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1. INTRODUCCION.

México se ha caracterizado por ser un pais rico en recursos naturales, pero
de 1gual forma por el derroche de €sios o por su poco aprovechamiento.
El desperdicic s mas comuin en el caso de los productos vegetales como frutas y
verduras gue son altamente perecederas, tal es el caso del nopal’”’. Actualmente,
el nopal forma parie de la alimentacidn popular asado, curtido, guisado ¢ en
ensalada @
En 1891 se produjeron cerca de 100,000 toneladas de nopal y dentro de las
principales entfdades productoras se encuentra el Distrito Federal con 82,630
toneladas @, en la delegacion Milpa Alta, sitic que se ha caracterizado desde hace
algunos afios come productor de nopal.
Ei nopal constituye el principal cuitivo de la localidad, ocupando el 70% de la
superficie cultivable {7,500 ha), cor una produccidn diaria de 220 toneladas,
convirtiéndose en 1a principal actividad econdmica para la mayor parte de los
habitantes ©.
Milpa Alta al igual que ofros lugares, presenta el problema de no tener canales de
distribucion adecuados para sus productos, en el caso del nopal, 525 toneladas a
ta semana no se comercializan (35%), v en la mayor parte de las veces es
desperdiciado®.
Los principales aspectos en lo que concierne al uso de las frutas y tallos jovenes
del nopal {opuntia spp.) en et alimento humano se estudian de forma considerable

de un tiempo a la fecha.



Esta comprobado que la fraccién de alimentos compuestos fundamentalmente de
carbohudratos no asimiables, igjos de ser indbies, Juegan un papel muy valioso
para ia fisiclogia humana. Esta fraccidon denominada en términes generales “fibra
dietana” estd formada por celulosa, hemicelulosa, mucilagos, pectinas, gomas
hidrosolubles y lignina, los cuales se encuentran presentes en los alimentos de
origen vegetal Al considerar estos hechos, se penso en el nopal como una fuente
rica en fibra, con la cual se podria desarrollar un producto de panificacion vy asi,
presentar una forma alternativa de uso del nopal y determinar la factibilidad
econdmica de establecer una microempresa para ia elaboracién de dicheo producto
para aprovechar su gran potencial, ya que el nopal se encuentra distribuido
practicamente en toda la Republica Mexicana™, a lo cual no se le ha dado Ia
relevancia adecuada, difusidn e impertancia que merece par ser un vegetal, que
puede ser usado como una posible solucion para el probiema del hambre, tanto
para el hombre, como para los animales rumiantes ya que su costo de produccion

es muy bajo®.
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2. HIPOTESIS

Al comercializar productos a partir de nopal se tendria una forma de
aprovechar uno de los recursos naturales de Meéxico y satisfacer el mercado
creciente de gente que busca productos naturales de bajo aporte calérico y una
considerabie aportacién de fibra. Simultdneamente, ofrecer producios de valor
agregaco.

En nuestro pais existe un gran numero de empresas que se dedican a procesar el
nopal, ofreciendo gran variedad de productos®, tales como: jaleas, mermeladas,
paté de nopal con soya, salmueras, galletas, medicamentos, articulos de belleza y
embutidos. Aun asi, el aprovechamiento de este recursc es pobre, ya que, dia a

dfa varias toneladas son desechadas como basura o destinadas como forraje



3. GENERALIDADES

3.1. El nopal

Fig 2. Hoja de nopat

E! nopal es una planta nativa del continente americano, que pertenece al
grupo de las cactaceas, [as cuales estan adaptadas a condiciones semiaridas.
Esta plania poses un alic contenido de agua y es exiremadamente resistente a las
segquias. Sus frutos v talles, son considerados y consumidos alrededor del mundo
“ por su valor nutricional y, sobre todo, por su contenido en fibra dietaria, que es
aproximadamente dei 4.8 % &

Esta conformado por diversas especies perennes del genero Opuntia (Tournefort
Miller): xer0fitas, suculentas, arbustivas, arboreas o rasireras de lz familia de las
cactaceas, cuya forma y estructuras son el resultado de la adaptacién a zonas
aridas, semidnidas o desérticas, con mecanismos especializados para el

almacenamiento de grandes reservas de agua @



3 1.1 Taxonomia
La taxonomia mas usada para la clasificacidn de ias cactdceas es el sistema de

Britton & Rose, la cual clasifica a los opuntia de ia siguiente forma:

Reino vegetal

Sub remno embryophita
Bivisidn angliospermae
Clase dicotyledonea
Sub clase diafipetales
Orden opuntiales
Familia cactaceas
Tribu opuntia
Género opuntia

El género opunfia posee dos subgéneros en funcion de la forma de sus talios.
Cpuntia cvlindropuntia y opuntia playtyopuntia, el primero es de forma cilindrica y
el segundo es de forma plana, a este ultimo pertenecen los llamados nopales
“verdaderos” cuyos frutos son 1as tunas (s' su sabor es dulce) y xoconoxdles (si es
acido)®. Existen alrededor de 100 especies pertenecientes a este género. E!
nompbre de los nopales en Mexico es variable para una misma especis, se
reportan los siguientes nombres técnicos con su respective nombre vulgar para los

nopales mas comunes en el pais'®;



Opuntia streptocontla
Opuniia feucotricha
Qpuntia robusts

Opuntia lidbeimert

Opuntia contabligienesis

Opuntia rastrera
Opuntia imbriconta
Opuntia mancrocentro
Opuntia chysocontha
Opuntia lucens
Opuntia azirea
Opuntia amyeleas
Opuntia megacontha
Opuntia ficus indica

Qpuntia ondulata

Nombres técnicos y vuigares de 108 nopales en México

nopal cardén

nopal duraznillo
nopal tapon

napal coconapo
nopat cuijo

nopal rastrero

nopal xoconcxtle
nopal chivero

nopal espina amarilla
nopal penca redonda
nopal cojatillo

nopal alfajayucan
nopal tuna amarilla
nopal memelo

nopal amariito



Tabla 1. Valor nutntivo del nopal, base seca
{en 100 g de peso neto}

r

CONCEPTO CONTENIDO

Porcion comestibie 78%
Energia (kcal) 27

Proteinas (g) 170
Grasa {g) 0.30
Carbohidratos (g) 5.60
Calcio {mg) 53.00
Hierro {mg) 1.60
Tiamina (mg) 0.03
Riboflavina {mg) .06
Niacina (mg) 0.30
Ac. ascorbico (mg) 8.00
41.00

Refinol (ug eq)'




£n el nopal también encontramoes lo siguientes amincacidos

Tabla 2. Amunoacudos presentes en el nopal

Aminodcido {ugci(;n:jin;cinopal)
Lisina 400
[soleucina 4.00
Treonina - 4 80
Valina 380
{eucina 570
Tnplofano 0.80
Metionina ' .70
Ferilalanina 026




31 2. Produccian del nopal

Fig 3 Cultivo de nopal en la region de Milpa Alta

-Distrito Federal

El municipio de Milpa Alta es el mayor producter de nopal en el pais, ahi se
produce cerca del 80% de ia produccion nagicnal del nopal, o que equivale 2 que
aproximadamente 7,000 productores siembren cerca de 7,500 ha de nopal
sOlamente en el drea de Milpa Alta. Esta region produce cerca de 1,500 toneladas
semanales de nopal ® El nopal se cultiva desde antes de la Conquista en el
mismc lugar, ahora conocido por e nombre de Milpa Aita. Se calcula que en esta
region existen unas 27,000 plantas de nopal por hectarea. Milpa Alta se encuentra
a una altura de 2,420 msnm, con una precipitacién anual de 756.1 mm y una
temperatura alrededor de 15.9°C

Miipa Alta ha sido ef sitio donde se e ha dado impulso a la produccion del nopal
verdyra y se siembra especialmente con este fin. Las especies nopaleras, cuyo
cultivo es destinade para la produccidn de hortalizas son: Opuntia inermis, la

variedad Copena vy Opuntia ficus indica y Opuntia ondulata .
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La produccién del nopal en México abarca varios estados de ia Republics
Mexicana. Los estados que se mencionan a continuacion cuttivan el nopal verdura

en nuestro pais.

-Morelos
En este estado el productor mas importante es el municipio de Tlalnepantia con
cerca de 450 ha y 450 productores de nopal. Su altura es de 2,040 msnm, y con

una temperatura de 18 °C.

-Puebia

En el hay dos entidades nopaleras en las cuales se cultiva el nopal trueno; la
primera esta comprendida entre los municipios Atlixco y Cholula, la segunda esta
en el municipic de Acatzingo.

La primera zona esta a una altura de 2,000 msnm y su temperatura promedio es
del17 °C, can precipitaciones de 808 mm

La segunda zona tiene una altura de 2,200 msnm, con una precipitacién anual de
757 mm y una temperatura de 17 °C.

En total e estado de Puebla cuenta con una superficie de 40C ha de tierra de

cultivo de nopal.

-Michoacan
La preduccion de nopa!l ne estd concentrada en un sitio especifico sinc que se
expande por todoe el estado. Sin embargo, sobresale Uruapan que se encuentra al

sur del estado con 250 ha de tierra de cultivo de nopai.
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En esta regidn se cultiva en un 30% el nopal blancc y en un 10% el nopal negro o
verde. La region tiene una altura de1300 msnm., con una precipitacion de 1,200

mm y una temperatura de 20 °C.

~Guanajuato

En este estado al gual gue en Michocacdn se produce e nopal en muchas
peguenas areas esparcidas por todc el gstado, pero cuenta con una entidad
llamada Valterrilla que tiene aproximadamente 280 ha cultivadas con nopal, en
ella y en todo el estade se cultiva el nopal pelén y el de hule o e nopal negro

Esta regién se encuentra a una altura de 1,720 msnm. con una precipitacion de

680 mm v una temperatura de 17.7 °C

-Bgja California

s la excepcion en el norte, dnico estado que lo produce sin consumirlo
infernamente

El destino de la produccion es, la exportacidon a los EE UU. para personas gue
emigran a ese pais y se distribuye a jos nicleos de poblacién de origen mexicane
gue consume nepal en el estado de Califomia En esta region se produce nopal en
cuatro municipios: Mexicali, Tijuana, Ensenada y Tecate, con una superficie total

de 150 ha de tierra de cultivo de nopal.



-Jalisco
Son pequefias zonas nopaleras que en total suman 120 ha de cuttive de nopal la
mas importante se encuentra cerca del Laga de Chapala, cuya altura es de 1,550

msnm, Con una precipitacién anuai de 880 mm y una temperatura de 20 °C

-Oaxaca

Agui ta producctdn de nopal se concentra en los valles del centro, que en total
suman 100 ha de cultive de nopal, encontrandose a una altura promedio de 1,550
msnm, con precipitaciones de 650 mm, v un clima de 20 5 °C.%¢

En la tabla 3 ge aprecia un resumen de la superficie cultivada con nopal, altura,
precipitacion anual promedio y la temperatura promedio de ios principales estados
productores de nopal y en [a tabla 4 la produccion y el consumo aparente de nopal

por habitante en el periodo de

. Tabla 3. Superficie cultivada con nopai verdura por entidad federativa

Superficie ;
Entidad en Altura Pret;ipitacuc’Jrfi temperatura
Federativa | hectéreas ; (msnm) anual promedic
i cultivadas 1 promedio 1 (°C)
i con nopg! 1 (mm)
iDnstrito Federal] 7,500 : ]
D 1o 0 2420 ¢ 7581 1. 198
|  Morelos | 450 | 2040 { 700 § 18
Puebla 1 400 | 2000 ! 88 i 17 |
Michoacan | 318 | 1300 1 1200 1 20
{ Guanagjuato | 280 | 1720 { 680 1§ AT
Baia California 150 : ;
Do b4 800 0 ND 4 ND
j  Jdalisco | 120 1550 | 880 | 20
i Oaxaca | 100 | 1550 | 650 | 205

”(ND: o disponiblé)



VTab{a 4 Producc:@nry consumo apar_ente de nopai {periado de_1980_ a_1_9§32_},__

Periodo Produccion en toneladas Consumo aparenta

_ 7 B ) (kg /ano habitante)
198011984 97,097 F 1.40
1985 ' 93,229 l 130
1991 : 231,688 ] 2.80
1892 267,385 3.03

31 3. Ceosecha

El nopal se corta de los brotes de las pencas y se organiza para vender por
mayored en pacas o cilndros de una altura de 175 cm por 80 cm de ancho que
contienen de 2,000 nopales grandes hasta 3,000 nopales pequefios y su peso

varia de 275 a 350 kg.

3.14 Usos
Actualmente México exporta nopal en cantidades considerables a ofros paises

como Japon y Estados Unidos, En nuestre pais el nopal tiene varios usos:

a) Como FRUTA, [a tuna, tiene mayor aceptacion en el mercade mexicano que el
nopal, ademas se experta a paises como EE UU., y en cantidades mencres a
Canada, Japdn y a Europa.

by Como VERDURA, el nopal esta ligado a nuestra alimentacion desde antes de

La Conquista, se preparan diversos platillos con él, desde una ensalada, hasta los




famosos tacos de chicharrdn con nopales, no puede faltar en los tlacoyos, en las
scpas o en distintos guisados, eriginarios principalimente de! Distrite Federal, como
los romeritos gue se disfrutan en Navidad © en Semana Santa

¢) Como FORRAUJE, en México este es el uso mas importante puss en las épocas
de sequia es el alimento principal del ganado

d) Como CERCO, se usa el nopal espinose para limitar huertos familiares, este
método es muy antigus v hasta la fecha se sigue utitizando.

e) Como SUBSTRATOQ, en ta produccion de la grana cochinifla Hay que tomar en
cuenta gue esta tinta no se toma directamente del nopal sino del pequefio gusano
gue habita en el nopal, que luego de machacarlo, se usa como tinte. Esta técnica
se usa desde el México prehispanico.

f) Como PLANTA MEDICINAL, se ha probado gue el consumo de nopal v de {a
tuna acida controlan en la sangre los niveles de azdcar, colesterol v la fibra que
posee sirve para mejorar el proceso digestivo.

g) Como PLANTA INDUSTRIALIZADA, en México se procesa el nopalito enlatado
en salmuera y en escabeche, y la tuna come licor o como dulce.

n) Como BASE para COSMETICOS, se usa para la fabricacién de shampoo,

pinturas, cremas, etc.

i} Para CONSERVACION DEL SUELO, se usa para frenar la desertificacion e

impedir 1a erosién del suelo.

En la tabia 5 se resumen los usos que tiene actuaimente el nopal en nuestro pais.



Tabla & Usos del nopai en México

Cosméticos Medicinas Alimentos
Cremas limpiadoras Cépsiias Nopalitos en salmuera
Cremas humectantes N u

. opalitos en
Y . Comprimidos escabeche
Mascarilias
Shampoos y Jabones Polvos Mermeladas y Dulces
Enjuagues Extractos Licores.
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3 2. Fibra comestible

Los productos con fibra han adquindo en estos ultimos afics una notable
importancia dietética, ya que, numercsas investigaciones han resaltadc la
importancia de la fibra (celulosa, hemicelulosa y lignina entre otras} en ia
alimentacion Debido a la creciente tendencia por los alimentes saludables es
practica comin expresar el contenido de fibra dietaria en aquellos alimentes gue la
contengan en cantidad apreciable, por arriba del 2% ©.

En primer lugar es necesario examinar el significado del término fibra, que algunas

veces viene acompafiado de la palabra “cruda’ y otras veces del termino

“alimentaria”.

