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ANEXOS 
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INTRODUCCIÓN 

México se encuentra en constante cambio debido a las diferentes políticas económicas 

y sociales que se presentan en todo el mu~do. Esto nos obliga a hacer frente a la 

transformación de la economfa mundial tr~tando'de dismimifr impactos negativos 

sobre el pafs. 

La situación económica por la que atraviesa el.pafs y los acuerdos internacionales 

firmados en años anteriores han propiciado establecer medidas que aseguren o que 

puedan hacer competitivos a los diversos sectores productivos del pafs; el efecto 

llamado globalización ha obligado que las industrias cambien y mejoren sus procesos 

impulsando el desarrollo tecnológico para enfrentar retos y posibles embates 

provenientes del exterior. 

La industria mexicana ha sufrido ajustes en su desarrollo económico, tal es el caso.de

la industria porcfcola que en la actualidad ha desarrollado empresas para 

producciones de 1000 vientres hasta complejos y agro-asociaciones de hasta 30 mil 

vientres. Por otro lado, existen empresas de 250 a 1000 vientres y otras de pequeñas 

unidades de 2 hasta 200. 

En el pafs existe un total de 154 rastros tipo inspección federal (TIF) para sacrificio 

porcino; éstos se ubican en los estados de Aguascalientes, Baja California, Chihuahua, 

Durango, Estado de México, Michoacán, Guanajuato, Jalisco, Nuevo León, Puebla, 

Sonora, Sinaloa, Tamaulipas, Tlaxcala, Yucatán y Zacatecas. 

Dichos rastros suman una capacidad instalada de matanza para 22,000 cabezas 

(aproximadamente 2,860,000 de kg) por turno de 8 horas, con un total de 7 millones 

de cerdos al año y por lo tanto, la producción de cerdo ha ocupado durante años los 



primeros sitios en el abastecimiento de carne en México al apci~tar entre el 20 y el 49 

por ciento de las carnes producidas. 

A nivel mundial, la carne de cerdo representa el ~5%_ ._de· las carnes producidas y 

ocupa un primer sitio con 80.4 millones de toneladas. 
; . " ,', ''. ,_· 

- '-.<'·1 : ' 
Existe una corriente que busca desprestigiar a la carne de cerdo argumentando que 

ésta es poco saludable y alta en calorías, co"le;te~o") /grasa. Ante dichas opiniones, los 

porcicultores se han dado a la tarea de cr¿a~ ilriimales magros ayudados de la ciencia 

genética y vigilando estrechamente la nutrición y sanidad. 

El proyecto para la creación de un rastro TIF surge a partir de la necesidad de ofrecer 

un producto que cumpla con normas de calidad que aseguren la higiene del proceso 

de la matanza del cerdo y asf ofrecer a la sociedad un producto libre de 

contaminación desde su erra hasta su matanza. 

La evaluación que en esta tesis se presenta es para la puesta en marcha de un rastro 

TIF, el cual se localizará en el municipio de Perote beneficiando de igual manera a 

municipios aledaños incluyendo al de Xalapa. Esto se puede ver como un proyecto 

rentable debido a la ausencia de rastros de este tipo y a la calidad de productos que la 

competencia ofrece, ya que son rastros municipales en los cuales las normas sanitarias. 

no se cumplen. 

El proyecto no solamente se puede ver como un beneficio para la empresa; sino que 

también será una fuente importante de ingresos para el estado, lo cual ayudará al 

crecimiento y desarrollo del mismo. 

Es de suma importancia el mencionar que la · realización del proyecto tiene 

considerado no solamente el abastecimiento de las zonas mencionadas, se pretende 
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realizar estrategias para l()grar la ven"ta del producto a otros estados acrecentando el 

mercado cumpliendo asf con los objetivos de la empresa. 



OBJETIVO GENERAL y JUSTIAcACIÓN 

Analizar y evaluar la creación de un rasl:Í"o TIF para la empresa Granjas Carroll de 

México, S. de R.L. de C.V; ubicada en Perote, Veracruz, con el fin de ampliar su 
-.· . ' '·:. ' . . . -;.~ 

mercado, ofreciendo diversos productos de calidad. 

Actualmente, Granjas Carroll es una empresa dedicada a la crianza del ganado 

porcino. Cuenta con una producción por encima de los 6,000 vientres a Ja semana que 

son distribuidos para la venta en pie a diferentes consumidores ubicados en 

Veracruz, Estado de México, Tabasco, Tlaxcala, Hidalgo, Distrito Fec;feral, Oaxaca y 

Puebla, y tiene como proyecto ampliar su negocio creando plantas de crfa, alimento 

para ganado, rastro TIF y embutidora TIF. 

Por otro lado, es importante mencionar que una de las principales fuen~ de ingreso 

en el poblado de Perote es Ja cría de ganado porcino y venta de carne derivada de 

éste para el consumo de la población. A este lugar se le caracteriza por su larga 

·tradición en embutidos, jamón serrano y otros madurados. 

En el estado de Veracruz aún no existe un rastro de tipo inspección federal (TIF) para 

el ganado porcino, esto es, que se rija por ciertas normas que certifiquen que los 

productos que se están manejando tengan un estricto control de calidad, por lo que 

en ningún rastro ya existente se garantiza que los productos sean de la misma 

calidad, por eso la importancia de crear un rastro con estas características. 

El fin de crear nuevos proyectos en la actualidad es tomar mayor ventaja sobre la 

competencia abarcando más mercados. Esto es lo que busca Granjas,Girroll de 

México generando el proceso de matanza de ganado porcino (rastro) aumentando asf 

su capacidad instalada, nivel de competitividad y utilidades, por !oque es necesario 



realizar un estudio .en el cual se compruebe la rentabilidad.del proyecto y poder 

llevarlo a cab~, asr como la satisfacción- de un mercado no cubierto, -

HIPÓTESIS 

Crear un rastro en Perote, Veracruz ~s u~a alterna-Hva ~u~·resulta económiC~mente 
- .· ' ' "-- . ·:··· .. _. _ .. "' :,,_. ,. . 

factible para satisfacer la demanda de Ja ciudad de Xalapa y el _municipio de Perote. 
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CAPITULO l. MARCO TEÓRICO 

1.1. Ganado porcino 

El cerdo es un mamffero doméstico de piel gruesa que mide de uno a dos metros de 

largo y tiene una. talla, en la.cruz, de 0.5 a 1m .. Posee cabeza grande, hocico largo, 

cuello corto, cuerpo cilfndric:o' y patas Ínás o menos cor.tas terminadas en cuatro 

dedos, dos de ellos rudimentarios. Se crfa y ceba para utilizar su carne y grasa. 

También se aprovecha el cuero y la cerda. 

El lactante se conoce como lechón o gorrinillo, la hembra joven como primeriza, la ya 

parida como cerda o marrana y el macho reproductor como verraco. 

Razas de cerdos 

Las razas de cerdos pueden agruparse en tres tipos: céltico, ibérico, asiático, pero las 

que hoy se prefieren son las que resultan de Ja cruza de dos o tres de estos tipos 

llamados animales híbridos sintéticos por tener un mayor rendimiento cárnico, bajo 

en grasa pero sin perder su sabor, textura y jugosidad. 

Del tipo céltico merecen citarse especialmente las razas craonesa, bávara y normanda. 

Entre las razas de tipo ibérico, sin contar la de burgos y la szalontesa, llaman la 

atención la lemosina, la gascona, la marsellesa y la mangalicza. 

El tipo asiático no tiene interés directo por dar carnes fofas y tocinos muy blandos; en 

cambio su importancia es muy grande, pues ha permitido mejorar varias razas por 

cruzamiento ya que baja el temperamento de los cerdos e incrementa la capacidad de 

reproducción. Son animales pequeños que se agrupan en razas chinas, tonquinesas y 

razas de Irkutsk. 
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En cuanto a las razas mestizas, las principales desde el purito de vista económico son 

las Berkshire, Duroc, Hampshire, Landrace, Large-white, Polan,d-China, Mole-Foot, 

Tamworth y las tres Yorkshire. 

Debido a su adaptación y rendimiento, las razas mas difundidas en México, son por 

orden: Yorksllire, Hampsllire, Laudrace, D11roc, prevaleciendo aún en las regiones 

tropicales las razas mexicanas por su rusticidad. 

Tabla 1.11 

RAZAS DE CERDOS 

TIPO CÉLTICO TIPO IBÉRICO TIPOAsmco 

Cráneo Braquicéfalo 
Dolicocéfalo 

Braquicéfalo 

Estrecha, de base Ancha, corta muy 
Cara Ancha delgada 

roma 

Alargadas y casi 
Orejas Anchas y caídas horizontales Cortas y levantadas 

Corto, con cuatro o 

Cuerpo Muy largo, con seis Tamaño intermedio cinco vértebras 
vértebras lumbares entre ambos tipos lumbares 

Piernas Altas y musculosas 
Relativamente cortas Muy cortas 

Piel No pigmentada Siempre pigmentada 
Con o sin pigmentos 

Abundantes; blancas, Blancas, negras, rojas Poco abundantes; 
Cerdas amarillas o rojizas. 

o grises Blancas o rosadas 

Generalmente cinco 
Mamas Hasta nueve pares pares Variable 

'S.1nchcz, A. El crrdo: Alimentación y producción. Zarap,o:lÁI, Ed. Acribia, 1973. p:33. 
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Yorkshire: 

Esta raza de cerdos es de color blanco sin manchas, aunque en ocasiones se 

encuentran animales con manchas oscuras en la piel; ésta debe ser preferentemente 

de color blanco rozado. La cabeza es mediana y mas bien descarnada, el hocico ancho, 

igual que la frente, las orejas erectas, ligeramente dirigidas hacia atrás y de mediano 

tamaño, cuello proporcionado al largo del cuerpo, armónicamente encajado al 

cuerpo, el dorso y lomo son largos, pero bastante más largos que los de cualquier otra 

raza, a excepción del Landrace; la linea dorsal es sensiblemente convexa, los jamones 

son largos y descendidos, la linea ventral sensiblemente recta, debe tener cuando 

menos seis mamas de cada lado. 

Hampshire: 

Sus caracteres mas importantes son los siguientes: cabeza larga y algo estrecha, sin 

arruga; orejas medianas, ligeramente inclinadas hacia delante y hacia fuera; cuello 

corto; pecho ancho y profundo; espaldas anchas; linea dorso lumbar ligeramente 

convexa; muslos amplios y descendidos; extremidades de mediana longitud y 

cuartillas cortas. La piel es negra, fina y suave, cubierta de pelo negro, a excepción de 

las espaldas y extremidades anteriores que presentan color blanco. Se trata de un 

cerdo excelente productor de grasa y carne, precoz, vigoroso y activo, que alcanza a 

los seis meses de 60-65 kg de peso vivo y 200 kg a los dos años. 

La11drace: 

Sus caracteres morfológicos más importantes son: cabeza larga y algo estrecha, 

descargada; orejas grandes dirigidas hacia delante y afuera; cuello largo; pecho algo 

estrecho y profundo; espaldas ligeras; línea dorso lumbar horizontal; gran longitud 

del tronco; inserción alta de la cola y extremidades de mediana longitud. 

La piel es blanca, cubiertas del mismo color. Se trata de un excelente cerdo productor 

de carne y tocino, prolífico, vigoroso y activo, de gran aceptación en los mercados 

internacionales. 
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Duroc: 

Esta raza de cerdos es la mas conocida y popular en México y la más abundante en el 

país. Es una animal de talla media, con variaciones de intensidad en el color, que van 

desde claro amarillento hasta rojo oscuro, en ocasiones con pelos negros en el dorso. 

La cabeza es pequeña, las orejas finas de mediano tamaño, dirigidas hacia delante y 

ligeramente caídas de la punta, la cara es corta, ancha y de perfil moderadamente 

cóncavo, ojos prominentes y vivaces, cuello corto, bien implantado al tronco, pecho 

ancho y profundo, espaldas livianas, fuertes, armónicamente encajadas al cuerpo, 

dorso y lomos ligeramente convexos, la cola debe estar bien implantada y no 

sobresalir en su inserción, los costillares largos, profundos, con costillas encorvadas 

formando una línea armónica con las espaldas y regiones posteriores del cuerpo, la 

línea ventral debe ser recta, los pezones bien formados y en número de 10 cuando 

menos; jamones llenos y bien descendidos, miembros finos, medianos y bien 

implantados, pezuñas de color negro. 

J.2 Etapas de crecimiento 

El cerdo es un animal muy fecundo, la marrana tiene dos periodos de gestación al año 

de 114 dfas aproximadamente, y su fecundidad llega a veces hasta los ocho años. 

La hembra pare en cada alumbramiento de seis a catorce lechones. Normalmente, a 

los dos meses y medio de nacidos, se les separa de la madre, y se castra a los que se 

destinarán a la alimentación. El cuidado se diversifica y se eligen distintas razas 

según la finalidad que se persiga. Si se quiere obtener exclusivamente grasa (tipo 

saindoux) se procura el engorde mediante una alimentación selectiva y abundante y, 

cuando el animal llega a pesar más de 100 kg se sacrifica. 

Cuando se desea lograr carne con poca grasa (tipo porker), el crecimiento debe ser 

rápido y hay que sacrificar al animal cuando pesa alrededor de 50 kg. 
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Si se trata de obtener una producción intermedia para tocino (tipo bacon o manteca), 

el peso debe ser aproximadamente de 40 _kg; _ __ 

Para nuestro proyecto solo se sacrificará animales 'arriba de·lOO'kg, por lo tanto, 

queda descartada en estos momentos, el sacrificio de ani~al~s ''.tipo porker" y de 

producción intermedia. 

La hembra que no esté en lactancia, ni gestante, normalmente, se intentará que quede 

gestante. Para este fin, la actividad de sus hormonas se manifiesta a través del ciclo 

sexual. Este ciclo empieza en la pubertad y continúa en la gestación. Empieza otra 

vez con el destete, el cual ata el desarrollo de los óvulos que serán liberados cinco 

dfas después. Se conoce a la hembra preparada para la fertilización por cambios del 

comportamiento, asociados con el estro, durante uno o dos días, en los cuales acepta 

al macho para el apareamiento. En el curso natural de los acontecimientos, al macho 

se le podrá permitir aparearse antes de que los óvulos se desprendan. 

Realmente, el acto puede ayudar a sus relajaciones, y el esperma del macho necesita 

madurar en el aparato femenino antes de encontrar a los óvulos desprendidos. Dadas 

las condiciones, la pareja podrá aparearse frecuentemente, por tanto tiempo como la 

hembra lo permita y por tanto tiempo como el macho sea capaz. El acoplamiento 

final, es probable que se encuentre cerca del final del celo, esto es, después de la 

liberación de los óvulos. Bajo domesticación, una actitud liberal hacia los resultados 

del apareamiento, representa el uso ruinoso del macho, y es posible para otras 

hembras simultáneamente en estro, al permanecer sin aparearse. 

El apareamiento en el momento correcto puede, sin embrago, ser asegurado 

solamente por repetición frecuente del apareamiento a intervalos regulares de 12 

horas, o si no, durante el curso del periodo de celo. 
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El apareamiento doble (o inseminación artificial doble), aumenta el número de 

lechones nacidos- por encima- de una camada, y un apareamiento más frecuente (es 

decir, tres veces) evocará a una posterior ventaja: 

Pubertad 

La pubertad, tanto de los machos como de las hembras, está relacionada con la edad y 

el peso. Proporcionándoles adecuada alimentación, es normal que los animales 

alcancen la pubertad alrededor de la edad que corresponde a su especie o, en caso 

contrario son, subsecuentemente, incapaces de una reproducción normal. 

El verraco alcanza la pubertad, fase de su vida que se juzga por el desarrollo de sus 

órganos sexuales, entre los 125 y los ~50 dfas, aunque la capacidad para cubrir no se 

obtiene, generalmente, antes de los 150 dfas, cuando el verraco pesa entre los 80 y los 

110 kg. 

La manifestación de la pubertad en una hembra aparece, normalmente, alrededor de 

los 180 dfas de edad y 90 kg de peso en vivo. Está marcada por un engrosamiento y 

enrojecimiento de la vulva- lo cual es particularmente sintomático del celo en la 

hembra joven- y una tendencia a estar sobre sus cuatro patas y a aceptar al macho 

durante el apareamiento. 

La pubertad puede ser adelantada asegurándose que no haya machos enteros en la 

proximidad de las hembras, mientras éstas estén creciendo, y entonces permitir, en el 

momento elegido, una situación brusca -repentina- de exposición al macho. La vista, 

sonidos y olores del macho, ayudan a llegar a las hembras inmaduras a la pubertad 

siempre y cuando se cambie el grupo de machos cada 12 dfas, es decir, mezclando los 

grupos y variando su alojamiento. 

La mejor camada es conseguida en el cuarto parto, aunque los efectos varfan mucho 

de unas a otras explotaciones porcinas. 
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Debido a la influencia de la edad, ias cerdas primerizas alimentadas generosamente 

alcanzarán a la pubertad a mayor peso y estarán más gordas que las sometidas a una 

alimentación a escala más restringida. Si I? cerdas aumentan de peso rápidamente, o 

bien, se debe aceptar para la reproducción un animal de peso más elevado, o se debe 

estimular a la cerda primeriza que alcance la pubertad a una edad más temprana. A 

menudo estas cerdas no se aparean en el curso del primer calor (estro) y varía, con 

ello, el peso considerado óptimo para la primera concepción, desde 90 a 115 kg, de 

acuerdo con las circunstancias. 

Gestación 

Los huevos se liberan de 36 a 42 horas después de haberse presentado los signos 

externos del estro, y esta liberación se lleva a cabo en el curso de unas 4 horas. Sólo 

un 60 % de los huevos liberados se convierten en lechones vivos al nacer. Las cerdas 

multíparas suelen liberar de 16 a 18 huevos en cada calor, su número se eleva 

ligeramente a medida que se suceden las camadas. 

Los óvulos fertilizados descienden por el aparato femenino donde, en el protegido 

medio ambiente uterino, empiezan a transformarse en embriones. Alrededor del día 

25 del embarazo, se habrán implantado en la pared receptora del útero. La nutrición 

pasa de la madre al feto en desarrollo por vra placentaria, y al final de la,gestación, la 

asociación microscópica del óvulo y las células espermatozoides, dará como resultado 

un pequeño lechón de 1-1.5 kg. 

El tiempo transcurrido en el útero es alrededor de la mitad de la vida total de un 

cerdo en crecimiento, destinado a la producción de carne, y no le faltan riesgos. La 

mayor parte del crecimiento del feto del lechón se produce durante los últimos 30 

dfas de embarazo, mientras que la mayoría de pérdidas suceden antes de la etapa 

fetal, como por ejemplo, una severa reducción de la nutrición, estrés o enfermedades, 

o la ingestión de los alimentos que contengan substancias tóxicas. Las consecuencias 

17 



_son comprobadas a menudo con un· reducido _número de nacimientos, con fetos 

muertos y, particularmente, con fetos descompuestos en el nacimiento. 

Al término de la gestación, se acumulan 13 kg de leehones, 2:5 kg de membranas, 2 

kg de líquidos y además el útero materno ha aumentado su peso de 1 a 4 kg. 

Al principio, cuando nace, el lechón no tiene grasa y sr un poco de pelo para 

protegerse y mantenerse a sf mismo caliente; como comida de reserva, sólo unos 

pocos gramos de glucógeno hepático, y una reducida tasa de inmunidad a las 

enfermedades. Es vital, para el lechón recién nacido, pequeño, no perder tiempo en 

mamar de su madre porque puede morir en cuestión de minutos por falta de 

alimentación. 

