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1. INTRODUCCiÓN. 

México se ha caracterizado por ser un país nco en recursos naturales, pero 

de Igual forma por el derroche de éstos o por su poco aprovechamiento. 

El desperdicio es más común en el caso de los productos vegetales como frutas y 

verduras que son altamente perecederas, tal es el caso del nopal (1
) Actualmente, 

el nopal forma parte de la alimentación popular· asado, curtido, guisado o en 

ensalada (2) 

En 1991 se produjeron cerca de 100,000 toneladas de nopal y dentro de las 

principales entidades productoras se encuentra el Distrito Federal con 82,630 

toneladas (2), en la delegación Milpa Alta, sitio que se ha caracterizado desde hace 

algunos años como productor de nopal. 

El nopal constituye el principal cultivo de la localidad, ocupando el 70% de la 

superficie cultivable (7,500 ha), con una producción diaria de 220 toneladas, 

convirtiéndose en la principal actividad económica para la mayor parte de los 

habitantes (3) 

Milpa Alta al igual que otros lugares, presenta el problema de no tener canales de 

distribución adecuados para sus productos, en el caso del nopal, 525 toneladas a 

la semana no se comercializan (35%), y en la mayor parte de las veces es 

desperdiciado la) 

Los principales aspectos en lo que concierne al uso de las frutas y tallos jóvenes 

del nopal (opuntia spp.) en el alimento humano se estudian de forma considerable 

de un tiempo a la fecha. 
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Está comprobado que la fracción de alimentos compuestos fundamentalmente de 

carbohldratos no aSimilables, lejos de ser Inútiles, juegan un papel muy valioso 

para la fislologia humana. Esta fracción denominada en términos generales "fibra 

dietan a" está formada por celulosa, hemicelulosa, mucílagos, pectinas, gomas 

hldrosolubles y lignina, los cuales se encuentran presentes en los alimentos de 

origen vegetal Al considerar estos hechos, se pensó en el nopal como una fuente 

nca en fibra, con la cual se podría desarrollar un producto de panificación y así, 

presentar una forma alternativa de uso del nopal y determinar la factibilidad 

económica de establecer una microempresa para la elaboración de dicho producto 

para aprovechar su gran potencial, ya que el nopal se encuentra distribuido 

prácticamente en toda la República Mexlcana(7), a lo cual no se le ha dado la 

relevancia adecuada, difusión e importancia que merece por ser un vegeta!, que 

puede ser usado oomo una posible solución para el problema del hambre, tanto 

para el hombre, oomo pwa los animales rumiantes ya que su costo de producción 

es muy bajo(8) 
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2. HIPÓTESIS 

Al comercializar productos a partir de nopal se tendría una forma de 

aprovechar uno de los recursos naturales de México y satisfacer el mercado 

creciente de gente que busca productos naturales de bajo aporte calórico y una 

considerable aportación de fibra. Simultáneamente, ofrecer productos de valor 

agregado. 

En nuestro país existe un gran número de empresas que se dedican a procesar el 

nopal, ofreciendo gran variedad de productos(8), tales como: jaleas, mermeladas, 

paté de nopal con soya, salmueras, galletas, medicamentos, artículos de belleza y 

embutidos. Aun así, el aprovechamiento de este recurso es pobre, ya que, día a 

día varias toneladas son desechadas como basura o destinadas como forraje 



3. GENERALIDADES 

3.1. El nopal 

El nopal es una planta nativa del continente americano, que pertenece al 

grupo de las cactácaas, las cuales están adaptadas a condiciones semiáridas. 

Esta planta posee un alto contenido de agua y es extremadamente resistente a las 

sequías. Sus frutos y tallos, son considerados y consumidos alrededor del mundo 

(4) por su valor nutricional y, sobre todo, por su contenido en fibra dietana, que es 

aproximadamente del 4.8 % (5) 

Está conformado por diversas especies perennes del genero Opunlia (Tournefort 

Miller): xerófitas, suculentas, arbustivas, arbóreas o rastreras de la familia de las 

cactáceas, cuya forma y estructuras son el resultado de la adaptación a zonas 

áridas, semiándas o desérticas, con mecanismos especializados para el 

almacenamiento de grandes reservas de agua (2) 
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31.1 Taxonomía 

La taxonomía mas usada para la clasificación de las cactáceas es el sistema de 

8ritlon & Rose, la cual clasifica a los opuntia de la siguiente forma: 

Reino vegetal 

Sub reino embryophlta 

DIVisión angiospermae 

Clase dicotyledonea 

Sub clase dialipetales 

Orden opuntiales 

Familia cactáceas 

Tribu opuntia 

Género opuntia 

El género opuntia posee dos subgéneros en función de la forma de sus tallos. 

Opuntia cylindropuntia y opuntia playtyopuntia, el primero es de forma cilíndrica y 

el segundo es de forma plana, a este último pertenecen los llamados nopales 

"verdaderos" cuyos frutos son las tunas (SI su sabor es dulce) y xoconoxtles (Si es 

ácido /9) Existen alrededor de 1 DO especies pertenecientes a este género. El 

nombre de los nopeles en México es variable para una misma espeCie, se 

reportan los siguientes nombres técnicos con su respectivo nombre vulgar para los 

nopales más comunes en el país(lO): 
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Nombres técnicos y vulgares de los nopales en MéxIco 

Opuntia streptocontla nopal cardón 

Opuntia /eucotricha nopal duraznillo 

Opuntia robusta nopal lapón 

Opuntia /idbelmeri nopalcoconapo 

Opuntía contablígienesís nopal cuijo 

Opuntía rastrera nopal rastrero 

Opuntia imbriconta nopal xoconoxtle 

Opuntla mancrocentro nopal chivero 

Opuntia chysoccntha nopal espina amarilla 

Opuntia lucens nopal penca redonda 

Opuntia azirea nopal cojatlllo 

Opuntia amyeleae nopal alfajayucan 

Opuntia megaccntha nopal tuna amarilla 

Opuntia ficus índíca nopal memela 

Opuntia ondu/ata nopal amarillo 



Tabla 1. Valor nutntivo de! nopal, base seca 
( en 100 9 de peso neto) 

I CONCEPTO CONTENIDO 

l Porción comestible ¡ 78% 

I Energía (kcal) I 27 

I Proteínas (g) 170 

¡ Grasa (g) 0.30 

I Carbohidratos (g) I 5.60 

1 
Calcio (mg) ! 93.00 

I Hierro (mg) I 1.60 
1 I 

I Tiamina (mg) I 0.03 

I Riboflavina (mg) I 0.06 

¡ Niacina (mg) 0.30 

I Ac. ascórbicc (mg) I 8.00 

I Retinol (¡;g eq) I 41.00 

7 



En el nopal también encontramos lo siguientes aminoácidos 

Tabla 2 AmlnoácK1os presentes en el nopal 

I Aminoácido ! Contenido 
(¡;g I 9 de nopal) 

! Llsina 

1 
400 

I Isoleucina I 4.00 

1 
Treonina I 480 

! Valina I 380 

I Leucina I 5.20 

1 
Tnptofano I 0.80 

I Metionina I 0.70 

Fenllalanl. ,a n 026 
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3 1 2. Producción del nopal 

Flg 

-Distrito Federal 

El municipio de Milpa Alta es el mayor productor de nopal en el país, ahí se 

produce cerca de! 80% de la producción nacional del nopal, [o qüe eqüivale a que 

aproximadamente 7,000 productores siembren cerca de 7,500 ha de nopal 

sólamente en el área de Milpa Alta. Esta reglón produce cerca de 1,500 toneladas 

semanales de nopal (b) El nopal se cultiva desde antes de la Conquista en el 

mismo lugar, ahora conocido por el nombre de Milpa Alta. Se calcula que en esta 

reglón existen unas 27,000 plantas de nopal por hectárea. Milpa Alta se encuentra 

a una altura de 2,420 msnm, con una precipitación anual de 756.1 mm y una 

temperatura alrededor de 15.9 oC 

Milpa Alta ha sido el sitio donde se le ha dado impulso a la producción del nopal 

verdura y se siembra especialmente con este fin. Las especies nopaleras, cuyo 

cultivo es destinado para la producción de hortalizas son: Opuntia inermis, la 

variedad Copena y Opuntia ficus indica y Opunüa ondulata . 
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La producción del nopal en MéxIco abarca vanos estados de la República 

Mexicana. Los estados que se mencionan a continuación cultivan el nopal verdura 

en nuestro país. 

-Morelos 

En este estado el productor más Importante es el municipio de Tlalnepantla con 

cerca de 450 ha y 450 productores de nopal. Su altura es de 2,040 msnm, y con 

una temperatura de 18 oC. 

-Puebla 

En el hay dos entidades nopaleras en las cuales se cultiva el nopal trueno; la 

primera está comprendida entre los municipios Atllxco y Cholula, la segunda está 

en el municipio de Acatzingo. 

La primera zona esta a una altura de 2,000 msnm y su temperatura promedio es 

de17 oC, con precipitaciones de 808 mm 

La segunda zona tiene una altura de 2,200 msnm, con una precipitación anual de 

757 mm y una temperatura de 17 oC. 

En total el estado de Puebla cuenta con una superficie de 400 ha de tierra de 

cultivo de nopal. 

-Michoacán 

La producción de nopal no está concentrada en un SitiO específico sino que se 

expande por todo el estado. Sin embargo, sobresale Uruapan que se encuentía al 

sur del estado con 250 ha de tierra de cultivo de nopal. 
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En esta región se cultiva en un 90% el nopal blanco y en un 10% el nopal negro o 

verde. La reglón tiene una altura de1300 msnm., con una precipitación de 1,200 

mm y una temperatura de 20 oC. 

-Guanajuato 

En este estado al Igual que en Michoacán se produce el nopal en muchas 

pequeñas áreas esparddas por todo el estado, pero cuenta con una entidad 

llamada Valtlerrilla que tiene aproximadamente 280 ha cultivadas con nopal, en 

ella y en todo el estado se cultiva el nopal pelón y el de hule o el nopal negro 

Esta región se encuentra a una altura de 1,720 msnm. con una precipitación de 

680 mm y una temperatura de 17.7 oC 

-Baja California 

Es la excepción en el norte, único estado que lo produce Sin consumirlo 

Internamente 

El destino de la producción es, !a exportación a los EE.UU. para personas que 

emigran a ese país y se distribuye a los núcleos de población de origen mexicano 

que consume nopal en el estado de California En esta región se produce nopal en 

cuatro municipios: Mexlcali, Tijuana, Ensenada y Tecate, con una superficie total 

de 150 ha de tierra de cultivo de nopal. 
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-Jalisco 

Son pequeñas zonas napaleras que en total suman 120 ha de cultivo de nopal la 

más importante se encuentra cerca del Lago de Chapa la, cuya altura es de 1,550 

msnm, con una precipitación anual de 880 mm y una temperatura de 20 oC 

-Oaxaca 

Aquí la producción de nopal se concentra en los valles del centro, que en total 

suman 100 ha de cultivo de nopal, encontrándose a una altura promedio de 1,550 

msnm, con precipitaciones de 650 mm, y un clima de 205°C. (o) 

En la tabla 3 se aprecia un resumen de la superficie cultivada con nopal, altura, 

precipitación anual promedio y la temperatura promedio de los pnncipales estados 

productores de nopal y en la tabla 4 la producción y el consumo aparente de nopal 

por habitante en el periodo de 

Tabla 3 Superficie cultivada con nopal verdura por entrdad federatIva 

Entidad 
Federativa 

Superficie 
en 

hectáreas 
cultivadas 
con nopal 

Altura 
(msnm) 

L .. Pue.9.I~L,:"OOl. 2000 _ .1 
L ... tv1icho.a~n ¡ _ .. ~ 18.L 1300 _1 

Baja California I 150 I 8001 

rj~li~co' I 1201 15501 r Oaxaca J 1 00 1 15501 
(NO. no dlspomble) 

PrecipitaCión: temperatura 
anual . promed(o 

pr~;~~iol (OC) 

I 15.9 756.1 

700 f 18 
17 

20 

17.7 

ND NO 
880 1 20 

650 20.5 



Tabla 4 ProduccIón y consumo aparente de nopal (periodO de 1980 a 1992) 

I Penado I Producción en toneladas Consumo aparente I I I (kg laño habitante) \ 

.1 
1980/1984 I 97,097 I 1.40 

I 1985 1 93,229 
J 

130 

I 1991 I 
, " 

231,688 I 2.80 

I 1992 1 267,385 I 3.03 

"' Fuente: Anuanos EstadlStlCOS de la ProducclOD Agncola de MeXIco SAGAR 

3 1 3. Cosecha 

El nopal se corta de los brotes de las pencas y se organiza para vender por 

mayoreo en pacas o cilindros de una altura de 175 cm por 80 cm de ancho que 

contienen de 2,000 nopales grandes hasta 3,000 nopales pequeños y su peso 

varía de 275 a 350 kg. 

3.14 Usos 

Actualmente México exporta nopal en cantidades considerables a otros países 

como Japón y Estados Unidos. En nuestro país el nopal tiene varios usos: 

a) Como FRUTA, la tuna, tiene mayor aceptación en el mercado mexicano que el 

nopal, además se exporta a países como EE UU., y en cantidades menores a 

Canadá, Japón y a Europa. 

b) Como VERDURA, el nopal está ligado a nuestra alimentación desde antes de 

La Conquista, se preparan diversos platillos con él, desde una ensalada, hasta los 
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famosos tacos de chicharrón con nopales, no puede faltar en los tlacoyos, en las 

sopas o en distintos guisados, originarios principalmente del Distrito Federal, como 

los romeritos que se disfrutan en Navidad o en Semana Santa 

e) Como FORRAJE, en México este es el uso más importante pues en las épocas 

de sequía es el alimento principal del ganado 

d) Como CERCO, se usa el nopal espinoso para limitar huertos familiares, este 

método es muy antiguo y hasta la fecha se sigue utilizando. 

e) Como SUBSTRATO, en la producción de la grana cochinilla Hay que tomar en 

cuenta que esta tinta no se toma directamente del nopal sino del pequeño gusano 

que habita en el nopal, que luego de machacarlo, se usa como tinte. Esta técnica 

se usa desde el México prehispánico. 

1) Como PLANTA MEDICINAL, se ha probado que el consumo de nopal y de la 

tuna ácida controlan en la sangre los niveles de azúcar, colesterol y la fibra que 

posee sirve para mejorar el proceso digestivo. 

g) Como PLANTA INDUSTRIALIZADA, en México se procesa el nopal ita enlatado 

en salmuera y en escabeche, y la tuna como licor o como dulce. 

h) Como BASE para COSMÉTICOS, se usa para la fabricación de shampoo, 

pinturas, cremas, etc. 

i) Para CONSERVACiÓN DEL SUELO, se usa para frenar la desertlficación e 

impedir la erosión del suelo. 

En la tabla 5 se resumen los usos que tiene actualmente el nopal en nuestro país. 
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Tabla 5 Usos del nopal en México 

! Cosméticos I Medicinas Alimentos 

I Cremas limpiadoras I Cápsulas Nopalitos en salmuera 

Cremas humectantes 
y Comprimidos 

Nopalltos en 
escabeche 

Mascarillas 

I Shampoos y Jabones I Polvos I Mermeladas y Dulces 

I Enjuagues I Extractos I Licores. 
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3.2. Fibra comestible 

Los productos con fibra han adquIrido en estos últimos años una notable 

importancia dietética, ya que, numerosas investigaciones han resaltado la 

importancia de la fibra (celulosa, hemlcelulosa y lignina entre otras) en la 

alimentación Debido a la creciente tendencia por los alimentos saludables es 

práctica común expresar el contenido de fibra dietaria en aquellos alimentos que la 

contengan en cantidad aprecIable, por arriba del 2% (fiJ. 

