENTA DE FORRAJE (AVENA) 5 37,500.60
VENTAS DE QUESOS DE 2,5 KG $
INGRESOS DE FUERA
VENTAS DE CORDEROS s 38,000 04
VENTAS CORDERAS s £.000 00
DESECHO SEMENTALES H -
DESECHO VIENTRES s -
VENTA AUTOMOVILES [ -
VENTA EQUIPO CONMOTGR $ -
VALOR RESIDUAL H
ENTRADAS TOTALES H 37.500.00 § 42,000.00
SALIDAS
INVERSION:
EQUIPG CON MOTOR s 304,112.00
EQIIPC SIN MOTOR s 942 14
INSTALACIONES CON MANO DE DBRA H 288 644 60
PIE DE CRIA [} 90,000.00
VERCLO {2) 3 300,000 00
TOTAL INVERSIO N $ 1,015,698 T4
CAPITAL DE TRABAJD ADICIGHAL $ 461360
COSTOS DE OPERACION
ALQUILER DEL TRACTOR ] 600,00
FERTWIZANTE 3 738.00
SEMILLA DE AVENA H 120,00
ALIMENTO H 53,746 25
AGUA s 1,819.13
ENERGIA ELECTRICA [ 14,400.00
GASTOS DE QUESERIA 3 £0,716 00
MANTEMM ENTO YEHICULOS {2} H 10,944.00
MEDICAMENTOS [ 4,320.00
NOMINA
administiadas genersl s 54.000.00
wendeder (2) H 29,420 00
erdeRador (2) H 34,452.00
peon (2] 3 143500 $ 14,452 00
quesero [2) s 39,936 00
auCar admiistiatvo s 18,234 00
TOTAL GASTOS DE OPERACION s 259300 § 316,499.38
SALIDAS TOTALES 5133831172
BENEFICIO NETO ANTES DEL
FINANCIAMIENTC
TOTAL $ 3430700 § (1,294,811 72)
INCREM ENTO (1,320,718 7))
FINANCIAMIENTO
PRESTAMOS RECIBIDOS
A LARGO PLAZO
CONACYT 5 1,000,000.00
FUNDACION LNAM $ 332,198 10

SERVICIO DE LAS DEUDAS

ALARGO PLAZO
PRESTAMO CONACYT
PRESTAMO FUNDACION UNAM

BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL

FINANCIAMIENTO.

TOTAL 3 3450700 §  (2,827,00942)
INCREMENTO $ (266191482

CAPITAL DE TRABAJO ADICICNAL
SE ESTIMO EL 40 POR CIENTO DEL AUMENTQ DE LO'S COSTOS DE OPERAGION

GASTOS DE OPERACION ARD 2 ARC |

3 3800333 (5 31649938
INCREMENTQ ] 11,534.00
POR 40 POR CIENTO $ 461360

Fuente Elabaracidn propia & parte da datos proporcionados por proveedores

Cuadro 4.
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337,500 00

£4,000.00
48,000.00

7,200.00

436,700.08

65,280 25
181913
14,400.00
10.716.00
10,944.00
432000

54,000.00
35,420 00
34,452.00
4,452 00
39,956 00
18,234.00

323,033.38

32003108

128,666.62
93,759 82

40,000 00
82,586.18

80.45
[H.328.34)

LR

A e

"» ey nn

L

$
s

§78,750.00

B4,000.00
68,000.00
14,400.04

1,145,150.00

84,590 40
181913
14,400.00
10,714.00
10.944.00
4,320 00

£4,000.00
39,420.60
445200
34,452.00
39,995.00
1823400

327,343.53

327, M3.5)

B7 80647
TH2,890 47

40,000.00
84,158 &5

53384962
450,742 82

$

RN N

- e

LR I A

MH e

$
$

1,080,000 20

34,000 00
68,000.00
14,490 00

1,246,400 00

64,590 40
1,55913
14,400.00
10,716.00
10,944.00
412000

54,000.00
39,420 08
34,452.00
34,452 00
39,996 00
10.24 G0

327 343 53

327,341 53

919,058 47
B84, 14947

40,200.00
79,727 54

799,324 83
T64,421.93

$

-

-

$

L I R Y

"o e

$
$

1.080.000.00

84,000 00
65.000.20
14,400.00
60.000.00

1,306,400.00

20098 14

300.000.00

32009814

84,500 40
181913
14,400.00
10,716.00
10.944.00
432000

54.000.00
39,420.00
34,452.00
3445200
39.996 0O
13.234.00

327 343.53

855 44187

650,958.33
618,051.33

182,857 14
75.290.2)

9220296
357,895.96

R N

$

> e e

LI I R S AR R VR A

s
$

1,080,000 00

B4,000.00
68,000 00
16,800,020
14,.400.00

1,263,200.00

£4,500 40
LR RL R R
14,400.00
10,718.00
10,944 00
4.220.00

54,000 00
3842000
34,452.00
34,452.00
38,99 00
18,234.00

327.343.83

1213435

935,858 47
900,945 47

177,142,088
70.868.92

§87,544.59
652,937 69

8%1]



Cuadro 54
ANALISIS DE LA INVERSION PARA LA PRODUCCION DEL GUESO TiPO ROQUEFORT EN EL CEIEPO CONSIDERANDD
DOS PARTOS POR AHO, UN PRECID DE VENTA DE § 300.00 PESOS POR KG ¥ UNA DISMINUGCION DEL 10 POR CIENTO OF LOS PARAMETROS TECNCOS

AROS
7 ] 9 1 1 12 1 1 ] 16

$ 108000000 $ 108000000 § 1.080.00000 S  §,08000000 § 108000000 § 108000000 ¥ 1.080,00000 5 108000000 § 108000000 $ 1,080.00000

5 2400000 % 5400000 § 4408000 § 3400000 § 8400000 § 8400000 % G4.00000 3% 8400000 $ 8400000 § £4.000.00
3 668,000.00 § 65,000.00 § 58,000 00 % 6300000 $ 65,00000 % 6800000 % 68,00000 § 6000000 3 68,00060 § 64,000.00
3 - $ - 3 - 3 - $ . § - H - ¥ - $ - $ -
$ 1440000 § 1440000 % 1440000 $ 1440000 § 14,400.00 § 1440000 $ 440000 § 1440000 % 14,40000 § 14,400.00
$ - H - H 6000000 § - 5 - H - $ 60,00000 $ - $ - $ -
3 - 3 - $ - 5 . $ 182,467.20 § - 1 3 - $ - 3 - 3 -
H - $ - H - 3 - H - $ § - 5 - 5 - $ 207,753 34

$ 124040000 § 124640000 §  1,308400.00 § 1,246400.00 § 42886720 § 124840000 $ 130640000 3§  1,24640000 3 124840000 $ 13441534

$ H - % -8 -8 - -8 -8 - % -
s s - s 800814 § - s anze -8 20,000.14 $ - s -

s B - - % - s R s . s s .

H - s - s ] -8 -8 - s -8 s -

$ - 1 - H 10000000 $ - $ - $ - $ 30000000 $ H -

$ - 1 - 1 32809814 &% - 1 0411200 & - 3 2800814 & - 3 - 3

$ -k - s s s . s P - s - s - s

- 64,580,480 § 6459040 3 8453040 § 8459040 % 450040 § 6450040 § 6459040 § 6459040 § 8459040 % 64,500 40
$ 181913 % 181413 1861913 § 141813 % 18181 % 1.319.13 & 181913 § 1MEB1Y & 1.819.11 % 181813
$ 1440000 § 14,400.00 $ 1440000 $ 440000 § 14,400.00 $ 1440000 & 14,400 00 % 1440000 % 1440000 § 14,400.00
H 10,7600 § 10,716.00 § 1071800 3§ 10,714.00 § 10,718.00 § 10,716.0C¢ § 10,716.00 % 1071600 § 10,716.00 & 12,716 .00
$ 1094400 § 10,9400 % 1094400 % 10,544 00 § 10,544 00 % 1094400 § 094400 % 1094400 § 1094400 § 14,944 00
s 432000 § 432000 % 432000 % 432000 § 432000 § 432000 § 432000 § 432000 §$ 432000 § 432000
H 54,00000 3§ $4.00040 § 54,000.00 § 54,000.00 % 5400000 § 54,000.00 § 5400000 % 54,00000 % 5400000 § 54,000.00
5 3542000 § 3942000 § 3942000 § 3042000 % a0 1942000 3 3942000 § 1942000 % 3942000 § 39.420.00
$ 3445200 % 3445200 3 14,45200 3 445200 % 3445200 § 3445200 § 3445200 § MA5200 § 34,452.00 § 24.452.00
$ 3445200 § 3445200 & 45200 8 3445250 § 45200 % M 45200 % 3445200 § 3445200 % 3445200 % 34,452.00
3 33,996.00 § 3999600 % 3595600 3 oot 0 § 3900600 § 999600 § 393,996.00 § W90 § 3399800 § 39,696 00
) 13,234.00 % 182400 § 18,2400 3 1823400 § 18,234.00 § 2400 § 182400 $ W23400 $ 18,234.00 § 18,234.00
$ 2T 335 § 2734353 % 32734353 § AT M5 % AT MISY 8 2THIF § 327,3439) $ 327, M353 § 3273353 % 327,415