Lactancia 

La leche está disponible en las glándulas mamarias desde el inicio del parto, y asf 

cada lechón puede hacer su camino directamente a la mama, encontra-r el pezón y 

mamar. 

La producción de leche varía notablemente entre unas y otras cerdas, asf como Ja 

etapa de lactancia y el número de cerdos mamando, llegando al máximo a las tres o 

cuatro semanas después del parto. En la primera lactancia se puede producir menos. 

Una camada de 10 lechones, mamando a cada hora, significará un promedio de 7 kg 

de leche diaria de la madre, lo cual es equivalente a 0.14 kg dolidos de la leche por 

mamada diaria del lechón. 

La eficacia de la producción necesita un destete precoz, debido a esto y a que los 

lechones pueden ser destetados a cualquier edad, aunque con más frecuencia es entre 

las 3 y 5 semanas. La edad del destete depende mucho de la sofisticación de la dieta, 

alojamiento, control de las enfermedades y adecuación del manejo utilizado. 
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El destete es mucho menos traumático para la madre que para el lechón: eUechón 

lactante tiene un pequeño problema en reabsorber la leche debido a"que le toma 

tiempo acostumbrarse a beber la leche por otros medios como lo son Ja mamila o 

recipientes. 

Entre el destete y el inicio de la siguiente gestación, la cerda, hembra reproductora, es 

totalmente improductiva. Afortunadamente, el periodo es normalmente corto, entre 

los tres y cinco días, y los niveles de concepción en cerdos son frecuentemente altos, 

entre un 80 y 85%. 

Lechones: son aquellos animales que se comercializan entre los 8 y 12 kg de peso vivo 

aproximadamente. Generalmente, comen unos 2 kg de ración suplementaria en el 

curso de las cinco primeras semanas de edad. Hasta las seis semanas de edad, los 

lechones más fuertes y grandes consumen la mayor parte de la ración suplementaria. 

Como es la leche que el lechón obtiene de la cerda, la que le permite ser más fuerte y 

grande, una elevada producción de leche por parte de la cerda incita al lechón a 

ingerir una mayor cantidad de ración suplementaria. 

Cachorros: estos son los animales cuyo peso se encuentra entre 40 y 60 kg 

aproximadamente. 

Capones: también conocidos como cerdo cebado, cerdo de engorda o cerdo castrado, 

son animales ya terminados para mercado y cuyo peso oscila entre los 100 y 120 kg. 

Venta de reproductores para pie de cría o verracos: de esto se encargan generalmente 

las cabañas o criaderos avanzados en la erra del cerdo, comercializándose estos 

animales a edades que oscilan entre los 5 y 12 meses. 
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1.3 Alimentación 

Para lograr que esla alternativa sea viable, incluso para grandes productores de 

, cerdos, se deben implanlar polfticas agrarias que incentiven la producción de 

materias primas no tradicionales como balata, yuca, leguminosas tuberosas, 

leguminosas para granos y hojas, caña de azúcar, algas y levaduras, asf como también 

promover el uso de residuos de cosechas, arroz paddy, excrelas, bacterias 

fermenladoras, subproductos del mafz y de pescado, entre otros, debido a que 

algunas planlas procesadoras de alimentos importan Jos granos de Estados Unidos 

para ser procesado en México y destinarlo a Ja granjas. 

Este alimento es conveniente para los animales destinados para el consumo 

alimenticio debido a que el resultado que se obtiene es carne con alto contenido de 

nutrientes, baja en grasa y con alta probabilidad de que la carne no este infectada. 

Batata (lpomoea batata) 

Es un cultivo aparentemente libre de factores anti-nutricionales, altamente rendidor, 

con producciones entre 10 y 50 t/ha y un rendimiento nacional promedio entre 6,200 

y 6,800 toneladas, destinadas para consumo humano. De este rubro se puede 

aprovechar la rafz y el follaje. Es fácilmente digestible, rico en carbohidratos solubles 

y contiene vitaminas en cantidades suficientes para cubrir parcialmente los 

requerimientos nutricionales de los cerdos. 

Se considera uno de los cultivos energéticos más completos. Además, se pueden 

obtener dos ciclos / año, es de fácil propagación y se adapta a diferentes ecosistemas. 

Posee un contenido de proteína en la rafz de 2.8 a 9%, dependiendo de la variedad y 

de 17% en el follaje. El valor energético está entre 3,160 y 3,220 kcal / kg de MS, 

equivalente a 90 - 96% de Jo aporlado por la yuca y el sorgo, respectivamente. Un 

contenido de extracto libre de nitrógeno (ELN) de 88.6%; 3.2% de fibra cruda; 3.5% de 

ceniza y 0.04% de fósforo disponible. 
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Arroz (Oryza saliva) 

Es .un cultivo de alto rendimiento nacional con producciones, que desde el año 1992 

con 726,002 toneladas, han superado considerablemente la demanda para el consumo 

humano. Estos excedentes son destinados para la mezcla con harina de trigo, para Ja 

fabricación de panes, producción de cerveza, de cereales mixtos para el consumo 

humano y para alimentos de consumo animal. 

Tiene como ventajas las de ser un cultivo de alto estudio agronómico, de relativo bajo 

costo, altamente mecanizado, de fácil almacenamiento, buen contenido nutritivo, sin 

componentes tóxicos, con una elevada oferta permanente del producto y produce 

subproductos aprovechables en la producción animal. 

En cuanto a los resultados obtenidos en la alimentación de cerdos, se ha encontrado 

que sustituciones de 50% de arroz paddy equivalen a raciones testigos basadas en 

mafz-soya, permitiendo disminuir los costos por kilogramo de alimento. 

Yuca (Manihot esculenta) 

Este rubro cuenta con alto grado de adaptabilidad y resistencia a la sequfa. Tolera 

suelos de baja fertilidad, es un cultivo de gran difusión nacional y de fácil 

propagación. Sus rendimientos oscilan entre 3 y 20 t/ha, coffuna producción nacional 

baja, alrededor de 366.8 miles de toneladas. No obstante, en estudios de 

mejoramiento genético y manejo agrotécnico, se han alcanzado rendimientos de 75 a 

80 t/ha/año. La yuca es principalmente una fuente de energía (80% almidón y 20% 

azúcar). El grado de toxicidad de la yuca ha sido ampliamente discutido, pero hay 

diversas opiniones que consideran que existen variedades no tóxicas o de baja 

toxicidad, como las destinadas para el consumo humano. 
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Jícama (Pachyrhizus erosus) 

La jicama es una leguminosa tuberosa, similar a la remolacha azucarera, que puede 

considerarse como un cultivo integral, pues es aprovechable en su totalidad (hojas, 

semillas y tubérculos). De las semillas se extrae aceite y también compuestos 

denominados rotenoides, empleados como insecticidas naturales biodegradables. Los 

tubérculos presentan un contenido proteico entre 14 y 17%, valor muy superior al de 

otras rafees y tubérculos como la yuca y la batata, y un valor energético entre 3.3 y 3.8 

kcal, lo cual la convierte en una alternativa para la alimentación humana y animal. 

1.4 Definición de un rastro 

Los rastros son establecimientos para el sacrificio de ganado bovino, porcino, caprino, 

equino y aves, asi como para la preparación y distribución de carnes y subproductos 

para el comercio detallista. En el pais se registran 1,061 rastros municipales y 

destacan Jos estados de: Veracruz que tiene el mayor número de rastros, con 140 

unidades; Jalisco con 128; Sonora con 79; Michoacán que tiene 77 unidades; México 

con 65 y Puebla con 64. 

1.5 Definición de un rastro Tipo Inspección Federal (TIF) 

TIF significa Tipo Inspección Federal, es un reconocimiento que otorga la Secretaría 

de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural (SAGAR) a las plantas de sacrificio que 

cumple con las más estrictas normas internacionales sanitarias e higiene. 

Los rastros y/o empacadoras TIF, son establecimientos que reúnen condiciones 

técnicas y estrictas normas sanitarias adecuadas para el sacrificio de animales para 

abasto de las especies bovina, porcina, equina y avícola, así como para el 

procesamiento, conservación y distribución de carnes y sus derivados. Estas unidades 

operan bajo la autorización y estricta supervisión de la Secretaría de Agricultura, 

Ganaderia y Desarrollo Rural (SAGAR). 
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De las 154 unidades que están en el país, Nuevo León y Sonora cuentan con 17 

establecimientos TIF cada uno, Coahuila concentra 13, Chihuahua 12, Jalisco 11, el 

Distrito Federal (Área metropolitana) 10 unidades y Veracruz 4 unidades de este tipo. 

Es importante mencionar que no debe existir diferencia entre los rastros TIF y los 

rastros municipales o los particulares, en lo concerniente a buenas instalaciones, 

tecnología, métodos de sacrificio, personal calificado, supervisión sanitaria, manejo 

higiénico de los productos y combate a la contaminación producida, ya que los 

productos obtenidos son destinados para consumo humano y su calidad e higiene 

deben ser escrupulosamente revisadas en cualquier centro de matanza, llámese TIF, 

municipal o particular. 

Esta diferencia es notable debido al abandono por parte del gobierno hacia los rastros 

municipales además de una falta de inspección periódica que mantenga controlado el 

proceso. 
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CAPITULO n.· MARCOIJE REFERENCIA 

11.1 Situación GeoiVáfica de Perote 

11.1.l UbicaCión 

·Las siete regiones de Veracruz 

El estado de Veracruz está ubicado al este de la República Mexicana, configurando 

una extensa franja costera sobre el Golfo de México, que limita al norte con 

Tamaulipas, al oeste con San Luis Potosí, Hidalgo y Puebla, y con Oaxaca, Chiapas y 

Tabasco por el sur y el suroeste. 

Según sus características físicas y culturales, el territorio veracruzano se ha dividido 

en siete grandes regiones, que reciben los siguientes nombres: 

Región de la Huasteca 

Región Totonaca 

Región Centro-Norte 

Región Central 

Región de las Grandes Montañas 

Región de Sotavento 

Región de las Selvas 
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Cabecera Municipal 

Región 

Latitud Norte 

Longitud Oeste 

Altitud 

Superficie 

Porcentaje del total estatal 

11.1.2 Límites 

Pero te 

Central 

19° 39' 

97°15' 

2400m 

735.35 km2 

0.97% 

Norte: Estado de Puebla, Jalacingo, Altotongá, Las Vigas de Ramírez 

y Villa Aldama. 

Sur: Estado de Puebla y Ayahualulco. 

Este: Las Vigas de Ramfrez, Acajete, Coatepec, Ayahualuko y Xico. 

Oeste: Estado de Puebla. 

11.1.3 Vías de comuniéación 

Carreteras 

Entre las carreteras que destacan están: la federal de cuota No. 150, que recorre la 

distancia entre las ciudades de México, Puebla y Córdoba. Del Distrito Federal parte 

hacia suelo jarocho la carretera libre No. 150, que de la ciudad de Puebla sigue hacia 

Tecdmachalco y de ahi penetra a Veracruz por la sierra de Acultzingo, se continúa 

por la zona conurbada de Ciudad Mendoza, Nogales, Rfo Blanco y Orizaba, en la que 

se le une la No. 123 con destino a Zongolica. 

De noroeste a sureste, la carretera No. 180 pasa por zonas agrfcolas, ganaderas e 

industriales de gran trascendencia, en las que se ubican las poblaciones de Pueblo 

Viejo, Ozuluama, Naranjos, Potrero de Llano, entre otras. En ella, además de la 
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-antei-iOr, entroncan -la mayor!~ de las car;~te;~s que llegan a est; estado provenientes 

de interior del pafs, como la federal No. 105, en el norte, mediante la cual se va de_ 

Pachuca, Hidalgo, a Tampico, Tamaulipas, entre otras. 

La carretera No. 130 México-Poza Rica, antes de llegar a la ciudad petrolera pasa 

Pachuca y Tulancingo, Hidalgo, y por Huauchinango, Puebla. 

En el centro del estado corre la carretera federal No. 140 qui? parte de~Puebla y 

atraviesa por San Hipólito, San Salvador el Seco y Alchichica, Puebla, para llegar al 

puerto de Veracruz. 

Este es el medio que se empleará para la transportación de la materia prima y la 

distribución de la carne en canal y subproductos. Siendo los tractocamiones el 

transporte más utilizado. 

Ferrocarriles 

A través de este medio de transporte se mueve una gran parte de Já amplia gama de 

productos que es embarcada y desembarcada en los puertos de Veracruz y 

Coatzacoalcos. La red ferroviaria en el estado tiene una longitud de 1,675.3 km, 

distribuidos principalmente en la porción centro-sur. 

El ferrocarril Transfstmico, construido con la finalidad de comunicar al puerto de 

Coatzacoalcos, en el Golfo de México, con el de Salina Cruz, en el Océano Pacifico, 

penetra en territorio veracruzano por Jesús Carranza y hasta Coatzacoalcos. Aquf 

hace contacto con otra linea ferroviaria, cuyo destino es la penfnsula de Yucatán. 

Aeropuertos 

El estado cuenta con aeropuertos que prestan servicios tanto nacional como 

internacional; y también existen aeródromos que complementan este tipo de 

transportación. 
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Tabla II.1.2 

TRANSPORTES Y COMUNICACIONES 
Longitud de la red carretera según tipo de camino (1992-1998) 

(Kilómetros) 

Tipo de Camino Esla do Municipio 
1992 1 9911 1992 1998 

Total 10266.11 15861.Sh/ 97.2 113.2 
Troncal FcdPrdl e/ 21160.1 3163.3 .¡7 45.7 
Puvim Pnt.1dt1 d / 2860. 3161.3 .¡7 -15.7 
A lim enlador.1s Estat.1lrs r/ 395.1.5 ·1367.·I 17.3 
P d vi m P n 1.1 d d d / 22.J6.3 17.3 
TerrcJct•rí<1 l 'J 

Rt>Vt> .. lid.1 2121.l 
C" rn 1nos H. u r.t lt•!-, .1070.5 50 2 50.2 
P" vi m l' n t ,1 d t1 h1.J 11-1. 7 
R l'V l'SI id" JJ90.9 29115.11 50. 2 50.2 
.1/ IJ.tlo._1!> ro.•lo.•rh.lo., al 31 .11• du1t'mhrt• do• o._..td.1 .1no 

h/ L.1 .,um .i .Jt• lu~ r.sr• 1.111•'> no ru1nl1dt• ton ,.J total dt•hnlo et f.JUt' !>t' incluyt•n 5262.6 kilómt>tros Jr carreteras y 

ca m 111••~ 'I u,. t·orr•·-.p•H1d1•n: 15-15 .. ' J P EME X, 313.·I J SAGA R, 71.J.6 a C FE y 332·1.3 a los municipios, ya que 

no st• J1!>pon•· do• 1nlorn1.11.:1ón a n1vo•I ntunicipal. 

1.·/ Tamhif.n , • ., torHH 1dd <omo pr1ndpdl o primaria, ti<•Jt<• como objt>tiVo especifico sen·h a) tránsito Je larga 

d Í!. t,t IH l•I. C O Ul p r1• ll J l' l"d IH 1 lltl~ JI' l U O lol pd V lltl 1•n IJJ U!'> (in<·lu iJ O!'> Jos t•s l.t fa ll"S) Y lihtt•s ( pa V im l'O la J 05, Je 

h~rt.tlt•ri,, ~· t•'''l'!-lldo!>) 

d/ Con1pr1•nde c,t1n in ns Je Jos, cualro o n1o1s carrilt•s. 

t>/ Tdm l>H•n cunol id.1!'> l·un l'I nom hr" Jt• 1·o1rr('ll'ras secundarias. lienen como propósito princip•I servir dr 

.1cct•so .i la~ cdrrrlt•rJ:s lron«alt•s. 

Puertos 

El puerto de Veracruz es el más antiguo del pals, y uno de los de mayor importancia. 

El puerto de Coatzacoalcos es importante porque aqul se realiza el movimiento de 

petróleo, azufre y fertilizantes. 

El puerto de Tuxpan es el más cercano a la ciudad de México, pero no tiene la 

relevancia de los antes mencionados. 

>Centro SCT Veracru>'- Unidad de Pro¡¡rnmación y Evaluación. Junta Estatal de Caminos del Gobierno 
del Estado. 
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Tabla 11.2.a 

INDICADORES DE TRANSPORTES Y COMUNICACIONES 

1999 /P 

Conccplo 
ILUrrctcras por caua rnu Krn¿ uc super11c1e 
(km) a/ 
¡vías f{!rn?ds por cadfl nlil kn12 tic 
su pc!rficie (krn) 

Aulolransporle federal 

Flota vchicul.1r dt> cc1rga (unidndt•s) 

Flntc1 vt>hicul,1r dl• pé1sc1jc (unid,1des) b/ 

At>ropul•rlns e/ 

f n IPrn.1l-inn u IPs 

N .rciond)es 

At•ron.1vt•s con1t_•rci1.1les d/ 
f\.tovimiento c.ll' pdsajeros de la aviación 
ccunt'r,:io1I (111 ilcs de pttsajcros) 

Nacional 

162.8 

13.6 

375,333 

60,090 

84 

55 

29 

1.155 

58,333 

f\.1ovimiento 1narilin1n de car~a (otiles de lonclndc1s) 

A ltu rd 16·1,097 

Cc1bot,1jp 67,342 

f\.1ovi1nienlo n1aríti1no de pasajeros (n1ilcs Je personas) 

e ruct•ros 

Trnnsbordadorl'S e/ 
Oficinas de correos por cada cien ntil 
h,1hilanlcs f/ 
Uficinas l~Jcgrtllicas por cada cien 1nil 
IH1hilt1nh•s f/ 
Est11«.'.ioncs rddiodifusoras r./ 
Estaci<lJH!s lclevisoras p./ 

Lin«.•as teh~fónic;:1s por cien habitantes f/ 
Estacion~s Ed u sal h/ 

I'/ l'rf')im 1nar. 

NA Nodplkahl(". 

2,957 

4,897 

36 

2 

1,456 

593 

11 

13,635 

a/ U a hu a 1998. lnt.·luye lroncal Ít•Jeral, alirnrnlaJoras y caminos ruralt•s. 

h/ lnduyt• lransporl!' lurlsUco. 

Entidad 

233.5 

25.1 

15,67·1 

2,382 

5 

·I 

16 

669 

50,863 

8,950 

32 

2 

112 

23 

6 

1,485 

e/ lnduyf' at"ropuerlos adtn inislrados por ASA. SDN, SM. gohi""rnos eslalale!'s y m unfcipale!'s, 

Lur,ar 
nacional 

1·1º de 32 

11°<1.,30 

7° de 32 

5° dt! 32 

3º de 31 

15ºdc28 

1º de 18 

16°de31 

15° de 30 

1° de 15 

4º de 14 

10º de 1 O 

NA 

22º de 32 

18° de 32 

1° de 32 

9° de 32 

J/ Ac-n1naves inscrilas rn t•I Rrgistro Aeronáutico MC!'xicano. No incluye aeronaves con n•alrfcula extranjer•. 

t•/ Considera l1nicamente a los pasajeros JesembarcaJos rn purrlos Je la enaJJaJ. 

í/ JnJicaJorrs cakulaJos con Jatos Je población estimados por INl!GI a mitaJ Jel año. 

g/ lnduyr cuncl"sionaJas y prrm isionaJas. 

h/ U a los a 1998. Solo induye las instaladas por Tt"lt .. •com unicaciones Je Ml-:arlcu. 