En primer lugar es necesano examinar el significado del término fibra. que algunas 

veces viene aoompañado de la palabra "cruda" y otras veces del término 

"alimentaria", 

Con la calificación de "alimentaria" añadida a la palabra fibra, se le ha quendo dar 

un significado más amplio, que sirva para identificar y a !a \fez comprender e! 

conjunto de todas las sustancias indigeribles contenidas en alimentos de origen 

vegetal(11) Tales sustancias, que en su mayor parte pertenecen a la clase de los 

carbohidratos, son las siguientes: 

• Celulosa' es el soporte de las plantas verdes, y está constituida por la unión de 

numerosas moléculas de glucosa. La celulosa está presente en diferentes 

cantidades en varios alimentos y sus propiedades físicas y su peso molecular 

es distinto según el alimento en el que se encuentre 

• Hemicelulosa: es un grupo heterogéneo de carbohidratos que se encuentra en 

los tejidos vegetales asociado con la celulosa. Las sustancias pnncipales que 

forman este grupo son: pentosanos, xilanos, arabinoxilanos, galactanos y los 

ácidos galacturónico y glucurónico. La hemrcelu!osa no se digiere en el 
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intestino delgado, pero es atacada en el colon más rápidamente que la 

celulosa. 

• Lígnina: se forma por la lignificación de los tejidos vegetales, su estructura es 

completamente indigerible, es una mezcla heterogénea de compuestos 

fenólicos, lo que la hace completamente diferente a la de los carbohidratos y a 

la de la celulosa(121(anex01). 

Las propiedades físicas de la fibra presente en los alimentos, tienen un papel 

importante en el fenómeno biológico de la digestión, ya que, las heces están 

constituidas por fibras vegetales no absorbidas, bacterias, agua y sustancias 

orgánicas e inorgánicas. La fibra vegetal tiene la capacidad de retener agua que 

en parte, es absorbida sobre la superficie 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 ácidos biliares 

Las propiedades de hinchamiento, absorción de agua, de los ácidos biliares y de 

los iones metálicos, influyen en el volumen y en el peso específico del bolo 

intestinal, determinando una mejor estimulación de los movimientos peristálticos 

de la pared intestinal, lo cual provoca un aumento de la velocidad del flujo a través 

del intestino grueso. 

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

séricos de lipoproteína, aunque algunas fuentes de fibra, como el salvado de 

avena o de trigo, disminuyen un poco los valores de LDL (Iipoproteína de baja 

densidad). 

Los carcinógenos formados en el intestino pueden desempeñar un papel 

importante en el desarrollo de carcinoma de colon. Se ha sugerido que el aumento 
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de fibra en la dieta, disminuye la duración de contacto de los carclnógenos con la 

mucosa lo que reduce el peligro de cáncer(13) 

Se ha demostrado que las gomas y las pectinas tienen un efecto benéfiCO en la 

diabetes, porque retardan la absorción de glucosa. 

Como ocurre con la mayor parte de los componentes de la dieta, el exceso de la 

fibra puede ser dañino: gran cantidad en la dieta puede contribuir a la defiCienCia 

de metales traza u oligoelementos en ciertas partes del metabolismo, esto es 

debido a que la fibra adsorbe cationes blvalentes (p.ej., zinc) y los vuelven no 

disponibles para su absorción gastrointestinal 114) 



4. OBJETIVOS 

4.1. Objetivo general 

Desarrollar un anteproyecto de microindustria para la elaboración de panecillos 

tipo browníe a base de nopal 

4.2. Objetivos particulares 

• Presentar una alternativa para el aprovechamiento del nopal 

19 

19 Evaluar la ImplementacIón mlcroeconómjca de una microindustria 

productora de panecillos tipo brownie. establecida en el D F. Para lo cual se 

tiene como mercado las delegaciones Benito Juárez, Cuauhtémoc, 

Coyoacén y la población estudiantil de Ciudad Universitaria. 

• Evaluar el modelo aentro del marco económico del país así como, la posible 

influencia dentro de la economía nacional. 



5. METODOLOGÍA 

Desarrollo de producto 

Estudio microeconómico 

Cálculo de tamaño de la empresa 

Cálculo de requerimiento de materiales 

Cálculo de requerimiento humano 

Cálculo de requerimiento de energía 

Calcuio de requerimiento de equipo 

Estudio de Mercadotecnia 

Resultados financieros 
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6.1.2. Técnicas de elaboración a nlvellaboratono 

Diagrama de fluJo 

RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA 

1 
LAVADO 
¡)NOPAL 

~/ 
CORTADO Y PESADO 

¡)NOPAL 

1 
COCCIÓN 
I)NOPAL 

DERRETIDO 
¡)MANTEQUILLA 

J, 2)CHOCOLATF 

MEZCLADO CON LAS DEMÁS MATERIAS 
PRIMAS 

Ji 
MOLDEADO Y HORNEADO 

~ 
ENFRIADO, DESMOLDADO y CORTADO 

EMPAQUETADO Y CIERRE 

Diagrama 1. Técnica de elaboraCión del browme de nopal a nlvellaboratoflo 
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6 1 3 Selección de AditivoS 

Con la formulación seleccionada, se probaron aditivos para productos de 

panJfícaclón, con los cuales se logró mejorar las características sensoriales, como 

textura y apariencia; además de extender la vida de anaquel del producto 

El aditivo seleccionado fue Myvatex Texture Lite®, producido por quest 

internacional México. 

Myvatex Texture Lite MR está formado por una mezcla balanceada de 3 éteres, 

destilados del aceite de soya: monoestearato de gllcerilo, ésteres de propilenglicol 

y estearil lactilato de sodio, 

6.1 A Análisis proximal del nopal: 

El nopal y la formulación seleccionada fueron sometidos a un análisis proximal, 

según las técnicas establecidas(anexo 11), con el fin de conocer el valor energético 

del producto y su composición de fibra. Todas las determinaciones se realizaron 

por triplicado. la determinación de los hidratos de carbono se realizo por 

diferencia 

Como se vemos en la tabla 7 los valores obtenidos experimentalmente en % 

humedad, % proteína, % Jípldos y % fibra no están alejados de los valores teóncos 

reportados, 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 

consideración de todos los demás componentes de un alimento. 



26 

Tabla 7 Análls!s Proximal del nopal 

Nopal 

% Humedad % Proteína I % Lipidos I % Hidratos 

de carbono 

j Promedio I 910667 I 14500 I 0.2733 I 34667 I 3.7466 

I Desviación I 13577 ¡ 0.0100 I 0.0416 I 0.3774 0.3545 
estándar 

1 
Valores I 90.1 

1 
17 I 0.3 I 3.5 I 56 

teóricos 

6.1.5 Análisis proximal del brownie de nopal 

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

dentro del rango necesario para considerar que un alimento posee un.a cantidad 

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

Tabla 8. Análisis proximal del producío. 

Brownie de nopal 
¡ 

% Cenizas 1 % Fibra % Humedad % Proteína % Lípidos % Hidratos de 

carbono 

I Promedio \ 29.77 1 3.78 I 17.60 I 0.81 3.61 4441 

Desviación t 0.2307 I 0.2146 1 0.0404 I 0.0058 0.2254 02536 I estándar I I 
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6 1.6. Valor nutnmental del brownJe 

El aporte calórico de 100 g de producto es de 355 kcal, como se puede apreciar 

en al tabla 9 El tamaño de la porción de producto es de 50 g, por lo que el aporte 

calórico sería de 177.60 kcal I porción de producto. Este aporte calórico, 

corresponde a una porción de 40 g de un cereal trigo integral, porción 

recomendada para el desayuno, al mismo tiempo es un aporte calórico baJo para 

un pastelillo si se posiCiona este producto como un postre. 

Tabla 9. Aporte calóricc del producto 

j I kcal 

Proteína I 15.15 

Lípidos 1 158.43 

Hidratos de I 181.64 
carbono 

!---A~po::rt::e'::ca=ló'::ri~Co~-¡------

por 100 g I 355.22 

6.1.7. Selección de empaque 

Un empaque tiene por objetivo preservar a un producto alimenticIo en su más alto 

grado de calidad pOi üil periodo de tiempo razonable. Los empaques tienen dos 

funciones principales: 

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

evitar daños físicos y retardar los cambios químicos) y ccntrolar el medio interno 



(mantener la humedad y temperaturas preservando las características del aroma y 

sabor). 

La base para la selección de un empaque depende de la cantidad, estado físíco y 

clase de alimento que se vaya a empacar Lo que se busca con el empaque es 

que no afecte las características sensoriales y la presentación del producto. 

El requerimiento 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 la necesidad de protección del polvo y de la 

contaminación por insectos.(15) 

Entre los materiales de empaques que satisfacen los requenmientos para el 

panecillo están: el celofán, el polietileno y polipropileno, que ofrecen diversas 

características que se deben considerar para la elección de uno de ellos. 

El material seleccionado fue el celofán, que ofrece una clan dad y una baja 

penmeabilidad a los gases, como al oxígeno. Disminuyendo cen ésto un pOSible 

deterioro de las grasas presentes o una pOSible oxidaCión de los componentes 

vegetales del nopal. 

El empaque seleccionado es transparente de manera que el consumidor pueda 

ver el producto en su interior. Se seleccionó así debido a que cuando el 

consumidor escucha brownie de nopal imagina un producto "verde" de aspecto 

desagradable, sin deseos de probarlo o consumirlo, pero al observar el producto 

cambiaba de opinión. Pero este tipo de empaque presenta una desventaja, ya que 

no se evita el contacto con la luz, con lo que se podría acelerar el proceso de 

deterioro de! producto, pOi lo que se tiene contemplado en un futuro una 
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modificación del empaque, a materiales metalizados, esto cuando el producto se 

encuentre posICionado 

6.1.8 Determinación del grado de satisfacción del producto 

Cuando se desea obtener mayor información acerca de un producto se puede 

recurrir a las pruebas de mediCión del grado de sal!sfacción Estas nos sirven para 

manejar de forma mas objetiva datos subjetivos como [o son [as respuestas 

acerca de cuanto [es gusta o [es disgusta un alimento. 

Estas pruebas utilizan escalas hedónlcas. La palabra hedónica proviene del gnego 

"EOOV" que significa placer, dichas escalas pueden ser verbales o gráficas 

Las escalas verbales son [as que presentan a [os jueces una descripción verbal de 

la sensación que les produce fa muestía al probarla. (18) 

Para [a evaluación del producto "brownie de nopal" se uso una escala hedónica 

escrita de 9 puntos asignándole [os siguientes valores: 

Descripción 

gusta muchíSimo 
gusta mucho 
gusta moderadamente 
gusta un poco 

me es indiferente 

disgusta poco 
disgusta moderadamente 
disgusta mucho 
disgusta muchísimo 

Valor 

+4 
+3 
+2 
+1 

o 

-1 
-2 
-3 
-4 

Esta escala se presento a[ consumidor por medio de un cuestiona no. (anexo 111) 
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El estudio se realizó en la Facultad de Ingeniería de la Universidad Nacional 

Autónoma de México. Con estudiantes de 18 años en adelante, sic distinción de 

sexo, encuestados de forma aleatoria y de forma voluntana Con los siguientes 

horanos 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 delegaciones Benito Juárez y Coyoacán en los mismos horarios. 

El tamaño de la muestra fue de 300 personas 

• La media obtenida en la prueba para la muestra es de X = 3.0 

• Con una desviación estándar de u = 1.013 

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

1 gusta muchísimo j 16 
49 

!Lusta ur: f;~co 

o 
¡ disgusta mucho 1 o 
~ disgusta muchísimo -~ 1 
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• El porcentaje para cada una de las respuestas según el sexo es como sigue: 

Tabla 11 Porcentaje de respuestas al grado de satisfacción según el sexo 

1 
PREGUNTA 

1 
PORCENTAJE DE 
RESPUESTAS(%) 

1 ¡ SEXO 
.,<. 

" 
, , ' , 

1 I Masculino r Femenino 

1 gusta much!simo 1 20 l 10 

! gusta mucho ! 48 1 53 

I gu~~a rr:tC:9_~Tad~,f!!ente ¡ 27 l .. ,. 34 
, , 

I gusta un poco I 5 1 2 

1 me es indiferente ¡ O I O 
.--~ 

.1 disgusta poco 1 O 1 O 

I disgusta moderadamente 1 O l. O 

I r " 

j disgusta mucho O O 

L disQ~st~ m~chísimo " I O J 1 
" 

Gráfica 2. DISTRUBUCIÓN DEL GRADO DE SATISFACCiÓN 



Gráfica 3. Com paración del grado de 
satisfación entre hombres y mujeres 
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Como se observa en las tablas 10 Y 11 el producto fue del agrado de la mayoría 

de la gente, al 65 % de las personas encuestadas le gustó el producto, al 30 % le 

gusto moderadamente, sólo al 1 % le causo disgusto, algunos de los comentarios a 

este disgusto, fueron: "esta muy dulce, no es naturista", "no me gusta el nopal". 

6.1.9. Determinación de la vida útil del producto 

Por vida útil de un producto se entiende el periodo contado a partir de su 

elaboración, durante el cual conserva la calidad requerida por la firma para su 

distribución, comercialización y I o consumo. 

En relación con los periodos hay que distinguir entre los siguientes conceptos: 

• Fecha de fabricación. Es la fecha en la que las materias primas se transforman 

en el producto 



o Fecha de envasado Es la fecha en la que el producto se coloca en el envase y 

queda dispuesto para su comercialización 

• Fecha de duración mínima o fecha óptima de consumo Es la fecha hasta la 

cual el producto alimenticIo mantiene sus propiedades especificas en 

condiciones de conservación apropiadas Después de esta fecha, el producto 

puede ser todavía enteramente satisfactorio. Como se sabe, esta fecha se 

expresa bajo la leyenda "Consumlr preferentemente antes de 

• Fecha de caducidad. Fecha a partir de la cual el producto alimenticIo no es 

apto para el consumo humano y, por tanto, no podrá comercializarse como tal 

La fecha de caducidad es obligatoria para todos alimentos y bebidas no 

alcohólicas preenvasados, a menos que se Indique lo contrario en la Norma 

Oficial Mexicana NOM-051-SCFI-1994 (EspecificaCiones generales de 

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados). 

La determinación de la vida útil se realizó con la estimación del tiempo en que el 

atributo seleccionado (textura) del alimento, en su evolución, alcanza el valor 

crítiCO que determina su calificación como inaceptable, establecido por los jueces y 

dentro del limite de vida útil (19) 

Para ello se fijaron las condiciones ambientales de conservación similares a las 

reales, y se sometió un lote suficientemente grande de muestras realizándole ün 

análisis oportuno. Cuando se sobrepasa el valor crítico que fija el deterioro se 

suspende el ensayo y se determina la funCión que liga el criterio de deterioro con 

el tiempo, el cual se puede utilizar para estimar la vida útll(20) El tratamiento 

estadístico, as pues, ,m análisis de íegreslón iineal La aiteración del producto se 



va a determlllar medIante un grupo de jueces uIllizando la siguiente escala para el 

deterioro de la textura y del sabor chocolate 

1. Ninguna 

2 Muy pequeña 

3. Ligera 

4 Moderada 

5 Moderadamente fuerte 

6. Fuerte 

7. Extrema 

Se fijó como valor cntico 3.3 para la alteración del atributo seleccionado. 

Tabla 12. Determinación de la vida útil del brownie de naDa!. 

Días de 
conservación 

r 3 

I 6 

J 12 
I 15 
I 18 
L 21 

Respuesta de los jueces 
para las muestras por 

triplicado 

Media 
global 

Desviación 
estándar 
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/ 

y::: U 1397x + U7524 

5 10 15 25 

~~ ______________ ~~~ __ ~~~~ _____________ ~J 
El tiempo de vida útil estimado eS de 18.07 días que es cuando se alcanza Si 

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

f5 días en los puntos de venta 
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6.2. Estudio microeconómico 

621. Estudio de mercado 

El objetivo de este estudio es conocer las perspectivas de aplicación de una 

microindustria para la elaboración de panecillos tipo brownie a base de nopal 

El desarrollo de estos panecillos busca el aprovechamiento de una oferta 

importante de nopal, así como ofrecer nuevas formas de consumo del mismo, sin 

la necesidad de verlo como un producto para bajar de peso. 

6 2.1.1 Definición del producto 

Un producto de panificación tipo brownie con sabor chocolate, elaborado con 

nopal con una vida de anaquel de 2 semanas, empaquetado en bolsas de celofán. 

Aportando 3 9 de fibra! 100g de producto 

6.2.1.2. Clasificación 

Por las condiciones de venta, este producto se clasifica como un producto de 

conveniencia por impulso. 