) 32734353 § 32734351 § 855 44167 § 32234353 8 53145553 % 32734353 § £55.44167 § A 327,243.53 § 327343 63

$ 918,058 47 §19.056.47 § 650,954.33 § 913,058 47 79741167 § 91905647 % E50.45833 919,056 47 % $1905647 & 1,216.839 51
$ B84, 14347 § 634,14947 § 618,051.32 3 B84149 47 § T62,504.87 § 58414847 3 616051.01 § B8, 14947 5 B34, 14947 5 1,181,902

-
-

R

$ 171,420.57 § 16571428 % 150,006 00 § 15428571 % 143,571 43 - H - 3 - 3 - 13 .
$ 65.439.62 ¥ sroi0 § $7.58100 % $31%169 § W 3 4479300 % 3388377 3 35448 3100515 3 26575 84

H 68116828 3 BI1L3N87 § Qa3 s 165907 8 600.117.06 § 47476339 611094564 & 5362201 § B38.C51.32 $ 119023397
$ 546,281.28 § 656,424.87 & 39847031 ¥ 676,712.07 § 56521086 § 43925609 & 576,187.56 & B4371501 § 853,944.32 % 1,155,326 97

CALCULO DEL VALOR RESIDUAL {DESPLRES DE 15 AROS DE OPERACION). VALOR RESIDUAL

SE CONSIDERQ GANADG INVERSICNES CAPITAL OF TRABATOTAL

EL 100 POR CIENTO DEL INCREMENTO AL INVENTARIO GANADERG $ 000000 |§ 10155587418 461369 |8 111031243
EL 100 POR CIENTO DEL CAPITAL OE TRABAJD $ - $ (812,558 08)| & - $ {812,550.96)
EL 20 POR CIENTO DE OTRAS INVERSIONES § §0.000.00 | % 20313978 | § 461369 | § 287.753.47

Lvin



Cuadro 55.

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIERQS (DEL CUADRO 54) PARA LA PRODUCCION DEL QUESD TiPO ROQUEFORT.

SIN EL PROYECTO 1 2 3 4 5
ENTRADAS
VENTAS $ 37,500.00 $ 42,000.00 $ 45670000 $  1,145150.00 $  1,246,400.00 $ 1,306,400.00
VALOR RESIDUAL 3 - $ - $ - $ - 3 -
SALIDAS
TOTAL INVERSION $  1,015608.74 § - 3 -8 - % 32809814
CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL $ 461360 § $ - % $ -
COSTOS DE OPERACION $ 2593.00 % 316,499.38 & 328033.38 % 327,343.53 § 327,343.53 $  327,343.53
BENEFICIO NETO ANTES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL $ 34,007.00 $ (1,.294811.72) § 128,666.62 $ 817.806.47 $ 919,056.47 $  650,958.33
INCREMENTO $ {1,329,718.72) % $3,750.62 § 782,899.47 3 884,149.47 $  616,051.33
FINANCIAMIENTO
PRESTAMOS RECIBIDOS
A LARGO PLAZO
CONACYT §  1,000,000.00
FUNDACION UNAM $ 332,198.10
SERVICIO DE LAS DEUDAS
A LARGO PLAZO
PRESTAMO CONACYT $ 40.000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $  182,857.14
PRESTAMO FUNDACION UNAM $ 88,586.16 § 84.156.85 § 7972754 % 75,298.23
BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL $ 3490700 § (2627,009.82) § 8046 $ 69364962 § 799,328.93 $  392,802.96
INCREMENTO 3 (2661916.82) % (34.826.54) $ 65874262 $ 76442193 $§  357,895.06
RESULTADOS TRI (%) APB RBC
ANTES DEL FINANCIAMIENTO 37 8 1.48
DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 18 -3

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proparcionados por proveedores

“ 9

1,263,200.00

327,343.53

935,856.47
900,949.47

177,142.86
70,888.92

687,844,659
652,937.69

LIX



Cuadro 55.
CALCULQ DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 54) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

7 8 g 10 11 12 13 14 15 16
§ 124540000 3 1,245,400.00 § 1,306,400.00 $§ 1,246,400.00 § 142886720 $ 124640000 $ 1,306,400.00 §$ 1,246,40000 $ 1,246,40000 3%  1,246,400.00
$ - 3 - $ - $ - $ - $ - $ - $ - 3 - $ 297,753.34
3 - 5 - $ 32809814 % - $ 304,112.00 $ - $ 328,098.14 3% - § - s -
$ - $ - $ - H -] - 3 - $ - 5 - $ - H -
3 32734353 % 32734353 § 32734353 % 327,34353 % 32734353 § 32734353 §$ 32734353 § 32734358 § 32734353 % 327,343.53
- 919,056.47 § 919,056.47 § 650,958.33 $ 919,056.47 3§ 78741187 § 919,056.47 § 650,958.33 § 919,056.47 § 918,056.47 § 1,216,809.81
$ B884,149.47 § 884,149.47 & 6168,05133 $ 88414947 § 76250467 % 884,14047 § 61605133 % 88414947 § BB4,143.47 $ 118180281

$ 171,428.57

L]

16571429 § 160,000.00 § 15428571 § 148,571.43 § - $ - $ - $ - $ -
$ 6643962 § 6201031 § 5758100 § 53,15169 3% 4872238 § 4429308 § 30,863.77 § 3543446 § 31,0065 $ 26,575.84
3 681,188.28 $ 69133187 § 433,377.33 § 71161907 $ 600,11788 % B74,763.39 § 611,084 56 % 88362201 § 888,051.32 S  1,190,233.97
3 64628128 % 656,42487 § 308,47033 § 676,71207 % 58521086 § 839,856.39 § 57618756 § 84871501 $ 853,144.32 § 1,155328.97

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos preporcionados por proveedores




CALCULO DE LA TRI Y EL APB

CALCULE DE LOS INDICADORES FINANCIERDS (DEL SUADRO 843 PARA LA PROCUCCKIN DEL QUESD TIPG ROCQUEFORT.

Cusdro 8K,

{NCREMENTOQ DEL [FACTOR DE FACTOR DE
BENEFICIO NETO  [ACTUALIZACION ACTUALIZAGION  |VALOR ACTUAL
ARC ENPESCS {35%) YALOR AGTUAL EN PESOS j{40%] PESCS
TRI ANTES DEL FINAHCLAMIENTO

13 (4329,718.72) [RLEEE] (985,321.57) 0.714] % (743 518 80
2|8 $3,759.62 05491 § 51,474.03 0518 26 251.76
38 782 889.47 0.406] 8 317 A57.18 0.364) § 115 700.02
LR A8 149.47 03017 % 288 128.9% 028 69 19334
5% 616 051,33 0.2231'% 137 379.45 o8l § 28 552.68
1K1 900,849 47 0.185L S 148 656 68 0133l % 1677134
s S84 14947 01z22] § (07 886824 0.035] 5 10,247 29
al s 84,145 47 0.0311 § 80 457.60 0088 % 547112
s 816,051.33 0.0871 % 41.2T5.44 0.048]| % 1,081.22
it 384 145 47 005 § %4 207 47 0.035| 5 1,547 .28
11 762,504 67 0.017] § 28212 67 0.025] § 705.32
12 S84 14547 0.027| % 23 872.04 KA1 R 429.70
131§ 81605102 0.02] % 12321.03 004318 160.17
43 B84 149.47 0015 % 13,282.24 0.008 119.38
151§ 404,149,447 ¢o11] § 9.725.64 0008 8.3
16 § 1,981 902.81 0008 $ 9.455.22 0.005] % a7 28
[ 308,830.34 3 (4262831

TIR ES {GUAL A LA TASA BAJA MAS LA DIFERENCIA ENTRE TABAS POR EL RESULTADC DEL VALOR ACTUAL DE LA TASA 8AJA ENTRE LA DIFERENCIA ABSOLLTA ENTRE TASAS

(NG SE DESE PQNDERAR CON MAS DE CINCO PUNTOS DE DIFERENCIA)