' INEGI. Dirección Genual de Geografía y Direcdón General de EstadL~lica. M6xico, 2000. 
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11.2 Situación socio-económica de Perote 

11.2.1 Historia de la población 

Perote, es voz castellana y aumentativa de pero, equivalente a Pedro, es decir Pedrote. 

Abierto el camino de La Antigua y Ulúa hacia México el 19 de junio de 1525 se dio la 

licencia a Francisco de Aguilar, vecino de la Villa Rica, para instalar una venta en el 

sitio de Pinahuizapan, y el 10 de octubre del mismo año se le autorizó para edificar 

una casa a manera de mesón; pero fue en 1527 cuando Pedro Anzures fundó el Mesón 

de San José y como dicen que era alto y grueso le decían Perote o Pedrote, al poblado 

que empezó a fundarse en torno al mesón y venta se Je llamó Perote. 

La antigua aldea indígena que allí existía se llamaba Pinahuizapan, voz náhuatl que 

significa "en el agua de las vergonzosas o sensitivas" (mimosa púdica). Allí se 

construyó después Ja fortaleza de San Carlos, tan mencionada en la historia, y en ella 

se inició el Heroico Colegio Militar donde muere Don Guadalupe Victoria. En 1919 se 

creó el municipio de Villa Aldama, segregándose del de Perote. 

En 1890 pasa el primer tren el cual da origen a otros servicios como Ja energía 

eléctrica, el servicio de autobuses para pasajeros entre México y Veracruz, la 

inauguración de teléfonos, la instalación de agua potable y alcantarillado, 

pavimentación de principales calles y es hasta el 2 de octubre de 1973 cuando recibe 

la categoría de ciudad. 
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11.2.2 Población 

Tabla 11.3.• 

POBLACIÓN TOTAL POR SEXO 
1950 - 1995 

Año 1 Total 1 Hombres 1 
1950 

Estado 1 2,040,231 t 1,012,478 t 
Municipio 1 13,105 1 6,537 1 

1960 
Estado 1 2,727,899 1 1,366,879 1 

Municipio 1 20,020 1 10,735 1 
1970 

Estado 1 3,815.422 1 1,921,786 1 
Municipio 1 2.J,409 1 12.953 1 

1980 
Estado 1 5,387,680 1 2,679,-131 1 

Municipio 1 34,495 1 17,269 1 
1990 

Estado 1 6,228,239 1 3,077,.J27 1 
Municipio 1 44,236 1 22,124 1 

1995 
Estado 1 6,737,324 1 3,323,880 1 

Municipio 1 51,688 1 25,797 1 

Tabla 11.4. 

TASA DE CRECIMIENTO MEDIA ANUAL 

INTERCENSAL 
1950-95 

(Porcentaje) 

Ar'\o Estado Municipio 

1950-60 2.9 4.3 
1960-70 3.5 2.1 
1970-80 3.4 3.4 
1980-90 1.5 2.6 
1990-95 1.4 2.8 

Nota: S• es limó como: 

Porcentaje 1 Mujeres 1 Porcentaie 

.J9.6 1 1,027,753 t 50.4 
49.9 1 6,568 1 50.1 

50.1 1 1,361,020 1 .J9.9 
53.6 1 9,285 1 46.4 

50.4 1 1,893,636 1 49.6 
53.1 1 11,.J56 1 46.9 

49.7 1 2,708,249 1 50.3 
50.1 1 17,226 1 49.9 

.¡9_.¡ 1 3,150,812 1 50.6 
50 1 22.112 1 50 

49.3 1 3,413,444 1 50.7 
49.9 1 25,891 1 50.1 

Tu• Je credmirnlo mrJia anual• 1 (l'roh. Al íin11I dl"I p.rioJo/Pob. al inicio Jp) rNfoJo) 1/NoJpaf\os consiJ•r•Jos ·IJ • 100 

•Para 1950-1990: INEGI. V1•racruz, R"sullados definitivos. VII, VIII, IX, X y XI Censos Generales de 
Población y Vivienda, 1950, 1960, 1970, 1980y1990. 

30 



11.2.3 Edades promedio 

Tabla 11.5.s 

POBLAOÓN TOTAL POR GRANDES GRUPOS DE EDAD 
1990-1995 
(Porcentaje) 

Edades 1990 1995 

CJ..14 42.3 38.9 
15-64 54.2 57.2 

65 y mas 3.5 3.9 

De acuerdo con la tabla anterior, el rango de edad promedio que cuenta con un 

mayor porcentaje de la población es de 15 a 64 años. Esto puede ser benéfico para el 

consumo de los productos cárnicos provenientes del cerdo debido a que los rangos 

extremos están conformados por edades en las que en ocasiones, por cuestiones de 

salud, idiosincrasia o costumbre no consumen este tipo de productos. 

11.2.4 Servicios a la población 

Tabla 11.6.• 

VIVIENDAS PARTICULARES HABITADAS CON AGUA ENTUBADA, DRENAJE 
Y ENERGiA ELÉCTRICA 
Al 5 de Noviembre de 1995 

Viviendas 
Viviendas Viviendas Viviendas 

Localidad particulares 
particulares particulares particuilarcs 

habitadas con habitadas con habitadas con habitadas 
ar.ua entubada drenaje enerr.fa el~ctrica 

Estado 1 1.461,960 1 918,501 1 935,230 1 1,226,929 
Pero te 1 5,524 1 5,068 1 4,428 1 5,229 

Para 1995: INEGI. Veracruz, Resultados definitivos; Tabulados Básicos; Tomo l. Conteo de Población 
y Vivienda, 1995. 
s INEGI: Anuario estadl~lico del estado de Veracruz. Tomo l. Edición 2000 
a ldcrn. 
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II.2.5 Ingresos de la población 

Tabla II.7.' 

POBLACIÓN OCUPADA POR NIVEL DE INGRESO MENSUAL 
Al 12 de marzo 1990 
(Porcentaje) 

Estado Municipio 

No re«ibc inJ~rcsos 10.3 10.6 

tv1enos d•~ un salario 
26.1 37 mfninlo 

De 1 a 2 sa !arios 
35.4 32.8 

mfninlos 
Mi1s de 2 y menos de 3 

12.3 7.1 salarios mfnintos 
De 3 a 5 salarios 

7.6 4.4 
mínimos 

Mi1s de 5 salarios 
4.8 3.3 mínin1os 

No esp<•cificado 3.5 4.8 

Salario mínimo para marzo 1999: 29.7 pesos diarios 

11.3 Los rastros en Perote 

11.3.1 Análisis de la competencia 

A continuación se mostrarán datos estadísticos sobre la cantidad de rastros tanto en 

estados como en municipios. 

7 INEGI. Vcracruz, Rt.>sultados Defirútivos. XI Censo General de Población y Vivienda 
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Por estado: 

Tabla II.8.8 

NUMERO DE CABEZAS SAOUFICADAS DE GANADO PORONO 

Hidalgo 
Otx.Ya 
Ptt<.•bla 

5.1n Luis A. lit~¡ 
Tahl."-l.'"l1 

Tan\luhrn.., 
Vt.'fllLTUZ 

To~tl 

Tnt.11 r"k11..iun.1I 

150,000 

.\(10,000 

250.000 

200,000 1 

150.000 ! 

100,000; 

50.000 1 

1 Y\12 lY'R 

l:!.J,561 9'J,ó21 

lB.M-1 92til1J 
:\'-J,-1(12 327.il)i 
125,(l'T.\ 1:11.ilG 
2'),('81 25,llh 
t>l,5:17 h.3,7J., 

:'<G,9!-.h ~.-.J~.J 

1.11'-A,,1:!.J 1,01'1,8]() 

.J.72h.llX .J,INt,,11.J-1 

1'#1 1993 19% 

125,917 117,385 1(17,875 

115.un 93,4.Jl 97,n'5 
1.1::?.:>11 325.72h :I0-1,5.JI! 
llll.771 110.9-15 llT.!.:\19 
19.:n, 25,~ .2'-J,l"f/'lJ 

n.1.5.'>t fh,11.17 t+J,:!13 
z¡'l.J,<.1--J?. ?.<ll,.Jtill 27:1,:\."'-I 

1.lJ.l.1,(151 l.lJ.11!.I«! ll{...l,l-) .. [~ 

-1.1vr.ti,/ln .J,h7.J.lll0 .J.11'255'-J 

1997 19'!8 

99,'+(J 1Z!.ó56 
97,()2.J '!8.-117 

:?Jn.519 :111,l~H 

llJ.1,94.l 12:1,l!'-J() 

2lJ.~ 3221'1.l 

55.lfil 61.25.1 
:!17,t>3_1 Z1h,hl!5 

889,-115 l~,25() 

.J.11'-1.-UJI .J.5.'ih.( J.1:! 

19'!9 21.Ul 

125,till5 139,'X-.8 
IP.,511! 1!~517 

Wl,:110 :\12.1!1!9 
n2n.i_1 1:\5,822 
?..J.~ 29,955 

h9.2'Jl h2989 
2:111.5% :!.J(l,167 

l.ll2.J,5.JI 1,(J.ll!,?.(J7 

.J.'151.2'4 .J.1!51,t:>I 

0199:! 

•1993 

0199.J 

l:l1995 

lil1996 

01997 

01998 

•1999 

02000 

Gráfica 11.1 Número de cabezas sacrificadas de ganado porcino. 

Se muestra en la gráfica, que el estado de Puebla produce grandes cantidades de 

carne de cerdo, una razón a este suceso es la gran distancia existente entre las 

ciudades ~1ue cuentan con rastros TIF dentro del estado de Veracruz y Ja ciudad de 

Perote, Jo que provoca que Puebla abarque el mercado de esta zona. 

Un rastro TJF en la ciudad de Perote provocaría gran competencia para el estado de 

Puebla debido a la localización central de esta ciudad. 

•Dirección de Contabilidad Nacional, Estudios Socioeconómicos y Precios, JNEGI. 
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Tabla 11.9.9 

MÉXICO, VOLUMEN DE lA PRODUCOON DE CARNE DE PORO NO EN CANAL (IONEl.ADAS) 

Hidal~o 

Ü1X..1l.ü 

Pul'l>l.i 
5111 Luis Potosi 

Tahl."i(_""\"l 
Tarn.mlh"'\.t'-o 

Vl'rtlLTUZ 

Tlllal 

Tntillti.lli,1rk1I 

90.000 

H0,000 

70,000 

hO,<M~l 

50,000 

-10,000 

30,000 . 

20.oon 
J0,00[): 

1992 

14.768 
?ó,1-15 
t-0.7-18 
5,'117 
8,89'.\ 
-l.ll'<l 
~2.:!i'X 

ln:?,779 

HllJ,782 

1993 1994 

16,106 17.'\15 
'\ó,5'.N 29,11::> 

h0,7h2 hl.7.H 
n,275 5,'181 
lJ,898 Y,:22tJ 

h,17h 7,917 
:'i>,:'H-i :w.s.t7 
172125 171.517 

821.5.'l() 872l~f7 

1995 1'!96 1997 1~ 

lh.158 17.1111 17,&ll 18,115 
2'-J.L'l :!9.:w5 :itl,271.l :!9,-1-IO 
62,.7.!t h.1,982 7-t-107 7o,Uf\ 
h,lhl 5.&4 h,1!58 5,7-Ul 

4,?.i'-J 8.-195 7,818 7.114 
5.'0l 7,:150 h.-tlX) 7,l}.)8 

-12.1 ló '.\8,ll'JI -15.\l'n -17,:1:1-1 

171.lJrí'l 17ll,l2X IHH.7h7 192.-l 1-l 

8'18,-161 i..~6.1:12 f.J.l,l-J,lJ.-15 'il"lll,h89 

().L.ILLillLJ.U..m.JLJL-"l.U:.C. .... LLIJ...J..ll.Jm.J._..lll..JLll_.,_..J:.llJLll,_.._.Ll:llU.UJ....C._,:llLJ...WC..-
~ 

~ 
~ - j "- ~ 

2. 
J"é 

~ ~ t .... 
~ 

;... 

1999 p 20IX)e 

18.Hh'J 18,878 
:!9,/1.!5 :itl,!02 
78,9/h &l,588 
5,Htí"I h,217 
8,2'.\1 8.-l'\ó 
7,511 18,7:12 
02.156 /U.362 

211,l/lh 2:1:1,215 

'Jll.t.186 um.mn 

01992 

•199:'1 

0199-l 

Illl1995 

1111996 

01997 

01998 

1111999 p 
02000e 

Gráfica 11.2 Volumen de la producción de ganado porcino en canal 

Notamos que existe competencia entre los estados de Puebla y Veracruz pero para 

que Veracruz sea autosuficiente, es necesario crear más rastros que le permitan entrar 

en el mercado no sólo de su estado sino también en otros. 

• Sccrclaría de Agricullura, Ganadería y Desarrollo Rural. 
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Tabla 11.10.10 

PESOS POR TONELADA DE CARNE EN CANAL 

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 
Hidalgo 8,388 9,153 10,161 11,907 14,103 17,808 18,140 19,497 
Oaxaca 8,955 9,600 10,301 11,934 H,538 17,528 17,800 18,889 
Puebla 8,591 9,054 9,467 11,317 13,688 17,533 17,924 18,915 

Queretaro 8,310 9,025 9,826 11,440 13,563 16,812 17,130 18,125 
San Luis Potosi 9,853 10,118 10,727 12,553 14,925 18,357 18,630 19,970 

Tabasco 9,145 9,903 10,49-l 12,244 14,547 17,560 17,864 18,592 
Tamaulipas 9,349 10,021 10,827 12,743 15,082 18,833 19,222 20,586 

Veracruz 8,908 9,522 10,370 12,396 15,086 18,429 18,691 19,802 
Total 71,499 76,396 82,173 96,534 115,532 142,860 145,401 154,376 

Relacionando la tabla 11.9 con la 11.10 podemos notar la cantidad en pesos del 

volumen de producción de cada población, esto representa una parte de los ingresos 

obtenidos por la producción de carne de cerdo y se puede ver que es considerable 

para el estado de Veracruz, lo cual indica que existe una gran demanda. 

Por municipio: 

Tabla 11.11.11 

SACRIFICO DE GANADO BOVINO Y PORONO SEGUN TIPO DE RASTRO Y MUNIOPIO 
1999 
(Cabezas) 

Rastro Tioo Inspección Federal (TJF) Bovino Porcino 
Isla 29730 o 

Tempal 60501 o 
Til•rra Blanca 47037 o 

Tihuallan 35494 o 

to Din>e"Ción de Contabilidad Nacional, E~ludios Socioeconómicos y Precios, INEGl. 
11 INEGI: Anuario l'Stadi~tirn del 1•slado de Veracru:r_ Tomo l. Edición 21JOO 
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Gráfica 11.3 Sacrificio de ganado bovino y porcino según rastro y municipio 

En la gráfica anterior, se muestra el número de cabezas sacrificadas en un rastro TIF, 

y se puede notar que hay un sacrificio nulo de ganado porcino, lo cual favorece el 

proyecto de implantar el rastro en el municipio de Perote siendo que este se 

encuentra en una parte céntrica entre los estados graficados. 

Tabla 11.12.12 

SACRIFICIO DE GANADO BOVINO Y PORCINO SEGUN TIPO DE RASTRO Y MUNICIPIO 
1999 
(Cabezas) 

Rastro f\1unicipal Bovino Pnrcirn.1 

Córdoba 11550 21788 
Pen~te -18n o 
Poza Rica dt• Hidal~o -127:\ 12.'"l'"\5 

Vl.•racruz 19412 o 
X,1la1,a 749.j 2'"18nll 

12 ldcm 
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Gráfica 11.4 Sacrificio de ganado bovino y porcino según rastro y municipio 

Por otro lado se puede apreciar en esta gráfica la falta de rastros municipales y en 

especial de rastros de ganado porcino en el municipio de Perote. 

Tabla 11.13.13 

VOLÚMEN DE LA PRODUCCIÓN DE CARNE EN CANAL DE LAS ESPECIES 
GANADERAS SEGÚN MUNICIPIO 
1999 
(Toneladas) 

Municipio Porcino 

Aceietc 156.-17 
Altotonl!a -126.85 

Avahualulco 215.6 
Jalacin).!o -107.25 
Las Minas 57.-19 

Pero te 1-1186.85 
Tlalnelhua\'tlCan 59.89 

,1s Vi\!'as de Ra1nin -197.86 
Villa Aldama 50.07 

Xalar>a -185.66 
Xico 1:15.25 

13 ldcm 
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Gráfica 11.5 Volumen de la producción de carne en canal de las especies ganaderas 
según municipio 

El volumen de producción de carne en canal en el municipio de Perote es mucho 

mayor que el de los municipios que lo rodean por lo que permite que un rastro, en 

especial TIF, se pueda crear permitiendo que los gastos de operación sean menores 

debido a que entre más se produzca, el costo por unidad irá disminuyendo. 
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Tabla 1f:í4~ 14 

VALOR DE LA 'PRODUCCIÓN DE CARNE EN CANAL DE LAS ESPECIES 
GANADERAS SEGÚN MUNICIPIO 
1999 
(Miles de pesos) 

250000 

200000 

~ 
~ 150()00 c. .. 
"" "' IOOOOO ~ 

:á 
50000 ' 

Municipio 

Accicte 
Altotnn1rn 

Avilhuillulco 
Jalncin~n 

Las tv1inns 
Pl•rc1te 

Tlalnt'lhuavllúln 
Las Vh•as de· Ra1nírez 

Villil Aldilnlti 
X,1li1pa 

Xicn 

j 
_E 
i! 

Municipio 

Pl1rcino 

251111.21 

69711.911 

3525.07 
66511.-16 
9-ll).()2 

2".195-1.9-1 
979.19 

111-10.ll-I 
1111!.ó 

79-10.55 
2211.26 

llPorcino 

Gráfica 11.6 Valor de la producción de carne en canal por especie según municipio 

Se puede ver que el valor de las producciones es mucho mayor en Perote que en otros 

municipios, lo que representa mayores ingresos en esta zona del estado de Veracruz. 