6.2.1 3. Marca 

Al ser un alimento, el producto requiere de una etiqueta que cumpla con el marco 

legislativo. La razón social de la empresa seria "PRONANO Productos naturales 

de nopal" y el nombre del producto "brownie de nopal ". 
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6.2.1.4 Envase 

Por el tipo de producto se requiere de un empaque, el cual seria bolsas de celofán, 

por sus propiedades de nula transferencia de gases, facIlidad de maneJo, sellado 

térmiCO y transparencia, lo que permite ver el producto en su Interior. 

6.2.1 5. Disposición de tecnología 

En México se cuenta con fábricas, tecnología y equipo que pueden ser adaptadas 

para la elaboración de los brownies de nopal Estos equipos pueden ser 

comprados o rentados. 

6.2.1.6. Disponibilidad de materias primas 

La obtención de la materia prima necesaria para la elaboración del producto está 

disponible. 

-Nopal 

La producción anual promedio de nopal en la región de Milpa Alta se estima en 

aproximadamente 72,000 toneladas. Lo que representa más de la mitad de 

producción nacional de nopal. 

El principal mercado para el nopal, lo constituyen el área metropolitana, donde se 

comercializa el producto fresco, en mercados como la Central de Abasto y 

mercados locales de cada colonia del Distrito Federal. 

El nopal se ha industrializado y se puede encontrar preparado, en salmuera, 

dulces como mermelada y en productos como paté y embutidos combinados con 

soya. 
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La demanda de nopal en el área metropolitana se presenta de manera constante 

durante todo el año, hay un aumento en la temporada de Navidad y Cuaresma, el 

mayor aumento de la alerta se presenta en la primavera 

Los precios del nopal sin espinas varian según la época, yel lugar de venta, éstos 

van desde $ 4.00 a $ 10.90 por kilogramo; el precio más alto se verifica en la 

época decembrina y el mínimo durante los meses de Marzo a Mayo. En esta 

época del año es cuando los productores presentan la mayor disminución en sus 

ingresos (d) 

-Azúcar. 

La producción para Junio del 2000 de azúcar en la República Mexicana fue de 

4,695,827 toneladas. A partir de 1998 la industria azucarera logró un acuerdo 

entre los Industriales para exportar los excedentes de producción sobre el 

consumo nacional, con la finalidad de regular el mercado. Durante 1999 se 

exportaron 563,000 toneladas de azúcar(D 

El azúcar es materia disponible, el precIo por kilogramo es de $ 6.00 a $ 11.25, 

según su grado de refinamiento y el lugar de compra, en este caso se ocupa 

azúcar estándar 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 están sujetas a disponibilidad de temporadas, los precios por 
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kilogramo de estas materias primas son de $ 4.71 a $ 7.00 para la harina y $ 9 40 

a $ 14.00 para el huevo, esto depende del distribuidor 

6.2 1.7. Situación industrial. Oferta 

Características de los principales productores 

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

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

Tabla 13 Principales productores de nopal procesado 

I Marca Formas de presentación 
PrecIo promedio por 50 9 de 

producto ($) 

1 

Salmuera 10 
Frugo 

Penquitas en escabeche. 24 
¡ , 

Embasa Pueblito La 

I Salmuera I 18 
Gloria 

1 Ann O'Brien I Salmuera I 11 

¡ Doña María I Escabeche I 17.5 

I Coronado I Salmuera y Escabeche 
, 

14 

I la Costeña 1 Escabeche I 17 

Clemente Jacques Salmuera 18 

Lupita Escabeche 11 

Delicius Escabeche y Mermelada 14 

San Joaquín Escabeche 13 

Milpa Alta 
Escabeche, paté, dulces 13 

cristalizados 



De las compañías eXistentes procesadoras de nopal. ninguna se dedica a la 

producción de un browme. 

En pláticas cen habitantes de la reglón de Milpa Alta se encontró un producto 

semejante que solo se produce como artesanía, durante la Feria del nopal y no de 

manera industrial. 

6.2.1.8. Demanda 

El producto está dirigido a personas de 15 años a 65 años habitantes del Distrito 

Federal, de las delegaCiones Benito Juárez. Cuauhtémoc, Coyoacán y la 

población estudiantil de Ciudad Universitaria, sin distinción de sexos, interesadas 

en el consumo de productos naturistas de calidad, tanto higiénica, como 

nutrimentaL Con un nivel socloeconómico B y e 

El producto se vendería principalmente en las "tienditas" y cafeterías de Ciudad 

Universitaria, así como tiendas y expendios de productos naturistas de las 

delegaciones Benito Juárez , Cuauhtémoc y Coyoacán. 

-Análisis de la demanda(g) 

• En los últimos años la demanda y producción nacional de este tipo de 

productos ha mostrado un incremento significativo. 

o La demanda de productos naturistas es constante durante todo el alÍo. 

o El nopal es consumido por personas de todas las edades y se ha 

intensificado debido a la proliferaCión de empresas procesadoras de nopal. 



• El mercado a desarrollar en este giro debe enfocarse a satisfacer la 

demanda nacional y a la exportación del producto. en virtud del costo 

competitivo de la mano de obra en el país 

6.2.1.9. Resultados de fuentes primarias del estudío de mercado 

Se encuestaron a 100 personas en la Facultad de Ingeniería de la Universidad 

Nacional Autónoma de México Se escog'ó este tipo de personas, ya que, cumplen 

con los requisitos del mercado blanco y uno de los canales de distribución son las 

cafeterías Universitarias y "tienditas" de e U. 

Así mismo, en las delegaciones en las que se desea IntroduCIr el producto se 

encuestaron 200 personas, que cumplieran con los requisitos del mercado blanco, 

100 personas en la delegación Benito Juárez y 100 personas en la delegación 

Coyoacán. 

Esta encuesta se realizó por medio de un cuestionario de 7 preguntas. (Anexo IV), 

los resultados de estas preguntas se muestran a continuación. 

En la sección 6.3 se hace la discusión y uso de los datos obtenidos en el estudio 

de mercado en sus fuentes primarias. 



Gráfica 5. Distribución de hombres y 
mujeres encuestados 
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Gráfica 7. Frecuencia de consumo 
de productos naturistas 
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Gráfica 8. Frecuencia de consumo de nopal 
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Gráfica 9. Opinión acerca de productos de nopal 
como jaleas, critalizados, etc 

Grafica 10. Conocimiento de las 
propiedades y usos del nopal 
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Gráfica 11. Posible frecuencia de 
consumo del brownie de nopal 
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6.2.1.10. Disposición de los medios para establecer la microlndustria 

Por la alta producción de nopal en la región de Milpa Alta que se presenta durante 

la mayor parte del año con una gran cantidad de desperdicia, así como los precios 

tan bajos, es justificable el aprovechamiento industrial del nopal, que en algunos 

países como Japón ya se está 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 localizaría en la delegación Benito Juárez, ésta se encuentra 

en el centro de la Ciudad de México, rodeada de las delegaciones Coyoacán, 

Cuauhtémoc y a 15 minutos de Ciudad Universitaria, la delegación Benito Juárez 

cuenta con una población total de 390,000 habitantes 



La delegación cuenta con la Infraestructura necesaria para Implementar dicha 

microindustria como es 

• Electricidad 

• Distribución de gas Lp. y gas natural 

• Facilidad de adqUisición de materias primas 

• Agua potable 

• Vías de comunicación 

De estos servicIos no hay escasez durante todo el año, de igual forma no existe 

Impedimento por parte de la delegación a la ',nstalación de este flpo de 

microindus\ria. 

Dentro de la delegación existen locales en venta o renta con uso de suelo 

comercial, dotados de los servicios necesarios para la implementación. 

La renta de un local Con una superficie de 100 m2
, es de $8,000 pesos mensuales. 

Considerando el aspecto ambiental se debe contar con el permiso de control de 

emisiones atmosféricas de las fuentes de combustión. 



6.3. Cálculo del tamaño de la empresa 

Para determinar el tamaño de la microindustria hay que considerar todos los 

aspectos que intervienen en la producción como son disponibilidad de materias 

prImas, el mercado meta, mano de obra, gasto de agua, de electricidad, 

maquinaria y equipo. 

De la información obtenida en el estudio de mercado, el abasto de materia prima e 

insumas se obtiene sin problemas. 

El mercado meta es uno de los factores más importantes a considerar, ya que éste 

nos permite determinar la capacidad de producción y consecuentemente el 

tamaño de la fábrica, tipo de maquinaria y la inversión necesaria. 

A partir del estudio de mercado se encontró que el 45% de la población consume 

productos naturistas y nopa!(Gráfica7 y 8), siempre o una vez a ia semana. En 

cuanto al consumo posible del producto se encontró que el 10% estaría dispuesto 

a 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 importante considarar que en la encuesta no hay certeza de la información 

proporcionada por el entrevistado, por ello sólo se considerará que un 40% 

consume productos naturistas, de este 40% se desea cubrir el 35% en CU y el 

10% en las delegaciones seleccionadas, con un consumo de tres browníes a ía 

semana, a fin de no tener una sobreproducción. 

De las poblaciones totales de los mercados potenciales y según distribución se 

calcula el nicho que se selecciono anteriormente. (Anexo V) 



Uno de los mercados potenciales es el de CU. 

Tabla 14 PObla.ción a satisfacer en Ciudad UniverSltana 

40% 
Población estudiantil que consume 35% 

en ciudad productos mercado que se 
universitaria naturistas desea cubrir 

74,793 l. 29,917.2 I 10,47102 1 

Por lo que respecta a las 3 delegaciones que se planea cubrir, sólamente al 10 % 

del 40 % de la población que es el que consume productos naturistas. 

Tabla 15 Población a satisfacer en la delegaciones seleccionadas 

Delegación Población 40% 10% 

(hab.) 
que consume mercado que 

productos se desea 
naturistas cubrir 

Benito Juárez r 300,000 120,000 12,000 , , , { 

Coyoacán ... t . 
380,000 i 152,000 I 15,200 Cuauhtémoc f 
477,0001 190,800 I 19,080 t 

Subtotal ····1 46,280 

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

Tabla 16. Población total a satisfacer. I CU . J 10,471 

46,280 

TOTAL 
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6.3 1 Plan de producción 

Sobre la base de esta población se calculó la cantidad de producto a elaborar, 

para satisfacer demanda calculada. Se hizo la consideración de la información 

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

consuma tres brownies a la semana" 

Tabla 17 Cálculo de producto a producir semanalmente 

r ¡ Consumo a la Mas 10% de 
semana por brownies a producir inventario 

Población a persona por semana (unidades a 
cubrir iunidades) (unidades) Eroducir ¡ semana) t 
56,751 ¡ 3 I 170,253 I 188,000 I 

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

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

Tabla 18 Distribución de la prodücción 

Producción 

al mes 

a la semana 

por día 

por hora 
de trabajo 

Gornada de 8 h) 

kg 

37,600 

9,400 

1,880 

235 

I Unidades i 

'. (brownies de nopal) • 

) . 752,000 I 
./ 188,000 ! 
. . 37,600 J 

4,700 
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6 3.2. Fijación de precio 

La fijación de precios se llevó a cabo por el método de preCIos basado en los 

competidores. En este caso no hay uno o varios competidores en lo que respecta 

al producto que se va a elaborar, pero si los hay para el procesamiento del 

nopal. (30) 

Como vemos en la tabla 19 y 20 el costo de la materia prima para elaborar un 

kilogramo de brownies es $ 22.590 , por lo que el costo de materia prima por 

unidad de empaque de 50 9 es de $1.130 como se aprecia en la tabla 20 

Tabla 20,[)e¡te¡rmJ.'1Il<:i9fl d"U::osto pOfLlnidad de. e¡mpaque 
Costo materia prima /Kg $ 22.590 

de producto m "'m' m... •• 

r'C;;~to;;:'aT~~¡;;;p;ima / 1.130 
1 porción de50g 
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Dentro de la fijación del precio hay aspectos a considerar a parte de la matena 

prima, como la mano de obra directa e indirecta, Impuestos, serviCIOs, renta, 

depreciación, mantenimiento del equipo e Imprevistos, como vemos en la tabla 21 

a cada uno de estos aspectos se les asigna un porcentaje, dando un total de 

$3.183, a este total se le suma el porcentaje de utilidad seleccionado para el 

producto, que en este caso es del 60%, con lo que se obtiene el precIo del 

producto, que como vemos en la tabla 22 es de $5 OO. 

Tabla 21. Distnbución de los costos y aspectos a considerar en fijación de preCIo 
¡ ~~i::o~~epto "j $(pesos)¡ % 

J cosía d~ materi~ p~m~J .... 1.130j 45 . 

Jm~~o~;~~~~t~~ecta ~ l···· ~045~; 
í Impuestos y seguros 1 0.373 I 12 

J Servicios, renta y l' 0.187 I 5 
j mantenimiento ,; 

l ~~q~irlaria~eprEl.cia",LÓn 0.373 1. . 8 
1 Imprevistos 0.075 ¡ 2 

l.. T?tal 3.183 J. 100 

Tabla 22. Dete:rrni.n::¡ció_1l del. m~~ge~_de utilid~d y precio. 
¡ , ~ M~r;~de utÚicÍ;;d" '60%" 
l... Precio red6ndeadol. $5,00 

6.3.3. Estimación de ventas en unidades y valor 

Una vez determinado el margen de utilidad y el precio, asi como la producción 

mensual, se estima el objetivo de ventas al 100% de la capacidad productiva y 

considerando que toda la producción de vende en su totalidad, que es de $ 

3,760,000 mensuales como se ve en la tabla 23. 
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Tabla 23 Objetivo de ventas 

Objetivo de Ventas 
ArtIculo ventaslmes 
Brownie 
de nopal 752,0.0.0. 

Costo/unidad 'Precio/unidad Utilidad/unidad totales 

I $' 318J $ 5,001 $ 18171 $ 3,760,00.0 

6A. Requerimientos naturales 

-Cálculo de insumas como materias primas, agua y envases 

Se tomó como base de cálculo, un mes a [a máxima capacidad de prodUCCión 

establecida, La tabla 24 muestra e[ costo de [a materia prima, que es de $934,600., 

Tabla 24. Determinación del costo de materia prima 

fU """'" ',uu: Formu[ación P:::~:::n~~~e~f;;~a¡-
I Materia prima 1 , del product"L ", (kg) ",1 prima/":,,,,s)l Costos 
I Nopa[ , , 1 37% ! ,,37,600.j 13,9121 55,650 

L, Huevo 1 13%1 37,60.01'" , 4,~881 50,590 

I Mantequilla 1 5% ,,"U m , }!~609L 1 ,8~olm, f,l4,880 
¡ Cocoa j 1% 37,600.1 376f 29,890 

1 Aditivo , ,,~%en l?aSedeharinJ 37,600.1 1o.s1 8,420 

I :~ l I ",j .~~. "'= 
¡Total J J ,..¡ r 849,380 

'Dentro del 10.% de inventario esta considerado un 2% de merma de [as materias 

primas durante el proceso, 
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En el proceso solo se usa agua para el lavado del nopal, en la recepción de 

materias primas, esto con el fin de disminuir la carga mIcrobIana y la e!iminacíón 

de objetos extraños, espinas y tierra. La tabla 25 muestra la cantidad de agua 

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

L de agua/mes 

1 13,912 f 0.801 11,130 

Requerimiento total de agua al mes' 

En total al mes se requiere de 45 m3 de agua, como lo muestra la tabla 26 

" Lavado de, nopal ~ 1,1,1.:?O.J .?5 . ., 
lVarros(lrmpieza. sanltizaciór>, etc )1 10,0001 20 1 
¡ Total 1 21,1~~ 1 45:. 

Para estimar el costo mensual de agua se utilizaron las tarifas aplicables por 

derecho de suministro de agua a part'rr del 1° de enero de 2001 en el código 

financiero del D.F. 