TIR %

APB ANTES DEL FINANCIAMIENTO (23%}
18 (v32s7a7z) o813 {1,081,081.32)
2| $ $3,759.52 0881] $ 8197511
als 702,889 47 0.337] 8 420, 417.02
AR 834,149.47 0.437] % 188.373.32
A 81605433 0.355] % 218,698.22
A §00 949 47 0.2891 § 260.374.40
78 A4,749 47 0.225] % 207,778.43
[ 284 15947 0.151] § 168 87255
s £18,051.33 0.455} § 95 487.96
128 384, 169 47 0.128( § 111,402.43
1§ 782 504 87 0.163[ & 78,537.98
12]8 S84 14047 g.003[ 8 7138441
13] 8 £16,081.33 o.068] § 41,891.49
148 884 149.47 2058 § 48,620.22
15[ 8 884 149.47 0.048] § 1§.788.73
K + 10150200 00358 42,548 50

VHA H 1,175 092.53

POR FACTOR DE RECUPERACION DEL CAPITAL 02308569

ESIGUAL AL PROMEDIO ANUAL DEL VNA 5 280,490.94

ENTRE BENEFICI) NETC SIN PROYECTO s 34.907.00

ES5 IGUAL AL AUMENTG PORCENTUAL DEL BENEFICKY

NETG (APB) I

Fueme. Elaborecion prepia 8 partr de datow propercisnades par provsidores

o
INCREMENTQ FACTOR DE FACTOR DE
CEL BENEFICIO  |ACTUALIZACICN ACTUALIZACION |VALOR ACTUAL
ARD NETO EN PESQOS [{15%) VALOR ACTVAL EN PESOS](20%) PESQS
TRI DESPUES DEL
FINANCLAMIENTO
11$ (2681.916.82) 0.487{% (2,315,867 .83) 083§ (2217.376.71)
2| & [14,826.54) 0.7561 § {28,328 36) 0.8%4! § (24168 82)
E1R §58,742.62 0858 % 43 452 B4 0.5791 8 J01.411.98
il § 764 421.92 0.572] % 437,245.34 043821 § 362,451.37
5|8 357,855.98 0497 % 177,874 29 0.402] 8 142,874 18
615 852.937.69 H432) % 252,085.08 0.335] § 213,734 13
7|3 §48.281 28 Garel s 243.001.76 0.279] % 180,312 44
1k 858,424 87 ¢.327] 8 214,850.63 0.223] § 152,948 95
8| 3 39847033 0.284| § 11318557 Gs4] & 773030
10] § 678,712 07 Q.2471 § 167,147.84 9162| § 109.627.38
111§ 565.210.86 95 s 121,520.23 013518 76,303.47
121 % 335.356.38 0.187] % 157 053,14 0.112] § 94,083.02
13 476,187.56 183 §3918.57 0083 § 53,505 44
14 848,715 61 141 110 853.52 .078] § 6810877
18 853, 144,32 123 104,938.78 Lges| § 53,454 38
18] & 1,155.326.97 0107( § 123,819 99 0054] 8 52,347 88
3 447,132.82 3 200,885 98
TIR 15 %
APB ANTES DEL FINANCIAMIENTO (23'%)
s (2881882 [X3E] (2.184,138.37)
21 % (34,826.54) 0841 {23,025.34)
11 % 858,742 62 0837 83 T4 78
4] % 784,421.93 0.437 334,052,380
5|8 35789508 0,185 137,083.07
1K} 852.937.69 ¢.289 188 895 59
Kk §45.281.28 $.2351 § 151,878.10
1K) 858 424 87 01811 § 12527715
33 398 470.33 0.155{ % 81,782 B0
18] § 478712 07 0.128] § 45 26572
11 464 21086 Q.103{ § 58.216.72
12 3439,855.39 0.0831 8 89,708 03
i[8 87610755 uosdls EERIEND
14] § 548.715.01 0.0551 % 48,675.3)
14 § 853,144 32 0.0451 % 34,391 49
16| § 1,155,3?5.9? 0.036[ S 41,591 77
VHA s (485,550 47;
POR FACTOR DE RECURPERACIGN DEL CAPITAL 0.2336563
ES IGUAL AL PROMEDIO ANUAL DEL VNA $ {111,127.68)
ENTRE BENEFICIO NETO SIN PROYECTO $ 14,907 00
ES IGUAL AL AUMENTO PCRCENTUAL DEL BENEFICID
NETO (APB)  A— L




Cuadro 55.

CALCULQ DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 54) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

CALCULO DE LA RELACION BENEFICIOS /COSTOS (RBC)

INCREMENTO FACTOR DE VALOR ACTUAL
ANO BENEFICIOS ($) COSTOS (5) ACTUALIZACION (23%) BENEFICIOS ($) | COSTOS (3)

1% 450000 | $  1,334,.218.72 0.813] § 365850 | §  1,084,719.82
AE 41920000 | 3 325,440 .38 0661] 5 27709120 | § 21511609
3[s 1,107,650.00 | 5 324,750.53 0.537] § 594 808.05 | § 174,391.03
NIE 1208,900.00 | $ 324,750.53 0.437] § 528.289.30 | § 141,915.98
5[ S 1,268,900.00 | § 652,848.67 0.355] § 450,459.50 | § 231,761.28
BIE 1225,760.00 | $ 324,750.53 0.289] § 354,227.30 | § 93.852.90
HIE 1,208,900.00 | § 324,750.53 0.235 § 284,09150 | § 76.316.37
8l 3 1208800001 % 32475053 01911 % 230899290 | % 62,027.35
gls 1,268,900.00 | 652,848.67 0.155| $ 196,679.50 | $ 101,191.54
10]s 1,208,800.00 | § 324,750.53 0.126( 152,321.40 | $ 40,918.57
1] 8 1,391,367.20 | § 528,862.53 0.103] 3 14331082 | $ 64,772.84
12[§ 1,208,900.00 | § 324,750.53 0.083] 5 100,338.70 | § 26,954.29
13 5 1,268.900.00 | § 552,848 67 0.068| $ 86,285.20 | $ 44,393.71
14§ 1.208,900.00 | § 324,750 53 0.055] § 6648950 | § 17 861.28
15[ % 1,208,900.00 | 5 32475053 0.045] 5 54 400,50 | § 14,613.77
16] $ 1.506,653.34 | 324,750.53 0.036] $ 54,23852 | § 11,681.02

$ 357750039 §  2.402,497.86

RBC $  3577.590.39 1.49

$

2,402 497.86

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proporcionados por proveedores
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Cundro B4,
ANALISIS DE LA INVERSION PARA LA PRODUCCION DEL QUESS TIPO ROQUEFCRT EN EL CEfEPO CONSIDERANDO
DOS PARTOS POR ARQ, UN PRECIC OE VENTA DE § 300.00 PESOS POR KQ Y UN DESFASAMIENTO DE LA INVERSION DE UN ARD.