Con la calificacion de “alimentaria” afadida a la palabra fibra, se le ha querndo dar

un significado mas amplio, gue sirva para identificar v a la vez comprender el

conjunto de todas las sustancias indigeribles contenidas en alimentos de origen
vegetal"™. Tales sustancias, que en su mayor parte pertenecen a a clase de ios
carbohidratos, son las siguientes:

* Celulosz es el soporte de las plantas verdes, v esté constituida por la unidnde
numerosas moléculas de glucosa. La celulosa estd presente en dferentes
cantidades en varios alimentos y sus propiedades fisicas y su peso molecufar
es distinto segun el alimento en el gue se encuentre

= Hemicelulosa: es un grupo heterogéneo de carbohidratos que se encuentrg en
los tejidos vegetales asociado con fa celulosa. Las sustancias principales que
forman este grupo son: pentosanocs, xilancs, arabinoxilanos, galactanos y los

acidos galacturdnico y glucurdnico. La hemicelulosa no se digiere en el



intestino delgado, perc es atacada en al colen méas rapidamente que la
celulosa.

e Lignina: se forma por la hignificacién de los tejidos vegetales, su estructura es
completamente indigerible. es una mezcla heterogénea de compuesios
fendlicos, 1o que la hace completamente diferenie a la de los cabohidrates y a
la de la celulosa’'?{anexo1).

Las propiedades fisicas de la fibra presente en los alimentos, tienen un papel
importante en € fendmeno biclogico de la digestién, ya que, las heces estan
constituidas por fibras vegetales no absorbidas, bacterias, agua y sustancias
organicas e inorganicas. La fibra vegetal tiene ia capacidad de retener agua que
en parte, es absorbida sobre la supetficie de la fibra y parte, es atrapada en la
estructura de ésta; en el caso de diarrea tal capacidad es excesiva. La fibra
vegetal tiene también la propiedad de retener los acidos biliares

Las propiedades de hinchamiento, absorcidn de agua, de los Acidos biliares y de

los iones metdlicos, influyen en el volumen y en el peso especifico del bolo

intestinal, determinando una mejor estimulacién de los movimientos peristalticos
de 1a pared intestinal, lo cual provoca un aumento de la velocidad del flujo a través
del intestino grueso.

El aumento de fibra en ta dieta parece ejercer un efecto marginal sobre los valores

séricos de lipoproteing, aungue algunas fuentes de fibra, como el salvado de

avena o de trigo, disminuyen un poco los valores de LDL (lipoproteina de baja
densidad).

Los carcinogenos formados en el intestind pueden desempefiar un pape!

importante en e! desarrollo de carcinoma de coion. Se ha sugerido que el aumentc



de fibra en la dieta, disminuye la duracion de contacto de los carcindégenos con fa
mucesa lo que reduce el peligro de cancer™

Se ha demostrado que las gomas y las peclinas tienen un efecte benéfico en la
diabetes, porgue retardan lg absorcion de glucosa.

Como ocurre con [a mayor parte de los componentes de la dieta, el exceso de ia
fibra puede ser dafino: gran cantidad en la dieta puede contribuir a la daficiencia
de metales traza u oligoelementos en ciertas partes del metabolismo, esto es

debido a que la fibra adsarbe cationes hivalentes (p.e)., zinc) y los vuelven no

disponibles para su absorcién gastrointestinal 4



4. OBJETIVOS

4.1. Objetivo general

Desarrollar un anteproyecto de microindustria para la elaboracidn de paneciilos

tipo brownje a base de nopal

4.2. Objetivos particulares

+ Presentar una alternativa para el aprovechamiento del nopal

¢ Evaluar la mplementacion microeconomica de una microindustria
praductora de panecillos tipo brownie, establecidz en el D F. Para lo cual se
tiene como mercadc las delegaciones Benito Jugrez, Cuauhtémoc,
Coyoacan y la poblacidn estudiantil de Ciudad Universitaria.

+ Evaluar ei modeio dentro del marco econdmice del pais asi como, 1a posible

influencia dentro de Ia economia nacional.
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5. METODOLOGIA

Desarrollo de producto

Estudio microecondmice

Calculo de tamadic de la empresa
Calculo de requerimiento de materiales
Calculo de requerimiento humano
Célculo de requerimiento de energia
Caicuio de requerimiento de equipo
Estudie de Mercadotecnia

Resuitados finangieros



€.1.2. Técnicas de elaboracion a nivel laboratorio

Chagrama de fiuje

(

RECEPCION DE MATERIA PRIMA.

Diagrama 1. Técnica de elaboracidn del brownie de nopal a nivel laboratono
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|
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A

DERRETIDO
DMANTEQUILLA
2JCHOCOLATE

PRIMAS

MEZCLADQ CON LAS DEMAS MATERIAS

N

MOLDEADO Y HORNEADO

—

ENFRIADQ, DESMOLDADQ Y CORTADO

I

EMPAQUETADO Y CIERRE 1

e
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613 Seleccion de Aditives

Can la formulacidn seleccionada, se probaron aditives para productos de
panificacidn, con los cuales se logrd mejorar [as caracteristicas sensoriales, como
textura y apariencia; ademas de extender la vida de anaqguel de! producto

Ef aditivo seleccicnado fue Myvatex Texture Lite®, producidc por quest
internacional México.

Myvatex Texture Lite MR

esta formado por una mezcla balanceada de 3 éteres,
destilados del aceite de soya: monoestearato de glicerilo, ésteres de propilenglicol

y estearit lactilato de sodio.

6.1.4. Analisis proximal del nopal:

El nopal vy la formulacién seleccionada fueron sometidos a un analisis proximal,
segun las técnicas establecidas(anexo I1), con el fin de conocer el valor energético
del preducio v su composicion de fibra. Todas las determinaciones se realizaron
por ftriplicado. La determinacién de los hidratos de carbono se realizo por
diferencia

Como se vemos en la tabla 7 los valores obtenidos experimentalmente en %
humedad, % proteina, % lipidos y % fibra no estan alejados de los valores tedncos
repartados, pero en al caso de los hidratos de carbono se aprecia una diferencia
de 1.8%, esto probablemente se deba a que como se menciono con anterioridad
se obtiene por diferencia de determinaciones gruesas, esto es que no se hace

consideracion de todos los demas componentes de un alimenteo.



Tablg 7 Anéhsss Proximal del nopal

25

Nopal
% Humedad | % Proteina ! % Lipidos % Fibra % Hidratos
de carbono
Promedio 91 0667 1.4500 0.2733 3.4667 3.7468
Desviacion 13577 0.0100 0.0416 0.3774 0.3545
estandar
Valores S0.1 17 c.3 35 58
tedricos

68.1.5 Analisis proximal del brownie de nopal

Como se observa en la tabla 8 el porcentaje de fibra presente en el brownie, esta

dentro del rango necesario para considerar que un alimento posee una cantidad

considerable de fibra dietaria que debe ser por arriba del 2 %.

Tabla 8. Analisis proximal det producto.

|

Brownie de nopal

% Humedad | % Proteina | % Lipidos ; % Cenizas | % Fibra |% Hidratos de
carbono
.!— Promedio 29.77 3.78 17.60 0.81 3.61 44 .41
Desviacion 0.2307 0.2148 0.0404 0.0058 0.2254 3 2536
estandar
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6 1.6. Valor nutnmental del brownie

El aporte calorico de 100 g de producta es de 355 keal, como se puede apreciar
en &l {abla 8 El tamafo de la porcion de producto s de 50 g, por lo qus el aporte
caldrico seria de 177.60 kcal / poreidn de producto. Este aporte calérico,
corresponde & una porcion de 40 g de un cereal irigo integral, porcidn
recomendada para el desayuno, al mismo tiempo es un aporte caldrico bajo para

un pasteliflo si se posiciona este producto como un postre.

Tabla 9. Aporte calorico del producto

kcal
Proteina 15.15
Lipidos 158.43
Hidratos de 181.64
carbono
Aporte caldrico
por 100 g 355.22

6.1.7. Seleccion de empaque

Un empague tiene por objetivo preservar a un producto alimenticio en su mas alto
grads de calidad por un pericdo de tiempo razonable, 1.0s empaques iienen dos
funciones principales:

Aislar al producto del medio externo (prevenir una contaminacion microbiana,

evitar dafios fisicos y retardar los cambios quimicos) y controlar el medio intarmo
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{mantener la humedad y temperaturas preservando las caracteristicas del aroma y
sabor).

La base para la seleccion de un empaque depende de la cantidad, estado fisico y
clase de alimento que se vaya a empacar Lo que se busca con el empaque es
que no afecte las caracteristicas sensoriales y 1a presentacion del producto.

El requeriniento de empaque para un producto dulce, depende de varios factores
como son: fragilidad del dulce, contenido de humedad, susceptibilidad a la

humedad atmosférica y a fa necesidad de proteccion del polvo y de la

contaminacion por insectos.®

Entre los materiales de empaques que satisfacen los requenmientos para el
panecillo estan. el celofan, el polietilenc y polipropilenc, que offecen diversas
caracteristicas que se deben considerar para la eleccion de uno de ellos.

El material seleccionado fue el celofan, que ofrece una clandad y una baja
permeabilidad a los gases, como al oxigeno. Disminuyendo con ésto un posible
deterioro de las grasas presentes o una posible oxidacion de los componentes
vagetales del nopal.

Et empague seleccionado es transparente de manera que el consumidor pueda
ver el producto en su interior. Se selecciond asi debido a que cuando el
consurmidor escucha brownie de nopal imagina un producto "verde” de aspecto
desagradable, sin deseos de probarlo o consumirlo, pero al observar el producto
cambiaba de opinidn. Pero este tipo de empaque presenta una desventaja, ya que
no se evita el contacto con la luz, con lo que se podria acelerar el proceso de

deterioro de! producto, por lo gue se tiene contemplado en un futuro una
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modificacion del empague, a materiaies metalizados, esto cuando el producto se

encuentre posicionado

6.1.8. Determinacion del grado de satisfaccion dei producio

Cuando se desea obtener mayor informacion acerca de un productc se pugde
recurtir a igs prusbas de medicidn dei grado de satisfaccion Estas nos sirven para
manejar de forma mas cbjetiva datos subjetivos como lo son las respuestas
acerca de cuanto les gusta o les disgusta un almento.

Estas pruebas utilizan escalas heddnicas. La palabra hedénica proviene del griego
"sdOV" que significa placer, dichas escalas pueden ser verbales o graficas

Las escalas verbales son las gue presentan a los jueces una descripcion verbal de
la sensacidn que les produce la muestra al probaria. ¥

Para la evaluzcidn del producto "brownie de nopal” se uso una escala heddnica

escrita de 9 puntos asignandoie los siguientes valores:

Descripcidn Valor
gusta muchisime +4
gusta mucho +3
gusta moderadamente +2
gusta un poco +1
me es indiferente 0
disgusta poco -1
disgusta moderadamenie iy
disgusta mucho -3
disgusta muchisimo -4

Esta escala se presento al consumidor por medio de un cuestionario. (anexo 1)



El estudio se realizd en la Facultad de Ingenieria de la Universidad Nacional
Auténoma de México. Con estudiantes de 18 afios en adelante, sin distincién ds
sexo, encuestados de forma aleatoria y de forma voluntana Con los siguientes
horarios de las 9:00 AM a las 2:00 PM y de las 3:00 PM a las 8:00 PM. Y en
colonias de las delegacicnes Benito Juarez y Coyocacan en 10s mismos horarios.

El tamana de la muestra fue de 300 personas

+ |La media obierida en |z prueba para la muestra es de X= 3.0
e (Con una desviacion estandar de o = 1.013

e El porcentaje para cada una de las respuestas es como sigue:

Tabla 10, Porcentaje de tespuestas al grado de satisfaccion.

PREGUNTA , PORCENTAJEDE |
- e .1 RESPUESTAS(%)
é ' gusta muchisimo ' 16 ] :
T Tgusamuche {1 48
gusta moderadamegigm__‘ " 30
‘ gusta un pocom_ ‘ 4
me es indiferente 0
Teput po.cc;' o B R
disqustamoderadamente |~ "0
" disgusta mucho 1 o
“disgusta muchisimo 4 1 T




o El porcentaje para cada una de las respuestas segun el sexo es como sigue:

Tabla 11. Porcentage de respuestas al grado de satisfaccion segin ef sexo

PREGUNTA ( PORCENTAJE DE
RESPUESTAS (%)
. | o . SEXO =~
T Masculino | Femenino
gusta muchisimo | 20 ' ) 10
‘ gqéta mu.t;?io f 48 — 1_7 ' 53 '

_ gusta moderadamente J 27 34 i
T TTgustaunpoco ] 5 ] z
[T e es indiferents o | 0

T di;gusta poco -¢ 1_ ' 0 ”0

disgusta moderadamente o 0
] T diséusta mucho T 0 0
[ disqusta muchisimo 6 1

Grafica 2, DISTRUBUCION DEL GRADO DE SATISFACCION
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Grafica 3. Com paracién del grado de
satisfacion entre hombres y mujeres
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Como se observa en las tablas 10 y 11 el producto fue del agrado de la mayoria
de la gente, al 65 % de |as persanas encuestadas le gusté el producto, al 30 % le
gusto moderadamente, sélo al 1% le causo disgusto, algunos de los comentarios a

este disgusto, fuerom: “esta muy dulce, no es naturista”, “no me gusta el nopal”.

6.1.9. Determinacidn de ia vida Giil del producto

Por vida (til de un producto se entiende el periodo contado a partir de su
elaboracion, durante el cual conserva la calidad requerida por la firma para su
distribucién, comercializacién y / o consumo.

En refacion con los periodos hay gue distinguir entre los siguientes conceptos:

¢ Fecha de fabricacion. Es la fecha en la que las materias primas se transforman

en el producto
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Fecha de envasado Es la fecha en la que el producto se coloca en el envase y
gueda dispuesto para su comercializacion

Fecha de duracién minima o fecha optima de consumo Es |a fecha hasta ia
cual el producto alimenticic mantene sus propledades especificas en
condiciones de conservacion apropiadas Después de esta fecha, el productc
puede ser todavia enteramente satisfactorio. Como se sabe, esta fecha se
expresa bajo la leyenda "Consumir prefereniemente antes de "

Fecha de caducidad. Fecha a partir de {a cual el producto alimenticio no es
apto para el consumo humano v, por tante, no podra comercializarse como tal
La fecha de caducidad es obligatoria para todos alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados, a menes gue se indique lo contraro en la Norma
Oficial Mexicana NOM-051-SCFI-19%4 (Especificaciones generzalfes de

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados).

.a determinacién de la vida Gtil se realizd con la estimacion del tiempo en que el

atributo seteccionado {textura) del alimento, en su evolucidn, alcanza el valor

critico que determina su calificacion como inaceptable, establecido por los jueces y

dentro del limite de vida Gtil 9%

Para ello se fijaron las condicionas ambientales de conservacion similares a las

reales, y se sometié un lote suficientemente grande de musstras realizandcle un

analisis oportuno. Cuando se sobrepasa el valor critico que fija el deterioro se

suspende &l ensay0 y se determina la funcion que liga el criterio de deterioro con

al tempa, el cual se puede utilizar para estimar la vida i@ gl tratamiento

gstadistico, s pues, un analisis de regresidn iineal La aiteracion del producto se



va a determinar mediante un grupe de Jjueces utilizando {a siguiente escala para el

deteriora de la textura y del sabor chocolate

1. Ninguna
2 Muy pequena
3. Ligera

4 Moderada

5 Moderadamente fuerte

6. Fuerte

7. Bxirema

Se fijé como valar critico 3.3 parza la alteracion de! atributo seleccionado,

Tabla 12. Determinacion de la vida dtil del brownje de nopal,

Dias de Respuesta de los jueces Media | Desviacién
conservacién para las muestras por global { estandar
R triplicado o
3 13 § 14 | 13 1 133 § 006
B 45 Az ] A5 T 17 1 012
9 18 3 2 22 4 203 015
19 ‘ 27 25 28 267 015
8 1 31 3 34| 37 1 021
21 o 42 37 4 3.97 625




Grifica4. ESTIVBCION DEMIDA UTIL
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El tiempe de vida (til estimado es de 18.07 dias que ss cuande se alcanza ¢!

valor fijado de 3.3, para la textura. Con esta vida Util se planea un recambio cada

15 dias en los puntos de venta




6.2. Estudio microecondmico

6.2.1. Estudio de mercadce

El objetivo de este estudic es conocer las perspectivas de aplicacion de una
microindustria para la elaboracion de panecilios tipo brownie a base de nopal

El desarrcilc de estos panecilios busca el aprovechamiento de una oferta
importante de nopal, asi como ofrecer nuevas formas de consumo del mismo, sin

la necesidad de verio como un producto para bajar de pesc.