T:i:~~~r{;f~~:consumo de¡agu:::;;:o no.do~e&ico en el ~F 
r Limiter Limit~ r Cuota ¡;;uota adicional 
, inferior ¡ superior ¡ base l m3 excedente' 
! 30.1 r "60' '1 207.051 'i()~26' , 
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6.5. Requerimientos humanos 

Como muestra la tabla 28 se estimó que para el inicIo de operaciones se reqUiere 

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

todo en lo que respecta a la distribución, esto de decidirá según el crecimiento real 

de la empresa 

Tabla 28 Personal requerido eara el iniic;;iO;;d;;;e;;,la:::S;;Or:p;;;er;:aC::;io;;;n.:.:e;:~,,,,,.=,,,,~=,=~f"~' =~-:""=-~f"===~1 

l' . puestoHr=="~;~:eso I funciones mens~~~~~sonal m:~~~al 
jAyudantesde producCió~J ' 7!participan ~~eIProcesol$~,!i0000 •• ~17,50000 r ' , Ch~fer' . ~ r 1!distribuci6ncJ~flrod~~tol $ 1 500 001 $1 500 00 

~,~".~"ooo T~ ~,::;~r~~:·. :~oo e 
Gerentes j 1 1 dire¿:ión y ~~~trol j $10,500,00" ~10,50Ó,ÓO 

En la tabla 28.1 podemos observar la determinación de los impuestos y 

prestaciones hacia los trabajadores, que en total suman $17 ,548 
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Tabla 28 1 DeterminaCIón de Impuestos 'J prestaciones sobre nomma 

j Conceptos I 
I Impuesto sobre nomina (est2tal) .1 
I SAR I 
I Infonavit (federal)j 

j LM.S.S. (federal)j 

I . . . . SumadeimpuECstosl 

1 Indemnización por despido I 

1 I 
!AgUinaldo I 

1 Sindicalizados I 
1. .. t;uma.l. 

¡vacaciones .. . j 
'1 .. .(3er~t1tes .... M' 1. 
I Administrativos . L 
1 Sindicalizados.... 1 

1 Total de impuestos y pre~tacione~ '11 17,548 
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6.6. Requerimientos de energía 

66 1. Requerimiento de energía calorífica. 

En el proceso sólo hay tres operaciones en las cuales se hace uso de energía 

calorífica, estos son: la cocción del nopal, el derretido del chocolate con la 

mantequilla y el horneado de la masa, y dos en los cuales se requiere energía 

eléctrica, que son el amasado y la molienda. 

Fórmulas empleadas· (22
) 

Fórmula general: 

Q = m Cp (T2-T,) (1) 

Cálculo de Cp en alimentos: 

Cp = 0.4 + 0.006 H (%) (ii) 

Se tomó como base un día de operación, con una jornada laboral de 8 horas 

-OPERACiÓN: cocción del napa\. 

Calculo del Cp del nopal empleando ecuación 11 

Tabla 29. Porcentaje de humedad del nopal y cálculo del Cp r ~~.... 'f~~(~T~; lbO~) ..... 

r 90.1:1 0.9406 

Tabla 30. Cá[~!-,IO, d~)~ masa en libras (m) 

kg % nopal/kg de lb 
, producto/día: producto 

j1,880, '1 37 



Tabla 31. Cálculo de! calor requendo en la cocción del nopal 

ICp(BTUllb'F) I T1 'F J T2 ('F) I m 
I 0.9406 1 68 I 197.61 1534 

lo BTUldiaj O BTUlh I 
I 186,973 1 23,372 1 

·OPERACIÓN. derretido del chocolate y mantequrlla 

Calculo de Cp de la mezcla: 

Tabla 32. Porcentaje de humedad de la mezcla y cálculo de! Cp 

kg 
producto/día 

11,880 .... l 

H% .. 1 C;p (BTlÚ lb 'F) I 
15.1 I 0.4906 i 

% chocolate/Kg de 
.. producto 

9 

kg 
chocolate/día 

'1 169 

Tabla 35. Cálculo de! calor requerido en el derretido: 

lb 
hocolate/día 

373 

57 

!QBTUldiaj Q BTUih . 

L 04§06 J 68 L 140 ... l 580 L2(),500J. 2'563. 

·OPERACIÓN: horneado de la masa. 

Cálculo del Cp de la masa. 

Tabla 36. Porcentaje de humedad de la masa a hornear y calculo del Cp 

j . H% .1.CP(~TU!lb'F)1 
!.. 71.3 ¡ 0.8278 1 
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Tabla 37 Cálculo de la masa a homear en libras 

kg producto / kg masa / Kg de kg masa /, lb masa / 
día producto día día 

1 1,880 I 14 I 2,632 ¡ 5,804 

Tabla 38 Cálculo del calor requerido en el homeado. 

Icp (BTU / lb OF)l 

I 0,8278,J 

T1 (OF) J T2 ('F) 

68 "J ,,482 

I m(lb) Q (BTU / día) Q (BTU / h) 

-Energía calorífica total requerída 

La tabla 39 muestra el costo por consumir gas natural que es de $ 1,933 al mes, la 

estimación se hizo con e! precio de 4 dólares por millón de BTU, precio fijado pOi 

la Secretaria de Energía, para el gas natural. 

jHomeadoj 248,617] 39,778,6681 43,756,535j 44,0} 1,750, 
IDerf~ti~ol ' , " , 2,5§3.L ,410,0011, ,451,()Q1) , 0,5 18 

i Cocción ! 23,3721 3,739,4541 4,113,399 4,0 
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662 Requerimiento de energía eléctnca 

Las tablas 40 y 41 muestran la estimación de la energía eléctnca que se reqUiere 

tanto para el equ·,po de proceso como para el equipo de alumbrado y de oficina, el 

costo mensual por uso de energía eléctrica es de $561 

Tabla 40 Energía eléctnca usada en equipo de proceso· 

ji Po~e~cla ¡ Ene~a en! Tiempo 
I 

Consumo ¡ Consumo 
1 Costo· h/día kWh/día kWh/mes 

11 Lícuad~ral 1 1 746 1 6 .L 4 

"' 
89 .. 1$ 49 

11 A;';'a;ad~raf 5 I 3729 I 6 í 22 1 447 l $ 246 
)Total I I I ¡ 27 ¡ 1 $ 295 

Tabla 41. Energía eléctrica usada en alumbrado y equipo de oficina 
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6.7. Requerimiento de equipo 

6.7.1 Equipo principal 

Las tablas 42 y 43 muestran la relación de equipo principal y auxiliar necesario 

para la microempresa De manera general se consigna el nombre de la maquinaria 

y equipo principal para la operación normal en el giro, así como su capacidad y 

valor referencial. No se consideran los precios a los que se podrían obtener el 

equipo en un mercado de maquinaria y equipo usado 

Tabla 42 Equipo principal de proceso 

I I Costo 
Equipo Capacidad aproximado ($) 

Parilla comercial de 6 

quemadores a gas 6 quemadores 6,000 

Horno de columpios de 

combustión de gas 230Kg/h 30,000 
1 

I Amasadora I 150 L. I 13,000 

I Licuadora 1 17L 14,300 

I Refrigerador 
1 

2m3 10,000 

Mesa de trabajo ¡4 m de largo/1 m de .~. 
ancho 

Báscula I 100 Kg I 1,000 

Total 
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6 7 2. Relación del equipo auxiliar y accesorios de apoyo 

El equipo auxiliar y los accesorios de apoyo para la operación de la planta 

Incluyen, entre otros' 

Tabla 43 Equipo auxiliar y apoyo 

¡ Costo 
Equipo aproximado ($) 

1 
Automóvil para entrega 79,000 

I Mobiliario y equipo de oficina 7,000 

\ 
Equipo de cómputo 19,000 

! Caja registradora 5,000 

1 
Charolas (40 unidades) 1,000 

1 Pinzas (10 unidades) 300 
, 

I Carros (2 unidades) 5,000 

¡ Instalación de gas natural 6,000 

1 Equipo contra incendio 5,000 

¡ Total 127,300 



6.8. Distribución de la planta 

La distribución de la planta esta planeada sobre los 100 m2 d,spon·,bles. en esta 

distribución se evitan las contaminaciones cruzadas. 

ÁREA DE 
"'ZW\ 

Ai...J.W':ÉH OE 
CO~USllBlf 

ÁREA DE fiORtlOS 

Fig. 7. Distnbución de la planta de proceso. 

PRODUCTO 
TERhlHADO 

SERlJKlO W(JlCO 
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6.9. Mercadotecnia. 

Se tiene planeado un lanzamiento piloto con un monitoreo diana de las ventas 

durante el primer mes en los puntos de distribución, a ¡,n de conocer la reacción 

del consumidor, la producción para el lanzamiento piloto será de dos veces el 

punto de equilibrio, más 5,000 unidades de empaque destinados como promoción 

y 1,400 unidades como inventano, dando un total de 94,700 unidades, con un 

gasto en publicidad y promoción de $55,000. 

Se tienen contemplados dos escenarios para el desarrollo de la empresa, el 

optimista y el pesimista, a continuación se presenta el estudio de mercadotecnia 

para el escenario optimista, en el cual se planea alcanzar el 100% de la capacidad 

productiva en un penado de cinco años, por lo que al punto de lanzamiento se 

ejercitaría una baja penetración, con un precio estándar. 

Como se ve en los estado de ganancias y pérdidas los gastos (Anexo) en 

publicidad y promoción, 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 no se debe escatimar recursos 

La tabla 44 muestra los objetivos de ventas que quedarían de la sigUiente manera. 

Tabla 44 ObjetIVOs de ventas anuales. 

1 .. "1 Añ;I-J ¿fíOllrAñOIIl ¡ AR~IV l Añ~Vul r Ingresos líquidos ($) 119,053,500128,404,000132,508,000136,558,000140,608,000 

¡. Contribución de marketing ($) . '¡6,084,000 1 9,734,000 h 1 ,267,400\12,612,000(14,076,547 



Tabla 45 Distribución del consumo de nopal por sexo y edad 

Consumo de nopal por edades (%) 

j Total I 15-20 I 21-30 1 30 o mas 

r-jH-om---'b-re-s j 92 j 19 ¡ 58 I 15 

IMUJeresl . 931 26!. 62 ! 5 
De encuestas realizadas se obtuvieron los papeles de compra en este lipa de 

productos, que se muestran en la tabla 46 

Tabla 46 Papeles de compra 

I Papeles de compra y agentes en el segmento de productos de 

... . nopal 
-'< .. , 

¡Papel 1 Agente 

¡Iniciador IT?doSIOsmiembrosde 1".f"miE,,_. 

llnflu~~Ci~d?~ 
~".~, 

Jr:Úblico, amigos, pari"Dt<:'~ .- -' 
!oui~~ d~~ide .. 1 El propio usuario . ~ 
IC~~~r;d~r 1 El propio usuario 

¡Usuario 1 Todos los miembros de la familia 
, •• y .y.' 
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Para la distribución del producto se eligieron dos canales de distribución, el canal 

A Y el B que se muestran en la labia 47, quedando distribuida la producción de la 

siguiente manera, 

Partidpadón de los canales en las ventas de brownie de 

", Clopal, 

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

canales de distribución para el creCimiento y desarrollo, 
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Los márgenes de ganancia por cada uno de los canales seleccionados se 

muestran en la tabla 48. 

Tabla 48 Margen de ganancia en cada canal de venta 

Márgenes de ganancia por canal de distribución 
... .... . .... Canal·· r Margen (%) 

A= Productor-ccnsumidor 1 60 

B= Productor -minorista-consumidor I 60 

La distribución del producto y existencia del mismo al primer año en los puntos de 

venta se muestran en la tabla 49, el número de unidades estimada se calculó 

considerando que al inicio de operaciones se trabajará al 50 % de la capacidad 

productiva. 

El producto quedaría a consignación, y su distribución en los puntos de venta se 

observa en la tabla 50. 

~abla 49. Proyección de __ ~xisteTlci~s 

1"- Pr~y~;;i6~~~~~st;nci~~-;"~;;;~~I~-;(j~bro;n¡eSd~n~palene1~~~-del~~za~;el1¡O ., 

f ... ~ _ .... = "",--Eln:~~~~f:sF.~f~~t~ríasE 
I Cantidad de almacenes ... ji ·1 150'1 2()0130! .·;0' 1'391 
L [)i~trib:.e~perada(,*,).l 100.1 601 60 .1 90 1 1001 6343 

Tienclas existencias .1 1 1 90 1 120 I 27 I 10 1 248 

Cantidad Promedio por almacén ¡-r-¡-¡-I I I 
(ue)' ¡ 1,5001 2,400 I 91711,111 1,850 11,515 

Ex~ste~ciat?,iai.en el wccm;;rci~ (u.e)* ~j216,000 ~bc;~;;r~;;-j376,0001 
u.e .. umdad de empaque 

El capital destinado para la promoción del producto de muestra en la tabla 50, así 

como su distribucíón. 
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Tabla 50 Plan de promoción 

I Programas de promoción de ventas Año 1 

I I 

l Programa I Tipo Cantidad 
($) ... ~ 

l "Display" de. mostrador J consumidor 60,000 

¡ Muestras .1 consumidor 180,000 

I Descuento de lanzamiento 1 minorista 300,000 

1 Total I 540,000 

El mercado quedaría proyectado de forma mensual a lo largo de los cinco años 

contemplados de la siguiente manera. 

1 
1 
I 
¡ 

Tabla 51 Proyección de crecimie_nt~ 

Proyección del tamaño del mercado 

í . .. ... .•... . m ••••• Proyección 

Brownies ~~pal (~i;s de unid:=~]2~~~tf~%P~~;p~%~¡ 
Valor. (millones de $) ~[T3f2.71 3.0 3.3 

Precio medio ($/brownie) J5[51 51 51 5 

Se planea invertir en medios de difusión, a fin de dar a conocer el producto y a la 

empresa, estos medios serían: revistas naturistas, revista del consumidor, ferias 

de productos, fenas nacionales o internacionales e Internet El capital destinado 

para este fin se muestra en la tabla 52 

Tabla 52 Inversión en medios de comunicaCión 

1 proyeccr de. inversiones en mediO~r~~~~~::c:adO) 

I I Año1j Año2 1 Año3 í·Año4 ·1 Año 5 

I Inversión (miles) .1 2~0 ¡ :~81 3:6 I 3~3 l 380 
Variación (%) 2 
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Se planea desarrollar nuevos productos e Investigar el mercado para éstos a lo 

largo de los cinco años que se han planeado, en estos productos a desarrollar se 

buscaría 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 desarrollo de productos 

Presupuesto para el desarrollo de productos 

Año 1 1 A~o 2] Año 3l Año 4\ Año 5 

1 60,000L60,00I)J 12D,000 1. 120,000 

f Tabla 54 ... t~T:!e:~¡gación de mercado 

Resumen del presupuesto para la investigación de mercado. 

LAii~ 1j"AA02rAñ~3l Aiio4j Año 5 

L 60;000' f60,DOOj . 60,000 r 120,000 r 120,()OO 
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6.10. Cronograma de inversión e instalación 

Se estimó un penado de 16 semanas para la apertura e inicIo de operaciones. con 

información obtenida de la SE-SIEM. pero de acuerdo con un estudio de América 

Economía, el promedio de días en el Distnto Federal para crear una empresa es 

de 122 Información que debe ser considerada dentro de la planeación 
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6.11. Resultados financieros 

6 11.1. Inversión total 

La inversión total asciende a $1,000,000. Como lo muestra la tabla 56 se 

consideraron dentro de la inversión 2 meses de sueldos y salarios, 3 pagos 

mensuales del pago de la deuda a solicitar y dentro de los imprevistos se 

consideraron 2 meses de matena prima considerando la producción del escenario 

pesimista, en caso de que no se alcancen los objetivos planeados para el iniCIO de 

operacIones. 