AROS

SINEL PROYECTO 1 z 3 4 s
CONCEPTO
ENTRADAS
PRODUCCION
VENTA DE FORRAJE (AVENA) s 37,500 60
VENTAS DE QUESOS DE 2.5 KG $ -8 R | 37500060 § 1.087,50000 §  1.200,000 00
INGRESQS DE FUERA
VENTAS DE CORDEROS 5 P 1800000 § 6400000 $ 8100000 $ 24,000.00
VENTAS CORDERAS $ -t 400080 $ 4800000 3 68,000.00 § 62.000.00
DESECHO SEMENTALES $ . % .8 . s Y B
DESECHO VIENTRES H - % -8 720000 8 1440000 $ 14,400 00
VENTA AUTONOVILES H - s - % - % EE | 60,000 00
VENTA EQUIPO CON MOTOR 3$ $ $ ¥ ) -
VALOR RESIDUAL 1 - % B Y .8 -
ENTRADAS TOTALES s 250000 § -8 4200000 49420000 5 1.25350000 $ 142640000
SALIDAS
INVERSION
EQUPO CON MOTOR H 30411200 8 -8 - + -
EQUIPO 5IN MOTOR s M2 8 -8 -8 - s 28,098.14
INSTALACIONES CON MANQ DE OBRA $ WEBL4 60§ -8 -8 H -
PIE OE SRIA s 9000008 § - s -8 $ -
VEHICINLO {2) H 300,000 00 § s -8 $ 300.000.00
TOTAL INVERSION 3 101589874 § EE | EE | R | 320,098.14
CAPITAL OFf TRABAJO ADICIONAL s 461260 § - % - % P -
COSTOS DE OPERACION
ALQUILER DEL TRACTOR $ 600,00
FERTILIZANTE % 23800
SEMILLA DE AVENA $ 20.00
ALIMENTO $ 5174625 & 6520025 & 5455040 § 64,590.42 § 64,590 40
AGLA $ 18513 § 151913 § 181943 § 181813 § 181913
ENERGIA ELECTRICA $ 14,400.00 1440000 3§ 1440000 3 1440000 § 14,400 00
GASTOS DE QUESERMA 3 10718.0¢ § 16,716.00 & 10,71600 & 1071608 § 10,718.00
MANTERMIENTO VEHICLLOS (2 H 10,944.00 § 10,944.00 § $0,944.00 § 10,944.00 § 10,944.00
MEDICAMENTOS H 432000 $ 432000 % 432000 § 432000 § 4.320.00
HOMINA
adminizirador peneral s 54,000.00 § 5400003 § 5400008 § 54.000.00 3 54,000 00
vendedor (2} s 842000 § 1942000 § 39,420.00 § 1942000 § 25,420.00
ardefiader (2) H 445200 § 4.452.00 § 3445200 § 34,452.00 § H.A52.00
peon (2) 3 143500 § 3445200 % 445200 § 3445200 % 3445200 § 34452 00
quesero {2) $ 3995860 $ 3995500 § 19,995.00 § 3995600 § 39,996 .00
auxibar administrativo $ 18,204.00 3 18234.00 § 1823400 § 1823400 % 18,234.00
TOTAL GASTOS DE OPERACION s 2,590.00 § 16,4950 § 12003338 § 32734353 & 327,435 % 327,341.53
SALIDAS TOTALES 5 03360TZ § ErL YRk LI 7.14353 § 127.34353 3 655,441 67
BENEFICIO NETO ANTES DEL
FINANCIAMIENTO
TOTAL $ 3490700 $ (133681172 §  (266,031.38) § 165,856.47  § 926,556.47 § 770,958.33
INCREMENTO $  (1371,71872) & (320,940.38} § 131,946.47 & 891,643.47 § 736,051 33
FINANCIAMIENTO
PRESTAMOS RECIBIDOS
A LARGO PLAZO
CONACYT § 1,000.000.00
FUNDACION UNAM 1 31218010
SERVICIO DE LAS DEUDAS
A LARGO PLAZO
PRESTAMO CORACYT $ 40,000.00 § 40,000.00 3 40,000.00 § 182,857 14
PRESTAMO FUNDACION UNAM 3 90,168.05 § 8542236 § 80,676 83
BENEFICIOS NETOS DESPUES DEL
FIRANCIAM IENTO.
TOTAL H MH07T00 5 (23BMNT S (BAD1.48) § 166,858.47 § 926,556.47 § 770,950.33
INCREM ENTO S {2INTNTN S (6539348} % 1MWMGAT §  BRIEIAT § 736.051.23

CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL
SE ESTIMO EL 40 POR CIENTO DEL AUMENTO DE LOS COSTOS DE GPERACION

GASTOS OE OPERAGION AHO 2 ARG 1

32003338 | § 31643938
[INCREMENTO 11,534.00
POR 40 POR CIENTC 181360

Fyenta: Elaberacién propia a party de dalos proporcionsdos pot provesdores

e e P RN

Ve e e

RO N

-

1,200,000 90

84,500.00
£3.000.00

14,4000

1,288,450 00

64,590 40
1,8419.1
14,400.00
10,718.00
10,844 09
412000

54,000.00
39,420.00
34,452.00
34,4352.00
39 996 00
14,234 80

3027,343.5

327,343.53

1,039,058.47
1,004,145 47

177,142.86
75,930.9¢

1,029,054 47
1,004, 140 47

Lt



Cuadro §6.
ANALISIS DE LA NVERSION PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TtPO ROQUEFORT EN EL GEIEPO CONSIDERANDO

D08 PARTOS POR ANO, LN PRECIC DE VENTA DE § 300,00 PESOS POR KG Y UN DESFASAMIENTO DE LA INVERSION DE UN ARO.

ANGS
T & ] 50 " 12 13 14 15
§ 120000000 % 120000000 % 20000000 $ 120000000 5 120000000 $§ 1,200,000.00 5 420000000 § 1,200000.00 5 1.200.000.00
$ 24,00000 § 8400000 § H 8400000 $ 8400000 $ 8400000 § 8400000 § MO0 § 34,000 00
$ 63,000.00 % aB,000.00 $ $ 8800000 3 £8,00000 $ 68,000.00 § 6800000 % 8500000 3 84,000.00
1 1880000 $ -8 H -8 -8 LI | -8 - 5 -
$ 1440000 % 1440000 § 5 1440000 § 1440000 § 1440000 % 1440000 $ 1440000 $ 14.400.00
s - s - 5 $ - - 1 R 8000000 $ - § -
5 - % -8 F - % PR 18246720 % - % - % -
s - s -8 - % $ - s -8 - s -3 -
$ 138320000 §  1,38640000 § 142640000 5 130840000 $  1,38640000 $ 154884720 $ 142040000 3 1,36840000 §  1.366.40000
3 - 8 - % -8 - 5 [ - % -8 - % -
1] -3 - % 2508814 3 - % 3411200 § - % 2809894 5 -8 -
$ -8 - % - R -3 P ) -8 - % -
3 - % - H - 3 - § $ - s - $ i $ .
3 -3 -8 0000000 3 - 8 $ -8 30000000 § -8 -
3 - % -8 12808844 $ -8 304,11200 E 12805814 3§ -8
$ C | L -3 -5 P -8 -3 PO ] .
5 $459040 § 8450040 3 84.550.40 % 6455040 % 5459040 8 6459040 % 6455040 $ 6459040 § 84,590 40
$ 185943 § 151613 % 181913 3 181213 § 181013 § 181913 $ 181913 $ 181913 % 1.819.13
$ 14,40000 $ 1440000 § 1440000 & 1440000 § 1440000 $ 1440000 § 1440000 § 1440000 § 14,400.00
5 1071600 § 1071600 § WNEN § 1071600 § 1071600 § 1071600 § 1071600 § 10,710.00 $ 10.716.00
13 10,4400 § 1094400 § 1004400 3 1054400 S togea00 % 1094400 $ 1084400 § 1084400 % 10.944 0O
$ 432000 § 432000 % 432000 $ 432000 § 432000 $ 432000 % 4,32000 % 432000 3 432000
$ 400000 3 5400000 $ 5400000 § 5400000 § 5400000 3 5400000 § S400000 3 5400000 $ $4,000.00
3 3942000 $ 942000 & 3042000 § IsAZ000 § 1542000 S 31942000 § 942000 ¥ 3942000 § 39,420.00
3 3445200 3 345200 % 3445200 $ 3445200 3 45200 5 3445200 % 45200 ¢ 3445200 S 34.452.00
$ 3445200 3445200 % 3445200 3 3445200 8 345200 § 345200 8 M45200 § 45200 § 34.452.00
$ 3000600 § 3990600 § 3990800 $ 3999600 § 3990600 $ 3999600 § 1909600 § 999600 5 39,996 00
s 1823400 § 1823400 § 1873400 §$ 1323400 § 1823400 $ 1823400 $ 1023400 § 1823400 3§ 18.234.00
% 32734353 % 32734253 § 32734353 $ 32734353 3 37734353 $ 32734353 & 27,3435 § 32134353 § 327,343 53
3 32734353 § 32734353 § 655441867 § 127,34353 § 63145553 3 327,34353 § 65544187 § 32734253 § 322.342.83
$ 105585047 § 103005647 § 77085533 3 103905647 § 73454447 5 122157387 § 77095813 $ 103905847 §  1,009,056.47
3 102084947 5 100474947 § TIB05133 8 100404647 § 003747 S 118661687 $ 73605133 5 100414947 § 1,004,14947
$ YT1 42857 % 18571429 § 18000000 § 15428511 § 14857143 § - 5 - $ - -
$ 7118531 § 8643962 § 6169393 § 58604824 § 5220255 § 4745087 § 4271198 $ 17,605.48 % 33.218.51
3 105535047 5 103905047 F09563) 3 103505647 % 13404447 § 122152387 % 77095633 3 103905047 3 103005647
3 102094947 5 1,004,14047 § 73805133 3 100414547 % 70003747 5 118681687 § 73805133 5 100414947 § 100454947
CALCULO DEL VALOR RESIOUAL {DESPUES DE 15 ANCS DE OPERACION). VALOR RESIDUAL
SE CONSIDERG GANADO [INVERSIONE S CAPITAL DE TRABA TOTAL
EL 100 POR CIENTG DEL INCREMENTO AL INVENTARIO GANADERO 3 90,000.00 [§  1.015.698.74 | § 481368 [$  1,190.312.43
EL 100 POR CIENTO DEL CAPITAL DE TRABAJO B - s 812558.98)) 3 - |8 (812550.96)
€L 20 POR CtENTO DE OTRAS INVERSIONES. ] 5000000 | $ 20313072 [ % 81380 [§ 297.753 47

R R

LR R Y

" n

$
$

1,200.000.00

84.000.00
8.000.00

14,400.00

297,753.54

1864153 4

64 590.40
1.,819.43
14,400.00
10.716.00
10.944 00
432000

54,000.00
3942000
34,452 00
HAS200
38.996.00
18.234 .00

327,143 53

J27,343.683

1,336,809 81
1,301,002 81

2947412

1.338.308 81
1.301.902.81
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Cuadro 57.
CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADROQ 56) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

SIN EL PROYECTO 1 2 3 4 5 8
ENTRADAS

VENTAS $ ar,500.00 3 . $ 42,000.00 § 494,200.00 $  1,253,900.00 $ 1,426,400.00 1,366,400.00
VALOR RESIDUAL $ - $ - $ - $ - 3 - 3 -

L]

SALIDAS

TOTAL INVERSION $ 1.015698.74 3 - 8 - 3 - 3 328,088.14 § .