"ldcm 
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II.3.2 Proyecciones 

PRODUCOÓN DE CERDO 
(Toneladas) 

~o M íp 
1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 

Acajete 98.33 %.42 101.36 93.75 115.28 117.74 156.47 
Altotonga 268.19 262.98 2B4.63 255.68 314.40 321.11 426.74 
Avahualulco 135.67 133.04 143.99 129.34 159.Qj 162.44 215.88 
alacingo 255.96 250.99 271.65 244.02 300.07 305.47 407.28 

LasMinas 36.28 35.58 38.51 34.59 4254 43.44 57.74 
Pero te 8,913.34 8,740.12 9,459.64 8,497.49 10,449.20 10,672.0l 14,182.79 
llalnelhuayan 37.47 36.74 39.76 35.72 43.92 44.86 59.62 
Las Vigas de Ramirez 312.76 305.68 331.92 298.16 366.65 374.47 497.65 
Villa Aldana 31.55 30.94 33.49 30.00 36.99 37.í'B 50.2J 
Xalapa 303.68 '197.78 322.30 289.52 356.01 363.60 483.22 
Xico 85.19 83.53 90.41 81.21 99.87 102.00 13555 

TOTAL 10,478.43 10,274.80 11,U0.66 9,989.57 12,283.98 12,545.94 16,673.14 

PROYECOÓN DEL\ PRODUCOÓN DE CERDO 

Año 2001 2002 2003 200l 2QQj 

Toneladas 21.590.64 23,799.36 26,234.0l 28,917.78 31,876.07 35,136.99 38,731.50 

200J 
Tasa de crecimiento 

promedio anual 

183.81 
501.31 
253.61 
4í'8.46 
67.82 

16,661.34 
70.().1 

584.62 
58.98 

567.67 
15914 

19,586.90 10.23% 



POBLACIÓN 

1~ño 
Tasa ele crecimiento 

M 1p1 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 promedio anual 

A cajete 6,942 7,042 7,161 7,3n 7,621 7,876 8,133 8,399 
Altotonga 47,478 48,162 48,827 50,453 52,125 53,866 55.627 57,446 
A y ah ual u leo 20,366 20,660 20,931 21.&12 22.360 23,107 23,862 24.&12 
alacingo 28,290 28,698 29,077 30,063 31,059 32,097 33,146 34,230 

Las Minas 2,096 2,126 2,161 2,227 2,301 2,378 2.455 2,536 

Pe rote 50,228 50,952 51,688 53,375 55,145 56,986 58,850 60,774 

Tialnelhuayan 9,496 9,632 9,750 10,091 10,425 10,773 11.125 11,489 

Las Vigas de Ramfrez 13,163 13,352 13,535 13,988 14,451 14,934 15,422 15,926 

Villa Aldana 7,138 7,241 7,377 7,585 7,837 8,098 8,363 8,637 

Xalapa 327,238 331,951 336,632 347,740 359,267 371,264 383.405 395,942 

Xico 26,391 26,nl 27,158 28,045 28,974 29,942 30,921 31,932 

TOTAL 538,825 546,586 554,297 572,585 591,564 611,320 631,309 651,953 2.76% 

PROYECCIÓN DE LA POBLACIÓN 

Año 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 
Población 669947.057 688437.6 707438.473 726963.77 747027.98 767645.9473 788832.98 810604.n 



Il.4 Esttidfo de mercado 

11.4.1 Definición de mercado 

Se entiende por mercado el área en que confluyen las fuerzas de la oferta y la 

demanda para realizar las transacciones de bienes y-servicios a precios determinados. 

II.4.2 Elementos que lo componen 

Para el análisis del mercado se reconocen cuatro variables fundamentales que 

conforman Ja siguiente estructura: 

ANÁLISIS DE 
LA OFERTA 

ANÁLISIS DEL 
MERCADO 

ANÁLISIS DE 
LA DEMANDA 

ANÁLISIS DE 
LOS PRECIOS 

CONCLUSIONES DEL 
ANÁLISIS DEL 

ANÁLISIS DE LA 
COMERCIALIZACIÓN 

Este tipo de metodología está enfocada exclusivamente para aplicarse en estudios de 

evaluación de proyectos. La investigación que se realice debe proporcionar 

información que sirva de apoyo para la toma de decisiones, y en este tipo de estudios 

la decisión final está encaminada a determinar si las condiciones del mercado no son 

obstáculo para llevar a cabo el proyecto, teniendo ésta las siguientes características: 

a) La recopilación de la información debe ser sistemática. 

b) El método de recopilación debe ser objetivo y no tendencioso. 
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c) Los datos recopilados siempre deben constituir información útil. 

d) El objeto de la investigación siempre debe tener C()mo objetivo final servir de 

base para tomar decisiones. 

Oferta. Es la cantidad de bienes o número de oferentes 

(productores) esttin dispuestos a poner, a dispo~ici'ón del mercado a un precio 

determinado. 

Demanda. Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado 

requiere o solicita para buscar la satisfacción de una neeesidad especffica a un precio 

determinado. 
. ' . . . 

Precios. Es la cantidad monetaria a que los prócluctores:están dis~uestos a vender, y 

los consumidores a comprar, un bien o ~rvicio~ cuandC> la oferhi )'Ja' demanda esttin 

en equilibrio. 

Comercialización del producto. La comercialización es Ja actividad ,'<}ue permite al 

productor hacer llegar un bien o u~ servÍ~io ~l ~~nsumÍdo; co~ Jo~ ~~eficios de 

tiempo y lugar. 

II.4.3 Definición de estudio de mercado 

El estudio de mercado tiene una aplicación muy amplia; Sin embargo, en los estudios 

de mercado para un producto nuevo, muchos de estos estudios no son aplicables, ya 

que el producto aún no existe. A cambio de eso, las investigaciones se realizan sobre 

productos similares ya existentes, para tomarlos como referencia en las siguientes 

decisiones aplicables a la evolución del nuevo producto: 

a) Cuál es el medio publicitario más usado en productos similares al que se 

propone lanzar al mercado. 
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b) Cuáles son las caracter!sticas promedio en precio y calidad. 

c) Qué tipo de envase es el preferido por el consumidor. 

d) Qué problemas actuales tiene tanto el intermediario como el consumidor con 

los proveedores de artículos similares y qué características le pedirían a un 

nuevo productor. 

Podr!a obtenerse mucha más información acerca de la situación real del mercado en 

el cual se pretende introducir un producto. Estos estudios proporcionan información 

veraz y directa acerca de lo que se debe hacer en el nuevo proyecto a fin de tener el 

máximo de probabilidades de éxito cuando el nuevo producto salga a la venta. 

11.4.4 Metodología del estudio de mercado 

Al realizar el estudio de mercado se deberá seguir los siguientes pasos: 

a) Definición del problema. Tal vez ésta es la tarea más dificil, ya que implica que 

se tenga un conocimiento completo del problema. Si no es así, el planteamiento 

de solución será incorrecto. Debe tomarse en cuenta que siempre existe más de 

una alternativa de solución y cada alternativa produce una consecuencia 

especifica, por lo que uno debe decidir el curso de acción y medir sus posibles 

consecuencias. 

b) Necesidades y fuentes de información. Existen dos tipos de fuentes de 

información: las fuentes primarias, que consisten básicamente en investigación 

de campo por medio de encuestas, y las fuentes secundarias, que se integran 

con toda la información escrita existente sobre el tema, ya sea en estadísticas 

gubernamentales (fuentes secundarias ajenas a la empresa) y estad!sticas de la 

propia empresa (fuentes secundarias provenientes de la empresa). Se debe 

saber exactamente cuál es la información que existe y con esa base decidir 

dónde se realizará la investigación. 
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c) Diseño de recopilación y tratamiento estadístico de los datos. Si se obtiene 

información por medio de encuestas habrá que diseñar éstas de manera 

distinta a como se procederá en la obtención de información de fuentes 

secundarias. Es claro que también es distinto el tratamiento estadístico de 

ambos tipos de información. 

d) Procesamiento y análisis de los datos. Una vez que se cuenta con toda la 

información necesaria proveniente de cualquier tipo de fuente, se procede a su 

procesamiento y análisis. Hay que recordar que los datos recopilados deben 

convertirse en información útil que sirva de base a la toma de decisiones, por 

lo que un adecuado procesamiento de tales datos es vital para cumplir ese 

objetivo. 

e) Informe. Ya que se ha procesado la información adecuadamente, sólo faltará 

que se rinda el informe, el cual deberá ser veraz, oportuno y no tendencioso. 

11.5 Objetivo del estudio de mercado para el proyecto del rastro en Perote, Veracruz 

Ratificar la existencia de una necesidad insatisfecha en el mercado, o la posibilidad de 

brindar un mejor servicio que el que ofrecen los productos cárnicos (cerdos) 

existentes en el mercado. 

Determinar la cantidad de productos cárnicos que la comunidad de Veracruz estaría 

dispuesta a adquirir a determinados precios. 

11.6 Hipótesis del estudio de mercado para el proyecto del rastro en Perote, 
Veracruz 

Se encontrará el porcentaje del mercado insatisfecho de productos cárnicos, así como 

el número de cabezas que se deberán sacrificar en este rastro. 

45 



11.7 Determinación del tipo de muestreo en el estudio de mercado 

Existen dos tipos generales de muestreo: el probabilfstico y el no probabilrstico. En el 

primero, cada uno de los elementos de la muestra tiene la misma probabilidad de ser 

muestreado, y en el muestreo no probabilfstico, la probabilidad de ser muestreado no 

es igual para todos los elementos del espacio muestra!. 

Se examinará la investigación de mercado a base de encuestas donde se encontrará 

una estratificación preliminar implfcita por lo que se utilizará un muestreo de tipo no 

probabilfstico debido a que se tienen ya definidos los elementos o el mercado meta a 

abastecer, que en este caso serán las carnicerfas, excluyendo automáticamente a 

cualquier otro elemento. 

11.8 Tamaño de la muestra 

Para calcular el tamaño de la muestra se deben tomar en cuenta algunas propiedades 

de ella y el error máximo que se permitirá en los resultados. Para el cálculo de n 

(tamaño de la muestra) emplearemos la siguiente ecuación: 

Donde: 

pqZ2 
11=-E2 

Z es el valor relacionado con un nivel (%) de confianza (tabla de la distribución 

normal acumulada) 

pes la probabilidad de éxito 

q es la probabilidad de fracaso 

E es el error(%) permisible 

n es el tamaño de la muestra 
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Actualmente, el mercado a abastecer (clientes), consumen dos tipos de carne; de res y 

de cerdo, por lo que la probabilidad de que se venda nuestro producto será de 1h, 

esto define que las encuestas a realizar serán en establecimientos donde se venda 

únicamente carne de cerdo y de res, por lo tanto, existe una probabilidad (p) de 0.5 de 

que se venda la carne de cerdo (éxito) y una probabilidad (q) de 0.5 de que no se 

venda (fracaso) siendo la suma de las probabilidades igual a uno. 

El nivel de confianza a utilizar en nuestro estudio será de 95% y el error permisible 

del 10% (es decir, que tenemos confianza en que nuestros cálculos, en 95 por ciento de 

Jos casos, corresponderán a± 10 por ciento del valor real). 

Por lo tanto, sustituyendo los valores en la ecuación, tenemos: 

(0.5)(0.5)(1.96)2 
11 = -'---'-"'--~'='"---'-

(0. 1 )2 

n = 96 encuestas 

De igual forma, se podrá obtener el nivel de confianza y el margen de error a partir 

del número de encuestas obtenido por medio de un nomograma, trazando una lfnea 

recta que partiendo de la ordenada p "porcentaje de aparición" (en este caso, 50-50) 

corte la ordenada "error (precisión requerida)" y se prolongue hasta encontrar la 

ordenada n "número de observaciones" cortando en 96 para un nivel de confianza de 

95 por ciento y obteniendo un margen de error del 10 %. 

Nomograma. VER ANEXO l. 

Il.9 Diseño y aplicación de los cuestionarios 

El cuestionario a realizar se diseñó por los evaluadores del proyecto en forma de 

interrogatorio con una estructura definida para ser aplicada personalmente, con el fin 

de recaudar la información necesaria para realizar un análisis estadfstico que nos 
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permita determinar nuestra competencia, cantidad a producir, precio del.producto, la 
- -- - -

temporada en la que se venderá mas el producto y asimismo, concluir la viabilidad 

de establecer el rastro TIF en Perote, Veracruz. 

Formato. VER ANEXO 2. 

11.10 Resultados de los cuestionarios 

11.10.1 Base de datos 

La base de datos consiste en la captura de los resultados obtenidos en cada una de las 

encuestas aplicadas, lo que nos permitirá realizar un estudio gráfico que determine la 

factibilidad del proyecto. 

Los resultados gráficos se muestran a continuación. 

11.10.2 Gráficas 

mas J,, ~!Xl 1-.g 
53% 

JO - 1()() !..¡\ 
¡••., 

100-2()() 1-.g 
B"u 

>!XI- ~l)(l kg 
3()"., 

Gráfica 11.7 Cantidad de carne de cerdo comprada a la semana por 
carnicerías 
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En la gráfica anterior se-puede notarque el 53% de las carnicerfas establecidas dentro 
_-. __ -. -

de nuestro mercado meta. realizan un consumo cercano o mayor a la media tonelada, 

lo que representa un índice alto para la compra de carne de cerdo por semana. 

77'\, 

Gráfica 11.8 Tipo de carne que más se vende 

El porcentaje de consumo de carne de cerdo es mucho mayor, comparado con el de la 

carne de res lo cual favorece el proyecto debido a que se garantiza la venta del 

producto en un 77%. 

Noviembre y 
Diciemhre 

6% 
Noviembre 

1% 

Dicien1hre 
93~o 

Gráfica 11.9 Temporada en que se vende más carne de cerdo 
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El consumo de C:arne de cerdo durante el año es alto según las gráficas anteriores pero 

incrementa de manera considerable a fines del año ,principalmente en el mes de 

diciembre donde los ingresos son mayores para las personas económicamente activas. 
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Gráfica 11.10 Meses en que se vende menos carne de cerdo 

Por ser un país con creencias religiosas el consumo mínimo durante el año es en los 

días de cuaresma, lo cual no afecta en los ingresos durante el resto del año. 
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Gráfica 11.11 Proveedores 
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De acuerdo a los resultados de la encuesta, reflejados en la gráfica, Granjas Carroll es 

el mayor proveedor de ganado porcino en la región, lo cual nos da garantía de la 

calidad del ganado que será sacrificado en el rastro en estudio. 

Prt..-cio 
28% 

11rl'!'ttigio 
17" .. 

Calid.Hl 

Gráfica 11.12 Razón por la que compra a su proveedor 

En la gráfica se demuestra que las principales razones de consumo son la distancia, el 

precio y la calidad; el proyecto del rastro TIF cumple éstas razones debido a la 

cercana localización del mercado a cubrir, al precio competitivo por ser el propio 

criador del cerdo y la calidad que garantiza un rastro con estas características. 

o:?" .. 

::?:? J1L'SO~ 
50,, 

Gráfica II.13 Precio por kilo de carne de cerdo en canal. 
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La rnayor parte de consumidores de carne de cerdo comp~a el producto a un precio 

de $20 pesos, lo cual indica que éste es el mayor precio al que el rastro TIF puede 

ofrecer el producto con la ventaja de ofrecer calidad y facilidad de transporte. 

flr<1veedor 

Gráfica JI.14 Transportación de carne 

En el resultado de la encuesta podemos ver que la transportación de la carne es por 

parte del consumidor, por lo que esto puede representar una ventaja para el rastro 

TIF ya que se contará con servicio de entrega. 

Pül1lku grdl. 
99'.I. 

Gráfica 11.15 Clientes de la carne de cerdo 
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El mayor consumidor de la carne de cerdo para estos distribuidores es el público en 

general, por tal razón el rastro TlF tendrá como clientes a estos distribuidores y 

además se podrá vender en un futuro a establecimientos de consumo directo. 

Cotnpll'lo 
·wo";. 

Gráfica 11.16 Parte de cerdo que compra 

La gráfica demuestra que existe un gran aprovechamiento del producto a ofrecer, lo 

cual beneficia al rastro en la disminución de manejo de desperdicio y almacenaje. 

II.11 Interpretación de los resultados 

11.11.1 Competencia 

Nuestros principales competidores serán los rastros municipales que se encuentran 

en los municipios de Xalapa y Perote. La ventaja es que ninguno de éstos cuenta con 

las medidas de calidad que puede ofrecer un rastro TIF, esto garantiza al cliente que 

el producto está procesado con especificaciones zoosanitarias. 

Es importante recordar que en el estado de Veracruz solo existen cuatro rastros TIF, 

sin embargo ninguno de estos rastros procesan carne de cerdo, y en caso de que éstos 

incluyeran el sacrificio de ganado porcino, no afectará de manera importante nuestro 

mercado que se encuentra en la zona centro del estado, debido a que su ubicación 

está en los extremos del mismo. 
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II.11.2 Tipos de consumidores 

El tipo de consumidores en un principio serán aquellos individuos que cuenten con 

ingresos que le permitan comprar alrededor de una tonelada por semana y que 

cuenten con establecimientos que ofrezcan carne de cerdo al público en general. 

Posteriormente se extenderá el mercado a lugares tales como restaurantes, 

supermercados y embutidoras para que la carne sea procesada en diferentes 

presentaciones. 

Estas personas ofrecerán productos llevados a cabo por un proceso de calidad, lo cual 

beneficiará a su negocio y, como consecuencia, su clientela. 

11.11.3 Producto 

Los cerdos sacrificados en este rastro procederán de las granjas Carroll, los cuales 

cuentan con una alimentación balanceada, lo que garantiza la calidad de la carne que 

será bajo en grasa y con un alto contenido de proteínas. 

11.11.4 Precio del producto 

Con los resultados obtenidos en las encuestas aplicadas, podemos notar que el precio 

· promedio al cual nuestra competencia vende el producto es de $20. Esto nos servirá 

como margen para determinar el precio al cual debe ser vendido nuestro producto, ya 

que es conveniente ofrecerlo a un precio igual o mas bajo para que el rastro sea 

altamente competitivo, tomando en cuenta que el rastro en cuestión ofrecerá calidad 

debido a las estrictas normas sanitarias que lo regirán y también un servicio de 

transporte que otros competidores no ofrecen, poniéndonos en ventaja sobre ellos. 
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11.11.5 Promoción 

La promoción sirve para estimular las ventas, a base de dirigir el interés de nuestro 

producto a los clientes. Dicha promoción será por medio de las ofertas y se dará a 

conocer dentro de nuestro mercado meta para que estén enterados de la existencia del 

rastro y del producto. 

11.11.6 Plaza 

Se seleccionará un patrón específico de concentración de mercado para permitir la 

máxima oportunidad de alcanzar nuestro objetivo que en un principio será nuestro 

mercado meta; como se había comentado, el mercado meta es el estudiado en las 

ciudades de Perote y Xalapa. 

Para que un segmento de mercado se aproveche al máximo se tienen cuatro 

características: 

1. El segmento de mercado es de un tamaño común suficiente. 

2. El segmento de mercado tiene potencial para un,mayor crecimiento. 

3. El segmento de mercado no es propiedad ni, está ocupado en exceso por la 

competencia existente. 

El segmento de mercado tiene necesidades relativamente insatisfechas, que en 

nuestro caso puede cubrir. 
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CAPITULO 111. PLANTEAMIENTO DE LA PROPUESTA PARA· EL 

ESTABLEOMIENTO DEL RASTRO EN PEROTE 

111.1 Objetivo de la propuesta 

Buscar un mayor beneficio en la crianza y venta de cerdos aumentando su valor 

agregado con la creación de un rastro TIF, con lo que también se lograrla el 

crecimiento económico y competitivo de Granjas Carroll. 

111.2 Análisis de la propuesta 

Se propone un rastro creado por módulos, lo cual permite que su construcción se 

realice por etapas conforme a las necesidades y recursos del inversionista. El 

prototipo considera a los componentes, el equipo y la distribución de espacios que 

deben tomarse en cuenta para mejorar las condiciones de manejo, distribución y 

comercialización de la carne. 

111.2.1 Elementos 

Todo proyecto debe considerar algunos elementos que son de suma importancia para 

lograr una implantación exitosa y dentro de éstos se encuentran la localización de la 

planta, el tamaño de la planta, mercado meta y la definición de productos y servicios, 
los cuales se describen a continuación especificamente para nuestro proyecto: 

• Localización de la planta 

La ubicación del rastro será dentro del municipio de Perote, esto va a ser con base 

en diferentes parámetros importantes como lo son: 

Materia prima: es necesario que la ubicación del rastro sea cerca de nuestro 

proveedor de materia prima (Granjas Carroll) para disminuir gastos de 
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transportación y evitar un mal abastecimiento que pueda provocar retrasos en 

la producción. 