Tabla 56. Distribución de la inversión 

L ,~~, Inversión: L 
¡EqUipo J 
1 Principal .! $ 

¡Materias primas ! $ 

jTra~ites '" .L $ 
J3 pagos mensuales de crédito! $ 

!2 meses de servicios $ 

!Imprevlsto" $ 
,jFcmdo dereserva $ 

¡Caja I $ 
jT()taI ,j $ 

6.11.2. Solicitud de préstamo 

77,300: 

127,300: 

107,100' 

21,55$ 

68,000' 

24~OOO 
,,244,200 

200,000 

30,0º,0 

70,242' 

.. 1,000,000, 

Se contempla la organización de una sociedad, lo que pennitiría ser sUjetos de 

crédito por parte de la banca, para contar con el apoyo financiero en la creación de 

la microempresa. 
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El crédito a solicitar es de $300,000, a una Institución bancaria Este crédito es 

necesario para el financiamiento de la materia pnma, necesaria para el ¡nicJO de 

operaCiones, El crédito corresponde al 30% de la Inversión total. El crédito se 

otorga con una tasa de interés del 20% anual sobre saldos insolutos (anexo VI) 

El financiamiento de la materra prima también se puede negociar con los 

proveedores, ya que, en el año pasado, el 53,8 % de los créditos efectuados se 

llevaron a cabo con los proveedores, según encuesta realizada por el Banco de 

Méxicc, (anexo VII) 

Tabla 57 Amortización del préstamo 

Condiciones ) Cifras clave 

I $300,ooolp~gos anuales $86,23º 
ipo de interés anual $7,186 

:IP~r¡odO de amortiza~ión (años) $19,7789 

~es base del ~r~st~mo 1 , 9IPa~~s totale~'< 1 
$217,381 

$517,381 

Con la finalidad de estar preparados ante cualquier variación en las tasas de 

interés a lo largo de los 6 años que se consideraron para la liquidación del 

préstamo, se calculó la variación de los pagos mensuales de préstamo que se 

muestran en la tabla 59, 

Tabla 58 Variación de tasas de interés 

¡Condiciones JI" '-'Mc;;ín~i~m~o~"~-M~a~' x~,m~o-j 

jC~Pit;ldel prést""mo 1 $300,000 $300,000 

!Tipo de interé~ anual! 20% 25% 

¡p",ríodo de <>"mortiza,cl"n(años) 6 



Tabla 59 Pagos según la tasa de Interés 

tT abla de pagos del préstamo I 
llnterésanual m' í ... 20%j 21%'L~-2-2°-Yol m 23%1.24%.1 25% 

lPago~ me~sualesl $7,18S!$7,361I $7,53Sj$7,7i7.1 $7,8981 $8,081 
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El monto del crédito no cubre la inversión total, ya que, se considera la aportación 

de $700,000 por parte de la sociedad (70% de la Inversión total), lo que es 

equivalente al aporte necesarIO para el inicIo de operaciones. 

6,11.3. Determinación del punto de equilibrio 

El punto de equilibrIo es una técnica de análisis, empleada como instrumento de 

planificación de utilidades, toma de decisiones y resolución de problemas, Para 

aplicar esta técnica es necesario conocer o suponer el comportamiento de los 

ingresos, costos y gastos, separando los que son variables de los fijos o 

semivariables. Generalmente se define como el momento o punto económico en 

que una empresa no genera utilidad ni pérdida, esto es, el nivel en que la 

contribución marginal (ingresos variables menos costos y gastos variables) es de 

tal magnitud que cubre los costos lijas. (30) 

PE = CI/%CM 

%CM = 1- (Cv / V) 

en donde: 

CI = Costos lIjas 
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% CM = Porcentaje de contribución marginal 

Cv = Costos variables 

v = Ventas en pesos 

Las tablas 60 y 61 muestran los costos fijos y variables que se consideran para 

esta empresa en su inicio de operaciones 

El precio por unidad es de $5, y la capacidad de producción es de 752,000 

unidades mensuales 

Tabla 60 Costos fijOS 

¡Determinación de costo fiJo l $ 

IRent~ 
, ,~, 1 :1'" 8,000 

lEnergía eléctrica ]$ 561 

IAQua i$ 207 
~". 

¡Gas ]$ 1,940, 

rs~~¿O:~i~PU~~¡~syprest~~i¿nest: 500 
u,,, , 

51,600 

¡Publicidad yprornoción , 
,," 

1$ 6~,OOO 

!Pallocrédito j$ 7,186, 

!pap"lsIía ,1 ~, 511 
""',, ,. ,'",,, -=" 

1 Total j$ 135,505 

Tabla 61. Costos vana bies 

De:~~:~~~~~~~e '.~! ........... '.. • 
¡Materia prima $ 113 
!Distribu;¡Ó;' '1 $ , 080, 

! Total '1 $.. 1,931 
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Los costos de energía eléctrica, gas, agua, publicidad y papelería, son 

conSiderados como fiJos para el primer año de operación, a fin de no estar 

limitados en su uso, al inicio de las operaciones 

La tabla 62 muestra el punto de equilíbrio que es de $ 220,650 lo que equivale a 

44,130 unidades de empaque, este numero de unidades corresponden al 6% de la 

capacidad de producción, 
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Gráfica 12. Punto de equilibrio para 
brownies de nopal 
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6.11 A. Cálculo de la Tasa mínima aceptable de rendimiento (TMAR) 

Antes de invertir, una persona siempre tiene en mente una tasa mínima de 

ganancia sobre una inversión propuesta. llamada tasa mínima aceptable de 

rendimiento. Esta tasa es usada como patrón de referencia en la aceptación de un 

proyecto al ser comparada contra la tasa interna de retorno (TIR).(31) 

TMAR=i+f; 

en donde: 

I = inflación o interés promedio anual en los cinco años de planeación. 

f;;::. premio a! riesgo, Ilaóa los Inversionistas. 
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Tabla 63 Determmación de la tasa mínima aceptable de rendimiento 

, F,~~~~~~ó~e ~~r TMAR 

Ilnversi~nistasl 11%\ 25%1 36% 

I Bancos ¡ 20%) I 20% 

TMAR ponderada. 

Tatla 64 Determinación de la tasa mínima aceptable de rendimiento ponderada 

I Fuentes de -j % de al¡-¡ TAMR 
_ inversiónjaportaclónl TMAR -jponderada 

Ilnversionistasj 70%1 36%1 25% 
¡Banco . 1 30%j - 20%1 6%. 

j 31% 

6.11.5. Resultados financieros. 

Como se mencionó anteriormente se tienen contemplados dos escenaíios, en 

ambos, se inician operaciones con el lanzamiento piloto produciendo 94,700 

unidades por un mes. En el escenario optimista a partir de segundo mes se planea 

producir al 50% de la capacidad productiva y las ventas se cubren en su totalidad, 

para el segundo año se tiene un crecimiento del 20% y del 10% para los tres años 

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 94,000 brownies mensuales, la cuarta parte de lo 

esperado para los primeros meses de operación con respecto al optimista, en este 

escenario se planeó segUir por los 6 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 año, para los 4 años restantes se planeó un crecimiento del 10% 
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semestral Los costos en este escenario se ajustan de manera proporcional con 

base en el escenario optimista a excepción de los gastos en promoción y 

publicidad, como se mencionó anteriormente. 

6.11.5.1. Balance general 

El balance general es un estado financiero que pretende medir, en un momento, lo 

que la empresa tiene y lo que ella adeuda. Cuando se realiza el análisis 

económico de un proyecto se debe presentar el balance general, es recomendable 

sólo referirse al balance general inicial, ésto debido a que cuando una empresa 

empieza a 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 situación de la empresa al final del lanzamiento 

piloto. 

Como vemos en la tabla 65 la inversión total inicial asciende a $1,000,000, como 

se mencionó anteriormente. 



Tabla 65 Balance gener21 mlclal 

Activo circulante Pasivo circulante 
Pasivo bancariO $7,200 

Caja y banco $551,200 PasIvo laboral 
!nventarios Matena príma 
Cuentas por cobrar Total de pasivo cIrculante $7,200 

Total de activo cIrculante $551,200 

Activo fijo Pasivo fijo 
Equipo y maquinaria $204,600 

CrédIto $292,800 
ImprevIstos $244,200 Total de pasivos fiJos $292,800 

Total de activos fiJos $448,800 Total pasivos $300,000 
Capital 
Aportación de socios $700,000 

Total $1,000,000 $1,000,000 

Tabla 65 1 Balance general al final del prtmer mes 

Activo circulante Pasivo circulante 
PasivD bancario $ 7,200 

~Caja y banco $546,400 Pasivo laboral 
Inventarios $4,456 Materia prima $212,440 
Cuentas por cobrar $441,500 SelV, sueldos, promoción $211,000 

Total de actIvo circulante $992,356 
Total de pasivo circulante $430,640 

Activo fijo 
Pasivo fijo 

Equipo y maquinaria $204,600 Crédito $295,800 
Total de pasivo fijo $295,800 

$204,600 
Total pasivos $726,440 

capital social $470,516 

Total $1,196,956 $ 1,196,956 
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611.52 Estado de resultados (pérdidas y ganancias) 

Este estado financiero pretende medir las utilidades que la empresa hace en un 

periodo, usualmente un mes o un año. Considera los ingresos y los egresos 

causados en el periodo. La tabla 66 muestra el resumen de los 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 año del 

escenario optimista y pesimista se encuentran en los anexos VIII, IX, X, XI. 

Tabla 66. Resumen de utilidad anual 

! "~"1 Optimista ! Pesimista '1' Promedio 

1 Inversión' J~"1,OOO,00* ' 'i,ooü:ooo}:$ 1,000,000 

i~ año1 .. ~ l~, .. 3,226,0001$ .1,Q?3,gOOj$ , .. 2!1~fl,?º() 
año2., $ 5,394,000. $ 2,819,0001$ 4,lQ6,500 

L .. añ03 .'¡ $6,305,OOOJ ~4;!5~9?,0(jDj~5,450,00D 
1. añ04 1$ 7,097,000j$6,265,400j$ 6,681,200 

L " añ()~", J,~.,. . 7,948,ogol. $, .... 7,755,000j$ . .!,~51 ,?,0(j 
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6 11 5 3 FluJo de efectivo 

Es un estado financiero que mide solamente movimientos de efectivo Considera 

todos los Ingresos y egresos del periodo. A diferencia del estado de resultados, 

excluye depreciaciones y amortlzaclones porque estas cifras no constituyen 

salidas de electivo 

La tabla 67 muestra el fluJo de efectivo Inicial de la empresa y de los dos primeros 

meses dentro del escenario optimista y la tabla 67 1 de Igual forma nos muestra el 

fluJo de efectivo inicial y de los dos primeros meses en el escenario pesimista. 

Tabla 67. Flujo de efectivo en escenario optImIsta 

Saldo anterior 

Ingresos 
Ventas 

Crédito 
Aporte de socios 

Suma de ingresos 

ErogaCiones 

Tramites de constitución 
Equipo producción 
Instalación de equipo 
Materia prima 
Sueldos, salarios y adm 
Servicios y renta 
Papelería 
Pago crédito 
Publicidad 
Promoción 
Distribución 
Imprevistos 

Total de erogaciones 

Saldo final de efedivo 

Mes O 
$ 

$ 

$ 300,000 
$ 700,000 

$1,000,000 

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

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

$ 546,389 

1 
$546,389 

$441,500 

$987,889 

$424,880 
$ 59,000 
$ 12,000 
$ 511 

$ 7,200 
$ 30,000 
$ 45,000 
$ 45,100 
$ 20.000 
$643,691 

$344,198 

2 
$ 344,198 

$1,692,000 

$2,036,198 

$ 424,880 
$ 59,000 
$ 12,000 
$ 511 
$ 7,200 

20,000 
45,000 
45,100 
20,000 

633,691 

$ 
$ 
$ 
$ 
$ 

$1,402,507 

•• '~ "O" 
< __ _ _x~. ~-.:- .:...., 
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Tabla 67.1 Flujo de efectlvo en escenario pesimista 

O 1 2 
Saldo antenor $ $546,389 S 692,978 

Ingresos 
Ventas $ $441,500 $ 423,000 

Crédito $ 300,000 
Aporte de socios $ 700,000 

Suma de ingresos $1,000,000 $987,889 $1,115,978 

Erogaciones 

Trámites de constitución $ 12,000 
Equipo producción $ 204,600 
Instalación de equipo $ 18,300 
Materta pnrna $ 108,000 $106,200 $ 106,200 
Sueldos, salarios y adm $ 59,000 $ 59,000 
SelVicios y renta $ 8,000 $ 12,000 $ 12,000 
Papelería $ 511 $ 511 $ 511 
pago crédito $ 7,200 $ 7,200 $ 7,200 
Publicidad $ 10,000 $ 40,000 $ 40,000 
Promoción $ 45,000 $ 10,000 $ 20,000 
Distlibución $ 10,000 $ 30,000 $ 30,000 
Imprevistos $ 30,000 $ 30,000 $ 30,000 

Total de erogaciones $ 453,611 $294,911 $ 304,911 

Saldo final de efectivo $ 546,389 $692,978 $ 811,067 
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6 116 Determinación de tasa mterna de retorno (TIR), valor presente neto (VPN), 

rendimiento sobre la inversión (ROl) y razones financieras 

La parte final de una evaluación de proyectos es comprobar la rentabilidad 

económica para ello se hace uso de métodos matemáticos a fin de conocer dicha 

rentabilidad Entre estos métodos se encuentran(25) 

-Tasa interna de retorno (TIR), es la tasa que iguala la suma de los flujos 

descontados a la Inversión inicial o es la tasa de descuento que hace que el valor 

presente neto sea igual a cero, 

-Valor presente neto (VPN) es el valor monetario que resulta de restar la suma de 

los flujos descontados a la Inversión inicial. Para calcular el VPN se utiliza la 

TMAR aunque en ocasiones se recomienda calcular el VPN a una tasa del 25% 

como parámetro de comparación 

-Rendimiento sobre al inversión (ROl) es la relación que existe entre la utilidad 

neta anual y la inversión realizada, 

La tabla 68 muestra el resultado del cálculo de los métodos de evaluación, en los 

dos escenarros planteados, 

Tabla 68 TIR, VPN, ROl, ROE 

l' Optimista ' r Pesimista' 1 Promedio 

f-cV~P-N"C-, 25-%-,-1$ 10,657,3001 $ 7,012,8001 $8,8.3,5,061 
VPN TMAR, 1;' 9,Ó69,Óó6{í' 5,822,940) $ 7,445,969 

I TIR j' 373 'r 192 f 277 
IROI1" añol 3.23 l 1 OS! 2,38 



-Razones financieras son métodos que al igual que el ROl no toman en cuenta el 

valor del dinero a través del tiempo y que propiamente no están relacionadas en 

forma directa con el análisis de la rentabilidad económica, SinO con la evaluaCIón 

financiera de la empresa. Entre estas se encuentran:(24) 

Razones de liquidez 

Tasa circulante 

Prueba de ácido 

Razones de apalancamlento 

Razón de deuda total a activo total 

Razón de rentabilidad 

Razón de margen de beneficios sobre ventas 

Existen aproximadamente 25 razones financieras, para este proyecto solo se 

consideraron las anteriormente mencionadas, en la tabla 69 podemos observar el 

cálculo de las razones financieras que ccrresponden a la situación de la empresa 

al final del primer mes. 

Tabla 69 Razones financieras al final del primer mes 

trasa circulante w. r 2.3 

¡P!1'~badel ácido..... l 22 
JTasa de deuda 1 0.2 

!R~t~~ió~ de activos . ww ." r 0.3 

¡OUp?r:t. ¡ 2.6 



611 7 Cálculo del Valor Económico Agregado (EVA®) 

El EVA es una medida de desempeño basada en valor, que surge al comparar la 

rentabll"ldad obtenida por una compañia con el costo de los recursos gestionados 

para conseguirla (EVA es una marca registrada por la firma Stern Stewart & Co ). SI el 

EVA es positivo, la compañia crea valor (ha generado una rentabilidad mayor al 

costo de los recursos empleados) para los accionistas(31I SI el EVA es negativo (la 

rentabilidad de la empresa no alcanza para cubnr el cargo de capital), la riqueza 

de los accionistas sufre un decremento, destruye valor. 

El EVA para su cálculo considera 

EVA = NOPAT - cargo de capital 

Donde: 

NOPAT = utilidades operativas menos impuestos 

Cargo de capital o capital requerido = es la "renta" que se paga por el uso del 

capital de los inversionistas 

El calculo del EVA se realizó para el pnmer año, tanto para el escenario optimista, 

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

Tabla 70. Cálculo del EVA para el primer año de operación 
, , '" , ,.,,', "Opti;;'ista . ','"1 -"""'Pc"e""s~¡m"'" i""'~""ta-' ~! 