CAPITAL DE TRABAJO ADICIONAL 3 461360 % - 3 - $

COSTOS DE OPERACION 3 2,593.00 % 316.499.38 3% 328,033.38 § 32734353 § 32734353 % 32734353 § 327,342.53

BENEFICIQ NETO ANTES DEL

FINANCIAMIENTO

TOTAL $ 34,907.00 {(1.336,811.72)
INCREMENTO $  (1,371,718.72)

o
o

(286,033.38)
{320,840.38)

©“
£

166,856.47 926,556.47 § 770,958.33 § 1,039,056.47
131,849.47 § 891,649.47 § 736,051.33 § 1,004,149.47

R )
o

FINANCIAMIE
PRESTAMOS RECIBIDOS

A LARGO PLAZO

CONACYT $ 1,000,000.00
FUNDACION UNAM $ 332,198.10

SERVICIO DE LAS DEUDAS

A LARGQ PLAZO

PRESTAMO CONACYT $ 40,000.00 40,000.00
PRESTAMO FUNDACION UNAM 3 90,168.05

&

40,000.00 5 182,857.14 § 177,142,885
8542238 § 80,676.68 $ 75,930.99

L

BENEFICIOS NETQS DESPUES DEL

FINANCIAMIENTO

TOTAL $ 34907.00 §  (2,336,811.72) (518,231.48) 166,856.47
INCREMENTO 3 {(2,371,71872) % {653,13848) § 131,949.47

©“
L]
-

926,556.47 $ 77095833 % 1.039.056.47
891,649.47 § 736,051.33 3 1,004,149.47

L

RESULTADOS TRI (%) APB REC

ANTES DEL FINANCIAMIENTOQ 33 5 1.31

DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 20 -2
Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proporcionados por proveedores
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Cuadro 57.

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIEROS (DEL CUADRO 56) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.

7 2 9

5 1,383,200.00 $ 136640000 § 1,426,400,00 §
$ N -8 -8
3 - 3 - $ 328,098.14 %
$ - 3 - $ - 3
$ 32734353 $ 327,343.53 3 32734353 §
$ 105585647 $  1,039056.47 § 77095833 %
$ 102084947 3 1,004,14947 $ 736,051.33 §
3 174,428.57 $ 165,714.29 § 160,000.00 §
$ 714,185.31 % 66,430.62 § 6169393 §
$ 105585647 $ 103905647 $ 770,958.33 3
$ 102094947 §  1,004,149.47 § 73605133 §

Fuente: Elaboracidn propia a partir de dates proporcionados por proveedores

10

1,366,400.00

327.343.53

1.039,056.47
1,004,149.47

154,285.71
56,948.24

1.039,056.47
1,004,149.47

$
$

o

"

1,366,400.00

304,112.00

327,243.53

734,944.47
700,037.47

148,571.43
§2,202.55

734,044,47
700,037.47

$
3

“

"

12

1,548,867.20

327,343.53

1,221,523.67
1,186,616.67

47.456.87

1,221,523.67
1,186,616.87

3
3

“

©

13

1,426,400.00

328,098.14

327,343.53

770,858.33
736,051.33

4271118

770,938 .33
738,051.33

$
3

$

$
3

3

3
$

14

1,366,400.00

327,343.53

1.039,056.47
1,004,149 .47

37,965.49

1,039,055 47
1,004,149 47

$
$

8

3
$

$

$
$

15

1,366,400.00

327.343.53

1,039.056.47
1,004,149.47

33,219.81

1,039,056 .47
1,004,149.47

$
3

3

$
3

“

$
$

6

1,664,153.34
297,753.34

32734353

1,336,809.81
1,301,802.81

28,474.12

1,336,809 .81
1,301,902.81
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CALCULD DE LA TRIY EL AP

Cuadro 57

CALCULD DE LOS INDICADORES FINANCIEROS [DEL CUADRO 58) PARA LA PRODUCCION BEL QUESC TIPO ROQUEFORT

INCREMENTO DEL IFACTOR DE FACTOR DE
|BENERICIO NETC  JACTUALIZACION ACTUALIZACION  |VALOR ACTUAL
AfiD ENPESOS [30%) VALOR ACTUAL EN PESOS [{35%) PESOS
TRIANTES DEL FINANCIAMIENTO

s pan ey D.789] § (1,054 851.70) 01413 (1,018.44337)
2] {320 940.38) 0.502| § (189 958.70) REILIE] {178.198.27)
38 131,949 47 0.44% 58 11751 Q408 § 53.571.48

4 051,649 .47 0.35 312,077.31 03013 263, 868.49

& 738.081.3) 0.269 197, #97.81 0223 § 164,139,435

] 1,004,143 47 0.207 207 850854 0.985| % 185,884.85

? 1,020.959.47 0.15% 162,330.97 Q122| 8 124 555 .84

8 1,004, 149.47 0,123 § 323 810.38 g.494 §1,377.80
4|8 738,051.33 0.094] % 8y, 148.43 0.087 43, 315.44
108 1,004 145 47 0073 3 7330281 0.05 50, 207.47
1] 100,037 47 0056 % 39,202.1¢ 0.037 25,901.39
2] 8 1,186 818,87 00431 § 51,024.52 0027l s 32,030 65
13|38 738,051.32 0833 % 24, 269.89 a02( 8 14,721 03
14 % 1004 14947 00281 % 25,100.74 0015[ & 15,082.24
151 3 1,004 145 47 0021 8 20,082.99 og1 11,045.64
18] % 1,304 902 41 00151 % 19,520.54 0.008 10.415.22

5 135,367.84 (118217 23

TIR ES IGUAL A LA TASA BAJA MAS LA DIFERENCIA ENTRE TASAS POR £L RESULTADO DEL VALCR ACTUAL DE LA TASA BAJA ENTRE LA DIFERENCIA ABSOLUTA ENTRE TASAS

(NO SE DEBE PONDERAR CONMAS OE CINCO PUNTCS DE DIFERENCIA}

TR 3 %
APB ANTES QEL FINANCIAMIENTO [23%)
i[s  pannery 04813] % (1,118 207.32)
Fik] (370,840.38) 066 S {717,141.59)
s 1M H.47 0337 % 70456.07
[] 891,849.47 0.437] 3 389 850.82
£ 73808133 0.355] ¢ 281,290.22
[ 1,004,149 47 0289 % 790,198.20
i 1020940 47 0.23% 23582212
1] 1,004 149 0.191 194,792.55
] 738 051, 0.15% 114,087.98
10 1,004 143 4 0.128 126 822.02
H 700,037 47 2103 § 72,103 08
12| % _d1asa18.87 0043 3 [TRTTALY
13 7380513 o088l § 5008149
14 1004 145 4 oossl 4 55 228.22
15 1004146 4 [AT18%] 45 188.73
18 1,301 902.01 0038 % 48 488,50
VRA 3 724,010.84
POR FACTOR DE RECUPERACION DEL CAPITAL 1.2386363
ES 1GUAL AL PROMEDIO ANUAL DEL VNA I 173,033.62
ENTRE BENEFICIQ NETO 5IN PRCYECTO 3 34 907.00
ES IQUAL AL AUMENTO PORCENTUAL DEL BENEFICIO
NETO (AP8) E—