6 2.1.1 Definicion del producto
Un producto de panificacion tipo brownie con sabor chocolate, elaborado con

nopal con una vida de anaquel de 2 semanas, empadguetado en bolsas de celofan.

Aportande 3 g de fibraf 100g de preducto

6.2.1.2. Clasificacion
Por las condiciones de venia, este producto se clasifica como un producte de

convaniencia por impuiso.

6.2.1 3. Marca
Al ser un alimento, el producio requiere de una etiqueta que cumpla con el marco
legisiativo. La razdn social de la empresa seriag “PRONANQO Productos naturales

de nopal” y el nombre del producic “brownie de nopal *,
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6.2 1.4 Envase
Por el tipo de producto se requiere de un empague, &l cual seria bolsas de celofan,
por sus propiedades de nula transferencia de gases, faciidad de mareo, sellade

térmico y transparencia, lo que permite ver e producto en su interior,

6.2.1 5. Digposicion de tecnoiogia
En México se cuenta con fabricas, tecnologia y equipo que pueden ser adaptadas
para la elaboraciéon de los brownies de nopal Estos equipos pueden ser

comprados o rentados.

6.2.1.6. Disponibilidad de materias primas

La obtencién de Ia materia prima necesaria para ia elaboracion del producto esté
disponible.

-Nopal

La produccién anual promedio de nopal en la region de Milpa Alta se estima en
aproximadamente 72,000 foneladas. Lo que representa mas de la mitad de
produccion nacional de nopal.

El principal mercado para el nopal, o constituyen el area metropolitana, donde se
comercializa el producto fresco, en mercados como la Central de Abasto y
mercados locales de cada colonia del Distrito Federal.

E! nopal se ha industrializado y se puede encontrar preparado, en salmuera,
duices como mermelada y en productos como paté y embutidos combinados con

saya.
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La demanda de nopal en el area metropolitana se presenta de manera constante
durante todo el afio, hay un aumento en |la temporada de Navidad v Cuaresma, el
mayor aumento de la oferta se presenta en la primavera

Los precios del nopal sin espinas varian segun la épeoca, y el lugar de vents, éstos
van desde $ 4.00 a $ 10.90 por kilogramo, & precio mas alio se verifica en ia
época decembring y el minime durante los meses de Marzo & Mayo. En esta
época del afto es cuando los preductores presentan la mayor disrmnmucion en sus

ingresos @

-Azucar.

i.a produccion para Junio dei 2000 de azdcar en la Republica Mexicana fue de
4,695,827 toneladas. A partir de 1998 la industria azucarera logré un acuerdo
entre los industriales para exporiar los excedentes de produccidn sobre el
consumo nacional, con a finalidad de regular el mercado. Durante 1985 se

exportaron 563,000 toneladas de azlicar.?

El azdcar es materia disponible, el precio por Kilogramo es de $6.00a § 11.25,
segun su grado de refinamiento y el lugar de compra, en este caso se ocupa

azucar estandar morena, con un precio de $ 6.00 pesos por kilogramo.

-Harina de trigo y huevo
La harina de trigo y el huevo empleados son de igual forma una materia prima

disponible, no estan sujelas a digponibilidad de temporadas, los precios por



kilogramo de estas materias primas son de $ 4.71 a2 $ 7.00 para la harinay $ ¢ 40

a $ 14.00 para el huevo, este depende del distribuidor

6.2 1.7. Situacidn industrial. Oferta

Caracteristicas de los principales productores

En el siguiente cuadro se muestra una lista de empresas que usan y comercializan

el nopal como una materia prima asi como las variedades de sus productos

Tabla 13. Principales productores de nopal procesado

Marea Formas de presentacion jPrecio p;?g:'jeudciﬁf;;; S0gde
Salmuera 10
Frugo
Penquitas en escabeche. 24
Embas% E}Lr:;blito La Salmuera 18
Ann O'Brien Salmuera 11
Dofia Maria | Escabeche 17.5
Coronado Salmuera y Eéééi)éche 14 H
La Costefia Escabeche 17
Clemente Jacques Salmuera 18
Lupita Escabeche 11
Delicius Escabeche ).f"Mermelada 14
San Joaguin Escabeche 13
Milpa Alta Escabgrclzt;;”gztdéé éiulces 13
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De ias compafiias existentes procesadoras de nopal. ninguna se dedica a la
producceién de un brownre.

En platicas con habitantes de la regidn de Milpa Alta se encontréd un producto
semetante que solo se preduce como artesania, durante la Feria dei nopal y no de

manera industrial.

8.2.1.8. Demanda

Ef producto esta dingido a personas de 15 afios a 65 afios habitantes del Distrito
Federal, de ias delegaciones Benito Juarez. Cuauhtémoc, Coyvacén y la
poblacién estudiantil de Ciudad Universitana, sin distincion de sexos, interesadas
en el consumo de productos naturistas de calidad, tanto higiénica, como
nutrimental. Con un nivel socicecondmico By C

El producto se venderia principalmente en las “tienditas” y cafeterias de Ciudad
Universitaria, asf{ como fiendas y expendios de productos naturistas de las

delegaciones Benito Juarez , Cuauhtémoc y Coyoacan.

-Anlisis de la demanda®
+ En los Ultimos afios la demanda y produccién nacional de este tipo de
productos ha mostrado un incremente significativo.
e La demanda de productos naturistas es constante durante todo el afio.
s El nopal es consumido por personas de todas las edades vy se ha

intensificado debido a |a proliferacién de empresas procesadoras de nopal.
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o El mercado a desarrollar en este giro debe enfccarse a satisfacer fa
demanda nacional y a la expcriacidn del producto, en wvirtud del costo

competitivo de la mano de obra en el pais

6.2.1.9. Resultados de fuentes primanas dei estudio de mercado

Se encuestaron a 100 personas en la Facultad de Ingenieria de ia Umiversidad
Nacionat Autdnoma de Meéxice Se escogio este fipo de personas, ya que, cumplen
con los requisitos del mercado blanco y unc de los canales de distribucion son las
cafeterias Universitarias y “tienditas” de C U.

Asi mismo, en las delegaciones en las que se desea introducir el producto se
encuastaron 200 personas, que cumplieran con los requisitos del mercado blanco,
100 personas en la delegacién Benito Judrez y 100 personas en la delegacion
Coyoacan.

Esta encuesta se realizd por medio de un cuestionario de 7 preguntas. {Anexo V),
los resultados de estas pregunias se muestran a continuacion.

En la seccidn 6.3 se hace la discusion y uso de ios datos obtenidos en ¢l estudio

de mercado en sus fuentes primarias.



Grafica 5. Distribucion de hombres vy
mujeres encuestados

MUJERES HOMBRES
42% 58%
31MAS
anos .
12% 15-20 aftos
25%

21-30 afios
63%
Grafica 6. Distribucién de edades
de los encuestados



oTRG SIEMPRE
1% 14%

e 1ALMES
1A LA SEM 34%

31%
Grafica 7. Frecuencia de consumo
de productos naturistas

OTRO SIEMPRE
16% 14%

NUNCA
8%

1 ALMES
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31%

31%

Grafica 8. Frecuencia de consumo de nopal
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Grafica 9. Opinidn acerca de productos de nopal
como jaleas, critalizados, etc

Grafica 10. Conocimiento de las
propiedades y usos del nopal
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Grafica 11. Posible frecuencia de
consumo del brownie de nopal

6.2.1.10. Disposicidn de los medios para establecer la microindustria

Por la alta produccion de nopat en la regidn de Mifpa Alta que se presenta durante
la mayor parte del afio con una gran cantidad de desperdicio, asf como los precios
tan bajos, es justificable el aprovechamiento industrial del nopal, que en algunos
paises como Japdn ya se esta realizando.

Esta microindustria busca un aprovechamiento del nopal fresco, con formas
alternativas de consumo, con un beneficio para los productores de nopal.

La microindustria se localizaria en la delegacion Benitoe Juarez, ésta se encuentra
en el centro de la Ciudad de México, rodeada de las delegaciones Coyoacan,
Cuauhtémoc y a 15 minutos de Ciudad Universitaria, [a delegacion Benito Juarez

cuenta con una poblacién fotal de 380,000 habitantes
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La delegacion cuenta con la mfraestructura necesana para iImplementar dicha
microindustria como es

+ Electricidad

» Distribucion de gas Lp. vy gas natural

s [Facilidad de adquisicién de materias primas

e Agua pofable

¢ Vias de comunicacion

De estos serviclos no hay escasez durante todo el afio, ds igual forma no existe
impedimento por parte de la delegacidn a la instalacidn de este tipo de
microindustria.

Dentro de la delegacion existen locales en venta o renta con uso de suelo
comercial, dotados de los servicios necesarios para la implementacion.

La renta de un local ¢on una superficie de 100 m?, s de $8,000 pesos mensuales.
Considerando el aspecto ambientat se debe contar con el permiso de controf de

emisiones atmosféricas de las fuentes de combustion.



6.3. Calculo del tamaito de la empresa

Para determinar el tamafic de la microindustria hay que considerar todos los
aspectos gue intervienen en la produccidn como son disponibilidad de materias
prmas, e mercado meta, mano de obra, gasto de agua, de electricidad,
maguinaria y equipo.

De la informacién obtenida en el estudio de mercado, el abasto de materia prima e
insumos se obtiene sin prablemas.

El mercado meta es uno de los factores mas importantes a considerar, ya que éste
nos permite determinar la capacidad de produccion y consecuentemente el

tamafio de Iz fabrica, tipo de maquinaria y la inversion necesaria.

A partir del estudio de mercado se encontré que el 45% de la poblacidén consume
productos naturistas y nopal{Grafica’ y 8), siempre 0 una vez & la semana. En
cuanto al consumo posible del producto se encontro que el 10% estaria dispuesto
& comprar diario el producto, el 31% una vez a la semana, el 22% dos veces a la
semana, el 30% tres veces a la semana.

Es imporiante considerar que en 1a encuesta no hay certeza de la informacion
proporcionada por el entrevistado, por ello solo se considerard que un 40%
consume producios nafuristas, de este 40% se dasea cubrir el 35% en CU vy &l
10% en las delegaciones seleccionadas, con un consumo de tres brownies a ia

semana, a fin de no tener una sobreproduccion,

De las poblaciones totales de los mercados potenciales y segun distribucion se

calcula et niche que se selecciono anteriormente. (Anexo V)
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Uno de tos mercados potenciales es el de CU.

___T___abla__M._Pob!at_;ié_q_ a___sa_ii§facer en C_igdad Universitana

40% E
 Poblacion estudiantit que consume | 35%
en ciudad producios mercado que se |
universitaria _ 5 naturistas ___desea cubrir
74,793 L 299172 | 1047102

Por Io que respecta a las 3 delegacicnes gue se planea cubrir, s¢lamente al 10 %
del 40 % de la poblacion gue es el que consume productos naturistas.

Tabla 15. Poblacién a satisfacer en la delegaciones seleccionadas.

Delegacién | Poblacién 40% 10%
: hab - gue consume E mercado que |
(hab.) productos se desea
I SR naturistas __cubrir
__Benito Judrez | 300,000 120,000 12,000
_ Cuauhtemoc | 380000 | 152000 15200
_Coyoacan | _ 477,000 190800 | 19,080
~Subtotal 46,280

La poblacion total a satisfacer: es de 56,751 personas.

Tabla 16. Poblacidn total a satisfacer.

. CU b 10471
_delegaciones | 46,280
. 56,751
WTVOTAL - _personas_}




8.3 1 Plan de produccion

Sobre la base de esta poblacion se calculd la cantidad de producte a elaborar,

para satisfacer demanda calculada. Se hizo la consideracidn de la informacién

obtenida de encuestas personales, de que cada uno de estos clientes potenciales,

consuma tres brownies a la semana’

Tabla 17 Caiculo de producto a produpir semanalmente.

. Consumoalai

Mas 10% de

E@

f—

] semana por | brownies a preducir inventario

' Poblacion a persona por semana (unidades a

[ cubrr  { funidades) | _ (unidades) _|producir/semana)}
56751 | 3 i 170253 L 188000 !

El peso de cada unidad es de 0.05 kg. Por lo que se tendria que producir 37,600

kg de preducto al mes, como vemos en la tabla 18.

Tabla 18, Distribucion de la produccitn.

: Unidades
_ Produccion kg -_{brownies de nopal
slmes [ 37600 752000
a ila semana 9,4OQ ) . _18.8,000
_pordia, 1.880 87,800
por hora
detrabajo | 235 4,700
i (jornada de 8 hy & _F




8 3.2. Fijacidn de precio

La fijacidn de precios se llevd a cabo por el método de precios basado en los
coimpetidores. En este caso no hay uno o varios competidores en 1o que respecta
al producto que se va a elaborar, pero si los hay para el procesamiento del
nopat. &

Como vemos en ia tabla 19 y 20 el costo de la matena prima para elaborar un
kilogramo de brownies es $ 22590 , por lo que el costo de matera prima por

unidad de empaque de 50 g es de $1.130 como se aprecia en la tabla 20

Tabia 19. Costo de materia prima para la elaboracidn de un kilogramo de brownies de nopal

Ingrediente: 3 % preclcn'f 1000g; Costo
: j matena {3

. ‘ pima { -
Nopal 37 1§ 400] 1.480
 Agtcar 21 {8 620 1302
Harinadetrigo | 14 $ 7401 1.038
_Huevo 1 13 s 1035] 1346
....Chocolate 1 9 $ .3500] 3150
[ Mantequilia 5 § 4515] 2258
| Cocoa 1 {$ 79501 0795
[ Aditivos  D%Baseharinal$  80.00] ~0.224
| Empaque y etigueta | BN .3 11000

Costo materia prima /Kg | $ 22590
... Geproducto =~ 3 "
Costo materiaprima/!/ 1$ 1.130
,,,,,,,,,, porcion de 509




Dentro de la fijacidn del precio hay aspectos a considerar a parte de la matena
prima, comc la mano de obra directa e indirecta, impuestos, servicios, renta,
depreciacién, mantenimiente del equipo e imprevisios, como vemoes en la tabia 21
a cada unc de estos aspectos se les asigna un porcentaje, dando un total de
$3.183, a este fotal se le suma el porceniaje de utilidad seleccionado para el
producte, que en este casc es del 50%, con lo que se obtiene el precic del

producte, qua como vemos en (g tabla 22 es de $5 00.

Tablg 21. D{stﬂbucnon de los costos y aspectos a considerar en fij Jacuon de precio

3 Concepto ) 1$ (pesos) i %
costo de materiaprima | 1130 | 45
mano de obra directa & 1.045 1 28
- - EndlreCta N covese o iee e

lmpuestosy seguros 0373 3 12
Servicios, renta y 0187 5
mantenimienic o
§ Maguinariadepreciacion ¢ 0373 {4 8
Imprevistos { 0075 | 2 4§
Total i 318 ; 100

. Margen de utiidad ] 60%

[ Precio redondeado | .$,5-09'

8.3.3. Estimacion de ventas en unidades y valor

Una vez determinado el margen de utilidad y el precio, asi como la produccion
mensual, se estima el objetivo de ventas al 100% de ta capacidad productiva y
considerando que toda la produccion de vende en su fotalidad, que es de $

3,760,000 mensuales como se ve en la tabfa 23.



Tabla 23 Objetivo de ventas

Objetivo de | E _ Ventas

i Atticeulo ventasimes {Costo/unidadiPreciofunidadiUtilidad/unidad; totales
Brownie 3
de nopal 752,000 $ 31838 5.00{% 1817}$ 3,760,000,

6.4. Requerimientos naturales

-Calculo de insumos como materias primas, agua y envases

Se tomd como base de célculo, un mes a la maxima capacidad de produccion

establecida. La tabla 24 muestra el costo de la materia prima, que es de $934,600.