Ventas! $ " "19,053,5()(),1 $ 7,El32,50() 

¡ "G?~tosop~rativo.s.JL~13,677,~.?8¡$.m5,914,~?0. 
IUtilidad antes deimpuestosl $ 5,376,0421 $ 1,717,651 
1 Mar'gen de ope;ación '" J, '," ,,28%L 23°';' 

1 ' Impuestos J $ 1,827,854 $ 584,001 

l
' Utilidad neta '1 " 
, NOPAT '$ 3,548,188 $ 1,133,649 

ºapltalrequeridoITMARI.J, $ 310,000.,~" ?lQ20.º 
EVA ,~,I$, 3,238,190" $ 823,650, 



Como podemos observar en los resultados del estudio financiero se obtiene una 

TIR en los dos escenarios planteados por arriba de la TMAR calculada. en el 

escenario opltmista la TIR es 12 veces la TMAR y en el escenario pesimista la TIR 

6 veces la T AMR; en el cálculo del VPN se hicieron dos cálculos, en el primero se 

consideró la tasa de retorno exigida de 25% (VNA 25%) y en el segundo se 

conSideró la TMAR (VNA TMAR), en ambos casos se obtiene un VPN por arriba de 

O después de los cinco años en los dos escenarios; el ROl obtenido en el 

escenario optimista es de 3.23 y en el pesimista de 1 05, ambos resultados están 

por arriba de las tasas que actualmente se ofrecen en un banco. En cuanto a las 

razones financieras, como podemos observar, todas ellas se pueden considerar 

como aceptables, por ejemplo la razón circulante es de 2.3 y según al bibliografía 

una tasa recomendada es de 3, en el caso de la prueba del ácido es de 2.2, esta 

tasa esta ligeramente por arriba de lo que se recomienda que es 1-2. (23) 

En lo que respecta al EVA, se tiene un valor de 3,238,188 para el primer año de 

operación en la estimación optimista y de 823,649 en el pesimista, este indicador 

está relacionado con la empresa no tanto con el inversionista, estos resultados 

positivos indican que la empresa genera valor, aun en el escenario pesimista en ei 

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

• Se obtuvo un producto de panificación tipo browme, en el cual, el 37% de la 

formulación del producto es nopal. con un aporte calórico de 355 kcal por 

cada 100 9 de producto, empaquetado en bolsas de celofán selladas 

térmicamente, con una vida de útil de 18 días 

• De 300 personas encuestadas para la determinación del grado se 

satisfacción del producto, al 16% le gustó muchísimo, al 49% le gustó 

mucho y al 30% le gustó 

• La obtención de materia prima para la elaboración del brownie de nopal a 

nivel microlndustrial, está disponible y no está sujeta a disponibilidad por 

temporadas, 

e La delegación en la que se planea localizar la microindustria cuenta con ra 

infraestructura necesaria para la implementación de esta, 

• De las compañías existentes que procesan nopal, ninguna de ellas produce 

ylo distribuye un brownie de nopal La demanda de productos elaborados 

con nopal ha mostrado un Incremento significativo en los últimos años El 

consumo de nopal se ha intensificado debido a la aparición de este tipo de 

empresas y su demanda como nopal verdura o procesado es constante 

durante todo el año. 

• Se estimó un mercado potencial de 56,751 personas, con un consumo 

promedio de 3 "brownies" por semana, por lo que la mlcroempresa necesita 

un nivel de producción, sin considerar posibles inventarios de producto 

teímlnado de 170,200 "brownies"a la semana. 
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• El costo de producción es de $3.183 por unidad, se fijo un precIo estándar 

de $5, este precio se fiJo considerando un margen de utilidad del 60% 

é La Inversión necesaria para la ImplementacIón de la mlcroindustna es de 

$1,000,000, de los cuales el 30% se consiguen mediante un crédito 

bancario y el 70% como aportación de inversionista. 

• El punto de equilibrio de la microempresa seria de $220,650, que equivalen 

a 44,130 unidades, este numero de unidades corresponden al 6% de la 

capacidad de producción estimada 

• Según las estimaciones realizadas, después de 5 años la microindustna 

presentará dentro de un escenano optimista, un VNA.(25%) de $10,657,000, 

un VNAr-R) de 9,069,000 y una TIR de 3.73 y dentro un escenario 

pesimista, un VNA{25%) de 7,012,800. un VNA¡rMAR) de 5,882,940 y una T1R 

de 1.92. 

• Al final del primer año se espera obtener en los escenarios optimista y 

pesimista un ROl de 3.23 y de 1.05, y un EVA de $3,238,190 Y de $823,650 

respectivamente. 

• Actualmente hay disposición por parte del gobierno de La Cuidad de México 

y del gobierno Federal de apoyar a este tipo de microindüstnas que son una 

forma de activar la economía del país. 

Por la información anteriormente presentada, se considera factible la 

implementación de una microindustria productora de brownies de nopal dentro del 

D.E 
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Es claro que no basta lo anterior, para el éXito de la empresa, ya que es necesario 

tener en cuenta, antes del Inlclo de operaciones, las fuerzas que Interactúan en 

este sector Industrial, asi como, ajustar los planes con respecto a los altibajos de 

la economia del pais para dirigir el rumbo de la empresa 
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Anexo 11: Técnicas para determinación del análisis proximal 

Preparación de las muestras 

¡¡ 

Se pesaron 1000 g de nopal fresco, que se cortaron en pequeños cuadros, éstos 

se homogeneizaron en mortero, posteriormente se colocaron en frascos limpios, 

se cerraron herméticamente y se refrigeraron. 

Para el producto se tomaron alrededor de 100 g del panecillo y se dejaron secar a 

temperatura ambiente, después fueron molidos hasta obtener un polvo fino que 

fue colocado en un frasco limpIo, cerrado y refrjgeración (15) 

Determinación de Humedad 

Método por secado 

Colocar un pesaflltro a con tapa por lo menos 2 horas en estufa a 130°C, hasta 

obtener un peso oonstante 

Pesar de 2 a 3 gramos de muestra preparada en pesafl!tro ca.'"! tapa a peso 

constante. Secar la muestra 2 horas a 100-110° C. Retirar de la estufa, tapar dejar 

enfriar y pesar tan pronto se equilibre el pesafiltro oon la temperatura ambiente. 

Repetir las operaciones de secado hasta obtener un peso constante. 

Determinación de Cenizas 

Método cenizas totales 

Colocar un crisol a peso constante en la mufla a 600°C por lo menos 2 horas 

Pesar 2 a 3 gramos de muestra en el Crisol, la muestra no debe sobrepasar la 

mitad del Crisol Calcinar la muestra, primeramente oon un mechero en la 

campana hasta que no se desprendan humos y posteriormente meter a ia mufia 2 
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horas cuidando que la temperatura no pase de 550°C. Repetir la operación 

anterior SI es necesario, hasta conseguir unas cenizas blancas o ligeramente 

grises, homogéneas Enfriar en desecador y pesar 

Determinación de Proteína 

Método de macro - Kjeldahl 

Se pesan de O 5 - 1 gramo de muestra en un papel delgado, con todo y papel se 

introducen en un matraz KJeldahl de 800 mi, se agregan O 3g de sulfato de cobre 

pentahidratado,5g de sulfato de potasio o sulfato de SOdiO, 15 mi ácido sulfúrico 

concentrado y se añaden perlas de ebullición. Se coloca en matraz en el digestor 

del equipo Kjeldahl y se calienta hasta la total destrucción de la materia orgánica, 

hasta que el liquido quede transparente, con una coloración azul verdosa. 

Enfriar a temperatura ambiente, diluir con 350 mi de agua fría destilada y enfriar 

sobre hielo 

En un matraz Erlenmeyer de 500 mi adicionar 50 mi de Hel 0.1 N Y una gotas de 

indicador rojo de metilo Colocar el matraz en el aparato de destlÍación colocando 

la alargadera hasta el fondo de la solución. 

Añadir lentamente y resbalando por la pared del matraz Kjeldahl 40 mi de una 

solución concentrada de NaOH (1:1) que también ha sido enfriada sobre hielo. 

Adicionar polvo de zinc, conectar inmediatamente el matraz a la trampa de 

Kjeldahl y agitar hasta mezclar la dos capas. 

Destilar aproximadamente hasta que obtener un volumen en la matraz Erlenmeyer 

de 150 mi Retirar el matraz, lavar la alargadera recogiendo sobre el destilado las 

aguas de lavado. 



Titular con una solución de NaOH O 1 N 

Efectuar una prueba blanco empleando la misma cantidad de papel. 

Determinación de Grasa cruda o extracto etéreo 

Método de Goldfisch 

Poner un vaso Goldflsch 

aproximadamente 2 horas. 

a la estufa a 100°C hasta peso constante, 

Pesar de 4 a 5 g ramos de muestra sobre un papel poroso, enrollarlo y colocarlo 

en un cartucho de celulosa, tapar con algodón Situar el cartucho en un sostén o 

recipiente con el fondo perforado y colocarlo en el sostenedor del equipo 

Adicionar en el vaso para Goldfisch aproximadamente 40 mi de éter etílico y 

colocarlo en el equipo por medio del anillo metálico con empaque Subir la parrilla 

y calentar hasta extracción completa de la grasa. Para verificar 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 perforación y 

calentar de nuevo para recuperar el éter del vaso. 

Quitar el vaso del equipo y secar el extracto a 100°C en la estufa por 30 minutos 

enfriar y pesar. 

Determinación de Fibra cruda 

Poner a peso constante un Crisol Goosh con fibra de vidrio preparada, sometida a 

calentamiento a 600°C durante 30 minutos aproximadamente 
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Colocar 2 9 de muestra con un contenIdo de grasa menor del 1 % en vaso 

especial para digestión de 600 mi, eVitando cualquier contaminación con papel, 

Adicionar 1,5 - 2 g de fibra de vidrio preparada, 200 mi de solución de áCido 

sulfúrico 125% caliente y una gota de anliespumante, así como piedras de 

ebullición Realice el mismo procediendo solamente con la fibra de vidrio a manera 

de blanco, 

Coloque el vaso en el aparato de digestión con refrigerante en la que la placa de 

calentamiento se encuentre preaJustada, para que la temperatura de 200 mi de 

agua pase de 25 oC a ebullición en 15+/- 2 minutos, Dejar hervir exactamente 30 

minutos, rotando el vaso para que los sólidos no se adhieran a las paredes, 

Remover el vaso del equipo y filtrar en embudo buchner con vidrio poroso 

enjuagando el vaso con 50 -75 mI de agua cliente, usando succión ligera. Eliminar 

el exceso de agua por succión, 

Recuperar cuantitativamente el material del embudo y colocarlo de nuevo en el 

vaso de digestión, Adicionar 200 mi de solución de NaOH 125% caliente y 

coloque en el aparato de digestión, Dejar hervir por 30 min, 

Remueva el vaso del digestor, Filtre con succión sobre el crisol Goosh con fibra de 

vidrio a peso constante, Lave con 25 mi de solución de ácido sulfúrico 125 % 

caliente y con 3 porciones de 50 mi de agua, Deshidrate parcialmente con 25 mi 

de alcohol al 95%, 

Someta a secado en estufa a 130°C durante 2 horas, deje enfriar en un 

desecador y pese 

Coloque en una mufla el matraz Goosh ya frío, a 600°C por 30 minutos deje enfriar 

en el desecador y pese de nuevo 
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Anexo 111: Cuestionario aplicado en la determinación del grado de satisfacción 

Buenos días 

Llenar los espaclos con una "X" según su respuesta 

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

Producto: brownie de nopal 

Prueba la muestra e identifica su nivel de agrado según la escala que se presenta a 
continuación: 

gusta muchisimo 
gusta mucho 
gusta moderadamente 
gusta un poco 
me es indiferente 
disgusta poco 
disgusta moderadamente 
disgusta mucho 
disgusta muchísimo 

¿Porqué? ________________________________________________ ___ 
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Anexo IV: Cuestionario empleado en el estudio de mercado 

Buenos días, estamos hacIendo una encuesta con el objetivo de conocer su opinión 
acerca de un producto con nopal. Su opinión nos servirá para conocer la preferencia hacia 
este tipO de productos. En esta forma podremos ofrecerle un producto para que usted 
como consumidor esté mas satisfecho Así que si está de acuerdo, conteste las siguientes 
preguntas: 

Llenar los espacIos con una "X" según su respuesta 

Sexo M F __ Edad. 15-20 __ 21-3o __ 31 en adelante 

1)¿Con que frecuencia consume productos naturistas? 

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

2)¿Por qué consume productos naturistas? 

3)¿Con que frecuencia consume nopal? 

Slempre·__ Una vez al mes· Una vez a la semana: 
Otros (especifique): ________ _ 

4)¿Conoce las propiedades del nopal? Si: No: 

5)¿Cuál es su opinión de los productos hechos a partir de nopal(encurtidos, 
jaleas, etc.)? 

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

6jSi ha consumido productos procesados de nopal (encurtidos, jaleas, 
dulces etc),¿ Que marcas son la que ha adquirido? 

7) ¿Con que frecuencia compraría el producto que se le presento? 

1 vez a la semana 
Diario: 

2 veces a' semana 3 veces la semana: 



Anexo V: Distribución de la población a cubrir 

OBLACIÓN TOTAL SEGÚN ENTIDAD FEDERATIVA 
I 1990-1997 

2000 
j ENTIDAD 1111 FEDERATI 

VA I 
I 

Estados 
Unidos 93,716,332 

Mexicanos 81,249,645 85,627,971 100,000,000 

Distrito I I Federal 8,235,744 8,276,345 I 8,520,090 I 9,000,000 I 

POBLACIÓN DE AMBOS SEXOS POR ENTIDAD 
FEDERATIVA, SEGÚN GRANDES GRUPOS DE EDAD, 1999 

I Grupos de edad 

VIII 

Entidad federativa Total I I 0-14 15 - 64 1 65 Y más 1 espe::'cadO 

I Total I 93,716,3321 32,669,2781 56,383,4471 4,633,1221 30,485 
5 726 759 498.9321 5460 Distrito Federal 8 520 090 2 288 939 

Aspectos socio demográficos del Distrito Federal 
POBLACIÓN TOTAL POR GRANDES GRUPOS DE EDAD 
SEGÚN DELEGACIÓN, 1999 

I 
l. Grupos de edad 

Delegación I Tota! 0-14 15 - 64 65 Y I No 
más especificado 

j Distrito Federal I 8,520,090 2,347,979 5,684,034 438,3441 18,650 
i Benit? Juárez I 369,956 { 71165~J 261,217 t 35,715 ¡ . 1)72 

1 Cuatilitémoc I 540,3821 130,099 1 365,6991 42,0581 2.526 
ICoyoacán 1 653,489j 159,8781 457,2081 35,3461 I,OS7 



IX 

Población estudiantil en Ciudad Universitaria 

Población estudiantil en Ciudad 
74,793 

Universitaria 

Hombres 35,998 

Mujeres 38,795 

Población estudiantil por facultad en Ciudad Universitaria 

¡ Facultad \ total I Hombres 1 MUjeres 

1 Arguit"ctur." ,1 5,548 L38721 1,676 
1 Ciencias I 4,715 .. ¡ . 2,618 . i .2,097 .. , 

Ciencias Políticas y ~~~ 
sociales I 6,022 j .. 2,321 1 3,701 

Administración y ~r-~ 
Contaduría 1 13,358L.~,g3~,J 8,324 ' 

! Derecho I 8,908 1 3,635 I 5,273 
t Economía 1 2,907 11,889 ! 1,018 

I FiI()s~fíaLL"tr"s J 6,130j2,2Zº,J 3¿960, 
I In(leniería 1 9,199 l 7,452 1 1,747 
I Medicina ! 5,682. J 2,312 I 3,370 
¡Veterinaria y Zootecnia 1 2,399 l 1183 J 1,216 

L Odon!ol()'Ila.. . t 2,721 l. ~1,,5 .. J.,1,90E3. 
¡ Psicología 1 2,691 I 505 1 2,186 
I Química I 4,513 1 2,192 L 2,321 
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Anexo VI: Tabla de Amortización del préstamo 

!Condiciones J!Citras clave j 
!Capital del préstamo 1$300,00000'¡Pagos anuales ! $86,230.20 