Fuente Elabaraciar propia a partr de daios propofclihudos por proveedares

INCREMENTG  |FAGTOR CE FACTOR DE
DEL BENEFICIO  [ACTUALIZACION ACTUALIZACION |VALOR ACTUAL
ARD HETO ENPESCS [(20%) VALOR ACTUAL EN PESOS](25%) PESCS
TRIDEEPUES DEL
FINARCIAMIENT O
18 @Irenerz 983§ 11,975,641.69) 0.800] 5 (1.897 374'58)
2 1843.130.42) [N (433,270 111 084003 (413 008 63)
k] 131,040.47 0579 % 76,390.74 D121 § 67 558.13
43 eorEanar o428 428,775.04 04108  3sss7e e
B 738.031.33 042] s 295,892.83 02288 41 424 84
[ 5,004,149 47 03358 336,350.07 0282 8 83087 16
t 1,020,549.47 027%] 3 28484430 0.210] § 14,309.39
[ 1,004 149 47 0.223 231,966.83 0 168 188 697 11
[ 38 03133 154 142,793 86 FEET) 98,620.88
10 8 1004 14847 182 162 872.21 0.107 107 443,59
1] s 00,037 47 435 94 50506 5,088 60,203 22
1208 118881687 0112]§ 132,801.07 0.069) § 81,876,525
13[§ 73808133 0.083] § 83,452.77 po3s[§ 4B 48732
145 100414047 2.078 78.321.86 0.044] % 44 187 58
15[ 3 1,004 149.47 0.08% £5.269 72 0.03% 25,14523
16[8 1,301,802 81 0.054 70,302.75 0,078 36.453.28
43,569,862 (490,222 14)
TIR 20 %
APD DESPUES DEL FINANCIAMIENTO {22%)
13 (2annisrz 0813] 8 11,028,207 32)
2[8 (83313848 086L] s 1431,724.54)
A8 10194947 0537] 8 70.836.07
[ FTICT Y] 0437 389,850.02
s|s 73605133 0.355 281.790.22
B8 1,004 14947 0.28% 290,199.20
7 1,020 040 47 0235 239 923 13
] 1,004,140 47 0191 191,792.55
3 738,041.33 0155 114,087.96
1o 81,004 14047 0126 128 522.83
1] s 70603747 010318 72.103.88
12]8 1A 8687 0.083] % 9848910
13l 8 73803133 D0B3) S 50,051 4§
14]§ 100414947 0.058] 8 35,228.22
15]8 1,004,140 47 o048 8 4318873
18]$  1.301602 89 0.036] 8 48,868 5¢
YNA H {307,672.31)
PCR FAGTOR DE RECUPERACIGN DEL CAPITAL | 02338083
ES IGUAL AL PROMEDIO ANUAL DEL VA s (72,440.43)
ENTRE BENEFICIO NETC $IN PROYECTO 34,807.00
ES IGUAL AL AUMENTO PORCENTUAL DEL BENEFICIO
NETO [APB) | E——
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CALCULY DE LA RELACION BENEFICIOS ; COSTOS [RBE)
INCREMENTQ

Cuadro 57

CALCULO DE LOS INDICADORES FINANCIERDS (DEL CUADRO 56) PARA LA PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT

s aneure

S 2402497 88

Fuente Elaboracish propia & parts de datos proporcionadss por proveedores

FACTOR OE YALOR ACTUAL
ARQ BENEFICIOS {3) COSTOS {8 ACTUALIZACION (23% BEMNEFICIOS (8} | COSTOS(S)

18 (37.500.00)[ % 13341872 g.013 $ (30,487 50)| § 1,084,710 42
2|8 4.500.00 | § 225440 38 2681 ] 287450 |8 215,116.09
3s 458.700.00 | § 324 750 83 0337 3 454780 | 8 14.391.03
43 1216 400.00 | 8 24 78053 0.437 3 53158840 | & 141,915 548
58 138800000 | & 552 34887 0355 $ 49305950 [ 8 231,751.28
1R 1328,900.00 | 8 324 750.53 0.288 ] saps2 0| § 91,852.90
7l 134570000 | % 324,750 53 0.235 3 31823950 | § 78,318.37
43 132890000 | 3 32478953 0181 $ 25385990 | % $2,027.35
93 1,388 00000 | 3 852, 84887 0.185 $ 21827950 | & 101,191 54
2|3 1,328 90000 | § 324.730.83 0,128 ] 18744140 [ 8 40.918.57
s 1,352890000 | § 82888253 0.102 $ 13687870 [ § 8177284
12§ 151136720 | § 324,700 53 9.0 3 12544348 | § 25954 29
13 s 1,38590000 % §52 B4B 87 0 ose 5 G4 84820 | § 443531
14 % 1,320900.00 | § 324,750 33 9.053 ] 7308950 | % 17,381,258
151§ 132890000 [ § 324,750,853 0 Ga% 3 IR0 S 1481377
18] & 102440668 £ 8 324 740.53 9.038 H 927084 1 3 1166102
5 312812782 5§ 2400467 86

RECALCULD CEL CREDITO APORTADC POR LA FUNDACION UNAM

FUNDACIGN UNAM.
PAGT ANUAL DEL PAGO ANYAL DE |PAGO ANUAL
MONTQ PRESTAMO SALDO INTERESES EFECTUADO
0[5 33219810

1 s - s 332,198.10 | $ 6843962 | § 6543362
2 B 332,198.10 65,439 62 66,439.62
3 . 32,198.10 66,439 62 66,43%.62
4 - 32,198.10 66,439 62 86,435.62
5 . 332,158.10 66,439 82 66,439.62
& - 332,198.10 66,439,562 66,439 62
7 - 332,198.10 66,430 62 66,439.62
8 5 - 332,183.10 66,439 62 66,439.62
9 $ - 332,168.10 66 439 62 66,439.62
10 s - s 332,158.10 56,435 62 66,439.62
11 - 332,198.10 86,435.82 85,439 62
12 . 332,198.10 56,439 62 56,439 62
13 - 332,198.10 66,439 62 66,439.62
14 3 - s 33215810 | § 6643562 |5 6643962
TOTALPAGADO | § 930.154.68

Fuente- Elaboracisn prepia & patte de los datos proporeionadas per CONACY T y Fundaclon UNAM
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INDICADORES FINANCIEROS DE LOS DIFERENTES ESCENARIOS PROPUESTOS EN EL ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

Cuadro 58.

[ ESCENARIO RESULTADOS TRI (%) VAN APB RBC
ANTES DEL FINANCIAMIENTO 49 3 1,5619,638.78 10 1.63
IDEAL DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 22 3 (121,013.22) -1
ELEVACION DE UN 35 POR ANTES DEL FINANCIAMIENTO 45 % 1,314,668.80 9 1.50
CIENTO DE LOS COSTOS
DE OPERACION DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 20 3 (325,983.20) -2
DISMINUCION DE UN 15 ANTES DEL FINANCIAMIENTO 38 $ 794,548.16 5 1.33
POR CIENTQ EN LOS
INGRESOS DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 14 ) {846,103.85) -8
ANTES DEL FINANCIAMIENTO 37 $ 1,175,092.53 8 1.49
DISMINUCION DE UN 10
POR CIENTO EN LOS
| parAMETROS TECNICOS [DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 18 $ (465,559.47) -3
ANTES DEL FINANCIAMIENTO 33 3 724,910.64 5 1.31
DESFASAMIENTO DE UN
ARO EN LAINVERSION |DESPUES DEL FINANCIAMIENTO 20 $ (307,672.31) -2

Fuente: Elaboracién propia a partir de los indicadores calculados en las tablas 49,51,53,55 y 57.
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AVEX0o ©

Figura 1.- DISENO DE LA ETIQUETA DEL QUESO TIPO ROQUEFORT
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Figura 2.- CICLO DE LOS DERIVADOS LACTEOS DE OVINO,
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Figura 3.- COMPOSICION DE LA LECHE DE OVEJA.
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Figura 4.- SISTEMAS DE EXPLOTACION DEL GANADO OVINO DE LECHE.
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Figura 5.- CLASIFICACION DE LOS TIPOS DE UBRE OVINA.

Autores
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Sagi & Morag
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v
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Galiego, Caja & Torres
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49 ¢
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+t

-
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Casu, Carta & Ruda
{1983)
{Sarda)

Fuente: Zootecnia. Bases de Produccion Animal. Tomeo VIII, ediciones Mundi - Prensa.




Figura 6.- REGISTRO PROPUESTO PARA LA PRODUCCION LACTEA.

REGISTRO INDIVIDUAL

NUMERO RAZA
PADRE MADRE
FECHA DE NACIMIENTO FECHA DE VENTA / MUERTE
PESO VIVO |FECHA |PESOVIVO  |FECHA PESO VIVO |FECHA |PESO VIVO | FECHA
REPRODUCCION
CELOS SERVICIOS FECHA CRIAS OBSERVACIONES
FECHA TIPO SEMENTAL ESTIMADO REAL M H
PRODUCCION DE LECHE EN KILOGRAMOS
LACTACION [ E [F[M]JA] M [JTJ[A]S[O[N[D]| FECHA DE PARTO | FECHA DE SECADO | DURACION PRODUCCION
TOTAL DIA
1
2
3
4
RESUMEN: Totat
Promedioc
OBSERVACIONES
SANITARIO
FECHA DIAGNOSTICO TRATAMIENTO/ VACUNACION OBSERVACIONES

VI




Figura 7.- CALENDARIO PROPUESTO DE MANE.JO.
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Figura 8.- RUTINA DE APURADO Y RETIRADA.
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Fuente: Zoctecnia. Bases de Produccién Animal. Tomo VIII, ediciones Mundi - Prensa. VIII



Figura 9.- RUTINA DE DOBLE PUESTA DE PEZONERAS.
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Figura 10.- RUTINA DE MASAIJE INTERMEDIO.
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Figura 11.- DIAGRAMA DE PRODUCCION DEL QUESO TIPO ROQUEFORT.
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Figura 12.- CROQUIS DE LAS INSTALACIONES, o] A
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Figura 13.- ORGANIGRAMA GENERAL DE LA EMPRESA.
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DESCRIPCION DE TRES ALTERNATIVAS DE PIE DE CRiA PARA INICIAR EL PROGRAMA DE
INSEMINACION ARTIFICIAL.