Tabla 24. Determinacién del costo de materia prima

Produccion]
at mes
de Materia prima
Formulacion producto § (kg materia |
Materiaprima 1 ~ delproducto | (kg) |prima/mes) | Costos
Nopal 7% 37600 13912 55,650
Azgcar 21% 37,8008 7,896 48,960
Harina de trigo 14% 37,600] ~5,264; 38,950
. Huevo - 8% 37600] 48881 50590
Chocolate 9% 37,600 3,384] 118,440
Mantequitia ; 5% 37000y 18803 84,880
Cocoa 1% 37,600] 376{ 29,890
] : 3
| _ Aditivo % en base de harina] 37,600 105] 8420
ENVASES | ; : ;
bolsas de ;
celofdn : ; ;
y efiquetas 4ore2000f 055 413600
otal — 849,380

*Dentro del 10% de inventario esta considerado un 2% de merma de las materias

primas durante el proceso.
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En el proceso solo se usa agua para el lavado del nepal, en la recepcion de
materias primas, esto con el fin de disminuir ta carga microbiana vy la eliminacion
de objetos extrafos, espinas y tierra. La fabla 25 muestra la cantidad de agus

requerida en el lavado del nopal que es de 11,130 litros al mes.

__Tabla 25. Uso de agua en lavado de nopal.

kg de nopai L usados por ';' n de égué}’rﬁeé ‘i
 almes it kgdenopal |
13,912 080 | 11,130

Requerimiento totat de agua al mes

En total ai mes se requiere de 45 m® de agua, como fo muestra la tabla 26

Tabla 26. Uso de agua tofal en & proceso
' Requerimiento total

~de agua potable 1 L/mes Im3/bimestral;

... tavadodenopal = 111130 4 26 -

arios(limpieza, sanitizacion, etc.)i 10000 ; 20

: Total 124130 5 45

Para estimar el costo mensual de agua se utilizaron las tarifas aplicables por
derecho de suministro dé agua a partir del 1° de enero de 2001 en el coédigo
financiero del D.F.

Tahla 27. Tarifas de consumgo de agua de uso no domestico en ¢ D.F.

Consumo )
bimestralenm® | Tarfa
Limite Limidte 7 Cuota cuota adicional
i inferior  {superior ! base |m’excedents:
! 301 60 3 20705 | 1026




6.5. Requerimientos humanos

Como muestra la tabla 28 se estimé gue para el inicio de operaciones se requiere

de 10 personas, se planea la contratacion de mayor numero de personas sobre

todo en lo gue respecta a la distribucion, esto de decidira segin el crecimiento real

de ia empresa

_Tabla 26 Personal requerido para el inicio de las operaciones,

Sueldo | Total
Puesto | Cantidad | proceso/funciones |mensual/ipersona] mensual |
Ayudantes de produccion] 7 iparticipan en el proceso;  $ 2.500.00  1$17,500.00
________ Chofer oo, Mistribucién de producto;  $ 1,50000  |$1,500,00
{ verificacién de materia

: primas ; :
Controldecalidad | 1 j yproducto terminado ;3 § 4.500.00  134.500.00
Gerentes 1 { direcciény control | $10,500.00 $$10,500.00
OB e s 834,000 00

En la tabla 28.1 podemos observar la dsterminacion de los impuesios y

prestaciones hacia los frabajadores, que en total suman $17,548



Tabla 28.1 Defermunacidn de unpuesios y prestaciones sobre nomina

r Conceptos ] 3
[ impuesto sobre nomina {estatal) | 200%| 680,
SAR | 2.00%] 680

r Infonavit (federal) [ 500%; 1,777
e IM.S.S. (federal) 1 19.43%] 6,903
Suma de lmpuestos 1 10,040,

:Provssmnes para prestaciones '
“Indemnizacion por despido { 15dias] 4,250
_Primadeantigtedad  ; 12dias] 1,133
JAguinaldo o o o
| “Gerentes | 1bdias] 438
Admlnlsiratrvos {1 15diasy = 188
T Sindicalizados | 15dias 792,
Macaciones N R
'5 _Gerentes i ®dias] 175
_Administrativos i 6dias] =~ 75
Sindicalizados . { 6dias] = 317
e Sumai 1 567
'EPg_nma vacactona] . N ‘ 3
| Gerentes | 2500%] 44
_Administrativos | 2500% 19

| Sindicelizados | 2500% 79|
; Suma_ : 142;
Total de impuestOSy prestacmnes i i 17,548




36

6.6. Requerimientos de energia

66 1. Requerimienio de energia calerifica.

En el proceso sdlo hay tres operacicnes en las cuales se hace uso de energia
calorifica, estos son: la coccidn del nopal, el derretido del chocolate con la
mantequilla y el hormeado de ia masa, y dos en los cuales se reguiere energia

eléctrica, que son el amasado v la molienda.

Férmulas empleadas @
Férmula generat:

Q=mCp {T2-T1) (n
Calculo de Cp en alimentos:

Cp=0.4+0.008H (%) (i)
Se tomd como base un dia de operacién, con una jornada laboral de 8 horas

-OPERACION: coccién del nopal.

Calouto del Cp del nopal empleando ecuacion 1l

H% | Cp(BTU/Ib°F)

Tabia 30. Céloulo de la masa enlibras (m) o
] kg I %nopalkgde | kg | b
{producto/dia]  producto inopal/dia : nopalldia
180 [ % 16956 | 1534




{09406

Tabla 31. Calculo del calor requendo en fa coceién del nopal

[Cp(BTU/MBFY ]

T4 oF

IGR

m

[Q BTU/dia] Q BTU/ |

.58

11976 |

1534

186,673 | 23372

-OPERACION. derretido del chocolate y manteauilla

Calcuic de Cp de la mezcla:

Tabla 32. Porcentaje de humedad de la mezcla y caleulo del Cp

i H%
151 ]

{ Cp (BTU/ Ib °F

0.4906

z
]

Tabla 33 Calculo de la masa de chocolate

kg {% chocolate/Kg de | kg, L Ib i
{productofdia]  producto  ichocolate/diachocolateldia:
1,880 9 169 | 373
Tabla 34. Caloulo de la masa de mantequilla o
7 kg %mantequ:lla kg | kg b :
jproducto/diaj  deproducto  mantequifia/diaimantequilla/dia
{1880 L5 94 207
Tapla 35. Célculo del calos requerido en e derretido: o _ o
ECp_(BTU{Ib"F)_ N T1°F j T2 (°F) | m  |QBTU/ia] Q BTUM |
04906 | 88 ] 140 ] 580 120500 | 2963

-OPERACION: horneado de la masa.

Calculo del Cp de la masa.

Tabla 36. Porcentaje de humedad de la masa a homea.r y caiculo del Cp

LM%

1 co@Erumen_|

s |

08278,

i
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Tabla 37 Caiculo de {a masa a homear en hbras

kg producto / kgmasa/Kgde jkgmasa/ilbmasa/ E
3 dia producto j dia § dia

1880 | 14 2632 | 5804 |

Tabla 38, Calculo det calor requerido en el homeado.

{Cp(BTU/IBOF).  T1(°F) T2(°F) | m(ib) iQ(BTUIdIa)E Q(BTUIh)VV

| 08278 | e8 482 | 5804 |

1,988,933 { 248617

-Energia calorifica total requerida

La tabla 39 muestra el costo por consumir gas natural que es de $ 1,933 al mes, la
estimacion se hizo con ! precio de 4 ddlares per millén de BTU, precic fijade por
la Secretaria de Energia, para el gas natural.

Tabla 39. Calculo del costo de consumo de gas natural

T BTUtotales { BTU tolates § -mas 10%de | Millonesde { $40/ M
Operacior fhora { _Jmes i seguridad { BTU/mes { deBTU
Cocoion 23,372 3,739,454 4113399 40 165
jDerretido) ~  2563] 410001 451004 08 . 18
Homeado. 2486171 39,778,668 43,756,635  440] 1,750

Total | 2745517 43928122 48,320,934 48.0 1,933




6.6 2 Reguerimento de energia eléctrica

Las tablas 40 y 41 muestran la estmacion de la energia eléctrica gue se regulere

tanto para &l equipo de proceso como parz & equipo de alumbradoe vy de cficina, e!

costo mensual por usc de energia elécirica es de $561

Tabla 40 Energia eléctnica usada en equipo de proceso”

j» Potencia | Energiaen i Tiempo Consumo Consumo :
HP. W hidia KWhidia | kWh/mes | Costo |
[flcuadoai 1 | 746 | 6 | 4 | 8 {5 49
1 Amasadorai 5 13729 6 22 - 447 1% 246
fotal | ] 27 {§265

Tabla 41. Energ:a e!ecmca usada en alumbrado y equupo de ofcma B

“Uso | W T'nidia | kWhimes | $0.55/kWh .
_zonadeproceso § 800| 0] "~ 7i60[§ &8
~ coficinas : 400] 10 : k] 44 -
sanitario _ 1001 104 2008~ T

| almacén 100] 10 20{$ 11
1 seviciomedico 1~ 200f o 10j  40\§ 22
[ exterior 300{  10{ 60§ % 33!
refrigeracién | 215 24 103§ 57
Total i 2115] ‘  483]$ 268
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6.7. Requerimiento de equipo

8.7.1 Equipo principal

Las tablas 42 y 43 muesiran la relacidn de equipo principal y auxliar necesario
para \a microempresa De manera generai se consigna el nombre de la maguinaria
y equipo principal para la operacion normal en el giro, asi come su capacidad y
valor referencial. No se consideran los precios a los que se podrian obtener el

equipo en un mercado de maquinara y equipo usado

Tabla 42. Equipo principat de proceso

Costo

Equipo Capacidad { aproximado ($)
Parilla comercial de 6

quemadores a gas 6 quemadores 6,000
Horme de columpios de

combustion de gas 230 Kg/h 30,000

Amasadora 150 L. . 13,000

Licuadora if L 14,300

Refrigerador 2m’ 10,000

Mesa de trabajo 4 mde largo/1 m de 3,000

ancho '
Bascula 100 Kg 1,000
Total ' ' 77,300




6 7 2. Relacion del equipo auxiliar y accesorios de apoyo
Ei equipo auxiliar y los accesorios de apoyo para la operacion de la planta

incluyen, entre otros

Tablz 43. Equipo auxiliar y apoyo

Costo
Equipo aproximado ($)
Autombvil para entrega | 79,000
Mobifiario y equino de oficina 7,000
Equipo de computo | 19,000
Caja registradora ; 5,000
Charolas (40 unidades) = 1,000
Pinzas {10 unidades) . SOO
Carras (2 umdadés) 5,006
Instalacion de gas natural 6,000
Eduipo contré incendio | .5,000
Total 127,300




©.8. Distribucion de la planta

La distribucion de la planta esta planeada sobre los 100 m? disponibles, en esta

distribucion se evitan las contaminacionas cruzadas.

£ BARCEH DE
CORBUSTIBLE
AREA BE HORHOS
’ PROBUCTD
TERKEHARG
AREX DE
EEZCLA
MESAS BE
TREBAID
SERAGO REMCO
R WACEN DE MATERSA
PRIMA
OFICIHAS

Fig. 7. Distnbucidn de ia planta de proceso.



8.9. Mercadotecnia.

Se tiene planeado un ianzamiento piloto con un moniterec diario de las ventas
durante &l primer mes en los puntos de distribucidn, a fin de conocer la reaccion
del consumidor, la produccion para el lanzamiento pilote sera de dos veces ei
punto de equilibrio, mas 5,000 unidades de empaque destinados como promacion
y 1,400 unidades como inventario, dando un total de 94,700 unidades, con un
gasto en publicidad y promocion de $55,000.

Se tienen contemplados dos escenarios para el desarrollo de fa empresa, el
optimista y el pesimista, a continuacion se presenta el estudio de mercadotecnia
para el escenario optimista, en el cuai se planea alcanzar ef 100% de la capacidad
productiva en un periodo de cinco afios, por lo que al punto de lanzamiento se
ejercitaria una baja penetracion, con un precio estandar.

Como se ve en los estado de ganancias y pérdidas los gastos (Anexc) en
publicidad y promocion, tanto para el escenario optimista como para el pesimista
son los mismos, ya que, se considera estos rubros como medulares para el
funcionamiento de la empresa y en los cuales ne se debe escatimar recursos

La tabla 44 muestra los objetivos de ventas que quedarian de la siguiente manera.

Tabla 44 Objetivos de ventas anuales.

| aor [ afoll | Afol | Aol | Afiov

Ingresos liquidos ('$)  }19,063,500/28,404,000132, 508,000 36,558,000 40,608,000

_Contribucién de marketing (8) ~ [6,084,000 § 9,734,000 {11,267,400]12,612,000{14,076 547




Tabla 45 Distnbucidn del consumo de nopal por sexo y edad

Consumo de nopal por edades (%)

{ {Total | 1520 | 21-30 [ 300mas
Hombres] 92 | 19 58 ERRE
IMuJeres[ 93 26 82 E 5

De encuestas realizadas se obtuvieron ms papeies de compra en este ’ilpO de

productos, que se muestran en la tabla 46

Tabla 48. Papeles de compra

i%’apel

Papeles de compra y agenies en ¢l segmento de productos de

Ag en;te -

ilnl(:lador .

Todos los miembros de lafamilia =~

:Inﬂuenmador ‘

Quien decide ,,E,l PFPP‘F’ P,S,Ua.r}c )

Comprador

El propio usuaric

WUsuario

Todos los miembros de |a familia

Para la distribucién del producto se eligieron dos canales de distribucion, e! canal

Ay el B que se muestran en la tabla 47, quedando distribuida la produccidn de [a

siguiente manera.

. Tabla 47, Participacion en 1gs canales de venta

Participacion de los canales en las ventas de browme de

%

| A Productor—consumxdor

B Prod- 'C‘i’"“’-n"l"‘O"'Stﬁ—"O!"SU"‘H"O"

99

0o

Una vez que la empresa se establezca y se encuentre estable se buscaran nuevos

canales de distribucion para el crecimiento v desarrollo.




03

Los margenes de ganancia por cada uno de los canzles seleccionados se

muestran en g tabla 48.

Tabla 48. Margen de ganancia en cada canal de venta.

~ Mérgenes de ganancia por canal de dnstnbucnon
Canal | Margen (%)
o A’ Productor-consumidor 680
§ B PTOdUCﬁOF-mmDns‘La coﬂsum;dor ( 80

La distribucién del producto y existencia del mismo ai primer afic en los puntos de
venta se muestran en la tabla 49, el ndmero de unidades estimada se calculd
considerando que af inicio de operaciongs se trabajaré al 50 % de la capacidad
productiva.

El praoducto quedaria a consignacidn, y su distribucion en los puntos de vents se
observa en la tabla 50.

Tabla 49 Proyeccidndeexdstencias

3 Proyeccuon de existencias mensuales de brownfes de nopal en el afno de Ianzamlento ?

Directa | Tiendas [Tiendas{Tiendas{Cafeterias] Total :

e L AtUrStes) L CU L CU
Cantidad de almacenes 1 | 150 {200 { 30 | 10 [ 391
"Distrib. esperada(%) | 100 | 60 | 60 | 90 1 100 | 6343

_ Tiendas existencias 44 1 90 | 120 | 27 | 10 4 248
“Cantidad Promedio por almacern. : ; 5
el o 011,800 5 2400 ¢ 917 j 11111 1,850 4 1,515 ;
Existencia fotai en el comercio (u.e J*{ 1,500 {216,000 1.10900%39:9‘?9“_,,,1,§z§99 j76.000

*we.-unidad de empague
E! capital destinado para la promocidn del producto de muestra en ia tabla 50, asi

comio sy distribucidn.




Tabla 53 Plan de promocion

| Programas de promocion de ventas Afc 1 i

I | L

1 PrOQrama i Tipo Car(wg)dad :

J “D|splay de mostrador o fa}nsyrmid-orr i SO,OOOW
i Muestras ccsng,gnjidbr__ 3 180,000

| l Descuénto de lanzamiento “-"rﬁ‘i-norista ] 300,000
I Total | 540,000

Tab%a 51 Proyeccion de cremmlento

contemplados de la siguiente manera.