Mano de obra: para nuestro proyecto se requerirán empleados a nivel obrero, 

técnicos calificados y profesionistas de los cuales es fácil disponer debido a la 

cercanla de las universidades y escuelas tecnológicas de Veracruz y Puebla. 

Es importante mencionar que el personal debe ser capacitado para lograr el 

adecuado funcionamiento de la planta. El tipo de capacitación empleado, lo 

proporcionará Stork México, S.A de C.V. enviando supervisores de Holanda 

para el montaje de la maquinaria y al mismo tiempo se irá capacitando al 

personal de mantenimiento y de operaciones. Al término de la instalación de la 

maquinaria se les impartirá una capacitación para conocer la operación de la 

maquinaria. En caso de la utilización de algún sistema de cómputo, se les 

brindará la capacitación para los sistemas de control que tengan las máquinas . 

La capacidad instalada del rastro requerirá del personal listado a continuación: 

Tabla 111.1. 

Personal 
Linea de sacrificio 24 

Mano de obra directa 1 10 

Mano de obra indirecta 2 4 
Médicos Veterinarios 2 

Enfemtera 1 

Administrativos ' 5 

1 Se considera ni rcrsonal que atiende a los corrales, lava la cabina, limpia las vlsceras, realiza la reccpd6n de 
unin1í.lles, rei~istro de peso, cte. 
2 St.~ incluye al personal de manlcnimiento, alnwcenislas, etc. 
3 Se considero ul oJrninistraJor, contador, auxiliar de contador, secretario y vigilante. 
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Infraestructura: ·para Ja operación del rastro· se debe contar con agua, luz, 

teléfono y vfas de comunicación como condiciones de infraestructura de lo 

cual se dispone por el abastecimiento de la ciudad de Perote. 

Restricciones de la localidad: el agua utilizada durante el proceso y que va 

dirigida al drenaje debe contenér un nivel muy bajo de contaminantes que en 

nuestro caso serian residuos orgá.nicos tratados antes de ser desechados por la 

planta de aguas residuales del rastro. 

Actitud de la comunidad: algunos factores que influyen en la actitud de la 

comunidad son los malos olores, ruido y flujo de transporte, Jos cuales no 

afectan debido a que se encontrará alejado de la población. 

Por otro lado, existe una actitud positiva a la comunidad ya que el rastro 

implica la apertura de nuevas industrias generando empleos, el desarrollo y 

crecimiento de Perote y un proveedor más de carne de cerdo como una opción 

para la población. 

• Fijación del mercado meta 

Llamaremos mercado meta a un sector del mercado potencial disponible y 

calificado al que deseamos servir. 

Sexo: será indistinto para el consumo de nuestro producto. Será)ndistinto para 

Ja compra de nuestro producto. 

Edad: debido a algunas caracteristicas de la carne de cerdo, normalmente es 

consumida a partir de los 6 años. 

Ocupación: comerciantes, industriales y amas de casa. 
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Ingresos: la carne de cerdo es económica, ·por.'lo que es fácilmente alcanzable 

por personas de bajos recursos. No se necesita mas de un salario mínimo al día 

para poder realizar este consumo. 

Aspectos tecnológicos 

Debido a que un rastro TIF se rige por normas estrictas de calidad, es muy útil 

contar con tecnología avanzada, ya que esta ayuda al proceso, haciéndolo mas 

eficiente. 

Productos y servicios a ofrecer 

o Carne en canal: la materia prima requiere ser procesada higiénicamente 

para poder ofrecer un producto de calidad, garantizando la satisfacción 

del cliente. 

o Transporte: es de suma importancia contar con transporte exclusivo 

para entrega de pedidos, ya que esto nos pone por encima de nuestra 

competencia debido a que muchos rastros existentes no lo ofrecen. 

o Servicio de entrega en rastro: muchos clientes prefieren comprar 

directamente en el rastro para evitar gastos de flete, por lo que es 

necesario ofrecer un servicio de calidad en el momento de entregar el 

producto, esto es evitando retrasos y venta de producto en mal estado. 

Requerimientos tecnológicos 

o Maquinaria y equipo en lfnea de sacrificio. 

o Planta de tratamiento de aguas residuales. 

o Transporte especial para carne con sistema de refrigeración. 

o Equipo para oficinas (computadoras, copiadoras, impresoras, teléfonos~ 

faxes, etc.). 
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Capacidad de servicio 

La capacidad de servicio a brindar va a depender de la capacidad instalada en la 

planta, en nuestro caso, se contará con maquinaria suficiente para procesar 200 

cerdos por hora, lo cual va a determinar la cantidad de clientes a abastecer. 

• Tamaño de local 

Superficie construida (planta baja 2,513 m2, planta alta 355 m2) 

Estacionamientos y vialidades 2420 m2 

Superficie del terreno 4934 m2 

o Sacrificio 1085 m2 

o Conservación (cámaras de refrigeración) 150 m2 

o Servicios (sala de deshuese) 222 m2 

o Administración 

Estacionamientos y vialidades 2420 m2 

Administración 355 m2 

Complementarios 718 m2 

III.3 Inversión para poner en marcha el rastro . · 

111.3.'.l Inversión 

Para la inversión inicial de nuestro proyecto, es necesario tomar en cuenta los 

siguientes conceptos: 

Capital de trabajo. Es el capital adicional con el que se debe de contar para la puesta 

en marcha de una empresa y está compuesto por materia prima, mano de obra 

directa, créditos de ventas, suministros de producción e impuestos. 
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Activos fijos. Un activo fijo es cualquier bien o propiedad de la empresa e incluye 

terreno, edificio, maquinaria, equipo, mobiliario, vehículos de transporte, etc. 

Activos diferidos. Un activo diferido es el conjunto de bienes, propiedad de la 

empresa, que son necesarios para lograr el funcionamiento de ésta. Éstos son los 

patentes de invención, diseños comerciales o industriales, marcas, asistencia técnica, 

gastos preoperativos y de instalación y puesta en marcha, contratos de servidos 

(teléfono, agua, corriente trifásica y servicios notariales), estudios de evaluación, 

capacitación, etc. 

Construcción 
Terreno 
Pisos 
Ángulos de encuentro 
Muros interiores 
Bordes o soleras de las ventanas 
Control de insectos y roedores 
Escaleras 
Accesos, estacionamiento, áreas de carga y descarga, asf como el área de lavado 
y desinfección de camiones 
Cuarto de lavado de equipo 
Acometida ell!ctrica 
Lfnea telefónica 
Alimentación para agua potable 

Total: $9,990,000.00 

Línea de sacrificio 
Planta de tratamiento de aguas 
Insensibilizador 
Sangría 
Escaldado 
Pelado 
Flameado 
Precortadora 
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Abridora frontal 
Eviscerado 
Mesa para órganos blancos 
Mesa para órganos rojos 
Cortadora de cabeza 
Cortadora de canales 
Removedor de riñones 
Removedor de manteca 
Refrigeradores 
Rieles 
Caldera 

Total: $5,403,500.00 

Equipo de Cómputo 
Computadoras 
Impresora 
Fax 
No break 
Fotocopiadora 
Red 

Total: $167,500.00 

Mobiliario y Equipo 
Refrigerador 
Mobiliario 

Total: $55,000.00 

Equipo de transporte 
Camionetas 

Total: $840,000.00 
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111.3.2 Costos adicionales 

Constitución y manifestación de la empresa 
Capacitación de personal 
Puesta en marcha 
Promoción y difusión 
Estudios y planos 

Total: $ 6,260,400.00 
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CAPITULO IV. INGENIERÍA DEL PROYECTO 

IV.1 Objetivo 

Integrar los factores sociales, económicos y geográficos que permitan la mejor 

ubicación de la planta, as! como una adecuada distribución y el óptimo uso de los 

recursos con los que se cuenta. 

IV.2 Consideraciones a tomar para el rastro 

La ubicación del establecimiento queda supeditada a varios elementos como la 

localización de nuestros proveedores, mercado meta, medios de comunicación, 

servicios públicos, mano de obra, etc. las cuales se mencionarán más adelante. 

Es importante mencionar que al proyectar una planta se debe considerar el espacio 

que pueda permitir su futura expansión sin afectar otras áreas. 

Esta planta de sacrificio se localizará de acuerdo a lo establecido por las autoridades 

competentes y según la Norma Oficial Mexicana NOM-OOB-Z00-1994, a cinco 

kilómetros de los lfmites de la ciudad de Perote. 

Se tomará en cuenta los siguientes factores: 

1. Materia prima. Como fuente de materia prima se considerará exclusivamente el 

ganado porcino proveniente de Granjas Carroll, Ja cual se encuentra ubicada a 20 

kilómetros del terreno propuesto para el proyecto. 

2. Disponibilidad y costo de Ja mano de obra. Existe gran disponibilidad de mano de 

obra por Ja población de Perote y de lugares cercanos a éste, por otro lado, se 

conoce que Ja zona donde se ubicará el rastro es calificada como rural lo cual 

permite superar los ingresos actuales de la población sin afectar la inversión. 
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3. Ubicación de mercados. En un principio se piensa abastecer la ciudad de Perote, 

Xalapa y las pequei'las poblaciones cercanas a éstas. Posteriormente se buscarán 

otras opciones. 

4. Se cuenta con una subestación eléctrica, Ja cual suministra a la ,~;gr()~ \:Íe 'Perote. 
'. '- . ". . I~ - . ' 

Existen refinerfas y gasolineras cercanas a Perote para la obteriéió,n ciecoinbustible, 

por otro lado, se dispone de servicios telefónico, recol~~ió;~¿ de''. basura y/ o 

desperdicios, agua potable, drenaje, etc. 

5. Transportes y servicios públicos. Como se habfa mencionado al principio de esta 

investigación, se cuenta con una red carretera que conecta ciudades importantes 

como Puebla, Xalapa y el Puerto de Veracruz, por la cual transitan una cantidad 

considerable de vehículos de servicio público federal y particulares. 

6. Factores climáticos especiales. Perote se ha convertido en una zona ganadera 

debido a que el clima beneficia el crecimiento de cerdo por ser un lugar frfo y seco 

durante el ai'lo. 

7. Imponderables. Para poder desarrollar nuestro proyecto es necesario conocer las 

polfticas económicas impuestas, principalmente por la economfa estadunidense, 

que afectan nuestra economfa nacional, por lo tanto, se debe tener en consideración 

estas variantes inevitables para asegurar la estabilidad del proyecto, estando al dfa 

de lo que acontece con el mercado ganadero, agrícola y de la industria relacionada 

con Jos derivados del cerdo. 

IV.3 Preingeniería 

La preingenierfa consiste en obtener un panorama de la inversión a realizar en un 

proyecto. Para el caso del rastro TIF, será necesario el uso de la información de 
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fuentes especializad_as en el proceso de matanza de cerdo, la cual ha sido recaudada 

en los capftulos anteriores. 

IV.4 Diagrama de flujo 

Créditos 

Obtener información de Asociación Nacional de 
Empacadores Tipo Inspección Federal, A. C. 
(ANETIF), Organismo de Certificación de 
Establecimientos Tipo Inspección Federal, A. C. 
(OCETIF), STORCK (Equipo para rastros), ROSER 
(Equipo para rastros) 

Adoptar una propuesta 

Diseño de planta con especificaciones técnicas 
Capacidad de producción 
Capacidad de equipo 
Dimensiones 

Presupuesto 

Preestimación de la inversión 

Preingenieria 

Recursos disponibles 

Ejecución del proyecto 
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IV.5 Ingeniería 

Como parte de la ingeniería se considerarán los diagramas de proceso para productos 

cárnicos para posteriormente ejemplificar el proceso del cerdo. 

Se definirá cada uno de los proceso~ que se siguen para obtener la carne en canal, asf 

como el equipo que se requiere para los mismos. 

La distribución de planta se muestra para comprender el flujo de la materia prima a 

procesar, así como la localización de cada uno de los procesos. 

IV.6 Ingeniería del Rastro 

Cursograma sinóptico 
Proceso de productos cárnicos 
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Figura IV.1 
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Cursograma sinóptico 
Proceso de matanza del cerdo 

FiguraIV.3 
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Figura IV.4 
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Descripción del proceso 

Transporte.- Aunque no es una actividad propia del sacrificio, es importante tener en 

consideración que el transporte de los animales que van a ser sacrificados en el rastro 

comprende, en sentido amplio, Ja carga en el vehículo, el traslado hasta el rastro, la 

descarga y, en caso necesario, la recuperación de los animales del stress ocasionado 

por el transporte. Después del transporte, son recomendables las duchas de agua fría 

en Jos cerdos mantenidos en las naves de espera. Con ellas disminuye la temperatura 

corporal, se atenúa la excitación de los animales y se calma la agresividad. Debe 

tenerse en cuenta que los trastornos sufridos durante el transporte influyen sobre la 

calidad de la carne. 

Especificaciones zoosanitarias. VER ANEXO 3. 

Fases del sacrificio 

El proceso del sacrificio se distribuye en las siguientes etapas: 

Aturdido.- En un rastro TIF, el aturdido es una parte muy importante en el proceso 

debido a que es un equipo especializado que evita el sufrimiento del animal, esto es, 

queda inmovilizado (prevención de accidentes) de tal forma que pierde sensibilidad 

sin que se note su nerviosismo (protección del animal). El transportador de aturdido 

consta de un pasillo cuyas paredes laterales están inclinadas hacia dentro de manera 

que los cerdos se mantienen en pie sostenidos por las paredes laterales y en esta 

postura son transportados. Las paredes laterales constan de planchas de plástico 

colocadas en vertical y que se mueven a través del dispositivo transportador por un 

sistema de cadena-oruga. Tras detener el transportador, los cerdos son aturdidos 

eléctricamente al final del trayecto; luego se deslizan hasta una mesa de rodillos. 
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Sangría.- El sangrado puede efectuarse estando los animales en postura vertical 

(colgados) o en horizontal (caballetes de sacrificio). Los animales aturdidos se sujetan 

por una extremidad posterior a la cadena de una brida transportadora y, una ve~ 

elevados, se trasladan suspendidos hasta la sección de degüello. Este se realiza de 

manera que resulten seccionados los grandes vasos sangufneos, tras lo cual la 

actividad cardiaca y el pulso hacen fluir la sangre por los vasos cortados. Particular 

importancia reviste la obtención de la sangre en condiciones de limpieza, cuando ésta 

se vaya a utilizar como alimento o constituyente de productos alimenticios. 

Desollado.- El desollado de los cerdos en el transcurso del sacrificio sólo se realiza 

rara vez y sirve sobre todo para la obtención de la piel del dorso, que se destina a la 

preparación de cuero. Los cerdos son para esto sólo parcialmente escaldados; 

colocados sobre un carro atraviesan la caldera de escaldado de manera que sólo 

resultan escaldados la cabeza, patas, pecho y abdomen, pero no el dorso. La piel del 

dorso sin escaldar se separa a continuación. 

Escaldado y pelado de los cerdos.- Por lo regular los cerdos se escaldan, es decir, se 

someten a un calentamiento húmedo (60"- 65º q, con lo cual se aflojan la capa 

externa de la piel (epidermis) y los pelos. Acto seguido se eliminan a máquina 

epidermis y pelo, aunque la operación también puede realizarse con cuchillos o 

utensilios de raspado. Durante la operación o la terminación de la misma, las canales 

deben chamuscarse en su totalidad para eliminar los pelos y cerdas residuales. 

Eviscerado de las canales.- El eviscerado de los animales se realiza a mano y con la 

ayuda de herramientas. En los cerdos el hfgado es extrafdo en unión con las vfsceras 

torácicas. 

Corte de las canales.- El corte puede efectuarse con cuchilla, con sierra de cinta de 

mano o, en las instalaciones de funcionamiento automático, con sierra circular. 
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Refrigeración.- También el plazo de almacenamiento de la carne previsto, debe 

tenerse en cuenta al elegir el método de refrigeración en el cálculo de costos. Si la 

carne ya va a ser despiezada en el dfa siguiente al sacrificio y se van a elaborar con 

ella productos cárnicos, son suficientes temperaturas internas de lOºC. Con esta 

temperatura en las piezas de carne, el trabajo del despiece resulta más fácil que si se 

faenan carnes a temperaturas más bajas. En cambio, cuando la carne vaya a 

almacenarse varios dfas hasta su elaboración, deben alcanzarse en todos los casos 

temperaturas en el seno de las piezas de -4ºC. 

Congelación.- Cuando se prevea un largo periodo de almacenamiento o el transporte 

de las canales a grandes distancias, la congelación es el mejor procedimiento para 

conservar la carne. 

IV.6.1 Distribución de la planta 

Para la elaboración del rastro se considerará el promedio de volumen de sacrificio de 

los rastros municipales; se analizará el proceso de maquila de la Unea de sacrificio 

propuesta y se consultarán las normas de la Secretaría de Agricultura, Ganadería y 

Pesca (SAGARPA) en materia de construcción y operación de rastros, asf como los 

criterios para la dotación de equipamiento regional y urbano del subsistema de 

abasto, del Sistema Normativo de Equipamiento Urbano de la Secretaría de 

Desarrollo Social (SEDESOL). 

La propuesta contará con los elementos que componen a un rastro TIF los cuales se 

mencionan a continuación: 
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Terreno. Se proyectará sobre un área de 4934 m2 y está constituido por cuatro 

mói;lulos, áreas para estacionamiento y vialidades, asi' como componentes 

complementarios. 

Construcción" 

Módulo de sacrificio. Está constituido por la linea de sacrificio, y maquinaria para 

procesar 200 cerdos por dia, producción suficiente para abastecer el pronóstico de 

ventas para la puesta en marcha. 

Cada una de las salas contiene sus propios componentes fisicos para que su operación 

pueda llevarse a cabo adecuadamente. La secuencia de actividades necesaria durante 

el proceso de faenado en la planta de sacrificio obliga a establecer dos zonas 

denominadas "sucia" y "limpia", las cuales deben mantenerse separadas con la 

finalidad de prevenir la contaminación de los productos y asegurar el desarrollo 

higiénico del proceso. 

En conjunto las salas ocupan una superficie de 1085 m 2 distribuidos en 542.5 m2 para 

dos lineas de cerdo. 

Módulo de conservación. Constituido por dos cámaras con capacidad para 

almacenar, 100 medias canales de porcino; una contempla un andén cerrado para la 

exhibición de las canales con cuatro puertas para el embarque, las puertas tienen un 

fuelle en la parte externa para evitar al máximo la contaminaci~n. El conjunto ocupa 

una superficie de 150 m2. 

Módulo de administración. La administración se encontrará situada en la planta alta 

de las cámaras, en una superficie de 355 m2 y alberga la recepción, oficinas para el 

administrador y el contador, cubfculos de introductores y médicos veterinarios, asi 

como cocina-comedor, servicios sanitarios para el personal administrativo, vestidores 

para hombres y mujeres y áreas de circulación. 

os l..il con.~trun'i<m di•I rastro TIF, ha sido basada ••n un proycclo Je rastro proporcionado porSECOFI. 
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Módulo de servicios. Se diseñó una sala de corte y deshuese en una superficie de 222 

m2• Cuenta con una linea de acondicionamiento para el despiece de los porcinos, 

cámara de refrigeración para producto terminado, almacén, lavado de carros, área 

para venta al detalle y pasillos de circulación. 