Para mejorar los parametros productivos del hato y evitar consanguinidad se proponen tres
alternativas las cuales se describen a continuacion:

Rosebud 214-5542.
Rosebud Breeding Centre.
Robin Knudsen.

Direccion: 4702 52 street.
Olds, Alberta, Canada T4HIES.
Teléfono: (403) 556-8078.
Fecha de nacimiento: 4/7/96.
Padre: 24004 5542,

Madre: K880.

Numero de catalogo: EF614.
Precio por pajilla: 35 ddlares.

Es hijo de la hembra N409 la cual produjo aproximadamente 1000 litros de leche en su segunda y
tercera lactaciones, por lo que las borregas que se obtengan pueden llegar a igualar esta
produccion.

Aries 282 F.

David Hagen.

Direccién: 4865 Babcock Trail.

Inver Grove Heights, MN 55077.

(612) 455-0192.

Fecha de nacimiento: 5/4/96.

Padre: 0105 0018.

Madre: P912.

Namero de catalogo: EF612.

Precio per pajilla: 50 ddlares ¢ 10 pajillas por 400 dolares.

Este carnero tiene la genética de altos productores East Friesian holandeses. Las hembras Aries
produjeron 908 litros en su segunda lactacion con un 6.02 por ciento de grasa y 5. 47 por ciento
de protelna. Las hijas produjeron 923 litros en su segunda lactacién con 6.02 por ciento de grasa y

5 por ciento de protelna.

“Chuck” Fisher Creek 65D 165 blue.

78 por ciento East Friesian.

Willowbrook Farms.

Hal Kolter.

Direccién: 472 Random rd, Avery, Wi 54001.
{715) 268-7053.

Fecha de nacimiento: 3/23/ 94.

Padre: “Garfield” 5074] (semen de suiza).
Madre: 9FC7C

Nidmero de catalogo: EF/RDA454.

Precio por pajilla: 60 ddlares o descuento por volumen.

“Chuck” 65D nacié con un peso de 9ib parto gemelar. A los 30 dlas pesaba 43 Ibs “Helena” 5065G
hermana de “Chuck” produjo 1093 Ib de leche en su primera lactacion.



PRACTICAS SANITARIAS RECOMENDADAS PARA EL MANEJO ZOOTECNICO DEL HATO.

Recién nacido. Desinfeccién del cordén umbilical en el momento del nacimiento con algin
antiséptico comercial aplicandolo en un inicio en el interior del cordén y deslizando los dedos a lo
largo de éste, removiendo previamente el material que se encuentre adherido al cordén como paja
o tierra,

Debido a que la mucosa intestinal del cordero se vuelve impermeable a los anticuerpos maternos
lo que puede aumentar la posibilidad de infecciones, lo mas recomendable es administrar un
minimo de 250 ml de calostro en las primeras 6 horas de nacido.

Lactancia. Al ingreso de! animal a esta area se procedera a su identificacién mediante collares de
plastico y una rondana la cual indique su numero de registro para poder llevar un control de cada
animal. Las hembras se aretaran a las dos semanas de edad. El periodo critico de fa lactancia son
los primeros 15 dias en los cuales se llegan a presentar diarreas de tipo infeccioso y neumonias.
Antes de Ja época de nacimientos debe efectuarse la higiene de las instalaciones debiendose lavar
y encalar, tanto en la lactancia natural como en la artificial.

Los corderos disminuyen su consumo de leche a partir de la quinta semana de edad y como
consecuencia aumenta la ingestion de sélidos, por lo tanto los animales deben de mantener un
consumo de forraje y alimento balanceado constante para llevar acabo la finalizacién de fa
lactancia después de transcurridos de 30 a 50 dias de edad.

Destete. Para realizar esta practica, los animales deberan de tener un peso de 10 a 12 kg y no
estar enfermos o convalecientes ya que la tensidén ocasionada por ello podra agravar el
padecimiento o hacer recaer al animal.

Los animales préximos a esta practica deberan consumir un 95 por ciento de dieta sélida 5 dias
antes de la misma.

Corderos. En esta etapa se encontraran los machos y hembras recién destetados, desde los 10 kg
hasta que alcancen un peso de 30 kg. Al ingresar se les debe de administrar vitaminas A, D y E por
via intramuscular a dosis recomendadas para tratar de que el impacto de la tensién que les
produzca el destete sea menor.

Debe evitarse que las heces contaminen el agua o los comederos para reducir la incidencia de
coccidiosis.

En esta etapa se hara un muestreo al 10 por ciento del hato mediante recoleccién de heces para
la determinacién de parasitos, principalmente coccidias. Esta enfermedad parasitaria representa el
problema mas seric en animales jovenes, siendo esta etapa donde se encuentra la mayor
incidencia.

Otro examen de esta fase serd la inspeccion de la glandula mamaria, con el fin de detectar tetas
accesorias las cuales de existir deberan ser amputadas.

Al final de esta etapa se venderan los machos previo examen de semen.

Primalas. En esta etapa estaran las hembras de los 30 hasta 70 kg de peso. Se seleccionaran los
reemplazos de la explotacion.

Borregas o vientres. La desparasitacion sistemdatica antes del parto, antes y después de ia época
de lluvias, es una medida que colaborara enormemente a mantener {a salud de las borregas y sus
crias, incrementando los parametros productivos. Al realizar muestreos previos a la
desparasitacidén es posible determinar en términos cuantitativos y cualitativos la carga parasitaria y
es posible administrar tratamientos adecuados.

Tanto a los sementales como a las borregas adultas se les realizard un muestreo sanguineo
semestral para la determinacién de brucelosis, mediante la prueba de fijacién del complemento.

El recorte de pezufias se realizara cada 6 meses.

Registros. A todas las hembras se les abrira una tarjeta de registro individual en el momento del
nacimiento en la que se anotard numero de identificacion del padre y de la madre, tipo de parto,
fecha de nacimiento, pesos vivos: al nacimiento, al destete y posteriormente un pesaje mensual



hasta que alcancen los siete meses de edad o hasta que alcancen los 30 kg. Este registro
contendra también los eventos reproductivos de la hembra, debiéndose registrar la presentacion de
animales precoces ya que es una caracteristica importante para que ta hembra se incorpore lo mas
rapido posible a la produccion.

Ademas se registraran los pesajes mensuales de leche y la duracion de las lactaciones, también se
consideraran diagnosticos clinicos y tratamientos. En el caso de los sementales se les abrira un
registro individual en el momento en el que {leguen a la explotacion, en la que se anotara la fecha
de nacimientos y posteriormente se registraran los diagndsticos clinico y tratamiento.

Produccién de leche. Las hembras entraran en la linea de ordefio a los 30 dias postparto, el
ordefio se realizard una vez por dia durante la mafiana. La duracién de la lactacion sera de 180
dias. Se espera obtener en promedic una mayor produccién lactea durante la tercera lactacion. A
partir de la cuarta lactacion se reducird de manera importante, razén por la cual las hembras
deberan de desecharse a un maximo de 5 afios de vida por lo que ¢! reemplazo anual sera de un
20 por ciento.

Se vigilara la higiene de la ordefia, ya que del manejo sanitario de la glandula mamaria depende en
muchas ocasiones la vida productiva del animal.

Se recomienda la realizacién de muestreos periddicos de leche para detectar mastitis subclinicas,
éstos se realizara quincenalmente con la prueba de California en el bote.

Reproduccién. En los sistemas de produccion, las précticas reproductivas tienen una gran
importancia ya que la eficiencia reproductiva determina en gran medida la eficiencia productiva.
Debido a que el principal objetivo de produccién es la leche, la demanda continua del queso como
producto final requiere ser cubierta; por lo que es necesario programar la produccién de leche de
manera que en las épocas de mayor demanda se pueda abastecer ésta, y por otro lado en la
temporada en la que el consumo del producto sea menor, no exista una elevada oferta. La raza
East Friesian ofrece la ventaja de poderse sincronizar de tal manera que se tengan lactaciones
durante todo el afio.

La borrega que no quede prefiada en dos empadres se desechara. El semental debera entrar 15
dias antes de la fecha de empadre, permaneciendo mfnimo otros 15 dias mas con el lote, por lo
tanto el macho estard dos meses con cada lote, asegurandose de esta manera un mayor
porcentaje de hembras servidas.