: " Proyeccién del tamafio del mercado T

» SR SR Prc_;_y__ecclon N
i 12001 32002 12003 {2004 1200

i Browmes nopa'. {mlles de umdades) i 338 4731 541] 810] 676

Velor. (millones de §) 18] 23] 27 30| 23

Preclo medio ($!brownfe) 5] 5 5 5

[§18

El mercado quedariz proyectado de forma mensual a lo largo de los cinco afos

Se planea invertir en medios de difusion, a fin de dar a conocer el producto v a la

empresa, estas medios serfan: revistas naturistas, revista del consumidor, ferias

de productos, ferias nacionales o internacionaies & infernet. El capital destinado

para este fin se muestra en la tabla 52

Tabla 52. [nvers:on en medlos de comunicacisn

Proyecc:on

"Ano1 | Amo2

Afio

reYs { Ros

{ trversion (miles) | 250

348

366

! Variacion (%) ’r 0

45




Se planea desarroliar nuevos productos e mvestigar €l mercado para éstos a o
largo de los cinco afios que se han planeado, en estos productos a desarrollar se
buscaria que la materia prima principal sea nopal Para este fin se ha destinado un

presupuesto, que se muestra en las tablas 53 y 54.

Tabla 53. Presupuesto para desamollo de productos
_3 Presupuesto para el desarrollo de productos

TAf01 | Afo2 | A3 | Afo4 | Ao
160000 { 60,000 | 120,000 | 120,000

_Tabia 54. lavestigacidn de mercado .
[ Resumen del presupuesto para la investigacion de mercado_
[ ARt | Afo2 | Afo3 | Afo4 | Afo5
‘ 7_6_0,090 60000 ! ‘60,_0(?97 5“(7120,000 120,00_07
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Se estimd un pernicdo de 16 semanas para la apertura e inicio de operaciones, con
informacion obtenida de la SE-SIEM. pero de acuerdo con un estudic de América
Economiz, el promedio de dias en el Distrito Federat para crear una empresa es

de 122 Informacion que debe ser considerada deniro de la planeacién

£.10. Cronograma de inversion e instalacion
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6.11. Resultados financieros

6 11.1. Inversion total

La inversidn tota! asciende a $1,000,000. Como o muestra la tabla 56 se
consideraron dentro de la inversién 2 meses de sueidos y salarios, 3 pages
mensuales del pago de ia deuda a solicitar y denirc de los imprevistos se
consideraron 2 meses de matena prima considerando la produccidn del escenario
pesimista, en case de que no se alcancen los objetivos planeados para ef iniclo de
0peraciones.

Tabla 58, Distribucion de la inversion

1 . loversion: 3
[Equipo .
{ Prncipal $ 77,300
Auxitiar 4 8§ 127,300
Instalacion $ 18,300,
iMaterias primas - $ 107,100,
{Tramites -8 12,000
3 pagos mensuales de cradito $ 21558
Qmeses de salarios s/ lmpuestos $ 68000
12 meses de servicios 18 24,000
Umprevistos — —  ['§ 244200
{Fordo de reserva i} $ 200,000
Promocion $ 30,000
Lga A% 70 242:
flotal 1§ 1,000,000

6.11.2. Solicitud de préstamo
Se contempia ia organizacion de una sociedad, lo que permitiria ser sujstos de
crédito por parte de la banca, para contar con el apoyo financiero en Ia creacion de

fa microempresa.



El crédito a solicitar es de $300,800, a una nstitucidon bancaria Este crédito es
necesario para el financiamienio de la matena prima, necesaria para el inicic de
opereciones, El crédifo corresponde al 30% de la inversion total. El crédito se
otorga con una tasa de interés del 20% anual sobre saldos insolutos (anexo VI)

El financiamiento de la materna prima también se puede negociar con los
proveedores, ya que, en el anc pasado, el 53.8 % de los créditos efectuados se
ifevaron a cabo con los proveedores, segun encuesia realizada por el Banco de
México. {anexo Vi)

Tabla §7. Amortizacidn del préstamo

;[_ ) ~ Condiciones e - | Cifras clave o

Capitaldelprestamo | $300000Pagosanuales 1 986230
jTlpc: de interés anual _ 20%Pagos mensuales $7,186:
Periodo de amorﬂzac:lon {afios) f __ Blintereses en el primer afio] $1 09,7789
Afobasedelpréstamo §  2001lntereses acumulados | $217,381
{Mes base del préstamo i  9Pagostotales 1 $517,381

Con la finalidad de estar preparados ante cualquier variacién en las tasas de
interés a lo large de los 6 afios que se consideraron parz la liquidacion del
préstamo, se calculd la variacidn de os pagos mensuales de préstamo que se

muestran en la tabla 59.

Tabla 58 Variacion de tasas de mteres

ﬁondmlones L Mmlmo i Max;mo

[Capital del préstamo | $300.000] $300,000
ﬁ ipo de interés anual | 20%3 ~ 25%
feﬂodo de amortizacion (anos) r 5 “
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Tabla 59 Pagos seqan |a tasa de interés
i abla de pagos dei préstamo [
Interés anual __{ 20%[ 21% 22%[ 23%[ 24%[ 25%

[Pagos mensuales! $7,185[87 351/$7 5381%7,717] $7.898] $8 0811

El monto del crédito no cubre fa inversidn total, ya que, se considera la aportacion
de $700,000 por parte de la sociedad (70% de la inversion total), lo que es

equivalente al aporte necesario para el inicio de operaciones.

6.11.3. Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrnio es una técnica de analisis, empleada come instrumento de
planificacion de utilidades, toma de decisiones y resolucién de problemas. Para
aplicar esta {écnica es necesario conocer © suponer €} comporfamiento de los
ingresos, cosios y gastos, separando ios que son variables de los fijos o
semivariables. Generalmente se define como & momento o punic econdémico en
que una empresa no genera utilidad ni pérdida, esto es, el nivel en que la
contribucién marginal (ingresos variables menos costos y gastos variables) es de

tal magnitud que cubre los costos fijos.®

PE = Cf/%CM
%CM = 1-{Cv/V)
en donde:

Cf = Costos fljos



% CM = Porcentaje de contribucion marginal

Cv = Costos variables

V = Ventas en pesos

Las tablas 60 v 61 muestran los costos fijos y variables gue se consideran para
esta empresa en su inicic de operaciones

El precic por unidad es de $5, y |la capacidad de produccién es de 752,000

unidades mensuales

Tabla 80. Costos fijos

;]Determmamon de costo fio : $
Renta, e $ 8000,
Energia eléctrica IREG
e
Gas N 1$ 1,940
Telefono 3 ,..500
iSueldos, lmpuestos yprestaczones $ 51,600
Pubhcldad y promocion i$ 65000
fPago créditc $ 7,186
Papeleria $ 511
$

Toal

~ Tabla 81. Costos vanables
Determinacion de
Costos variables , g
Matedaprima S 113
Distribucién 1% 0.80
Totai 1% 1.93




Los costos de energia eléctiica, gas, agua, publcidad y papeleria, son
considerados como fjos parz el primer afo de operacion, a fin de no estar
limitados en su uso, al inicio de las operaciones

La tabla 82 muestra el puntc de equilibrio que es de § 220,650 lo que equivale g
44,130 unidades de empague, este numero de unidades corresponden al 6% de la

capacidad de produccién.

Tabia 62. %de contribugion Marginal y Punto de equilibrio
| Determinacion del % de contribucion
__marginal y punto de equitibrio
o total  junidad
Ventas 4 $3760,000] 1

eV $7,451,300[0.386

_CF B 13550510036
JUAFIR | #2,173,1355{0.578

%CM | 0614 {0614,

JPunto de equilibrio| §_ 220,700
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Grafica 12. Punto de equilibrio para
brownies de nopal
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6.11.4. Célculo de 1a Tasa minima acsptable de rendimiento {TMAR)
Antes de inverttir, una persona siempre tiene en mente una tasa minima de
ganancia sobre una inversion propussta, Hamada tasa minima aceptable de
rendimiento. Esta tasa es usada como patron de referencia en la aceptacion de un
proyecto al ser comparada contra la tasa interna de retorno (TIR), @7

TMAR =i +f;
en donde:
1 = inflacién o interés promedio anuat en 10s cinco anos de planeacion.

f= premic &l rsicnistas.

o,
]
[
L(e)
O
—
&
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&
0
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Tabta 63 Determinacion de fa tasa minima aceptable de rendimiento

Fuentes de

_Inversion ] ro f

lnvers;onistasf 1% 25%;
Bancos | 20% _5

TMAR ponderada.

Tatle 54. Determinacion de la tasa minima acepiable de rendinviente ponderada

1 Fuentes de | % deal § i TAMR |
{_inversién laportacion] TMAR jponderada,
jinversionistas 70%)  36%j 25%
Banco | 30%  20% 6%
| 3%

6.11.5. Resultados financieros.

Como se menciond anteriormente se tienen contemplados dos escenarios, en
ampos, se inician operaciones con el lanzamiento piloto produciendo 94,700
unidades per un mes. En el escenaric optimista a partir de segundo mes se planea
producir al 50% de la capacidad productiva y las ventas se cubren en su totalidad,
para e} segunde ano se tiene un crecimiento de! 20% y del 10% para ios tres afios
restantes. En el escenario pesimista se inician operaciones con el lanzamiento
piloto pero con el monitoreo se observa que las ventas solo son del 12 5%, lo que
equivale a producir solo €4.000 brownies mensuales, ia cuarta parte de lo
esperado para los primeros meses de operacion con respecto al optimista, en este
escenario s& planed seguir por los 8 primeros meses con ese porcentaje de ventas

y al séptimo mes intentar duplicar las ventas, para cubrir el 25 % de las ventas al

final del primer afio, para los 4 afios restantes se pianes un crecimiento det 10%
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semesiral Los costos en aste ascenario se austan de manera proporcional con
base en el escenario optimista a excepcidn de ios gastcs en promocion vy

publicidad, como $e mentiond anteriormente,

£.11.5.1. Balanca general

El balance general es un estado financiero que pretende medir, en un momento, o
que la empresa tiene y 10 que elia adeuda. Cuande se realiza el anilisis
econdmico de un proyecto se debe presentar el balance general, es recomendable
s¢lo referirse al balance general inicial, ésto debido a gque cuando una empresa
empieza & generar ganancias no se sabe con certeza el destino de las mismas. En
este trabajo se presenta el balance general inicial y el balance al final del primer
mes, que refleja cual seria la situacidn de la empresa al final del lanzamiento
piloto.

Como vemos en la tabla 685 la inversidn total inicial asciende a $1,000,000, como

se menciond anteriormente.



Tabla 85 Balance general imicial

Activo circulante
Caja y banco
inventarios
Cuentas por cobrar
Teotal de aclivo crrculante

Activo fijo
Equipo y maguinaria

imprevistos

Totai de activos fijos

Total

$551,200

$551,200

$204,800

$244 200

$448 800

$1,000,000

Pasivo circulante

Tabla 65 1 Balance general al final del primer mes

Activo circulante
-Caja y banco
Inventarios
Cuentas por cobrar
Total de activo circulante
Activo fijo

Equipo y maquinaria

Total

$546,400
$4,456

$441.500

$992,358

$204,600

$204 600

__ $1196956

Pasivo bancano $7,200
Pasivo laboral
Matena prima
Total de pasivo circulante 7,200
Pasivo fijo
Crédito ___ $292,800
Totai de pasivos fijos $202,800
Total pasivos $300,000
Capitatl
Aperiacion de socios $700,000
$1,000,000
Pasivo circulante
Pasivo bancario $ 7,200
Pasivo laboral
Materia prima $212,440
Serv, sueldos, promocion $211,000
Total de pasive circulante $430,840
Pasivo fijo
Crédito $295,800
Total de pasivo fijo $285,800
Total pasivos $726,440
Capitat social $470,516

§ 1,186,956
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6 11.5 2 Estadec de resultados (pérdidas y ganancias)

Este estado financiero pretende medir las utilidades Gue la empresa hace en un
periodo, usualmente un mes o un afo. Considera los ingreses y Ios egresos
causados en el periode. La tabla 66 muestra el resumen de {os flujos anuales para
cada uno de los escenarios contemplados, los estados de resultados anuales para
cada uno de los escenarios y el estado de resultados para el primer afo del

escenaric optimisia y pesimista se encuentran en los anexos VI, IX, X, X1

~ Tabla 66. Resumen de utilidad anual

[ Opftimista_{ Pesimista | Promedio |
inversion $ 1,000,000 _ 1,000,000 1,000,000
[ afol IS 3226000[$ 1053000{§ 2,139,500
afc2 18 53940001 2819,000{§ 4,106,500
efo3 [$ 6,305000{8 4,595000{§ 5450,000
afod 1S 7,097,000{$  6265400{$ 6,661,200
afob  |$  7,948,000{$  7,755,000[$  7.851,500;
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61153 Fluc de efectivo

Es un estado financiero gue mide solamente movimientos de efectivo Considera
todos los ingresos y egresos del periodo. A diferencia del estado de resultados,
excluye depreciaciones y amoriizaciones porgue estas cifras no constituyen
saiidas de efectivo

! a tabla 67 muestra &f flujo de efectivo inicial de la empresa y de les dos primeros
meseas dentro del escenario optimista y Iz tabla 67 1 de igual forma nos muestra el

flujo de efective inicial y de ios dos primeros meses en el escenario pesimista.

Tabla 67. Flujo de efectivo en escenario optimista

Mes 0 1 2
Saldo anterior $ - 3546,382 $ 344,198
Ingresos
Ventas $ - $441 500 $1,692,000
Crédito $ 300,000
Apcrie de socios $ 700,000
Suma de ingresos $1,000,000 $987,889 $2,036,198
Erogaciones
Tramites de constitucién $ 12,000
Equipo produccidn $ 204,600
Instalacion de equipo § 18,340
fateria prima $ 108,000 $424,880 $ 424,880
Sueldos, salarios y adm $ 59,000 $ 58,000
Servicios y renta & 8,000 $ 12,000 $ 12,000
Papeleria $ 511 $ 511 & 511
Pago crédito $ 7,200 $ 7,200 $ 7,200
Publicidad $ 10,000 $ 30,000 $ 20,000
Promocién $ 45000 $ 45,000 $ 45,000
Distribucion 3 10,000 $ 45,100 $ 45100
Imprevistos $ 30,000 $ 20,000 $ 20,000
Total ge erogaciones $ 4535811 $643,691 $ 633,691
Saldo final de efectivo $ 546,388 $344,198 $1,402 507



Tabla 67.1 Flujo de efectivo en escenario pesimista

Saldo anterior

Ingresos
ventas

Crédito
Aporte de socios

Suma de ingresos
Ercgaciones

Tramites de conshitucion
Equipo produccién
Instalacién de equipo
Materia prima
Sueldos, satarios y adm
Servicios ¥ renta
Papeleria
Pago crédifo
Publicidad
Promogcion
Distribucion
imprevistos

Total de erogaciones

Saldo final de efectivo

$ 300,000
$ 700,000

$1,000,000

12,000
204,600
18,300
108,000

& €3 G

8,000
511
7,200
10,000
45,000
10,000
30,000
453,611

OGP DD o en

o

546,389

1
$546,389

$441,500

$987 889

$106,200
$ 59,000
% 12,000
$ 511
$ 7,200
$ 40,000
$ 10,000
$ 30,000
$ 30,000
$294,911

$692,978

z
$ 892,978

$ 423,000

$1,115.978

$ 106,200
$ 59,000
$ 12,000
3 311
$ 7,200
$ 40,000
$ 20,000
$ 30,000
$ 30,000
$ 304911

$ 811,067

80
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8 11.6 Determinacion de tasa interna de retorno (TIR), valor presente neto (VPN),

rendimiento sobre ia inversién (RO1) y razones financieras

La parte final de una evaluacidén de proyectos es comprobar la rentabilidad
econdmica para eflo se hace uso de métodos matematicos a fin de conocer dicha
rentabilidad Entre estos métodos se encuentran.

-Tasa interna de retorno (TIR), es la tasa que iguala la suma de los flujos
descontados a la inversion iniclal ¢ es (a tasa de descuenio que hace gue ef valor
presente neto sea igual a cero.