Servicios complementarios. Está integrado por los cuartos de máquinas, caldera, 

cuarto de reparación y mantenimiento de equipo, zona de lavado de camiones y 

caseta de control de acceso. Ocupan en conjunto una superficie de 718 m2 • 

Estacionamientos y vialidades. El proyecto cuenta. con estacionamiento para el 

desembarque del ganado y el embarque del producto terminado: cajones para el 

personal, asi como el patio de maniobras para introductores, venta del producto y 

demás vialidades. 

El prototipo ofrece la posibilidad de construirse de acuerdo con las necesidades de 

sacrificio y abasto de la región o localidad donde se va a establecer, además de ofrecer 

una posibilidad de crecimiento sin afectar otras áreas debido al tipo de construcción 

(módulos). 
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IV.6.2 Maquinaria y equipo 

Planta de tratamiento de aguas 
Insensibilizador 
Sangría 
Escaldado 
Pelado 
Flameado 
Precortadora 
Abridora frontal 
Eviscerado 
Mesa para órganos blancos 
Mesa para órganos rojos 
Cortadora de cabeza 
Cortadora de canales 
Removedor de riñones 
Removedor de manteca 
Refrigerad ores 
Rieles 
Caldera 

IV.7 Publicidad 

IV.7.1 Objetivo 

Promover el valor agregado de nuestro producto garantizando calidad y precio con el 

fin de conseguir un lugar competitivo dentro del mercado. 

IV.7.2 Promociones 

Debido a la demanda de la carne de cerdo que existe durante el año se ha pensado en 

atraer a otros clientes con diferentes promociones como lo son: 

a) Se repartirán volantes a los diferentes establecimientos que se encuentren 

dentro de nuestro mercado objetivo. 

b) Se registrará el rastro en asociaciones como ANETIF, OCETIF, Confederación 

Nacional Ganadera (CNG), SAGARPA, etc. para dar conocimiento de la 
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existencia de éste y se pueda aplicar el proceso en otros rastros con la finalidad 

de que pueda ayudar a los agremiados en esta rama. 

c) De acuerdo a la demanda del cliente el precio del cerdo en canal bajará 

después de un máximo solicitado. 

d) Se informará a la población de la importancia de la carne de cerdo baja en 

grasa y sus diferentes nutrientes por diferentes medios de comunicación, como 

lo son: periódico, páginas electrónicas, radio y televisión. 

e) Se contará con transporte que facilitará a los clientes el traslado del producto a 

cada uno de sus establecimientos. 

IV.7.3 Mercadotecnia para los principales servicios 

Los instrumentos que utilizaremos para promover nuestro producto se hará con base 

en anuncios, publicidad y promoción de ventas. 

En un principio se contratará personal encargado de distribuir por nuestro mercado 

meta, anuncios que promuevan la garantía de calidad de la carne. Esto traerá como 

consecuencia que los clientes conozcan nuestro producto y con su completa 

satisfacción lo promuevan. 

Se realizarán promociones especiales en temporadas de bajo consumo, como lo son 

descuentos sobre el precio normal, transportación sin costo, regalo de productos no 

demandados (vfsceras, hueso, sangre, etc.). 

Se proporcionará un precio especial a clientes mayoristas. 

ESTA TESIS l\IO SA.I .. J<. 
DE LA. BUlLUYfEC:,', 
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CAPITULO v. EVALUAOÓN DEL PROYECTO 

V.1 Objetivo 

Comprobar que el proyecto propuesto es o no, económicamente factible por medio de 

un análisis financiero. 

V.2 Definición 

La evaluación de proyectos es aquella actividad que está encaminada a tomar una 

decisión de inversión y requiere de la participación de grupos multidisciplinarios que 

cuenten con la mayor cantidad posible de información para poder crear un proyecto. 

V.3 Presupuesto de operación 

V.3.1 Objetivo 

Realizar un análisis por medio del cual se determinará la producción necesaria para 

lograr que labore una empresa de tal forma que no haya pérdidas ni ganancias, es 

decir que nuestros ingresos sean igual que los egresos. 

V.3.2 Egresos e ingresos 

Se consideran como ingresos todo aquel valor monetario· generado por ventas, 

préstamos, aportaciones de los inversionistas, utilidades y los intereses derivados de 

las inversiones bancarias. 

Los egresos se consideran como todo activo adquirido por la empresa para su 

beneficio, como lo son: materia prima, mano~de obra (salario), maquinaria, etc. 

Flujo de efectivo= Ingresos - Egresos 
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V.3~3 Punto de equilibrio 

Es el nivel de producción en el. que son exactamente iguales los beneficios por ventas 

a la suma de los costos fijos y los variables. 

/ ' _, E .1.h . . Costos Fijos 
1111/0 ue ~q111 I TIO = ---------=----

% Co11trihució11. M argi11al 

O/ e 'b . . M . I Presupuesto Venias - Costo Vemos 'º .0111r1 11c1011 argma = ---
. Ventas 

A continuación se presentan los escenarios del punto de equilibrio: 

Optimista 

Punto de equilibrio 
(miles) 

Presupuesto de ventas 
Presupuesto de ventas (cerdos) 
Costo de ventas 

Materia prima 
Mano de obra 
Costos indirectos 

Costos Variables 
Costos Fijos 

Contribución marginaJ 

Porcentaje de contribución marginal 

Punto de equilibrio 

• 13395 cerdos 

$ 

$ 

$731.11 
$5,101.01 

19,291.23 

20.04% 

25,450.52 • 

$70,150.00 
$976.65 

$5,832.12 

$96,250.00 
50,000 

$76,958.77 

81 



100,000 
90,000 

"' 80,000 o 
"' 70,000 cu 
p., 

60,000 cu 
'"O 50,000 
"' ~ 40,000 

:E 30,000 
20,000 
10,000 

o 

Normal 

Punto de equilibrio 
(miles) 
Anual 

Presupuesto de ventas 
Presupuesto de ventas (cerdos) 
Costo de ventas 

f\..1atcria pritna 
f\..1ano de obra 
Costos indirectos 

Contribución marginal 

Punto de equilibrio 

Cerdos 

Costos V11ri11bles 
Costos Fijos 

$ 

$-182.53 
SS,101.01 

10,274.31 

Porcentaje de contribución marginal 16.SS'V.• 

Punto de equilibrio $ 30,822.21 • 

• 16222 cerdos 

S-15,2-16.75 
S976.65 

S5,583.5-I 

$62,081.25 
32,250 

$51,806.94 
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Punto de equilibrio 

J00,000 

90,000 
:t~~T:. _ ·- :'.", .. ·· -.... ;--r -~.' ·~·~_:::~·.;::"~:'··~ •. _ -~~···~:~;. 
1-"''--'--;..:_;_'--~~~--:~~~-,-.::...,._;_-"-_;_~-'-'--'--"-~:7"" 

H0,000 

70,000 

i!l 60,000 :¡¡ 
50,000 .,. 

!---------------------

"' "O ~o.uno 

Jl 30,000 

~ 20,000 

10.000 

o 

Cerdo 

Pesimista 

Punto de equilibrio 
(miles) 
Anual 

Presupuesto de ventas 
Presupuesto de ventas (cerdos) 
Costo de ventas 

f\1ateria prin1a 
I\1ano de obra 
Costos indirecto~ 

Costos V11ri11/llcs 
Costos Fiios 

Contribución marginal 

Porcentaje de contribución marginal 

Punto de equilibrio 

• 19646 cerdos 

$ 

$2..13.95 
$-1,996.00 

$5,796.92 

13.38'V.1 

37,328.31 • 

$31,567.50 
$718.13 

$5,229.95 

--i 
-+-Costos¡ 

~Ven~s_j 

$43,31250 
22,500 

$37,515.58 
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80,000 

70,000 

50,000 f-----

40,000 - .. 

30,000 

20,000 

10,000 

V.4 Valor presente neto 

V.4.1 Objetivo 

Punto de equilibrio 

.._1o~"" ~<f> .:;><f> -§'<f> .,,.,<f> 
Cerdos 

:--costos 
1

-9-Vt?ntas 

Comprobar que las ganancias obtenidas desde el momento en que se inicia el 

proyecto a través del tiempo son mayores que los gastos realizados a la inversión. 

V.4.2 Definición 

Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la 

inversión inicial, lo cual equivale a comparar todas las ganancias esperadas contra 

todos los desembolsos necesarios para producir esas ganancias, en términos de su 

valor equivalente o tiempo cero. 

V.4.3 Cálculo del valor presente neto 

Para el cálculo del valor presente neto (VPN), se puede utilizar una tasa mfnima 

aceptable de rendimiento (fMAR), la cual debe ser de un valor tal que el proyecto 

proporcione un VPN mayor a cero al superarla y viceversa. 
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La forma de calcular el VPN para un periodo 11, se presenta a continuación: 

FNE, FNE2 ·.. FNE3 FNEJ FNE" + vs 
VPN = -P+---+---+-.-.-+ ... +---+ ... +-----

(1 +i)1 (l+i)2 (I+i)3 (l+i)1 (l+i)" 

Donde: 

P = inversión inicial 

FNE 1= flujo neto de efectivo en el perfódo j 

i=TMAR 

n = último período de Ja evaluación 

VS = valor de salvamento 

V.5 Tasa interna de retorno 

Es Ja tasa de descuento que hace que el valor presente neto sea igual a cero, es decir, 

es la igualación de Ja suma de los flujos descontados a la inversión inicial. 

La tasa interna de retorno supone que el dinero que se gana año con año se reinvierte 

en su totalidad. 

V.5.1 Cálculo 

Para calcular la tasa interna de retorno (TIR) se utilizará Ja ecuación del VPN 

igualándola a cero, como se muestra a continuación: 

o = -P + _F_"N._'E._1 + _F._"N._'E._2 + _F._"N._E_3 + ... + _FN._· _E_1_ + ... + _F._W_E_._+_v._;s_· 
(1 +i)1 (1 +i)2 (1 +i)3 (1 +i)1 (1 +i)" 
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A continuación se presentan los escenarios del VPN y TIR: 

Optimista 

Tabla V.1 

Valor Presenlt' Neto (VPN) 
(miles) 

Tasa anual =7% 

AñoO Añol Año2 AñoJ Año4 Años 
VPN -$ 3,271.65 $ 14,013.46 $ 12.150.43 $ 12.633.29 $ 14,536.51 $ 20,5<]7.02 

VPN del proyecto $ 70,689.00 

Tasa Interna de Retomo (I1R) 455.4<1'/o 

Normal 

Tabla V.2 

Valor l'r"5enle Neto (VPN) 

(triles) 

Tasa anual= 7% 

AñoO Añal Año2 AñoJ Año4 Años 
VPN -$ 3,271.65 $ 9,283.07 $ 7$t.21 $ s,:n'.54 $ 8,771.88 $ 13,964.36 

Vl'N del proy<cto $ 44,WJ.41 

T.>S.11.rte=J de Retumo (I1R) 297.'iU'/o 

Pesimista 

Tabla V.3 
Valor ittsmtl' Neto (VPN) 

(triles) 

Tasa arrual = 7~o 
AñoO Añol Año2 AñoJ Año4 Años 

VPN -$ 3,271.65 $ 7,128.85 $ 4,618.54 $ 5,402.27 $ 6,ffil.77 $ 11,Cl26.~ 

VPN del i""Y"dO $ ~%8.77 

T or;a lntem.1 de Retumo (I1R) 216.í'O'Yo 
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V.6 Presupuesto de ventas 

Para el presupuesto de ventas se tomarán en cuenta los resultados estadísticos de las 

encuestas, esto es, la cantidad de kilogramos de carne de cerdo estimado a vender en 

un año y el precio de la misma de acuerdo a la demanda pronosticada. 

V.7 Presupuesto de operación 

El presupuesto de operación considera todos aquellos costos fijos y variables 

necesarios para efectuar el proceso, asf como los gastos de ventas, administrativos y 

financieros. 

A continuación se presentan los escenarios optimista, normal y pesimista. 

El optimista es basado en el presupuesto de ventas, el normal y pesimista son 

basados en un 35% y 55% menores a las ventas óptimas, respectivamente. Estos 

porcentajes son establecidos por los inversionistas. 

Optimista 

Capital de Trabajo $ 72,185 

Materia Prima (miles) $ 70,150 
Mano de Obra (miles) $ 2,035 

Ventas por ai\o (miles) $ 96,250 

Total ventas canal ($) $ 95,000 
Total ventas subproductos($) $ 1,250 
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Tabla V.4 

Tabla V.5 

Materia Prima 

Cantidad de cerdos por dia 
Horas por dla 
Olas por semana 
Semanas por año 
Costo del kilo de carne($) 
Precio del kilo de carne($) 
Precio sangre por litro($) 
Precio vfsceras por pieza($) 
Precio rit~ón por pieza($) 
Peso de 1 cerdo (kg) 
Peso de 1 canal (kg) 

Mano de Obra 

200 
8 
5 
50 
12.2 
20 
o 
21 
2 
115 
95 

34 Total mano de obra directa (empleados) 
Total mano de obra indirecta (empleados) 4 
Total administrativos (empleados) 8 
Costo mano de obra directa por dfa ($) 3.9066 
Costo mano de obra indirecta por dla($) 0.5362 
Costo administrativo por dfa($) 3.69595 
Salario mfnimo ($) 38.3 
Dlas por mes 
Meses por año 

30 
12 
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Tabla V.6 

Costos y gastos del proyecto 

(miles) 
Anual 

Casios de operación 

Materia prima 
Mano de obra directa 
Mano de obra indirecta 
Enganche maquinaria 
Salarios 
Luz 
Agua 
Gas 
Seguros 
Deoreciación 
Mantenimienlo equipo 

Total COS(OS 

Total casios de operación 

Costo fijo Coslo variable 

$ 70,150.00 
$ 976.65 
$ 134.05 
$ 2,161.04 
$ 923.99 

$ 629.31 

$ 54.80 
$ 47.00 

$ 576.32 
$ 1,305.61 . 
$ 6,077.66 $ 70,881.11 

$ 76,958.77 

* El costo de la maquinaria incluye el mantenimiento de la misma por un periodo de 
cinco años 

Tabla V.7 

Gastos 

Gastos de ve11tas 
Cuotas y suscripciones $ 20.00 
Gasolina $ 810.00 
Viáticos $ 18.00 
Mantenimiento transoorte $ 60.00 
Total gastos de ventas $ 908.00 
Gastos ile admi11istraci611 
A=a $ 4.69 
Luz $ 50.34 
Teléfono $ 60.00 
Papelerla $ 72.00 

Total gastos de administración $ 115.03 

Gas tos fi11a11cieros 

Bancos $ 1,426.17 
Proveedor $ 338.50 
Total gastos financieros $ 1,764.67 

Total gastos $ 2,787.70 

VERANEX04 
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Normal 

Capital de Trabajo $ 47,281 

Materia Prima (miles) $ 45,247 
Mano de Obra (miles) $ 2,035 

Ventas por afto (miles) $ 62,081 

Total ventas canal ($) $ 61,275 
Total ventas subproductos($) $ 806 

Tabla V.8 

Materia Prima 

Cantidad de cerdos por día 129 
Horas por día 8 
Días por semana 5 
Semanas por año so 
Costo del kilo de carne ($) 12.2 
Precio del kilo de carne ($) 20 
Precio sangre por litro ($) o 
Precio vísceras por pieza ($) 21 
Precio riñón por pieza ($) 2 
Peso de 1 cerdo (kg) 115 
Peso de 1 canal (kg) 95 
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Tabla V.9 

Tabla V.10 

Mano de Obra 

Total mano de obra directa (empleados) 
Total mano de obra indirecta (empleados) 
Total administrativos (empleados) 
Costo mano de obra directa por dfa ($) 
Costo mano de obra indirecta por dfa($) 
Costo administrativo por dfa($) 
Salario mínimo ($) 
Días por mes 
Meses por ai'\o 

Costos y gastos del proyecto 
(miles) 
Anual 

Costos de operación 

Materia prima 
Mano de obra directa 
Mano de obra indirecta 
Enganche maquinaria 
Salarios 
Luz 
Agua 
Gas 
Seguros 
Depreciación 
Mantenimiento equipo 
Total costos 

rrotal costos de operación 

Costo fijo 

$ 976.65 
$ 134.05 
$ 2,161.04 
$ 923.99 

$ 576.32 
$ 1,305.61 . 
$ 6,077.66 

$ 

$ 

$ 
$ 

$ 

$ 

34 
4 
8 
3.9066 
0.5362 
3.69595 
38.3 
30 
12 

Costo variable 

45,246.75 

415.35 
36.16 
31.02 

45,729.28 

51,806.94 

*El costo de.la maquinaria incluye el mantenimiento de la misma por un periodo de 
cinco años 
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Tabla V.11 

Gastos 

G11stos tle mmtas 
Cuotas v suscriociones $ 20.00 
Gasolina $ 534.60 
Viiiticos $ 18.00 
Mantenimiento transoorte $ 39.60 
Total gastos de ventas $ 612.20 
Gastos de i11/111i11istraciót1 
Al!ua $ 4.69 
Luz $ 50.34 
Teléfono $ 60.00 
Papelería $ 72.00 

Total gastos de administración $ 115.03 

Gastos fi11ancieros 
Bancos $ 1,426.17 
Proveedor $ 338.50 
Total gastos financieros $ 1,764.67 

Total gastos $ 2.491.90 

VERANEX04 

Pesimista 

Capital de Trabajo $ 24,224 

Materia Prima (miles) $ 22,448 
Mano de Obra (miles) $ 1,776 

Venias por aí\o (miles) $ 30,800 

Total ventas canal ($) $ 30,400 
Total ventas subproductos($) $ 400 
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Tabla V.12 

Tabla V.13 

Materia Prima 

Cantidad de cerdos por dfa 
Horas por día 

64 
8 

Dfas por semana 
Semanas por año 
Costo del kilo de carne ($) 
Precio del kilo de carne ($) 
Precio sangre por litro($) 
Precio vísceras por pieza ($) 
Precio riñón por pieza ($) 

Peso de 1 cerdo (kg) 

5 
50 
122 
20 

Peso de 1 canal (kg) 

Mano de Obra 

o 
21 
2 
115 
95 

Total mano de obra directa (empleados) 
Total mano de obra indirecta (empleados) 
Total administrativos (empleados) 
Costo mano de obra directa por dfa ($) 
Costo mano de obra indirecta por dfa($) 
Costo administrativo por dfa($) 
Salario mínimo ($} 
Días por mes 
Meses por año 

25 
4 
8 
2.8725 
0.5362 
3.69595 
38.3 
30 
12 
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Tabla V.14 

Costos y gastos del proyecto 
(miles) 

Anual 

Costos de operación 

Materia prima 
Mano de obra directa 
Mano de obra indirecta 
En<>anche maauinaria 
Salarios 
Luz 
Agua 
Gas 
ISel!uros 
DeDreciación 
Mantenimiento POUino 

Total costos 

Total costos de operación 

Costo fijo Costo variable 

$ 22,448.00 
$ 718.13 
$ 134.05 
$ 2,161.04 
$ 923.99 

$ 201.38 
$ 17.53 
$ 15.04 

$ 576.32 
$ 1,200.ro . 
$ 5,714.12 $ 22,681.95 

$ 28,396.ffi 

*El costo de la maquinaria incluye el mantenimiento de la misma por un periodo de 
cinco años 

Tabla V.15 

VERANEX04 

Gastos 

Gastos de ventas 
Cuolas v suscripciones s 20.00 
Gilsolina. s 121.50 
Viáticos s 18.00 
t-.1nntenimiPnlo transoortc s 9.00 
Total gastos de ventas $ 168.50 
Gastos de ad111i11istraci611 

Ai:u.1 s 4.69 
Luz s 50.34 
T<'ll'-lono s 60.00 
Papd,~ríil s 72.00 

Tot.al gastos d~ administración $ 115.03 

Gastos /i11a11cieros 

Banl·os 
ProvP,~dor 

Total gastos financieros 

Total gastos 

, 

s 1,426.17 
s 304.83 
$ 1,731.00 

$ 2,014.53 

iESIS CON 
FAL~A tE ORiGEN a 
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V.8 Estado de resultados 

El estado de resultados o de pérdidas y ganancias nos servirá para calcular la utilidad 

neta y los flujos netos de efectivo del proyecto, conociendo el beneficio real de la 

operación de la planta. 