JTipo de interés anual 1 2000%fag!"smensuales.... 1 $7,113585 
·i::lp--'e--'rí-od~o--:de-· •.• -a-m-o-rt"-iz-a-c-ió-n--'(-an:C-o-S-)~!w6jlntereseSeneIP!i!Der añg! $19,77898 

lAño b~s~ del prést~;;;~' 1 2001jlntereses acumulados ~217,381.20 
IMes base del préstamo !. g!Pagos totales )$517,381.20 

Pagos en los primeros 12 meses 

~002 E"e$2~1,035~81 $7,1~¿:85j $;.335.26 $4.850.59 J$11.29~.68ls24.629·5?!$288.70032, 

1··1 :::. "I:;~:::;~~~¡":i:;!;~: I;;~~::i;i ::;~;~~I:;!.'~:;::;H~:t~:1!~:;::;;';:: 
1I AbrJ$283,9.12.39L $7.185.85 i $2,:45398 : $4,73187JS18,541.59h38.94521h281.45841: 

¡ .w_.J~::~ .. I:~~::;:;:;;I~~:~::;;J:~:;::~::J.:::!~:;J;;::;:::l;:::;::;J:~;::~~~~~: 
j' Jul $276,427.071 $7.185.851 $2,578.731 $4,607.12 h26.151.66 h52.892.69 $273.848.3( 

1I Ago !$273.848.341$;.185.85 I $2.621.71 ! $4.564.14 h28.77337 h57.4~683 $271.22663, 

Programa anual de saldos y pagos 

~~:'WllnICI~i ..... !pa:os .... lpnnCI~~1 jlntereses ;P;~~~~dO I~~~~~~os ~~~~o- ····1 
l .. 200~$2~1 ,035;;8j $8.~c230~~l.§30,7;¡996LJ25,490,?4$3~,7 .. 0438 $75,2.6922 $26().295.62 

1 200&1$260.295.621 $86,230.201 $37.484,15J $48.746.051 $77.188.53 $124.01527 $222.811,47 

f2004l$222.811471 $86.23020j $45.707.83j $40.5223*122,896361$164,537.641$177.103.64 

I 2005h177,103.64J $86,230201 $55,735.731 $30,494.471$178.632.091$195.032111$121.367.91 

1 .2006J$121.367-911 $86,23020,1 .. $67.963.64.$18,266551$246.595.741$213,298.661 $53.404,26 

f2Oo'7l $53,404.26! $57,486.80J $53.404.261 $4.082.541$300.000.00J$217,381.201 . $0.00 



AnexO.,vU: It.r..cuesta realizada por Banco de México, "Evolución del 
financiamiento" 

COMUKICAcrÓK SOCIAL 

XI 

Fe:::ha: 9 de febrero de! 2001 
Número: 16 

BOLETÍN DE PREKSA 

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

L A nivel naclOnal. 

Los resultados de la encuesta trimestral sobre el financiamiento concedIdo a las empresas del sector privado, en 

el periodo octubre~diciembre de 2000, muestran que las fuentes de crédito más rmportantes fueron las slgulentes: 

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 encuestadas señalaron que durante el período reportado el 34.2 por CIento de éstas obtuvo algún 

tipo de crédito bancario. Este porcentaje es superior al reportado en el trimestre previo (33.7%) e mferior al 

registrado en igual periodo del año anterior (38.2%). 

Durante el cuarto trimestre de 2000 el crédito bancario se canalizó a los SIguIentes destinos Capltal de trabajo 

(60.2% de las respuestas); reestructuración de pasivos (14.3%), inverslón (l3.5%); openlciones de comercio 

exterior (9.2%) y otros fines (2.8%). 

Arucionalmente, en el cuarto trimestre de 2000 el 65.8 por ciento de las empresas encuestadas no utilizó 

créditos bancarios. Las causas reportadas de lo antenor fueron las siguientes: altas tasas de mterés (36.8% de las 

respuestas); renuencia de la banca a otorgar crédito (18.0%); incemdumbre económica (15.7%); problemas de 

reestructuración financiera (8.6%), rechazo de SOliC1tudeS de crédito (7 j%l); dificultades de cartera vencida 

(4.7%); problemas para competir en el mercado (4.7%) y otros factores (4.0%). 

En cuanto a las expectativas respecto de su situación crediticia, el 60.3 por ciento de las empresas encuestadas 

respondió que durante los próximos tres meses sohcitará algún tipo de finanClamiento. 
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2- Por tamaño de empresa 

La ImportanCIa de los proveedores como fuente de financ¡arnlento se mcrementó con respecto a la situacIón 

reportada el tnmestre antenar (de 50.3% a 53.8%) y es vanable según el tamaño de las empresas. Así, el recurso a 

esta fuente de crédito resultó como sigue empresas chicas, 64.0 por clento de las respuestas; medianas, 53.8 por 

ciento; y grandes, 43.8 por CIento. Para las empresas más grandes (AAA) la proporción fue de 26.8 por ciento. 

De acuerdo con el tamaño de las empresas consIderadas en la encuesta, el crédIto bancano fue utillzado por el 

72.4 por ciento de las muy grandes, el 38 9 por CIento de las grandes, el 37.3 por ciento de las medianas y el 23 9 

por clento de las pequeñas. 

El capital de trabajo fue señalado como el pnncipal desuno de los recursos crediticlOS utilizados por las 

empresas encuestadas. La pnncipal causa por la cual las empresas encuestadas no usaron crédito bancario fueron 

las altas tasas de interés. Lo anterior se señaló en el36A por ciento de las respuestas de las empresas más grandes 

(AAA), el 39.1 por ciento de las grandes, el 37.9 por ciento de las medianas y e135.0 por ciento de las chicas. 

Cabe destacar que el 77.2 por ciento de las empresas manifestó haber otorgado algún tipo de financiamiento, 

principalmente a sus clientes, siendo esta práctica más común en el caso de las empresas chicas (82.8%), medianas 

(73.7%) y grandes (75.8%) que de las empresas AAA (51.7%). 

3. Empresas exportadoras y no exportadoras. 

Durante el cuarto trimestre de 2000, el 26.2 por ciento de las empresas no exportadoras encuestadas manifestó 

haber utilizado crédito bancario, mientras que en el caso de las exportadoras la proporción fue de 41.4 por ciento. 

En el mismo periodo, el 83 4 por ciento de las empresas exportadoras y el 70.3 por ciento de las empresas no 

exportadoras, reportaron haber otorgado algún tipo de financiamiento, pnncipalmente a sus clientes. 

2 



RESUL TA'DOS DE LAS EKCUESTAS DE EVALIJA.C\ON CO'fUNí\JRA.L DEL MERCADO CRED\TlCIO 

CUARTO TRIMESTRE DE 2()OO 

Fuentes de f,na.,c,am,e.,to 

Proveedores 

Sancos comercIales 
Sancos extranjeros 

Olr~s empresas del grJpOcorporal,vo 
Bancos de desarrolJo 

Ofio",a mat,,~ 
Otros pasl\Ios 

Empresa~ que uM,zaron crédito bancario 
Des!,no: 

ca~\talde tratlaj9 

ReestruclUfac:ón de pasIvos 
Oper¡lCloneS de comerciO e><tenor 

OlrOS propós,tos 

Empresas que no ut,lizaron créd,to bancario 

Altas tasas de ,nteres 

Pro~lemas de demanda por sus prodllCtOs 

Renuenc,a de la banca 
Incertidumbre sobre la s~uaClón económIca 

Problemas de reestructuraCión financiera 
Rechazo de solICITudes 
Problemas de C<lrtera vef'lc¡da 
Pro~lemas para competir en el merC<ldo 

"'ro' 
Empresas que otorgaron algún tipo de 
financIamiento 

Des~n" 
Clientes 

Proveedores 
Empresas del Grupo 

Plazo promed,o del finanC1amlento en d,as 

Chentes 

Empresas del Grupo 

SOllc,ta,1i créd,tos durante lOS próx,mos 3 meses 

1999 

"o 

(Porcentaje de respuest<ll 

1er. 2do 3er 

200() 

4to Trimestre 

Portamano de empresa 21 
Total To131 Total Total Tolal eh M G AAA 

100,0 1000 1000 1000 1()00 100,0 1000 1000 1000 

468 480 497 503 538 640 538 438 288 

81.8 

243 237 227 224 16S 
786.3634912 

130 127 t3.8 127 128 
1.7 28 26 1 9 1 7 

3.8 31 30 2.7 29 
1.4 17 1 3 1 6 O.S 

34 O 35.5 33 7 342 23.9 

803 59S 650 602 603 

167 t64 118 143 132 
63 77 79 92 103 

159 109 122 135 147 
08 51 31 28 15 

66 O 64.5 66 :3 65.8 761 

243 263 
28 SS 

139 124 
24 22 
1 6 36 
1 2 22 

373 389 

697 ses 
6 7 213 

56 131 
146 131 

34 1 7 

62.7 611 

'" 

27.6 

37.2 333 348 35.5 368 350 379 391 364 
42 38 3.2 3.5 31 :3.5 33 23 00 

186 19.3 187 199 180 205 144 195 91 
13.5 t5.3 171 135 157 160 17.0 115 273 

90 9.0 88 t01 8.6 80 85 92 182 
60 5.7 47 60 75 9.0 59 69 90 

55 5.9 65 62 47 20 85 45 CO 
42 4.8 47 39 47 50 39 57 00 

18 2.915140910061200 

769 75.9 790 806 17.2 775 81.1 713 690 

712 789 768 779 763 828 737 75.8 517 
110 102 tOt 109 11.6 tl1 134 81 138 

ltO 127 125 109 11.8 61 120 161 345 
0.8 02 06 0.3 04 00 09 00 00 

38 37 42 47 SO 43 48 68 62 

-"5 40 47 -,.g 38 :n 4i 3.Z 4S 
4-" 53 48 55 58 SO 41 63 92 

561 57.8 579 571 6113 596 62.2 593 552 

ti Muestra con cobertura nacIonal de por lo menOS SOO empresas. La respuesta es volunt3f,a y confidenClal 

2! El tam~ño de las empresas se de1erm1ll6 con base en el valor de ventas en 1997 

Ch,cas" 

Medianas" 

Grandes" 

Valorde ""Olas en 1997 

1-100 millones de pesDS 

101·500 millones de pesos 

501-5,000 m,llones de pesos 
Más de 5.000 m,lIones de pesos 

Empresas <x>mo pereen1a¡" de la muestra 

38.2 

'" '" 

Xli! 

Por t, o de em resa 31 
Export No e"port 

100 o 

'" '0 
"' '" 
" " " ,,, 

'" 

52 

'" 

'" 

'" 

n, 

42 

" " 
70.3 

'" 

31 Las empresas no exportadoras son aquellas que eXclusivamente ,mportan merCanclas y serv'CIOS asi como la,; que nO tienen actrvldad de comerCIO 
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Anexo VIII: Planilla de resultados financieros m"nsuales para el primer año en el escenario optimista 
BROWNIES DE NOPAL 

RESULTADOS FINANCIEROS 

h PARAMP;<TROS m&$l ' ro&~ 2 mll53 m~~4 IM$\l mo,\) 
Volumen (unld~des de empaque) 

Presentación A B8,300 338,400 338,400 338,400 338,400 338400 
Precio ullltarlo($) 

Presentación A $5 $5 $5 $5 $5 $5 
Costo unltarlo($) 

Presentación A $3 $' " " " $3 

11. ESTADO DE GM'A~ClAS'( ptROIDi\S 
mes 1 mes2 mes 3 mes 4 mes 5 mes 6 

% % % % % % 
Ingreso A $ 441,500 100 O $ 1,692,000 1000 $ 1,692,000 100 O $ 1,692,000 100 O $ 1,692,000 1000 $ 1,692.000 100 O 
Ingreso total $ 441,500 100.0 $ 1,692,000 100,0 $ 1,692,000 100 O $ 1,692,000 100 O $ 1,692,000 100 O $ 1,692,DOO 1000 
CostodlrectoA $ 281,059 637 $. 1,077,127 637 $ 1,015,200 600 $ lOt5,200 60 O $ t,Ol'i,200 600 $. 1,G\S,200 '" Costo directo total $ 281,059 637 $ 1,077,1:27 63,7 $ 1,015,200 60,0 $ 1,015,200 600 $ 1,015,200 60 O $ 1,015,200 848 
Utllld"d bruta A $ 160,441 363 $ 614,873 363 $ 676,800 40 O $ 676,800 40 O $ 676,800 40 O $ 676,800 '" Utllld.d bnlta total $ 160,441 363 $ 614,673 36,3 $ 676,800 40,0 $ 676,800 40,0 $ 676,800 400 $ 676,800 152 
Descuentos de aSOCiaCIón 00 00 00 00 00 00 
Publicidad (medios) 10,000 " 30,000 18 20,000 12 20,000 12 20,000 12 20,000 " Promoción de ventas 45,000 102 45,000 27 45,000 27 45,000 27 45,000 27 45,000 11 
Producción 00 00 00 00 00 00 
Desarrollodel producto $ 00 00 00 00 00 11 
Investigación de mercadO • 00 00$ 5,000 ". 5,000 

" $ 
6,000 04 • 6,000 11 

Gastos tolales da marketing $ 55,000 12,5 $ 75,000 4.4 $ 70,000 U$ 70,000 41 $ 71,000 42' 11,000 " 
Contrlbuolón de markal!Jlg $ 105,441 23,9 $ 539,873 31,9 $ 606,800 359 $ 606,800 359 $ 605,800 358 $ 605,800 11,6 

Administración 59,000 1" 59,000 " 59,000 " 59,000 " 59,000 " 59000 11; 
DepreCIación 00 00 00 00 00 00 
Capital de traboJO 00 00 00 00 00 00 

Utilidad ~"t"$ ,le IR , 46,441 10,5 $ 480,873 28,4 547,800 324 $ 547,800 '2' ~46,800 323 $ ~4r"IJOO " 
Impuesto de renta (34%) 15,790 3.8 163,497 97 186,252 110 186,252 1>0 185,912 1>0 1<\55l\l 01 

Uhlld.d después de IR 30,651 " 317,376 le, 361,548 21' 361,548 21' 360,888 '" 360,88<\ 02 

Utlllcl.d 30,651 317,376 361,548 361.54<\ 3608<\8 3óO,8B8 

XIV 



Planilla de resultados financieros mensuales para el primer año en el escenario optimista (con!...) 