Valor presente neto (VPN) es el valor monetario gue resulta de restar la suma de
los flujos descontados a la inversion inicial. Para calcular el VPN se utiliza Ia
TMAR aungue en ocasiones se recomienda calcular el VPN a una tasa def 25%
como parametro de comparacion

-Rendimiento sobre al inversidn (ROI} es la relacidon que existe entre la utilidad

neta anual y la inversidn realizada.

La tabla 8 muestra el resultado del calcuie de los métodes de evaluacion, en los

dos escenarios planteados,

Tabla 88. TIR, VPN, ROl RO, e e
T Optimista | Pesimista | Promedio
| VPNosy :$ 1085/,300i8 7012800]$ 8835061

VPNTwar | S ©6,069,000[$ 5822,940{8 7,445 969;

TR | 373 192 o7

[ROI"aro | @23 | 105 | 238




-Razones financieras son metodos gue al igual que el ROl no toman en cuenia ef
valor del dinero a fravés del tempo y gue propiamente no estan relacionadas en
forma directa con el anglisis de fa rentabiiidad econdmica, sino con la evaluzcién
financiera de la empresa. Entre estas se encuentran @
Razones da liguidez
Tasa circulanie
Prueba de acido
Razones de apalancamiento
Razdn de deuda total a activo total
Razdén de rentabilidad
Razon de margen de beneficios sobre ventas
Existen aproximadamente 25 razones financieras, para este provecto solo se
consideraron ias anteriormente mencionadas, en [a tabla 69 podemos observar el
calculo de las razones financieras que corresponden a [z situacién de la empresa

al final del primer mes.

Tasa circulante i 23
Prueba del &cido do22
Tasa de deuda ‘ 02
Tasa de margen de beneficios] 69
Rotacion de activos 1 03
Dupont 1,26




6117 Calculo del Valor Economice Agregado (EVA®)
El EVA es una medida de desempeno basada en valor, que surge &l comparar la
rentabifidad obtenida per una compania con el costo de los recursos gestionados
para conseguirla {EVA es una marca registrada por la firma Stern Stewart & Co ). S1 el
EVA es posilivo, la compadia crea valor (ha generado una rentabilidad mayor al
costo de los recursos empieados) para los accionistas® Si el EVA es nagativo (la
rentabilidad de la empresa no alcanza para cubrnir el cargo de capital), ia rigueza
de los aceionistas sufre un decremento, destruye valor.
El EVA para su calculo considera

EVA = NOPAT — cargo de capital
Donde:
NOPAT = utllidades operativas menos impuestos
Cargo de capital o capital requerido = es |a “renta” que se paga por el uso del

capital de {08 inversionistas

El caiculo del EVA se realizé para el primer afio, tanto para el escenaric optimista,

como para el pesimista, obteniendo los resultados que se muestran en ia tabla 70.

__Tabla 70. Clculo del EVA para el primer afto de operacion
I 1 Optimista | Pesimista
| Ventas {$ 19,053,500{$ 7,632,500
|  Gastos operativos $ 13,677 45818 . 5914850

Utilidad antes de impuesto

$ ..537604218 1,717,651

[ Margendeoperacion |  28%{  23%
! impuestos i$ 1827854]% 584,001
Utilidad neta : | '

NOPAT 19 35481881$ 1,133,649
_Capital requeridomvary 18 2100001 ¢ 310,000
| EVA 1% 3238190($ 823,650
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Como podemos obgervar en 108 resuliados del estudio financierc se obtiene una
TIR en los dos escenarios planteados por arriba de la TMAR calculada, en e}
escenario optimista 1a TIR es 12 veces ia TMAR vy en e! escenario pesimista la TIR
5 veces la TAMR; en el céiculo del VPN se hicieron dos célculos, en el primero se
considerd la tasa de reforno exigida de 25% (VNA %) v en el segundo se
considerd [a TMAR (VNA tuar), en ambos casos se obtiene un VPN por arriba de
0 después de los cinco afios en los dos escenarios; el ROI obtenido en el
escenarto optimista es de 3.23 y en el pesimista de 1 05, ambos resultados estan
por arriba de las tasas que actualmente se ofrecen an un banco. En cuanto a las
razones financieras, comoc podemos observar, todas ellas se pueden considerar
como aceptables, por gjemplo la razdn circuiante es de 2.3 y segun al bibliografia
una tasa recomendada es de 3, en el caso de la prueba del acide es de 2.2, esta

tasa esta ligeramente por arriba de lo que se recomienda que es 1-2.%%

En lo que respecta al EVA, se tiene un valor de 3,238,188 para el primer afio de
operacidn en la estimacion optimista y de 823,649 en el pesimista, este indicador
esta relacionado con 1a empresa no tanto con el inversionista, estos resultados
positivos indican que la emprasa genera valor, aun en &f escenario pesimista en ei

cual las ventas solo son del 12.5 % del mercado proyectado.



CONCLUSIONES

L]

Se obtuve un producto de panificacion tipo brownse, en el cual. el 37% de Ia
formulacién del producto es nopal. con un aporte calérico de 355 keal por
cada 100 g de producto, empaquetadc en boisas de celofan selladas
térmicamente, con una vida de Gtil de 18 dias

De 300 personas encuestadas para la determinacién del grado se
satisfaccion del producto, al 16% le gustc muchisime, al 49% le gusté
mucho y al 30% le gustd

La obtencidén de materia prima para la eiaboracién del brownie de nopal a
nivel microindustrial, esta disponible y no esta sujeta a disponibilidad por
temporadas.

La delegacion en la gue se planea localizar la microindustria cuenta con [a
infraestructura necesaria para la implementacion de esta.

De las compaifiias existentes que procesan nopal, ninguna de ellas produce
v/o distribuye un brownie de nopal La demanda de productos elaborados
con nopal ha mostrado un incremento significative en fos Gitimos afios El
consumo de nopal se ha intensificado debido a la aparicion de este tipo de
empresas y su demanda como nopal verdura o procesado es constante
durante todo el afio.

Se estimé un mercado potenciat de 56,751 personas, con un consumo
promedio de 3 “brownies” por semana, por |0 que la microempresa necesita
un nivel de produccion, sin considerar posibles inventarics de producto

terminado de 170,200 “brownies” a la semana.
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e El costo de produccion es de $3.183 por unidad, se fijo un precio estandar
de $5, este precio se fijo considerando un margen de utiiidad del 60%

e La inversién necesaria para la implemeniacion de la microindustna es de
$4,000,000, de los cuales el 30% se consiguen mediante un crédito
bancario y el 70% como aportacién de inversionista.

e El punto de equilibrio de la microempresa seria de $220,650, gue equivalen
a 44130 unidades, este numero de unidades corresponden al 6% de la
capacidad de produccion estimada

* Segudn las estimaciones realizadas, después de 5 arfos la microindustria
presentara dentro de un escenarno optimista, un ViNAgsw, de $10,657,0600,
unt VNAauar) de 9,069,000 v una TIR de 3.73 y dentro un escenario
pesimista, un VNAg sy, de 7,012,800 un VNATumaz; de 5,882,940 y una TIR
de 1.92.

e Al final del primer afic se espera obtener en los escenariog optimista y
pesimista un ROl de 3.23 y de 1.05, y un EVA de $3,238,190 y de $823,650
respectivamente.

& Actuaimente hay disposicion por parte del goblerno de La Cuidad de México
y del gobierno Federai de apoyar a este tipe de microindustrias gue son una

formg de activar la economia del pais.

Por [a informacidn anteriormente presentada, se considera factible la
implementacion de una microindustria productora de brownies de nopal dentro del

D.F.
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Es clarc que o basta lo anterior, para et éxito de la empresa, ya que es necesario
tener en cuenta, antes del Inicic de operaciones, ias fuerzas que interactlan en
aste sector industrial, asi como, ajustar los planes con respecto a los altibajos de

la economia del pais para dingir el rumbo de la empresa.
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Anexo Ii: Técnicas para determinacion del analisis proximal

Preparacion de las muestras

Se pesarcn 1000 g de nepal fresco, gue se cortaron en peguefios cuadros, éstos
se homogeneizaron en mortero, posteriormente se colocaron en frascos impios,
se cerraron herméticamente y se refrigeraron.

Para el producto se tomaron alrededor de 100 g del panecilio y se dejaron secar a
temperatura ambiente, después fueron molides hasta obtener un polve fino que

fue colocado en un frasco Implo, cerrado y refrigeracion ('

Determinacién de Humedad

Método por secado

Colocar un pesafiltro a con tapa por lo menos 2 horas en estufa a 130°C, hasta
obtener un peso constante

Pesar de 2 a 3 gramos de muestra preparada en pesafiltro con fapa a peso
constante. Secar {a muestra 2 horas a 106-110° C. Retirar de la estufa, tapar dejar
enfriar y pesar tan pronto se equilibre el pesafiltro con la temperatura ambiente.

Repetir fas operacicnes de secado hasta obtener un peso constante.

Determinacion de Cenizas

Métode cenizas totales

Colocar un crisol z pesc constante en la mufla a 800°C por lo menos 2 horas
Pesar 2 a 3 gramos de muestra en el cnsol, la muestra no debe sobrepasar la
mitad del crisol Calcinar la muestra, primeramente con un mechero en la

campana hasta que no se desprendan humos y posteriormente meter a la mufia 2



111

horas cuidando que ja temperatura no pase de 550°C. Repely la operacion
anterior sl es necesarno, hasta conseguir unas cenizas blancas o ligeramente

grises, homogéneas Enfriar en desecador y pesar

Determinacién de Proteina

Métode de macro - Kjeldah!

Se pesan de 05 - 1 gramo de muestra en un papel delgado, con tode v papel se
introducen en un matraz Kjeldahl de 800 ml, se agregan 0 3g de sulfato de cobre
pentahidratade,5g de sulfato de potasio o suifato de sodio , 15 ml acido sulfurice
concenirade y se afiaden perlas de ebullicién. Se coloca en matraz en el digestor
del equipo Kjeldahl y se calienta hasta la total destruccién de la materia organica,
hasta que el liquido quede transparente , con una coloracian azut verdosa.

Enfriar a temperatura ambiente, dituir con 360 mi de agua fria destilada y enfriar
sobre hielo

En un matraz Erlenmeyar de 500 ml adicionar 50 mi de HCI 0.1 N y una gotas de
indicador rojo de metilo Colocar el matraz en el aparato de destilacion colocando
la alargadera hasta el fondo de Ia solucién.

Afadir lentamente v resbalando por la pared del matraz Kieldahl 40 mi de una
solucién concentrada de NaOH (1:1) que también ha sido enfriada sobre hielo.
Adicionar poivo de zinc, conectar inmediatamente el matraz a la trampa de
Kjeldahl y agitar hasta mezclar la dos capas.

Destiiar aproximadamente hasta que obtener un volumen en la matraz Erlenmeyer
de 150 mi Retirar el matraz, lavar la alargadera recogiendo sobre e destilado las

aguas de lavado.



Titular con una solucidn de NaQH O 1 N

Efectuar una prueba blanco empleando la misma cantidad de papel.

Determinacion de Grasa cruda o extracto etéreo

Método de Goldfisch

Poner un vasc Goldfisch a la estufa a2 100°C hasta pesc constanie,
aproximadamente 2 horas.

Pesar de 4 a 5 g ramos de muestra sobre un papel poraso, enroflario y colocarlo
en un cartucho de celulosa, tapar con algoddn Situar el cartucho en un sostén o
recipiente con el fondo perforade v colocarlo en el sostenedor del equipo
Adicionar en el vaso para Goldfisch aproximadamente 40 ml de éfer etilico v
colocarto en el equipo por medio del anillo metélice con empaque Subir la parrilla
y calentar hasta exiraccion completa de la grasa. Para verficar que se ha extraido
toda la grasa, dejar caer una gota de la descarga sobre papel filtro Al evaporarse
el éter no debe dejar residuo de grasa.

Al finalizar, cambiar el sostenedor del cartucho por una recipiente sin perforacion y
calentar de nuevo para recuperar el éter del vaso.

Guitar el vaso del equipo vy secar ol extracte a 100°C en ia estufa por 30 minutos

enfriar y pesar.

Determinacién de Fibra cruda
Poner a peso constante un crisol Goosh con fibra de vidrio preparada, sometida 2

calentamiento a 600°C durante 30 minutos aproximadamente
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Colocar 2 g de muestra con un coniemido de grasa menor del 1 % en vaso
especial para digestion de 800 mi, evitando cualquier contaminacion con papel.
Adicionar 1.5 - 2 g de fibra de vidno preparada, 200 mi de solucién de acido
sulfGnico 125% caliente v una gota de antespumante, &si come piedras de
ebullicion Realice el misme procediendo solamente con |a fibra de vidrio 2 manera
de blanco.

Cologue el vaso en el aparato de digestion con refrigerante en la que la piaca de
calentamiento se encuentre preajustada, para que la temperatura de 200 m! de
agua pase de 25 °C a ebullicton en 15+- 2 minutos. Dejar hervir exactamente 30
minutos, rotando el vase para que los $6lidos no se adhieran a [as paredes.
Remover el vaso del equipo y filtrar en embudo buchner con vidrio poroso
enjuagando el vaso con 50 -75 ml de agua cliente, usando succidn ligera. Eliminar
el exceso de agua por succion.

Recuperar cuantitativamente el material del embudo v colocarlo de nusvo en &l
vasc de digestién. Adicionar 20C ml de solucion de NaOH 1.25% calignte y
cologue en el gparato de digestion. Dejar hervir por 30 min.

Remueva el vaso del digestor. Filtre con succidén sobre el crisol Goosh con fibra de
vidrio a peso constante. Lave con 25 ml de solucién de acido sulfince 1.25 %
caliente vy con 3 porciones de 50 ml| de agua. Deshidrate parcialmente con 25 mi
de aicohol al 95%.

Someta 2 secado en estufa 2 130°C duranie 2 horas, deje enfriar en un
desecador y pese

Coloque en una mufia el matraz Goosh ya frio, 2 600°C por 30 minutos deje enfriar

- =l A F=Yatal eV T
en el desecador y pese de nuevo
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Anexo li: Cuestionario aplicado en la determinacion del grado de satisfaccién

Buenos dias
Llenar los espacios con una "X" segln su respuesta

Sexo M F Edad: 15-20 21-30 31 en adelante

Preducto: brownie de nopal

Prueba la muestra e identifica su nivel de agrado seglin la escala que se presenta a
continuacién:
gusta muchisimo
gusta mucho
gusta moderadamente
gusta un poco
me es indiferente
disgusta poco
disgusta moderadamente
disgusta mucho
disgusta muchisimo

&Por que?

Muchas gracias
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Anexo IV: Cuestionaric empieado en el esiudioc de mercado

Buencs dias, estames haciende una encuesta con el chietivo de coneccer su opinién
acerca de un producto con nopal. Su opimodn nos servira para conecer la preferencia haciz
este upe de productos. En esta forma podremos ofrecerle un producto para que usted
como consumidor esté mas satisfecho Asi que si esta de acuerdo, conteste las siguientes
preguntas:

Llenar los espacios con una "X" scgin su respuesta
Sexo M F Edad. 15-20 21-30 31 en adelante
1)¢ Con gue frecuencia consume preductos naturistas?

Siempre: Una vez al mes: Una vez a la semana:
Otros (especifique):

2)¢ Por qué consume productos naturistas?

3}z Con que frecuencia consume nopal?

Siempre’ Una vez al mes’ Una vez a la semana:
Otros (especifique):

4)¢ Conoce ias propiedades del nopal? St No;

5)¢Cudl! es su opinion de los productos hechos a partir de nopal({encurtidos,
jaleas, etc.j?

Me gustan mucho Me gustan: Me son indiferentes:
No me gustan No los he probado.

8)Si ha consumido productos procesados de nopal {encurtidos, jaleas,
dulces etc),; Que marcas scn la que ha adquirido?

7) ¢ Con que frecuencia compraria el producto que se e presento?