V.9 Tasa de descuento 

Es la tasa que nos sirve para descontar el valor del dinero en el futuro a su 

equivalente en el presente, dando como resultado los "flujos descontados". 

A continuación se presentan los escenarios del estado de resultados y el flujo de 

efectivo: 

Tabla V.16 

OPIIMSLJ\. 

AnoO Ailol Ano2 Ano3 Afo4 AfoS 

Venas + $ - $~CD $ lffi,Clli'.'8 $ 116,'Hlffi $ 12l, 914.02 $ 144101.!B 
Cb;to de ¡rOOtu:iOO - $ - $ 76,~77 $ IQ.(Hl.W $ m762.44 $ 9'>,192.W $ 100,CDl.ID 
Uilid.id brula =$ - $ 19,.291.n $ 2'.\!1.:8.68 $ 26,187.59 $ 29,7ll..n $ :n.1mu 

CNo5 adrriristmti-a; - $ - $ 115.ffi $ 115.ffi $ 115.ffi $ l:h!D $ Uí!D 

C'l51c6 de \O-tas - $ - $ <;03.CD $ 1,(ffi.02 $ 1,W.62 $ Z27151 $ 2.«601 
Uilid.id de opro>eiát = $ - $ 1B,268.3J $ 22,828.64 $ 24;13191 $ Z7,323.02 $ .'.lUJi'.32 
iG"lStos firnrcicros - $ - $ 1,764.67 $ 1.Bl.CB $ 'i":S.13 $ 48U1 $ 1í0.C9 

D:pnrilCiál - $ - $ 1,:n;.ro $ 1.3'.D.ffl $ 1,416.<:ll $ 1,477."6 $ 1,329.00 

Arrorttraciá1 - $ - $ 4,s32.<:ll $ 4,532<:{) $ 4638.82 $ 4638.82 $ 4638.82 
Uilid.id anlc'S de ISR y PJU =$ - $ 16,5m53 $ 21,5'17.55 $ 23,.'lli..81 $ 26,8:R90 $ :ll,137.23 

I~l5RyPlU(45%) - $ - $ 7,Q)5.) $ 9,718.<:ll $ 10.'xJI..% $ 12,.()7751 $ 13,561.íS 

Dµa:iaciál + $ - $ 1,:n;.ro $ 1,3'.D.ffl $ 1,416.<:ll $ 1,477."6 $ 1,329.00 

Uilid.id J1l'la = $ - $ 1Q..'.l82.54 $ 1.'.\18'U5 $ 14,252.14 $ 16,.23.)..'ti $ 17,90l48 
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Tabla V.17 

Flujo di; efectivo 

(niles) 

Ul'llM.l!;lA 

AñoO Añol Año2 Año3 Año4 AñoS 

lngn.'SOS 
Uilidad rrla $ $ 10,382.51 $ 13,181.25 $ 14,323.% $ 16,zJ'J.35 $ 17,'X>l.48 
?restamoo $ 13,191.11 $ $ $ $ $ 
Aportaciore; $ $ 4,613.% $ $ $ $ 
Productos finnri>ras $ $ $ 726.78 $ 1,(,69.39 $ 41m.OO $ 4,154.24 
Valor de salv.unrt.o $ $ $ $ $ $ 6,835.CE 
l'glt'SOS 
1 raenntcs cle activa; fijas $ 16,4ffi.76 $ $ $ 445.:n $ $ 
Irnmn-tas clel aipital re trab:tjo $ $ $ $ $ $ 
Pago de aipital $ $ $ $ $ $ 

Hujo 
Rujo cle clixtivo -$ 3,271.6.5 $ 15,m>.SO $ 13,911.CB $ 15,548.14 $ 19,W.43 $ 28,893.77 
Rujo de cf<Ctivo ocumu1ado -$ 3,271.6.5 $ 11,751.85 $ 25,665.19 $ 41,214.02 $ ro.273.46 $ 19,167.23 

Tabla V.18 

BtadD de Rerulbdos 
(niles) 

NORMAL 

AñoO Añol Año2 Año3 Año4 Año5 

Vertas + $ - $ 62,001.25 $ 6'!,432.16 $ i'S,432.77 $ 83,149.51 $ 91,655.74 
Crnto de producción - $ - $ 51,$)).91 $ 54,324.00 $ s.:1,48).6'! $ 65.22251 $ 71,48821 

Uilidad brula = $ - $ 10,274.31 $ 14.lCB.16 $ 15,952.09 $ 17,9Z7.cn $ 20,167.53 

GIStas administrativa; - $ - $ 115.CB $ 115.CB $ 115.CB $ 115.CB $ 115.CB 
GIStas de ventas - $ - $ 612aJ $ 674.91 $ 'T.ll63 $ 769.% $ 8Z3.16 

Uilidad de opeiación = $ - $ 9,Sl7.00 $ U318.19 $ 15,116.43 $ 17,00.15 $ 19,229.31 

Glslas fimrcieras - $ - $ 1,764.67 $ 1,231.00 $ ~.13 $ 484.11 $ 170.0J 

°'prcciación - $ - $ 1,.~fü':() $ 1,:n;.ro $ 1~u;.ro $ l,255.35 $ %.10 
Amortización - $ - $ 4,532~ $ 4,532.~ $ 4638.82 $ 4638.82 $ 4638.82 

Uilidad artes de l5R y PIU =$ - $ 7,?82.41 $ U.007.10 $ 14.3llUl $ 16,SS7.91 $ 19,ffi'}.21 

Impuostas ISR y PIU (45%) - $ - $ 3,m2.00 $ 5,439.:n $ 6,443.Z3 $ 7,451.07 $ 8,576.66 

°'prcciación + $ - $ 1.:m.ro $ 1~n;.ro $ 1,:n;.ro $ 1,255.35 $ %.10 
Uilidad l1l'ta = $ - $ !\,585.93 $ 7,$3.51 $ 9,180.66 $ 1(),362..22 $ 11,477.('6 
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Tabla V.19 

Flujo de efectivo 
(miles) 

lngre;os 
Utilidad rrta 
Préstama; 
Aportaciones 
Producta; financiera; 
Valor de sahamerto 
Fgn'Sos 
lrcrencta; de activos fijos 
lrcrem.>ita; del capital de trabajo 
fugo de rapital 
Rujo 
flujo de efectivo 
r1uio de efectivo acumulado 

Tabla V.20 

Estado de Resultados 

(miles) 

V<'rt.15 

Costo de produa:ión 
Uilidldbrula 
Glsta; administrativos 
Glsta; de \l'rL~ 

Uilid.td de operación 
C.astu; financ:iem5 
U,pn.'Ciación 
Amortización 
Uilidld ardes de !SR y PIU 
lmpu25too lSR y PJU {45%) 
D?pr<rixión 
Uilidtd net.J 

AñoO 

$ 
$ 13,191.11 
$ 
$ 
$ 

$ 16,465.76 
$ 
$ 

-$ 3,271.ffi 
-$ 3,271.ffi 

AñoO 
+ $ -
- $ -
= $ -
- $ -
- $ -
= $ -
- $ -
- $ -
- $ -
= $ -
- $ -
+ $ -
= $ -

NORMAL 
Añol Año2 

$ 5,585.93 $ 7,953.51 
$ $ 
$ 4..346.% $ 

$ 6.B.30 
$ $ 

$ $ 
$ $ 
$ $ 

$ 9,9328') $ 8,618.81 
$ 6,(61.~ $ 15,310.C5 

PESIMISTA 
Añol Año2 

$ 43,31250 $ 47,743.37 
$ 37,51558 $ 38,748.74 

$ 5,7'96.92 $ S.9'JJ.6.J 
$ 115.03 $ 115.m 
$ 168.50 $ W.12 

$ 5,51.l.39 $ 8,6S0.48 

$ 1,731.00 $ 1,219.25 
$ 1,:m.ro $ l.:nJ.ffl 
$ 4,3%.40 $ 4,3%.40 

$ 3,782..J'} $ 7,4JL22 

$ 1,702.lll $ 3,344.(5 

$ 1..:m.ro $ 1,:ro.ro 
$ J,2&91 $ 5,2Kl.77 

Año3 Año4 Año5 

$ 9,180.(6 $ 10,362.22 $ 11,477.68 
$ $ $ 
$ $ $ 
$ 9%.43 $ 1,135.!B $ 1,9!0.8) 
$ $ $ 6,167.2> 

$ $ $ 
$ $ $ 
$ $ $ 

$ 10,177.09 $ 11,4~.15 $ 19,585.74 
$ 25,487.14 $ 36,~.29 $ 56.571.00 

Año3 Año4 Año5 
$ 5462752 $ 58.011.31 $ 63,915.87 
$ 44399.18 $ 4454289 $ 50,972.78 
$ 1Cl228.33 $ 11,468.42 $ 12,. 973.00 
$ 115.00 $ 115.m $ 115.00 
$ 23951 $ 250.72 $ 262.81 
$ 9,873.79 $ 11,102.67 $ 12,.595.24 
$ ~.13 $ 484.11 $ lí0.09 
$ 1,256.25 $ 1,261.65 $ 1,162.(5 
$ 2,á38.82 $ 2,.638.82 $ 2,.638.82 
$ 9,0/5.66 $ l(l618..56 $ 12,.425.15 

$ 4,CE4.Q5 $ 4,778.35 $ 5,.5'Jl.32 
$ 1,256.25 $ 1,261.65 $ 1,162.05 
$ 6,20.86 $ 7,101.86 $ 7,9%.88 
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Tabla V.21 

flujo de ef l'Ctim 

(rrües) 

l'ESlMISIA 
AñoO Añol Año2 Año3 Año4 Año5 

lngn'SOS 

Utilidad rrta $ $ 3,28).91 $ 5,2Sl.77 $ 6,247.86 $ 7,10!.86 $ 7,9$.88 
f'rrstalllai $ 13,19'1.11 $ $ $ $ $ 
AportJciorv.s $ $ 4,346.% $ $ $ $ 
Productos finaocieros $ $ $ $ 3í0.14 $ 833.40 $ 1,388.87 
Valor de salv.:m-crto $ $ $ $ $ $ 6,(81.15 

r~ 
lrcren-entos de activas fijas $ 1&,465.76 $ $ $ $ $ 
Jruen"'1los dcl rapital de trabajo $ $ $ $ $ $ 
PJp,o de rapital $ $ $ $ $ $ 
flujo 
flujo de efectivo -$ 3,271.65 $ 7,6ZJJ!l $ 5,2SJ.77 $ 6,618.01 $ 7,!65.26 $ 15,465.9J 
flujo de efectivo OCUilUllado -$ 3,271.65 $ 4,356.22 $ 9,644.00 $ 16,262.00 $ 24,197.27 $ 39,€63.17 

VERANEX04 
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V.10 CONCLUSIONES DE LA EVALUACIÓN ECONÓMICA 

Al analizar los resultados de la evaluación del proyecto, se obtuvo la demanda de 

carne de cerdo, lo cual determinó la capacidad ·instalada del rastro, necesaria para 

abastecer al mercado meta. 

Desde un punto de vista optimista, el rastro supone vender 200 cerdos/dfa, los cuales 

son considerados suficientes para abastecer la demanda y generar utilidades desde el 

primer año, necesarias para beneficio del proyecto. 

Con este presupuesto de ventas, se obtuvo un valor presente neto de $70,689,080.00 y 

una tasa interna de retorno de 455.4%. 

El criterio que se tomó para plantear los escenarios normal y pesimista fue basado 

principalmente en el presupuesto de ventas y el punto de equilibrio del escenario 

optimista. 

Para las ventas del escenario normal, a criterio de los evaluadores del proyecto, se 

consideró un 35% menos del presupuesto de ventas optimista, con lo cual se obtuvo 

un valor presente neto de $44,609,410.00 y una tasa interna de retorno de297.75%. 

El escenario pesimista está determinado por un 55% debajo de las ventas óptimas y 

dió como resultado un valor presente neto de $30,958,770.00 y una tasa interna de 

retorno de 216.70%. 

Los tres escenarios nos permiten tener una visión más amplia sobre las variaciones 

que puedan existir en la demanda y los perjuicios que éstas generan al proyecto. 
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A pesar de que en losdos últimos escenarios las ventas dismfouyen,de acuerdo a lo 

previsto, la recuperación de la inversión es factible pero más lentá con la ventaja de 

que en ningún momento se reflejan pérdidas. 

Después de analizar las tres variaciones podemos concluir¡ que el proyecto es 

rentable, ya que en el caso extremo donde las ventas sonb~jas,' se obtuvo ~n valor del 

proyecto muy alto y una tasa superior al 100%, lo cual resulta ,atractivo para 

prestamistas, inversionistas y gobierno. 
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CONCLUSIONES 

En México es necesario tener un mejor control en la producción de carne de cerdo por 

la diversidad de enfermedades que ésta puede generar, por una mala alimentación o 

por las condiciones insalubres en las que generalmente se tienen a estos animales. 

La puesta en marcha de un rastro TIF establece un mejor control en la calidad de la 

carne por contar con procesos de inspección regidos por estrictas normas sanitarias, 

esto provoca un beneficio tanto al proveedor porque al ofrecer un producto con 

especificaciones como las anteriormente mencionadas, se encuentra por encima de la 

competencia y puede ofrecer el producto a un precio superior generando mas 

utilidades como al cliente por la garantía de que el consumo será provechoso. 

De acuerdo a los resultados obtenidos en el estudio anterior, podemos concluir que la 

puesta en marcha del rastro es sumamente rentable por diferentes motivos; la 

localización de la planta se basó principalmente en que las zonas urbanas a las cuales 

se les va a abastecer no cuentan con diversidad de proveedores y mucho menos con 

un proveedor (TIF), la cantidad de cerdos a producir en este rastro es suficiente como 

para abastecer la demanda del municipio de Perote a un 100% y la de la ciudad de 

Xalapa a un 50%, lo necesario para cumplir con el pronóstico del estudio de mercado 

y finalmente porque las ventas basadas en la demanda van a generar utilidades 

mayores a los egresos proyectados, lo cual da un gran valor al proyecto. 

Se pudo notar que el punto de equilibrio en los tres escenarios no es muy alto debido 

a la diferencia generada por el presupuesto de ventas y el de operación, lo cual marca 

que el rastro debe vender como mfnimo 64 millones de pesos para que no exista una 

pérdida en el proyecto. 
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Después de alcanzar un nivel de operación estable, la inversión se podrá recuperar y 

se empezarán a generar utilidades suficientes como para aumentar la producción y 

expandir tanto el mismo rastro como nuestro mercado, esto ha sido marcado por la 

tasa interna de retorno que en el caso pesimista da como resultado un 216.7%, lo cual 

indica lo redituable del proyecto. 

Como todo proyecto, el rastro, después de iniciar su operación necesitará de una 

buena administración y mercadotecnia que permita que las ventas se mantengan o 

crezcan constantemente para ir cumpliendo con los objetivos de generar ingresos 

tanto al rastro como al municipio. 

El estudio realizado mostró el cumplimiento de los objetivos planteados, lo cual se 

considera como parte de un éxito, pero se debe tomar en cuenta que P.ara que éste se 

complete es necesario que exista el interés, y sobre todo el apoyo del gobierno e 

inversionistas para la creación de empresas que ofrezcan productos altamente 

competitivos, que puedan en un futuro ser exportados y valorados en el mercado 

internacional. 
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ANEX02 



Zona. ______ -'----
Fecha: ___ _ 

No. __ _ 

Encuesta 

1. ¿Cuántos kilos de carne de cerdo compra a la semana? 

: __ 10-100 kg o 100-200 kg o 200-300 kg o 300-400 kg O mas de 400 kg 

2. ¿Qué tipo de carne vende mas? 

L Res O Cerdo 

3. ¿Cuántos kilos de carne de cerdo vende en promedio por semana? 

[j 10-100 kg o 100-200 kg o 200-300 kg o 300-400 kg O mas de 400 kg 

4. ¿En qué temporada vende mas carne de cerdo? 

5. ¿ Cuándo vende menos? 

6. ¿Quién es su proveedor? 

7. ¿Dónde está ubicado su proveedor? 



8. ¿Cuál es la razón por la que le compra a este proveedor? 

O calidad O distancia O prestigio O precio O otros. _____ _ 

9. ¿Cómo se enteró de la existencia de este proveedor? 

10. ¿Cuál es el precio que le dan para el kilo de carne? 

11. ¿Quién se encarga de transportar la carne? 

12. ¿Qué parte del cerdo compra con mas frecuencia? 

O pierna O pata O cabeza O completo 

13. ¿Qué es lo que no compra? 

14. ¿Quiénes son sus clientes? 
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NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-008-Z00-1994 

ESPECIFICAOONES ZOOSANITARIAS PARA LA CONSTRUCCIÓN Y 
EQUIPAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS PARA EL' SACRIFIOO DE 
ANIMALES Y LOS DEDICADOS A LA INDUSTRIALIZACIÓN - DE 
PRODUCTOS CÁRNICOS • 

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados l)nidos Mexicanos .

Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos. 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-OOS-Z00-1994 

ESPECIFICAOONES ZOOSANITARIAS PARA LA CONSTRUCCIÓN Y 
EQUIPAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS PARA EL SACRIFICIO DE 
ANIMALES Y LOS DEDICADOS A LA INDUSTRIALIZACIÓN DE 
PRODUCTOS CÁRNICOS . 

La Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos, por conducto de la Dirección 

General Jurídica, con fundamento en los artículos 10, 30, 40 fracción III, 12, 13, 21, 22, 

31 y 32 de la Ley Federal de Sanidad Animal; 38, fracción II, 40, 41, 43 y 47, fracción 

IV de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización; 26 y 35 de la Ley Orgánica de 

la Administración Pública Federal; 10 fracción V del Reglamento Interior de la 

Secretarla de Agricultura y Recursos Hidráulicos, y 

CONSIDERANDO 

Que las adecuadas instalaciones en corrales y sitios de recepción de animales 

proporcionan mejores condiciones de manejo y, por lo tanto, favorecen la .calidad de 

los productos y subproductos cárnicos. 

Que las instalaciones y equipamiento apropiados son i~di~pen'sables para el 

procesamiento adecuado y facilitan la correcta inspección ant~ y post~f1lc!rtemde los 

animales en beneficio de la salud pública. 

Que es necesaria la actualización sobre los requisitos de construcción y equipamiento 
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en los establecimientos de sacrificio de anim<lles, asl como aquellos que se dediquen a 

la industrialización de productos y subproductos. 