Es importante evaluar la capacidad reproductiva de los sementales antes de que se lleve a cabo el
empadre, realizando un examen general de la condicién del animal, para determinar si es apto
para realizar las montas. También se debe efectuar un examen fisico de los genitales, en busca de
posibles alteraciones que afecten el desempefio del semental y que inclusive puedan resultar
peligrosas para todo el rebafio, como lo podran ser la brucelosis y la orquitis entre ofras; de ser

posible se analizara el semen.

Es conveniente que las primerizas tengan una atencidn especial y una mayor observacion durante
y después el parto, dado que en algunos casos son propensas a distocias, abandono de la cria y

falta de leche.

Se buscara que las hembras entren en el programa reproductivo a la mayor brevedad posible,
entre 7 y 10 meses de edad con un pese de 50 kg.



DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES DE LA PLANTILLA.

ADMINISTRADOR GENERAL.

Disefiar y establecer los programas de aseguramiento de la calidad con el fin de que toda la
produccion cumpla las especificaciones.

Llevar el control de las erogaciones y pago por concepto de honorarios del personal de
confianza y operativo.

Estructurar, implementar y tlevar el seguimiento tanto de la comisién de higiene y seguridad
como de los programas de capacitacidn y adiestramiento para todo el personal que lo requiera
de acuerdo a la legislacidn vigente.

Realizar el pago de los impuestos correspondientes ante la Secretarfa de Hacienda y Crédito
Publico y Tesorerla del Distrito Federal.

Controlar la cuenta de cheques de la compafiia.

Disefiar los objetivos, politicas, programas, procedimientos y presupuestos relacionados con
mobiliario y equipo, recursos humanos, materiales, insumos, recursos financieros y operacion
de la empresa, con |la asesoria del gerente de produccion.

Solicitar cotizaciones y realizar las compras de insumos y del equipo necesario para la
operacion asi como de los articulos de oficina.

Controlar ei inventario de materia prima, equipo y herramientas asl como los resguardos
respectivos.

Controlar la caja chica de la empresa.

Verificar que las bonificaciones y descuentos dados a los distribuidores estén debidamente
documentados.

Calcular y controlar las comisiones por ventas.

Disefiar las politicas de pago a proveedores.

Programar y realizar el pago a proveedores y acreedores.
Conciliar la cuenta de cheques de la empresa.

Informar mensualmente al Secretario de Produccién Animal sobre el Estado de Situacién
Financiera que guarda la empresa asi como de los resultados y utilidades obtenidas.

Asistir a fas reuniones periddicas con el Secretarioc de Producciéon Animal e informar de las
diversas situaciones relacionadas con su gestién.

Recibir, registrar y controlar los insumos y la materia prima relacionada con la produccién.

Disefiar e implementar nuevos procedimientos de produccién que incrementen la productividad
en la empresa.

v



*

Diagnosticar la capacidad y habilidades de su personal con el fin de proponer en coordinacion
con el administrador general programas de capacitacion y adiestramiento acordes a las
necesidades de produccién de la empresa.

Coordinar, programar y darle seguimiento a los pedidos y embarques solicitados por los
distribuidores.

Evaluar y vigilar el correcto uso y utilizaciéon tanto de la maguinaria como de las herramientas
relacionadas con el proceso de produccidn y en general de las instalaciones eléctrica e
hidraulica y sanitaria de la compafila.

Disefiar, coordinar y dirigir el programa de produccién.

Diagnosticar problemas y proponer cambios en la distribucién del equipo con el propésito de
mejorar los tiempos de produccion.
Solicitar al personal correspondiente el mantenimiento preventivo y correctivo del equipo y las
herramientas que asl lo necesiten.

Vigilar que su personal cumpla sus actividades observando las reglas, nermas, procedimientos
y politicas disefladas y aprobadas para tal fin.

Vigilar y controlar el nivel del inventario de materia prima, insumos y producto terminadc de
acuerdo a la praduccién programada.

Autorizar la recepcion ¢ rechazo de los insumos y materia prima.

AUXILIAR ADMINISTRATIVO.

*

Tramitar las altas, bajas y cambios del personal contratade ante el IMSS, INFONAVIT, SAR y
proporcionar la informacién que se le requiera en esta materia.

Llevar la némina quincenal del personal y vigilar que las percepciones y deducciones estén
debidamente respaldadas documentalmente entregando los comprobantes respectivos de
acuerdo a la ley y llevando el control de este tipo de gastos.

Llevar el registro y control de asistencia del personal.

Controlar y actualizar el expediente de cada empleado.

Llevar y controlar et servicio de correspondencia tanto de salida como de entrada.
Controlar el archivo de la empresa.

Efectuar y atender las llamadas telefdnicas.

Proporcionar al despacho contable las facturas de compra y recibos de gastos asi como toda la
documentacion que éste solicite y relacionada con las transacciones de la empresa para su

captura, registro y control contable.
Es el encargado del recibo de documentacion, contestar el teléfono asf como de la redaccion y
envio de documentacion y/o informacion.
Sera el encargado de la administracion del archivo y de los recursos de papeleria.
Revisara que el equipo de coémputo y de oficina (fax y copiadora) trabajen en &ptimas
condiciones.

Etaborar y efectuar oportunamente el entero de las cuotas y aportaciones al IMSS y al

INFONAVIT.
Elaborar los reportes diarios, semanales y consolidados mensuales de produccidn y mermas y
presentarlos al administrador general.



*

Elaborar las notas de entrada y salida de insumos, materia prima y producto terminado
documentando con las facturas y remisiones correspondientes para turnarlo al Administrador
General.

Realizar conciliaciones del inventario de materia prima insumos y producto terminado.

Programar y coordinar el levantamiento de inventario fisico mensual.

VENDEDOR.

Visitar a los clientes de acuerdo al programa de visitas establecido por el administrador general.
Organizar su cartera de clientes y presentar al Administrador General los clientes potenciales
con el fin de que se incluyan en el programa de visitas.

Promover el producto directamente y cumplir con ias cuotas de ventas establecidas por el
Administrador General.
Elaborar cotizaciones del producto para los clientes.

Levantar los pedidos que le hagan los clientes y verificar el volumen solicitado asl como las
condiciones de pago y la relacion costo precio.

Levantar informacidén con relacion a la satisfaccion de los clientes respecto a la calidad del
producto.

Conocer los procesos materiales y demas caracteristicas del producto.
Informar diariamente al Administrador General sobre el total de pedidos colocados y el volumen
de mercancia desplazada.

Ejercer el enlace entre los clientes y la compafila con el propésito de que la administracion
conozca las expectativas y aceptacion general del producto.

Asistir a las reuniones periédicas a las que se le convoque y rendir los informes quincenales,
mensuales y semestrales correspondientes a su actividad.

+ Encargado de distribuir los quesos a los puntos de venta que lo soliciten.

+ Recogera la materia prima que se necesite para la elaboracién del queso, siempre y cuando el
distribuidor no la entregue en la granja.

ORDENADOR.

¢ Sacar a pastorear el hato durante el transcurso del dia a los pastizales.

+ Realizar el ordefio de las borregas.

+ Revisar la maguina ordefiadora.

+ Mantener limpios todos los aditamentos de la maquina ordefiadora para evitar infecciones.

+ Realizar el asec diario de la sala de ordefia.

+ Reportar al Gerente de Produccidn cualquier anormalidad del estado de salud de las borregas.

¢ Llevar un control de registro de los litros producidos de cada borrega.

+ Transportar los bidones con leche a la sala de procesos de los quesos.



PEON.

+ Cultivar los pastizales, abonando el terreno y sembrandolo con los pastos que serviran de
alimento a los borregos.

+ Realizara el riego de los campos para favorecer el crecimiento de los pastos.

+ Elaborara el concentrado en la planta de alimentos.

¢ Alimentara los borregos de acuerdo al plan que le proporciona el Gerente de Produccion.

+ Revisar que el equipo de la planta de alimentos que se encuentra en buenas condiciones.

+ Un pedn vivira en las instalaciones y cuidara de los animales.de la granja de depredadores o
gente ajena a la misma.

+ Evitara el acceso a personas ajenas a la granja y reportara cualquier incidente que se presente
por la noche al Administrador General para su solucién en caso de asi requerirlo.

QUESERO.

+ Recibira la leche que le entregue el ordeftador.

+ Realizara el proceso de elaboracién del queso de acuerdo al plan del proceso de produccion.

+ Llevara un registro de los litros recibidos y de la cantidad de queso producido.

¢ Almacenara los quesos para su maduracién.

+ Envolvera los quesos para su salida al mercado.

Mantendra limpia las instalaciones para un control higiénico del proceso de produccion.
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