1 vez a la semana 2 veces & semana 3 veces la semana:
Diario:



Anexo V: Distribucion de la poblacion a cubrir

1990-19%7

[POBLACION TOTAL SEGUN ENTIDAD FEPERATIVA

ENTIDAD
FEDERATI
VA

1990

1992

1999

2000

Estados
Unidos

81,249,645

93,716,332

100,000,000

Mexicanos

Distrito
Federal

8,235,744

8,276,345

85,627,971

8,520,090

9,000,000

VIl

POBLACION DE AMBOS SEXOS POR ENTIDAD
FEDERATIVA, SEGUN GRANDES GRUPOS DE EDAD, 1999

Grupos de edad
Entidad federativaj  Total i No
G6-14 15-64 ! 65y mas B
1. _ ; especificado
Total ‘ 93,716,332 ] 32,669,278 | 56,383,447 4,633,122 30,485
Distrito Federal 8,520,000] 2,288,9301 5726,759| 498932 5,460
Aspectos sociodemograficos del Distrite Federal
POBLACI()N TOTAL POR GRANDES GRUPOS DE EDAD
SEGUN DELEGACION, 1999
Grupos de edad
Pelegacié
clegacion Total | 0-14 | 15.64 | Y No
o mas especificado
Distrito Federal 8,520,000 | 2,347,079 5,684,034 | 438,344 18,630
Benito Juarez 3600561 71,6521 261,2i7] 35715 1,372
Cuauhtémoc 540,382 | 130,099] 365,699 42,058 2,526
1Coyoacan 653.489: 159878| 457,208] 35,3467 1,057




Pobiacion estudiantil en Ciudad Universitaria

Poblacion estudiantil en Ciadad

74,793

Universitaria
Hombres 35,998
Mujeres 38,795

Poblacion estudiantil por facultad en Ciudad Universitaria

~ Facuitad { total |Hombres | Mujeres
_____________ Arquitectura | 5548 [ 3872 | 1676
___Clencies | 4715 | 2618 | 2097
5 Ciencias Politicas y
! sociales 6,022 § 2,321 | 3,701
Administracion y _
Contaduria 13,358 § 5034 | 8324
‘Derecho | 8908 { 3635 | 5273
Economia | 2907 | 1,889 | 1,018
 Filosofiayletras {1 6130 | 2170 § 3,960
~ Ingenieria 9,199 7,452 | 1,747 |
_.. Medicina 1 5682 ; 2312 | 3370
Veterinaria y Zootecnia] 2,399 ; 1183 | 1216
 Odoniclogfa | 2721 | 815 {1906
Psicologia 2,691 505 { 2,186
Quimica | 4513 § 2192 | 2321




Anexc VI: Tabla de Amoertizacion del préstamo

|Condiciones f[Ei?ras clave i
Capital def préstamo $300,000 00[Pagos anuales [$86.230.20
iT|po de interes anual 20 00% IP_gg_s mensuales i $7.1 85.85]
{Periodo de amortlzacnon (anos) ~ Biinteresesenel prlmer ano $19, 778 98]
:Ano base del préstamc ~200%:Intereses acumulados $217,381.20
Mes base del préstamo 9 Pagos totales 1$517,381 20
Pagos en los primeros 12 meses
| N Pancipal | Interoses | Saldo
Afio{ Mes | inicial _Pagos Prncipal § lntereses §acumulade lacumuiadosi  final
: Sep  1$300,000.004 $7,185.85 § $2,186.85 | $5,000.00 | $2,185.85 | $5,000.00 {$297,814.15
_____ et $297,814.15] $7,185.85 $2,222.28 | $4,963.57 j 8440813 | §99E§357 $295,591 875
Nov  1$295.591.87] $7,185.85 § $2,259.32 | $4,926.53 | $6,667.45 | $14,890.10§$293 332.55.
] b 13203332 5‘5} $7,185.85 { $2.296.97 | $4,888.88 | $8,964.42 | $19,778.98 {5291,035.58]
{2002]  Ene 33$291,035.58" $7,185.85 § $2,335.26 | $4,850.59 {$11,299.68 | $24,629.57 {$288,700.32;
| Feb  1$288,700.32{ $7,185.85 { $2,374.18 | $4,811.67 1%513673.86 1 529,441 .24 $286,325.jg§
Mar  15286,326.14] $7,185.85 | $2,413.75 | $4,772.10 {$16,087.61 | $34,013 34 {6283,912.29;
Ao 19283,012.30] $7,185.85 | $2453.98 | $4.731.87 |$18,541.59 | $38,045.21 1528145841
_____ May 15281458441 $7,185.85 | $2,494.38 : $4,690.97 : $21,036.47 1 $43,636.18 $2\7§,_963.53f
Jun 1827896353 $7,18585 | $2,536.46 | $4,649.39 |$23,572.93 |$48,285 57 15276,427.07:
______ Jul  15276,427.071 $7,185.85 ] $2,578.73 § $4,607.12 1‘$26,1517.66‘:_‘.;'652,8927.69 $273,848.34
Ago  1$273,848.34| $7,185.85 § $2,621.71 | $4,564.14 1$28,773.37 | $57,456.83 15271,226.63

Programa anual de saldos y pagos

Ao niciai  jPagos

 |Principal

Principal  Jintereses  iSaldo

Intereses jacurnulado jacumulados

Fnal

200215291 035 .58; $86,230.20

$30,739.96] $554

90.24| $39.704.38] $75,269.02]3260,205.62

20031$260,295.62] $86,230.20;

$37,484.15] $487

46.05] $77,188.53{$124,015 27/$222,811.47

i 2004/$222,811.47] $86.230.20

$45,707.83] $40,522 371$122,896 36/$164,537.64/$177,103.64:

2005/$177,103.64] $86,230.20] $55,735.731 $30,404 47

$178,632.00{$195,032 11,

$121,367.91

2008/$121.367.91] $86.230.20] $67,983.65

$18,266. 551 $246,595.74

$213,298.66

$53.404.26

[ 2007] $53,204.26] $57,486.80] $53,404.26] 840

82.541$300,000.00

$217,38120f  $0.001




Anexd-il: Ercuesta realizada por Banco de México, “Evolucion del
financiamiento”

COMUNICACION SOCIAL

Fecha: © de febrerc del 2001
Numero: 16

BOLETIN DE PRENSA

EVOLUCION DEL FINANCIAMIENTO DE LAS EMPRESAS DURANTE EL TRIMESTRE
OCTUBRE-DICIEMBRE DE 2000

A nivel nacional.

Los resujtados de la encuesta trimestral sobre el financiamiento conced:do a las empresas del sector privado, en
el pericdo octubre-diciembre de 2000, nmestran que las fuentes de crédito mds 1mportantes fueron las sigutentes:
proveedores (53.8% de las respuestas), bancos comerciales (22.4%), empresas del grupo corporativo (12.7%),

bancos extranjeros (4.9%), bancos de desarrollo (1.9%) y otros {4.3%)

Las empresas encllestadas sefialaron que durante el periodo reportado el 34.2 por ciento de éstas obtuvo algin
tipo de orédito bancatio. Bste porcentaje £ supetior al reportado en el timestre previo (33.7%) e mferior al
registrado en igual pedodo del afio anterior (38.2%%).

Durante el cuarto trimestre de 2000 ¢t crédito bancario se canalizd a los sigimentes destinos capital de trabajo
{60.2% de las respuestas); reestructuracion de pasivos (14.3%), inversion (13.5%); operaciones de comercio
exterior {9.2%) y otros fines (2.8%).

Adicionalmente, en el cuarto trimestre de 2000 ¢l 65.8 por clente de las empresas encuestadas no uiilizd
créditos bancarios. Las causas reportadas de lo anterior fueron Jas sigulentss: altas tasas de nterés (36.8% de las
respuestas); renuencia de Ia banca a otorgar crédito (18.0%); incertidumbre econdmica (15.7%); problemas de
reestrocturacion financiera (8.6%), techazo de solicitudes de crédite (7.5%); dificultades de cartera vencida

{4.7%); problemas para competir en ¢l mercado (4.7%) v otros factores (4.0%).

En cuanto a las expectativas respecte de su situacion crediticia, el 60.3 por ciento de las empresas encuestadas

respondi6 que durante los proximos tres meses solicitard alglin tipo de financiamiento.
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2. Por tamafio de empresa

La mmportancia de los proveedores como fuente de finangiamiento se incrementd con respecto a la situacion
reportada el tnmestre antenior (de 56.3% a 53.8%) y es vanable segin ¢l tamanio de las empresas. Asi, ¢l recurso a
estz fuente de crédito resultd como sigue empresas chicas, 64.0 por ciente de las respuestas; medianas, 53.8 por

ciento; y grandes, 43,8 por ciento. Para las empresas mas grandes (AAA) la propercion fue de 26.8 por ciento.

De acuerdo con el tamafio de las empresas consideradas en 1a encuesta, el crédito bancano fue utilizade por el
72.4 por ciento de las muy grandes, ¢l 38 9 por ciento de las grandes, el 37.3 por ciento de las medianas y el 23 ¢

por ciento de las pequefias.

El capital de trabajo fue sefialado como ¢l prncipal destmo de los recursos crediticios wtilizados por las
empresas encuestadas. La principal causa por 1a cual las empresas encuestadas no usaron crédito bancario fueron
las altas tasas de interés. Lo anterior se sefiald en ¢l 36.4 por ciento de las respugstas de las empresas mis grandes

(AAA), el 39.1 por ciento de las grandes, el 37.9 por ciente de las medianas ¥ el 35.0 por ciento de Ias chicas.

Cabe destacar que el 77.2 por ciento de las empresas manifestd haber otorgado algim tipo de financiarmiento,
principalmente a sus clientes, siendo esta prictica mas comun en €l caso de las empresas chicas (82.8%), medianas
(73.7%} ¥ grandes (75.8%) que de las empresas AAA (51.7%).

3. Empresas exportadoras y no exportadoras.

Durante €] cuarto trimestre de 2000, el 26.2 por ciento de las empresas no exportadoras encuestadas manifestd
haber utilizado crédito bancario, mientras que en el caso de las exportadoras Ia proporcién fue de 41.4 por ciento.
En el mismo perfodo, el 83 4 por ciento de las empresas exportadoras y el 70.3 por ciento de las empresas no

exportadoras, reportaron haber otorgado algiin tipo de financiamiento, principalmente 2 sus clientes.

£
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RESULTADOS DE LAS EXCUESTAS DE EVALUACION COYUNTURAL DEL MERCADO CREDITICIO
CUARTO TRIMESTRE DE 2606
{Porcemntaje de respuesta)

1983 2000
4to der. 2do  Jer dto Trimestre
Portamado d& empresa 2/ Portrpo de empresa 37
Total Total Total Tefet Total Ch M G ARA Export Mo expori
Fuentes de financramiente 1006 1009 1000 <1000 10560 1950 1000 000 1000 1000 1G0.0
FProveedaores 46 8 480 497 503 538 640 538 438 288 48 9 507
Banoos comerciales 248 243 237 227 224 169 243 263 293 247 196
Bancos extranjeros 77 78 6.3 63 49 12 28 25 244 61 3.0
Olras empresas del grupo corporabive 12 4 130 127 138 127 428 139 124 45 115 141
Bancos de desarrollo 28 1.7 28 26 19 17 24 22 60 31 o4
Oficina matnz 39 38 ai 30 2.7 29 186 36 49 38 11
2tros paswos 16 1.4 17 13 18 0.5 12 22 a7 18 11
Empresas que utfizaren crédite bancario 382 340 355 337 342 239 373 388 724 414 262
Destmo:
Capttalde traban 627 603 54¢ 850 602 B03 €97 SCR 51§ 802 585
Reestrusturacién de pasvos 00 187 164 11g 143 132 67 213 242 157 119
Operationes de comercio extencr 90 63 77 79 82 103 56 131 g1 46 g3
Inversdn 161 1589 t089 122 135 147 146 131 a1 127 158
Otros propdsitos 22 68 s1 31 28 15 34 17 61 18 48
Empresas que no ubihzaron érédito bancario é1.8 66C 645 853 658 761 s8n7 611 276 58 & 738
Motrve
Altas tasas de interes 372 333 348 3ss 368 350 37¢ 391 364 4040 336
Froblemas de demanda por sus productos 42 38 32 3.5 31 35 33 23 oqQ 26 3.7
Renuencia de [a banca 66 19.3 187 189 180 205 144 185 81 187 173
Incertidumbre sobre ia stuacion econdrica 13.5 153 171 135 157 160 178 115 273 122 1886
Problemas de reestructuracion finsnciera ao = 24] 88 101 iR ] 840 BS 92 182 87 84
Rechazo de solotudes 80 5.7 47 (3] TS5 a0 58 88 50 78 70
Probiemas de cartera vencida 55 58 Sk g2 47 20 &5 4 oo 52 427
Problemas para competir en ef mercado 42 4.8 47 39 47 50 39 57 oo 39 52
Qtros 18 2.9 15 14 09 10 Qg 12 00 oe 10
Empresags que otorgaren zlgin tipo de
{financiantiento 769 759 79¢ 806 TFT.2 V¥7TS Bi1 713 690 314 76.3
Desting
Chentes T2 769 yse 7r9 763 @28 737 V58 5§i7 739 804
Proveedares 110 02 101 108 116 111 134 gt 138 148 62
Empresas del Grupo 10 127 125 108 118 61 129 161 345 108 129
Otros a8 ¢z 06 0.3 04 ¢a o9 oo a0 63 (¢ )]
Plazo promedio del financiamiento en dias
Clentes a8 37 42 47 50 43 48 68 62 435 54
Proveedares s 40 47 3 33 33 41 32 4g 3 40
Empresas del Grupo 43 53 48 55 56 S0 41 63 az 68 40
Solicitars créditos duranie 10s préximos 3 meses 561 57.8 579 57f 408 596 622 593 552 54 4 551

1} Muestra con cobertura nacanal de por o menes S00 empresas. La respilesta es voluntana y canfidencral
2/ El tamafio de las empresas se determing con base en &l valor de ventas en 18397

Valor de venias en 1987 Emprasas So0mao porcentae de la mugsirs
Chicag = 1-100 millones de pesas 38.2
Medmanas = 101-500 mifones de pesos 354
Grandes = 501-5,000 milones de pesos 225
AAA = Méas de 5,000 millones de pesos 39

3 Las empresas no exportadoras son aquellas que exclusivamente importan mercancias y senvicios asi como 1as que no tichen actvidad de comeicio



Anexo VIHI: Planilla de resultados financieros mensuales para el primer afto en el escenario optimista

BROWNIES DE NOPAL
RESULTADOS FINANCIERCS

1, PARAMETRGS

VYolumen {unldades de empaque)
Presentacidn A

Precio unitarlo$)
Piesentacién A

Costo unltario($)
Presentacion A

11, EBTADO DE GANANCIAS { PERBIDAS

Ingreso A

Ingreso iotak

Casto directo A

Cosio directo total
Utihidad bruta A

Utllidad brula fetal
Descuentos de asoctacidn
Publtcidad (medios)
Promocidn de ventas
Produccien

Desarratls del preducto
frvestigacién e mercago
Gastos 1olafes de marketing

Conitribuctén de marketifig
Administracién
Dapraciacién

Camtar e trabaje

Utlfidag antes de [R
lmpuesto da renta (34%)
Utthigiad despuss de 1

Ubihdad

P T L

B o BB B

mes 1
88,300
45

33

mes 1
441,500
441,500
281059
281,059
160,441
160,441

10,000
45,000

55,000
105,441

59,000

46,441
15,790
30651

30,651

%
1000
100.0

637
637
363
363

00

1c2
09
00
125
239
134
00
o0
105
36

59

£
$
$
$
$
$
3
3

$

bl

< Paes B

338,400
$5
$3

fmes 2
1,692,000
1,692,000
1,077,127
1,077,127
614,873
514,673

30,000
45,000

75,000
539,873

59,000

480,673
163.497
317,376

317,376

O i A

»n B

“

© w

mes 3
338,400
i5
$3

mas 3
1,692,000
1,692,000
1,015:200
1,015,200

676,800
676,800
20.000
45,000
5000
70,000
608,800

58,000

547,800
186,252
361,548

361,548

PR T

o

mes 4
338,400
35

$3

mas 4
1,692,000
1,682,000
1 015,200
1,015,200

676,800
676,800
20.000
45,000
5,000
70,000
606,800

58,000

£47,800
186,252
361,548

361,548

%
1000
1000

e ]e]
600
400
40,0
00
12
27
00

03
41

59
35
oo
oo

3z 4

1o

2l 4

e O gn RS

B R

mes §
338,400
35

$3

mes 5
1,692,000
1,692,000
1015200
1,015,260

676,800
676,800
20,000
45,000
6,000
7L000
605,800

55,000

546,800
85912
360,228

360 888

323

11a

213

L

mes §
338 400
%5

$3

mes 6
1,692,000
1,692,000
1,016,260
1,015,200

676.800
676,800
20.000
45,000
6,000
11,000
605,800

59 000

546,560
15912
360,888

360,888

03
o1l

9z

XV



Planilla de resultados financieros mensuales para el primer afio en el escenario optimista (cont...)

| PARAMETROS

Yolumen (umdades de empaque)

Presentacion A
Pracio unitario($)
Presentacién A
Costo unitarle{$)
Presentacidn A

It ESTADQ DE GANAREIAS Y PERDIDAS

Ingresa A

tngresa total

Costo directs A

Costo directo total
Uhihdad brota A

Utlildad bruta total
Descuentos de asociacin
Publicidad (medios)
Premacién de ventas
Producctén

Desarroilo det producte
Investigaclén de mercado
Gastos totales de marketing

Contribuglie de markellig
Adrministracidn
Depreciacdn

Gapital de trabaje

Utliidad antes d& {R
Irmpuesio de renta (34%;)
Uthidad despuds da 1R

Utihidag

mes 7
338,400
15
33
mes 7
1,692,000
1,692,000
1,015,200
1,015,200
676,800
676,800
20,000
45,000
5,000
71,000
605,800

59,000

546,800
185,912
360,888

360,888

323
110

213

P AP an s

LT I ey

Jfes B .