1 PARAMamOS- m~s:7 ,mOl; e mn:9 m~$lO mes 11 mesl2 
Volumen (unidades de empaque) 

Presentación A 338,400 338,400 338,400 338,400 338,400 338AOO 
Pr~clo unltarlo($) 

Presenl¡¡clón A $5 $5 " '5 $5 $5 
Costo unltarlo($) 

Presentacl6n A $3 $3 $3 $3 $3 $3 

U -E-STAOQ DE GANANCIAS Y peRDIDAS 
me~9 mes 7 mes 8 mes 10 mas 11 mes 12 

% % % % % % 
Ingreso A , 1,692,000 100 O $ 1.692,000 100 O $ 1,692,000 100 O $ 1.692,000 1000 $ 1,692,000 100 O $ 1.692,000 100 O 
Ingreso tol81 $ 1,692,000 100.0 $ 1,692,000 100,0 $ 1,fi92,OOO 100 O $ 1,692,000 1000 $ 1,692,000 1000 $ 1,692,000 100 O 
Costo directo A , 1,015,200 600 $ 1,015,200 60 O $ 1,015,200 60 O $ 1,015,200 600 $ 1,015,200 60 O $ 1,015,200 '" Cosl0 directo total $ 1,015,200 60.0 $ 1,015,200 60.0 $ 1,015,200 600 $ 1,015,200 600 $ 1,015,200 600 $ 1,015,200 "" Utilidad bruta A , 676,800 400 $ 676,800 40 O $ 676,800 40 O $ 676,800 40 O $ 676,800 40 O $ 676,800 '" Utilidad bruta 10lal $ 676,800 400 $ 676,800 400 $ 676,BOO 40.0 $ 676,800 40 O $ 676,800 40 O $ 676,800 1>2 
Descuentos de aSO<:IacJ6n 00 00 00 00 00 00 
PublicIdad (medIos) , 20,000 12 , 20,000 12' 20,000 12 20,000 12 20,000 12 20,000 02 
Promoción de vent;l5 , 45,000 '" 45,000 27' 45.000 27 45,000 27 45,000 " 45,000 " Produccl6~ 00 00 00 00 00 00 
Desarrollo (Iel producto 00 00 00 00 00 O O 
Imestlgacl6n de mercado $ 6,000 0" 6,000 0', 6,000 04, 6,000 04' 8,000 05' 6,000 le 
Gastos lol.lesda marketing $ 71,000 42 $ 71,000 4.2 $ 71,000 4.2 $ 71,000 ". 73,000 4,3 $ 1/,000 " 
{:OJJtrlt>Ud~n d<l m~tkellllg $ 605,800 35,8 $ 605,800 358 $ 605,800 358 $ 605,800 35,8 603,800 357 $ 659,800 123 

Adrmn,straclón 59,000 35 59,000 35 59,000 35 59,000 35 59,000 35 59,000 90 
DepreClaCtÓIl 00 00 00 00 00 00 
Capital de trabajO 00 00 00 00 00 00 

I,Jtllld~d ant~$ do¡ IR $ 546,800 323 $ 546,800 323 $ ~46,800 323 $ 546,800 323 $ 544,800 32 2 $ 600.800 " 
Impuesto de renta (34%) 185,912 110 185,912 110 185,912 110 185.912 110 185,232 103 204,272 " 
Utlldad de'lIulls de IR 360,888 2" 360,888 213 360,888 '" 360,888 213 359,568 '" 396,528 " 
Utilidad 360,888 360,888 360,888 360,888 359,568 396,52$ 
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Anexo 1)(:Planilla de resultados financieros anuales en escenario optimista 

IlROWNIES DE NOPAL 

IlESULTADOS FINANCIEROS 

\ f'M'I,o.IfIf:"\'ll.os Mol ,b.~D Z AhQ 3 A~o 4 Afio 5 
Volumen (unidades de empaque) 

Presel1tacI6n A 3,810,700 5.680,800 6,501.600 7,311,600 8,121,600 
Precl(l unltarlo($) 
Present¡¡clón A .' " " " $5 

Costo unllarlo($) 
Presentac,6~ A $3 $3 $3 $3 $3 

1[, t.StADó DI: MNANCII\S y 1lf¡1l))IOAS 
Mol A~o 2 Ano 3 Ano 4 Año 5 

% % % % % 
Insreso A $ 19,053,500 1000 $ 28,404,000 1000 $ 32,508,000 1000 $ 36,558,000 100 O $ 40608000 100 O 
Ingreso lolal , 19,053,500 100.0 $ 28,404,000 100 O $ 32,508,000 100 O $ 36,55B,000 1000 $ 40,608,000 1000 
Coslo dIrecto A $ 12,129,458 637 $ 18,081,986 637 $ 20,694.693 637 $ 23,272,823 637 $ 25,851,053 '" Costo directo total • 1?,129,458 637 $ 18,081,9ae 637 $ 20,694,693 637 $ 23,272,823 637 $ 25,651,053 OS, 
Utilidad bruta A , 6,924,042 363 $ 10,322,01,1. 363 $ 11,813,407 363 $ 13,285,177 363 $ 14,756,947 363 
Utilidad bruta total , 6,924,042 363 $ 10,322,014 36,3 $ 11,813,407 363 $ 13,285,177 363 $ 14,756,94/ ;03 
Descuentos de aSOCiaCión 00 00 00 00 00 
Publicidad (medios) 240,000 l' 348,000 12 366,000 11 373200 10 380400 09 
Promocl6n de ventas 540,000 28 120,000 " 60,000 " 60,000 " 60,000 Ol 
ProducCl6n 00 00 00 00 00 
Desarrollo del producto • O O , 60,OOe 02 , 60,000 '" lZ0,OOO '" 120,000 03 
lr¡vest,gaCIÓn de mercado , 60,000 03 • 60,OOe 02' 60,000 02 • 120,000 " $ 120,000 " Gastos totales de malketlng , 840,000 44' 588,000 21 , 546,000 " . 673,200 1 B • 680,400 17 

OContrll1~~I~lI-d~ marketlllg • 6,084,042 31,9 $ 9,734,014 343 $ 11,267,407 347 $ 12,61l,977 345 $ 14,076,547 "7 

AdministraCión 708,000 3,7 $ 708,00e 28 708,000 " 708,000 " 708 000 1 , 
DepreclaGlón 32,600 ". 32,600 01 32,600 Ol 26,900 Ol 7 140 00 
Capltat de trabajO 00 00 00 00 00 

Utllldad'a'ntesd"IR • 5,376,042 262 $ 9,026,014 31,8 $ 10,559,407 325 $ 11,903,977 '26 13,368,547 '" 
Jmpuesto de renta (34%) 1,827,854 9.6 3,068,845 106 3,590,198 110 4,047,352 111 4,545306 112 

Utilidad después de IR 3,548,188 186 5,957,169 ,>O 6,969,209 21' 7,856,625 215 8,823,241 217 
Reparto de utilidad (10%) 354,819 595,717 696,921 785,662 887,324 
Uhlld.¡:i 3,225,969 1., 5,394,052 190 6,304.888 194 7097,862 '" 7,948,057 196 
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Anexo X: Planilla de resultados financieros mem¡uales para el primer año en el escenario pesimista 
BROWNIES DE NOPAL 

RESULTADOS FINANCIEROS 

LPARAMEfRO$ m!lsl ,me~-2 ¡l1Q$',3 mes4 mes,;; mas 6 mes 'J 
Volumen (unidades de empaque) 

Present,cl6n A 88,300 84,600 84,600 84,600 84600 84,600 84 600 
Precio unltarlc($) 
Presentación A $5 $5 $5 $5 $5 $5 $5 

Costo unitario ($) 
Pre5enl<'Clón A $, $3 " $3 $3 $3 $3 

H, ESTADO DE GANANqlM; Y PÉ(>DJOAS 
'm~s 2 mes 1 mes 3 meS 4 mes 5 mes 6 mes 7 

% % % % % 
Ing¡esoA , 441,500 100 O $ 423,000 100 O $ 423,000 100 O $ 423,000 IODO 423.000 100 O $ 423,000 $ 1\23,000 
logreso 1o1al , 441,500 100 O $ 423,000 100.0 $ 423,000 100 O $ 423,000 100,0 $ 423,000 1000 $ 423,000 , 423,000 
Costo directo A $ 281,059 637 $ 253,8QO 60 O $ 253,800 60 O $ 253,800 600 $ 253,800 60 O $ 253,$00 $ 249,745 
Coslo directo 10la1 , 281,059 63.7 $ 253,800 60.0 $ 253,800 600 $ ~53,BOO 600 $ 253,BOO 600 $ 253,800 , 249,74!J 
Utilidad bruta A , 160,441 363 $ 169,2.00 40 O $ 169,200 40 O $ 169,2.00 40 O $ 169,200 400 $ 169,200 $ 173,255 
Utilidad bruja !o!al , 160,441 36.3 $ 169,200 40.0 $ 169,200 40,0 $ 169,200 40 O $ 169,200 400 $ 169,200 , 173,255 
Descuentos de aSOCiaCión 00 00 00 00 00 
PubliCidad (mediOS) 10,000 " 40,000 9,5 $ 40,000 95 2,000 05 1,000 02 1.000 10,000 
Promoción de ventas 45,000 ;02 20,000 47' 20,000 47 5,000 12 5,000 12 5,000 45,000 
ProdUCCión 00 00 00 00 00 
Desarrollo del produc!o O O $ 5,000 12 , 5,000 12 $ 5,000 12 , 5,000 12 , 5,000 
Inveshgaclón de mercado O O , 5,000 12 , 5,000 12 , 5,000 12 $ 6,000 l' $ 6,000 
Gastos tola les de marketing $ 55,000 12.5 $ 70.000 10 5 $ 70.000 16.5 $ 17,000 '" 17,000 " , 17,000 $ t>5,OOO 

-C:OJltJ'lbU~IM M mnk~llilll: , 105,441 239 $ 99,200 23,5 $ 99,200 235 $ 152,200 36 O $ 152,200 ,"O 152,200 $ 118,255 

Administración 59,000 D4 59,000 139 59,000 D9 59,000 D9 59,000 D9 b9,OOO 59,001 
DepreciaCiÓn 00 00 00 00 00 
Capital de trabalo 00 0.0 00 00 00 

(i~n@n~¡aJ('I-~I<l~ ~JJt«s ~",jR: $ 46,441 10,5 $ 40,200 '" 40,200 9,5 $ 93,200 22,0 $ 93,200 22,0 $ 93,200 , 59,254 

tmpuesto de ren!.1 (34%) 15,790 M 13,668 " 13,668 " 31,688 75 31.688 75 31,(>88 20,146 

Ganancia liqUida después de IR 30,651 " 26,53:< " 26,532 63 .10 61,512 1" 61,512 "5 1>1,512 39,107 

Utilidad 30,65\ 26,532 26,532 61,512 61,512 61,512 ,9107 
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Planilla de resultados financieros mensuales para el primer año en el escenario pesimista (con!...) 

1, PARAM~TROS mes? J)1Q$'jJ , mas.9' m~~ 10 m(lsU m<?sll 
Volumen (unidades de empaque) 

Presentación A 169.200 169,200 169,200 169,200 169,200 169,200 
Precio unltarlo($) 

Presentación A " $' " 
., 

" " Costo unltarlo($) 
PresentacIón A $3 '3 $3 $3 $3 $3 

lI, ESTADO DE GANANGIAS y PÉROIDAs 
mM 7 mes 8 mes 9 mes 10 mas 11 mus 12 

% % % % % % 
Ingreso A , 846.000 1000 $ 846,000 100 O $ 846,000 100 O $ 846,000 100 O $ 846,000 100 O $ 846000 100 O 
Ingreso total • 846,000 100 O $ 1146,000 100,0 $ 846,000 100 O $ 846,000 1000 $ 846,000 1000 $ 846,000 1000 
Costo directo A $ 507,600 60 O $ 507,600 60 O $ 507,600 60 O $ 507,600 60 O $ 507,600 60 O $ 507,600 "" Co~10 directo tolal $ 507,600 600 $ 507,600 600 $ 507,600 600 $ 507,600 60,0 $ 507,600 60.0 $ 507,600 "" U111,dad bruta A , 338.400 400 $ 338,400 40 O $ 338,400 40 O $ 338,400 40 O $ 338,400 40 O $ 338,400 1" 
Utllld.d brut~ total • 338,400 40 O $ 338,400 400 $ 338,400 40,0 $ 33f1,400 40 O $ 338,400 400 $ 338,400 152 
Descuentos de asoclac.ón 00 00 00 00 00 00 
PubliCidad (mediOS) 1,000 01 1,000 01 1,000 01 1000 01 1,000 01 1000 " PromOCión de ventas 5,000 06 5,000 06 5,000 06 5,000 06 5000 06 500e " ProdUCCión 00 00 00 00 00 00 
Oe,ilrrallo del producto I 5,000 06' 5,000 06 $ 5,000 06 $ 5,000 06 I 5,000 06 $ 5000 09 
Invcshg~clón de mercado , 6,000 37' 6,000 37' 6,000 37' 6,000 37$ 6,000 07$ 6,000 " Ga<tos totales de marketing • 17,000 " . 17,000 " . 17,000 " . 17,000 " . 17,000 

" $ 17,000 " 
Gontllbudól1 de: marMllng • 321,400 38 O $ 321,400 38 O $ 321,400 38 O $ 321.400 ,"O 321,400 38,0 321,400 m 
Admlnlslrac,ón 59,000 70 59,000 ;o 59,000 ;o 59000 ;o 59,000 ;o 59,000 9 O 
DepreClac,ón 00 00 00 00 00 00 
Capital de Irab;1Jo 00 00 00 00 00 OC, 

Ulllldad a~I,,~ M IR • 262,400 ;,0 262,400 310 $ 262,400 310 $ 262,400 ,<O 262.400 ;[0 262,400 n 

Inl!)lwsto de renta (34%) 89215 106 89,216 10' 89,216 105 89216 105 ]; 89216 105 89216 11 

UIoI,dad después de IR 113,184 706 173,184 '05 173,184 '06 173 184 706 1/3,184 20 ~ 173 184 U 

Ulrllrlad 173,184 173,184 173,184 173,184 173,184 1131M 
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Anexo XI: Planilla de resultados financieros anuales en escenario pesimista 

BROWNIES DE NOPAL 

RESULTADOS fiNANCIEROS 

l. F'ARAMETROS Mo1 Md Mo3 Afto 4 Mo5 
Volumen (unidades de empaque) 

Presentación A 1,526,500 3,2:'0,000 11,870,000 6,490,000 7,890000 

Precio unltarlo($) 
Presentación A " .' '5 $O " Costo Unlta,,,,($) 
Presentación A $3 " " $3 $3 

11, ESTACO DE G¡..NANC1AS y PÉRDIDAS 
Afto 1 Aft~ " AMo" Afto 4 MoS 
$000 % '000 % $000 % $000 % $000 % 

Ingreso A • 7.632,500 100,0 $ 16,250,000 100 O $ 24,350,000 100 O $ 32.450,000 100 O $ 39.450,000 100 O 

Ingreso total , 7,632,500 100 O $ 16,250,000 100 O $ 24,350,000 100 O $ 32,450,000 100,0 $ 39,450,000 1000 

Costo directo A $ 4,858,850 637 $ 10,335,000 636 $ 15.486,600 636 $ 20,63B,200 636 $ 25.090,200 '" Costo directo lolal , 4,85B,850 637 $ 10,335,000 636 $ 15,486,600 636 $ 20,638,200 636 $ 25,090,200 ';6 

Utilidad bruta A $ 2,773,651 353 $ 5,915,000 364 $ 8,863,400 364 $ 11,811,800 364 $ 14,359800 OS, 
Utilidad brula lolal , 2,773,651 36,3 $ 5,915,000 364 $ 8,863,400 364 $ 11,611,600 364 $ 14,359,800 es, 
Descuentos de aSOCiaCión 00 00 00 00 " Publicidad (moolOs) 100,000 13 3~8,OOO 21 366,000 15 373,200 12 380,400 10 
Promoción de ventas 130,000 17 120,000 o, 60,000 02 60,000 02 60,000 02 
ProdUCCión 00 00 00 00 00 
Desarrollo del pro.:luclo , 55.000 0" 60,OJO ". 60,000 O, $ 120,000 

" $ 120,000 " InvestigaCión de mercado , 63,000 08' 60,000 ". 60,000 02' 120,000 '" 120,000 03 
Gastos totales de marketing $ 348,000 4,6 $ 588,000 " $ 

546,000 22 , 673,200 " . 680,400 17 

COnl1lbUclÓl1 00 nJarklltlllg 2,425,651 316 $ 5,327,000 328 $ 8,317,400 342 $ 11,136,600 343 $ 13,679,400 W 

Admlnlstrilclón 708,000 93 636.0~O 39 636,000 2$ 636,000 " 636,000 16 
DepreCiaCión 32,600 " 32,600 02 32,600 Ol 26,900 Ol 7,1~0 O O 

Capital de trabalo 00 00 00 00 CO 

Utllld¡¡\timlQ.~1(l1~ , 1,717,651 225 $ 4,691,000 289 $ 7,681,400 315 $ 10,502,600 324 $ 13,043,400 eH 

Impuesto de ,en!. (34%) 584,001 77 1,594,940 " 2,611,676 107 3,570,884 110 4,434,755 1" 

UtilIdad después de IR • 1,133,649 149 $ 3,096,060 191 5,069,724 "8 5,931,716 '" 8,508,54~ ,>O 
Reparto de utilidades (10%) • 113,365 • 309,606 506,972 693,172 860,864 
Utilidad • 1,052,884 13,& $ 2,819,054 173 4,595,352 1" 6,265,444 19,3 7,75~ 9?O 107 

XIX 


	Portada

	Índice

	1. Introducción

	2. Hipótesis

	3. Generalidades

	4. Objetivos

	5. Metodología

	6. Resultados y Discusión

	7.
Conclusiones 
	8.
Bibliografía 
	9.
Anexos 