338,400
35
$3

mes 8

1,692,000
1,692,000
1,018,200
1,015,200
676,800
676,800
20,000
45,000
6,000
74,000
605,800

59,000

546,800
185,912
360,888

360,888

S IR B g o

# on e

LR R Y

mes B
338400
35

$3

mes 8
1,692,000
1,692,000
1,015,200
1,015,200

676,800
676,300
20,000
45000
000
71,000
605,800

89,000

546,800
185,912
360,888

360888

jleled ]
1000
600
600
400
40.0
00
12
27
00
00
04
4.2

58
35
o0
oo

a3

11e

213

G R B

L TP Y

W o w g

mes 10
338,400
$5

3

mas 10
1,692,000
1,642,000
1,015,200
1,016,200

676,800
676,800

20,000

25000

6,000

71,000

605,800

59,000

546,800
185,912
360,385

360,888

1000
woo
600
600
400
400
oo
12
27
oo
00
04
42

358
35
oo

azs

119

213

L R Y

0 e

mes 11
338,400
$5

$3

mes 11
1,692,000
1,692,000
1,015,200
1,015,200
676,800
676,800
20,000
45,000

8,050

73,000
603,800

59,000

544,800
185,232
359,568

359,568

1000
1000
690
800
400
400

12
27

60

05
4.3

35
o0
azz
e

213

v e

mes 12
338,400
35

$3

mas 12
1,692,000
1,692,000
1,015,200
1,015,200

676,800
676,800
20,000
45,000
6,000
1/.000
658,800

59,000

500,800
204,272
396,528

394,528

%
1000
1000
848
848
152
52
0o
02
09
QQ
a9
10
29

123
$0
o0

33

22

XV



Anexo D{:Planilla de resultados financieros anuales en escenario optimista

BROWNIES DE NOPAL
RESULTADOS FINANCIERGS

L PARAMETROS AFo 1 ko 2 Al 3 Afio 4 Ao 5
Volumen (unidades de empagua)
Presentacién A 3810,700 5,680,800 8,301,600 7,311,500 8,121,600
Pracip unktario($)
Presentacidn A $5 35 35 35 35
Costo unHario{$}
Presentacion A $3 %3 3 33 33
ILESTADO DE GANANCIAS ¥ PERDIDAS ' i S
Afie L Afio 2 Afio 2 Afo 4 Afto B
% % % % %
Ingreso A 3 15,053,500 1000 $ 28,404,000 1000 $ 32,508,008 1000 § 36,558,000 1000 § 40 608000 1000
Ingreso total $ 19,053,500 1000 $ 28,404,000 1000 § 32,508000 1000 § 36,556/00¢ 1000 § 40,608,000 100 ¢
Costa airecto A § 12,129,458 637 § 18,081,986 637 § 20,694,593 637 § 23,272,823 637 & 25,851,053 637
Costo directo total 3 12,129,458 637 $% 18,081,986 637 % 20,694,593 637 $ 23,272,823 637 % 25.851,053 637
Utiiclat! bruta A 3 5,924,042 363 ¢ 10,322,014 383 % 11,813,467 363 5 13,285,177 363 § 14,756,947 36 3
Utilldad bruta tofal % 6,924,042 363 % 10,322,014 363 % 11,813,507 363 % 13,285,177 363 § 14,756,94/ 353
Descusntos de asociacion 00 00 [¢¥) 09 [¢13)
Publicidad {medics) 3 240,000 138 348,000 12 % 366,000 113 373200 103 380 400 L]
Promogtén de ventas $ 540,000 28 § 120,000 04 3 60,000 02 3 60,000 0z 3 60,000 ol
Produceldn oo 00 00 a0 a0
Desarrollo del praducte $ 00 $ 60,000 023 50,000 a2 $ 120,000 03§ 120,000 03
Investigacitn de mercado $ 60,000 03 % 60,00¢ a2 § 60,000 Q92 3 120.000 03 3§ 120,000 03
Gastos tolales de marketing $ 840,000 44 588,000 21 % 546,000 17 % 673,200 18 § 660,400 17
Cortaelon-de marketing $ 6,084,042 g s 9734014 343 § 1,267 407 347 % 12,611,877 345 § 14576547 347
Adrmistracién $ 708,000 37 § 708,000 25 % 708,000 22 % 708.000 19 % 708 600 17
Depreciacion 3 32,600 02 % 32,600 01 3 32,600 01 % 26,900 o1 3 7 1ag oo
Capitat de trabajo 00 [+14) ¢3¢ 00 o0
Etidail antas du IR $ 5,376,042 282 § 9,026,014 318 % 10,559,407 325 § 11,503,977 326 % 13,368,547 329
Impussto de renta (24%) 5 1,827,854 96 § 3,068,845 108 3§ 3,590,198 110 § 4,047,352 1113 4,545 305 112
Utlhidad después de IR $ 3,548,188 186 & 5,957,169 210 % 6969,209 214 % 7,856,626 215 % 8.823.241 217
Reparto de utindad (10%) $ 364,819 $ 595,717 $ 696,921 $ 785,662 $ 882,324
Utifidagd $ 3225,969 148 % 5,384,052 199 % 6,304,888 194 % 7 097.862 194 § 7,448,057 196

Xy



Anexo X: Planilla de resultados financieros mensuales para el primer afic en el escenario pesimista

BROWNIES DE NOPAL
RESULTADOS FINANCIERDS

L. PARAMETROS EN
Veolumen {unldades de empaque}
Presentacion A
Precio unitarlo{$)
Presentacion A
Costo unitarie ($)
Presentacidn A

11 ESTADO DE GANANGIAS ¥ PERDIDAS

Ingresc A

Ingrasa 1olaf

Costo directo A

Coslo directo tolal
Utiidad bruta A

Utlildad bruta total
Descuentos ds asecracidn
Pyblicidad (mediosy
Prormocion de ventas
Produceién

Desarrallo dal producta
Inveshigacidn de mercadn
Gestos lotales de mar keting

Contribugitn de miatKgting
Administracién

Depreciactén

Capital de trabajo

@anantiadiqulda antes de iR .
Impuesto de rentd {3493

Gahancia llquida después de IR

Utitictad

B OB P B B ha e

3

L S,

mas 3
88,300
35
33

mes 1
441,500
481,500
281,059
281,059
160,441
160,441

10,000
48,000

55,000
106,441

59,000

46,441
15,780
30,651

30,651

239
134
0o
Q0
10,5
38

69

B O HRe BB AR OaR

@

L R

mes2
84,600

423,000
423,000
253,800
253,800
169,200
169,200

40,000
20,000

5.000
5000
70,000
99,200

59,000

40,200
13,668
25,532

26,532

%
1000
1000

800
60.0
400
400
oo
2.5

o0
12

les
235
139
0.0
B85
32

53

P B AWM B PR ee

“

mes-3
84,600
$5

$3

mes3

423,000
423,000
253,800
253,800
169,200
158,200

40,000
20,000

5,000
5,000
70,000
$9,200

58,000

235
139
oo
oo
9.5
32

63

A B e PP P mean

© o

s 4
84,600
35
33

mes 4
423,000
423,000
253,800
253,800
163,200
169,200

2,000
5,600

5,000
5,000
17,000
152,200

£9.000

93,200
31.688
51,512

61,512

%
o0
100.¢

600
600
400
400
oo
05

00
12

40
360
139

]
a0

15

145

L R T R P

“

R T

mis 5
84 600
$5
33

mes 5
423,000
423,000
253,800
253,800
169.200
169,204

1,000
5,000

5,000
6,000
17,000
152,200

59000

83,200
31.688
61,512

61,512

%
1000
1000

800
600
400
400

02
12

12
14
40
360
139
oo
22.0
75

1435

LR T S Ty 3

®w B

Py

©

mes ¢
84,600
]

i3

mes 6
423,000
423,000
253,800
253 600
169,200
189,260

1.000
5,000

5,000
6,000
17,000
152,200

59,000

&3 200
31,688
61,512

61,512

mes 7
84 600
35
t3

mas 7

423,000
423,000
249,745
249,745
173,255
173,255

10,000
45000

@ O

55,000

Lo

118,255

$ 53,001

$ 59,264

=

20,146

“

39,107

39107

«

XV



Planilla de resultados financieros mensuales para el primer afio en el escenario pesimista (cont...}

1. PARAMETAOS

Velumen (unidades de empaque)
Presentacién A

Praclo unitario($)
Presentacion A

Costo unitartol($)
Presentacidn &

U ESTADD DE GANANGIAS Y PERDIDAS

Ingreso A

Ingreso total

Costo directo A

Costo directo total
Utihdad bruta A

Utllidad bruta total
Descuentos de asociacibin
Publicidad (medios}
Promocidn de ventas
Produecidn

Desarrolle del preducte
Investigactdn de mercado
Gastos totales de marketing

Gontribueldn e marketing
Administracién
Dapreciacion

Capital de trabaje

UtHidad antag de IR
Imguesto de renta (34%)

Uhietad después e IR

Utihdad

P R

S o e

mes "

16¢.200
35

$3

Mmas 7
846,000
846,000
507,600
507,600
238,400
338,400

1,000
5,000

5000
6,000
17,0060
321,400

59,000

262,400
39216
173184

173,184

N T Ll

B e

- mess.

169,200
$5
$3

mes 8
846,000
846,000
507,600
507,600
238,400
138,400

1,000
5,000

321,400

59,000

262,400
89,216
173,184

173,184

380
70
0o
0o
310
165

205

: s &
169,200
$5
$3

mes 9
846,000
646,000
507,600
§07,600
338,400
338,400

1,000
5,000

5,000
5,000
17,900
323,400

54,000

262,400
83,216
173,184

173,184

%
1000
1000
500
600
400
40,0

o1
08
00
68
o7
20

380
70
0o
049
210
w0

205

1 g B an

@

mes 10
169,200
445
$3

mes 10
846,000
846,000
507,600
547,600
338,400
335,400

L oo
8,000

5,000
.000
17,000
321,400

5% 000

262,400
89216
172184

173,184

o
1000
1000
500
60.0
400
400
00
o1
06
00
06
07
20

3eo
70
oo
00
310
105

205

e 4n g P R

w e

mes 11
164,200
35

$3

mos 1L
846,000
846,000
507,600
507,600
338,400
338,400

1,000
5000

5,600
8,000
17,000
321400

58,000

262,400
39216
173,184

173,184

%
1000
1000
600
50.9
400
400
Q0
g1
06
00
06
o7
20

3680
70
00
00

310

e 4n v gy S e

W e

mes 12
169,200
$5

33

mas 12
846 GO0
846,000
507,600
507,600
338,400
338,400

elele)
ooC
5000
£,000
17,000
321,400

59,000

262,400
29216
173 184

L73 184

%
150G
1000
&4 8
848
152
152
oo
02
09
oo
09

1o
79

123
90

a0
an

XV



Anexo Xl: Planilla de resultados financieros anuales en escenario pesimista

EROWNIES DE NOPAL
RESULTADOS fiNANCIEROS

L PARAMETROS ansi Afin 2 Afio 3 afo 4 Afio &
Yolumen {unidades de empague)

Prasentacién A 1,526,500 3,250,000 4,870,000 6,490,000 7,890 600
Precio unitarlo{$)

Presentacién A 35 $5 35 %5 35
Casto unitano($)

Presentacion A 33 t3 %3 33 33
11 ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS :

Afo 1 Ale 2 Afio 3 Alo 4 Afio b
$000 % 3000 % $000 % $000 % 3000 %

Ingrese A 3 7632500 1000 3 16,250,000 1000 § 24,350,000 1000 § 32,450,000 1000 3 39,450,000 10040
Ingreso total § 7.832 500 1000 $ 16,250,000 1000 $ 24,350,000 1000 § 32,450,000 1000 § 38,450,000 1000
Coste directo A 3 4,858,850 637 3 10,335,000 636 § 15,486,600 636 § 20,638,200 636 3 25,090,200 536
Costo dlrecto total $ 4,858,850 637 % 10,335,000 636 % 15,486,600 636 % 20,638,200 636 3 25,090,200 636
Utihdad bruta A $ 2,773,651 363 % 5,915,000 34 B 2,863,400 34 % 11,811,800 04 5 14,359 800 304
Utllldad bruta total b 2,773,651 363 % 5,915,000 364 % 8,863 400 364 % 11,811,800 364 % 14,359,800 364
Descuentos de asotiacién a0 00 co 00 a0
Publicldad (medios) 3 100,000 1z 3% 348,000 21 % 366,000 15 % 373,200 125 380,400 19
Promocién de ventas $ 130,000 17 % 120,000 07 % 60,000 02 3 60,000 a2 § 60,000 g2
Produccion 00 o0 Qo o0 oo
Desarrolio el products 3 55,000 07 3 69,000 04 % 60,000 0z % 120,000 04 % 120,000 03
Invesilgacidn de mercato $ 63,000 08 § 60,000 04 3 £0,000 oz % 120,000 04 3 120,000 03
Gastos totales de marketlng $ 348,000 445 § 588,000 36 § 545,000 22 3 673,200 21 % 680,400 17
Contrihuekin de mathiting $ 2,425,651, g % 5,327,000 328 % 8,317,400 342 % 11,136,600 343 % 13,679,400 347
Admimstracion $ 708,000 93 % 636,000 39 3 636,000 26 % 636,000 20 % 536,000 16
Depreciacion 3 32,600 04 % 32,600 0z % 32.600 01 % 26,900 01 % 7,140 0o
Capital de trabajpo [ehs] ()] o0 g0 3]
Utlldg ditas de 1R $ 1,717,651 226 % 4,691,000 289 $ 7,681,400 3ls % 10,502,600 324 § 13,043,400 331
Impuesta de renta (349%) $ 584,001 77 % 1,594,940 98 § 2,811,676 107 % 3,570,884 116 % 4,434,756 12
Utihdad después de IR $ 1,135,649 149 % 3,096,060 191 % 5,069,724 208 % 6,931,716 24 % 8,608,644 218
Reparto de utihidades (10%) $ 113,365 % 309,606 % 506,972 $ 693,172 3 860,864
Utdidad $ 1052884 * 134 % 2.815,054 73 8 4,595,352 189 3 6,268,444 193 3 7.754 970 197
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