Que las instalaciones y equipamiento apropiados permiten un óptimo control de la 

fauna nociva, de la higiene, asl como de la adecuada conservación de productos y 

subproductos cárnicos. 
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Que para alcanzar los propósitos enunciados he tenido a bien expedir la Norma 

Oficial Mexicana, NOM-008-Z00-1994, denominada ESPECIFICAOONES 

ZOOSANITARIAS PARA LA CONSTRUCCIÓN Y EQUIPAMIENTO DE 

ESTABLECIMIENTOS PARA EL SACRIFICIO DE ANIMALES Y LOS DEDICADOS 

A LA INDUSTRIALIZACIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS. 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-008-Z00-1994 

ESPECIFICACIONES ZOOSANITARIAS PARA LA CONSTRUCOÓN Y 
EQUIPAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS PARA EL SACRIFIOO DE 
ANIMALES Y LOS DEDICADOS A LA INDUSTRIALIZAOÓN DE 
PRODUCTOS CÁRNICOS . 

4. DOCUMENTACIÓN Y PLANOS CON QUE DEBERÁ CONTAR UN 
ESTABLECIMIENTO 

a) Copia del acta notarial cons_titutiva. 

b) Los siguientes planos arquiÍectónicos de la planta y por triplicado en escala 

1:100. 

-General 

- Hidráulico 

- Eléctrico 

- Drenajes 

- Cortes y Fachadas 

- Ubicación de equipo. 

- Especificaciones de construcción. 

e) Resultados mensuales de los análisis bacteriológicos y resultados semestrales de los 

análisis fisicoqufmicos del agua empleada en la planta. 

d) Relación de equipo. 
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e) Relación de los productos químicos que se utilizar n en l_a planta indicando el uso 

de los mismos, aprobados por la Secretaría o la Secretarla de Salud. 

f) Programa de control de insectos y roedores o cualquier otra fauna nociva. 

g) Programa de limpieza y desinfección. 

h) Programa de control de calidad. 

i) Composición química del material de empaque autorizado y certificado por la 

Secretaría de Salud, para utilizarse en contacto directo con alimentos. 

j) Leyendas de la etiquetas utilizadas en el material de empaque. 

5. LOCALIZACIÓN DE LOS ESTABLECIMIENTOS 

6. ABASTECIMIENTO DE AGUA, DRENAJE Y SISTEMA DE DISPOSICIÓN DE 
DESECHOS Y AGUAS RESIDUALES 

6.1. Abastecimiento de agua potable. 

El agua de los sistemas públicos ser aceptable para el abastecimiento de las plantas, 

requiriéndose dispositivos de clorinación automática con sistema de alarma u otro 

método autorizado por la Secretaria, para asegurar un suministro continuo de agua 

potable. 

El establecimiento contar con lfneas de agua caliente, frfa y de vapor. El agua deber 

distribuirse por toda la planta en cantidad suficiente, con una presión mínima de 3.6 

kg/cm2• 

6.2. Suministro de agua no potable. 

Sólo se autoriza el uso de agua no potable para la protección contra incendios y el 

sistema de los condensadores de refrigeración; esta lfnea deber estar separada de la 



línea de agua potable. Se evitarán las líneas de agua no potable dentro de las áreas de 

productos comestibles. 

6.3. Interruptores de vacío. 

En las líneas de vapor y de agua se instalarán interruptores de vado. 

6.4. Drenaje de la planta. 

Todos los pisos de las áreas en que se lleven al cabo operaciones con agua estarán 

bien drenados. Debe proporcionarse una entrada para el drenaje por cada 45 mJ. La 

inclinación ser de 2 cm por metro lineal hacia las entradas del drenaje. En los sitios en 

donde se emplee una cantidad limitada de agua, la inclinación puede ser de 1 cm por 

metro lineal. Los pisos deberán inclinarse uniformemente hacia los drenajes sin tener 

lugares más bajos donde se depositen lfquidos. 

6.5. Requisitos especiales para los drenajes. 

Debajo de los rieles donde se preparen los animales para abasto, existirán cunetas u 

hondonadas con bordes para el drenaje del piso que serán de 60 cm de ancho y de 

una pieza, con una inclinación del piso de 1 cm por metro lineal por lo menos. Los 

drenajes deberán fluir en dirección contraria al movimiento de la línea de 

procesamiento. 

6.6. Lineas de drenaje de los sanitarios. 

Las líneas de drenaje de los excusados y de los mingitorios, no deberán conectarse 

con otras líneas de drenaje dentro de la planta, ni descargar en trampas de 

recuperación de grasas. 

6.7. Dimensiones y construcción de las lfneas de drenaje. 

Los drenajes para contenido estomacal de ganado bovino, serán por lo menos de 30 

cm de diámetro con el fin de evitar taponamientos; los que se utilicen para el 

contenido de estómagos de becerros, ovinos y cerdos serán de 15 cm de diámetro por 
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lo menos; dichos drenajes no se conectarán con lineas regulares de la planta ni de 

excusados. Todas las demás líneas tendrán un diámetro de 10 cm como mínimo. Las 

líneas del drenaje dentro de la planta estarán construidas de hierro colado, 

galvanizado u otro material autorizado por la Secretaría. Para el caso de equinos y 

aves, se debe cumplir con lo estipulado en los puntos 6.4. y 6.5. de esta Norma. 

6.8. Trampas y respiraderos de las lineas de drenaje. 

Cada dren del piso, incluyendo los utilizados para la sangre, contarán con una 

trampa de obturador profundo en forma de P, de U ó de S. Las lineas de drenaje 

estarán ventiladas apropiadamente, comunicadas con el exterior y equipadas con 

mamparas de tela de alambre efectivas contra los roedores. 

6.9. Lineas troncales. 

Las líneas troncales en las que desemboquen varias lineas del drenaje, deberán ser 

proporcionalmente más amplias para disponer eficientemente de las descargas que 

reciben. 

6.10. Disposición de los desechos de la planta. 

Todo establecimiento contará con planta de rendimiento u horno incinerador, para la 

disposición de productos decomisados o no comestibles, conforme a los requisitos 

establecidos para tal efecto por las autoridades competentes. 

En caso de no contar con planta de rendimiento, se requiere que el material 

decomisado sea desnaturalizado y depositado en recipientes de metal a prueba de 

agua, en un cuarto separado para productos no comestibles, mismo que deberá 

remitirse diariamente a una planta de rendimiento ubicada en otro establecimiento. 

El permiso para conducir dicho material por las calles y las carreteras, será solicitado 

a la Secretaria por el Médico Veterinario oficial o aprobado del establecimiento. 
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6.11. Sistema de desechos de la planta. 

Para evitar la contaminación, todos los desechos fecales y aguas residuales de los 

establecimientos, deberán sujetarse a lo que establezcan las disposiciones y 

autoridades competentes. 

6.12. Cisternas para la recuperación de grasas. 

Las cisternas estarán lejos de las áreas donde se encuentren productos comestibles y 

de los lugares en donde se carguen o descarguen dichos productos; las cuales 

contarán con fondo inclinado para facilitar su aseo. 

La zona exterior que rodea la cisterna estar pavimentada con material impermeable y 

dotada de drenaje propio; además contar con facilidades de trabajo como tanque de 

desfogue para trasladar las grasas hasta el punto de disposición de ellas. 

6.13. Disposición de los contenidos estomacales, cerdas, sangre y material similar de 
desecho. 

Los materiales de desecho como contenidos estomacales, cerdas, sangre y estiércol de 

los corrales o corraletas, se eliminarán mediante un sistema aprobado por las 

autoridades correspondientes, que contemplen tratamientos que garanticen su 

inocuidad al ambiente. Los planos o especificaciones indicarán como se llevará al 

cabo tal procedimiento. 

7. DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN DE UN ESTABLEOMIENTO 

7.1. Pisos. 

Estan\n construidos con material impermeable, antiderrapante y resistente a la acción 

de los ácidos grasos. 

7.2. Ángulos de encuentro. 



Los •'ngulos de encuent~o de lo-s plsos con paredes, paredes con paredes y paredes 

con techos de todas las naves serán redondeados. 

7.3. Muros interiores. 

Deberán ser lisos, de fácil lavado, resistentes a los ácidos grasos, de colores claros, 

construidos con materiales impermeables como cemento endurecido y pulido u otros 

materiales no tóxicos ni absorbentes, autorizados por la Secretaría. Tendrán 

protecciones contra los daños ocasionados por los carros conducidos a mano. 

7.4. Bordes o soleras de las ventanas. 

En las áreas de producción, las soleras estarán a 2 m sobre el nivel del piso como 

mfnimo, con una inclinación de 45° con respecto a la pared para facilitar su limpieza. 

Los pasillos de comunicación y puertas serán lo suficientemente anchos para evitar el 

contacto entre el producto y los muros. Es necesario contar con pasajes de 1.50 m de 

ancho. 

Las puertas por las que pasen rieles, tendrán una anchura de 1.40 m, las que deberán 

ser lisas, de acero inoxidable u otro material autorizado por la Secretaría. Las puertas 

de doble acción, tendrán un tablero o mirilla de vidrio reforzado o de plástico 

transparente a una altura de 1.60 m del piso. 

7.5. Control de insectos y roedores. 

Todas las ventanas, puertas y aberturas que comuniquen al exterior, estarán 

equipadas con mamparas de tela de alambre ino_xidable o en su defecto, con cortinas 

de aire contra insectos. Se aplicarán métodos ''efectivos para eliminar insectos y 

roedores del establecimiento. 
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7.6. Escaleras. 

En áreas donde se manejen productos comestibles, las escaleras estarán revestidas de 

materiales impermeables con escalones sólidos, antideslizantes y contarán con bordes 

laterales de material similar. 

7.7. Accesos, estacionamiento, áreas de carga y descarga, asf como el área de lavado y 

desinfección de camiones. 

Estas áreas serán de concreto o pavimentadas y con un drenaje apropiado. 

Se contará con instalaciones cerradas. totalmente para carga y descarga, de manera 

que estas operaciones se encuentren perfectamente protegidas del ambiente exterior. 

Se proporcionar un área de 12 m de largo por 4 m de ancho, con paredes de 3 m de 

alto y pisos impermeables para el lavado de los camiones. 

7.8. Cuarto de lavado de equipo. 

El Establecimiento deberá contar con un área cerrada con sistema de extracción de 

vapor para el lavado de canastillas y equipo. 

8. ILUMINACIÓN, VENTILACIÓN Y REFRIGERACIÓN 

8.1. Iluminación. 

La intensidad de la iluminación artificial en las salas de trabajo, debe ser de 50 

candelas como mfnimo y en los lugares de inspección, no menos de 100 candelas. 

8.1.1. Area de inspección ante-mortem. 

En los corrales o las áreas en que se efectúe la inspección antemortem, la iluminación 

será de 30 candelas en corrales, debiendo tomar la lectura de la iluminación a 90 cm 

del suelo. 



8.1.2. Corral de animales sospechosos. 

La iluminación será de 30 candelas. Si los dispositivos de sujetamiento se encuentran 

separados, también se requerirán 30 candelas sobre ellos y la lectura se tomará~ 90 

cm del suelo. 

8.1.3. Área de inspección post-mortem. 

8.1.3.1. Gabinete para el lavado de cabezas de bovinos. 

El gabinete contará con una iluminación de 60 candelas. 

8.1.3.2. Percha para cabezas. 

En el área de inspección de cabezas a la altura de los ganchos se requerirán 100 

candelas. 

8.1.3.3. Cadena para cabezas. 

Son necesarias 100 candelas en el punto de inspección más bajo de las cabezas 

colgantes. 

8.1.3.4. Carro para la inspección de vísceras. 

Se requerirán 100 candelas en el fondo de la charola inferior. 

8.1.3.5. Mesa de cubierta móvil para la inspección de vísceras. 

Son necesarias 100 candelas en la parte superior de la mesa. 

8.1.3.6. Inspección en riel. 

Para todas las especies son necesarias 100 candelas al nivel de las espaldillas. 

8.1.3.7. Refrigeradores para canales. 

Se requerirán 20 candelas al nivel de los brazuelos de las canales. 
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8.1.3.8. Refrigeradores para vfsceras. 

Se contará con 30 candelas en el nivel más bajo del almacenamiento del producto y 

100 candelas en el área de reinspección. 

8.1.3.9. Salas de proceso. 

Las salas donde se sacrifiquen, evisceren y procesen todas las especies para abasto, 

deberán tener 50 candelas de iluminación como mfnimo y en los lugares de 

inspección ser de 100 candelas. 

8.1.4. Dispositivos protectores. 

Las lámparas en donde se maneje de manera expuesta la carne, estarán provistas de 

una defensa protectora de material no estrellable, que evite la contaminación del 

producto en caso de cualquier ruptura. 

8.2. Ventilación. 

8.2.1. En las áreas de trabajo y descanso, se proporcionar una ventilación mecánica 

que produzca una renovación del aire no inferior a tres veces por hora el volumen del 

local. 

8.2.2. Los lugares que dependan completamente de medios artificiales de ventilación, 

tendrán capacidad para producir seis cambios completos de aire por hora como 

mfnimo. 

8.2.3. Las entradas de aire estarán provistas de filtros, para evHar la entrada de 

insectos, polvo y otTos contaminantes. 

8.3. Cámaras de refrigeración y otras áreas frias. 

8.3.1. La superficie exterior del material térmico aislante que se utilice en los 

refrigeradores, cumplirá con lo especificado en el apartado 7.3. de esta Norma para 

muros interiores. 
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8.3.2. Cuando se utilicen estanterías, éstas serán de material inoxidable y de fácil 

lavado. 

8.3.3. Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles tendrá como minimo 50 cm, la 

distancia minima hacia las paredes debe ser de 60 cm y su altura deberá permitir que 

la canal suspendida se encuentre a no menos de 30 cm del suelo. 

8.3.4. Los rieles destinados para bovinos y equinos, estarán a ui';a distancia minima 

entre sí de 80 cm y se localizarán a no menos de 60 cm de las pa,~ed'~t équipo de 

enfriamiento o cualquier otra estructura dentro de las cárl"lara_s. 

. ·. . 

8.3.5. Los rieles se colocarán a no menos de 30 cm del techo y'Ías'canal~-~uspendidas 
,· o~_._,_ -·· - .!- ; -~:· '~--,, __ ,• -~'.-·~ .• ·.-. 

a no menos de 30 cm del suelo. /-,, :.; 

8.3.6. La temperatura minima será de O" C y la máxima de_4~_Ci'.):>ó~.Jo quE! para 
' -··, ;;,:;:· ._, ... ,._ .··: .. --·.- . 

seguridad del personal las cámaras frigorfficas deberán coií~r"con''termómetros de 

máxima y minima en lugares visibles, asi comó ~on'u~~~i;i¡n1~ J~-:al~nll~ q~e se 

accione desde el interior. 
. ... ,_ .. •; .. · ' 

8.3.7. Podrá utilizarse cualquier sistema de'. re-~igeraciln o rnn~;lación, siempre _q?e 

su aplicación no altere las características organolépticas de los productos a emplear. 

8.3.8. Cuando el sistema de enfriamiento o congelación sea con en base en la 

circulación de líquidos y sus dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior 

de las paredes próximos al techo, deberán protegerse para evitar el goteo del agua de 

condensación hacia el suelo o sobre los productos almacenados. 

8.3.9. Los difusores de piso se colocarán dentro de áreas con bordes y estarán 

drenadas en forma separada, a menos que se sitúen junto a los drenes del piso. 
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8.3.10. No se permite el almacenaje de ningún producto sobre el piso, ni colocar 

simultáneamente en una misma cámara frigorífica carnes, subproductos o derivados 

provenientes de distintas especies animales. El tipo de refrigeración que se va a 

emplear debe indicarse en los planos. 

8.3.11. En áreas de deshuese la temperatura máxima será de 10 "C y se constatar 

mediante un termómetro o un termógrafo ubicado en esta área. 

8.3.12. Para áreas de conservación de congelación, la temperatura óptima es a partir 

de menos 18" C y debe constatarse mediante un termómetro o termógrafo ubicado en 

esta área. 

8.3.13. En áreas de procesamiento de productos cárnicos, la temperatura máxima será 

de 15° C y se constatará por medio de un termómetro o termógrafo ubicado en esta 

área. 

9. EQUIPO E INSTALACIONES DE LAS ÁREAS DE ELABORACIÓN DE 
PRODUCTOS 

~ . . 

Para su aseo todas las paredes, techos y puertas serán de fácil acc.eso debiendo estar 

libres de huecos, depresiones y grietas. 

El equipo que tenga contacto directo con el productÓ ~er~de rn~teriaUn.oxidable, liso, 

libre de agujeros y hendiduras, asf como desmontable ·para su limpfoza e inspección. 

9.1. Materiales aceptables. 

A excepción de las planchas para cortar Ja carne, el equipo será de material resistente 

a la corrosión, como el acero inoxidable. El metal galvanizado es indeseable, porque 



no resiste la acción corrosiva de los productos alimenticios y los compuestos 

detergentes. 

Si se utilizan plásticos y resinas, estos deberán ser resistentes al calor y a los 

abrasivos, a prueba de estrellamientos~no tóxicos y sin componentes que puedan 

contaminar la carne. 

9.2. Baleros. 

Todos los baleros deberán estar protegidos para evitar que la grasa lubricante 

contamine los productos. 

9.3. Uniones soldadas. 

Dentro de la zona de producción, todas las partes soldadas deberán ser continuas, 

lisas, parejas y a nivel con las superficies adyacentes. 

9.4. Equipo de desagüe propio. 

El equipo deberá instalarse de manera que el désagüe se descargue direetamente al 

sistema de drenaje. 

9.5. Conductos. 

Serán de f;kil aseo, cilíndricos, con bordes y uniones bien.redondeadas. 

9.6. Separación del equipo de muros y pisos. 

Para su fácil limpieza e inspección, todo el equipo se instalará a 30 cm de los muros y 

pisos o estan\ unido herméticamente a éstos. 

9.7. Equipo p,ua el control del agua de desecho. 

El equipo para controlar el agua de desecho, deberá instalarse de modo que ésta 

pueda llevarse a través de una conexión ininterrumpida hasta la zona de tratamiento. 

Las v<'ivulas en las Hne,1s de drenaje sen\n fácilmente lavables. 



9.8. Escapes de aire o chimeneas de cubiertas o tapas. 

Los escapes de los depósitos cubiertos de cocinado o sobre los tanques cocedores, se 

construirán de manera que impidan el retorno de los vapores a los depósitos y 

cumplan con las normas establecidas por las autoridades correspondientes. 

9.9. Altura de las mesas de trabajo. 

Deberán estar a una altura mfnima de 85 cm sobre el piso. Las mesas más elevadas 

contarán con plataformas antideslizantes de plástico o metal, con el fin de que los 

empleados trabajen sobre ellas. 

Las mesas que deban tener agua en su superficie estarán provistas de bordes de 2.5 

cm como mfnimo. 

9.10 Mesas o planchas para corte y deshuese. 

Las planchas o cubiertas empleadas en las mesas de corte o deshuese, serán de una 

pieza de plástico, acero inoxidable o cualquier otro material, que seaimpermeable e 

inalterable por Jos ácidos grasos y de dimensiones cortas para facilitar su limpieza. 
' ' 

Estarán apoyadas sobre pilares o pies metálicos cilfndricos protegidos contra el óxido. 

9.11 Cuarto para el lavado del equipo. 

Se proporcionará un cuarto separado para el aseo de carros. de mano, utensilios, 

canastillas, charolas y demás equipo, el cual contará con l~z y' ventilación adecuadas, 

piso impermeable bien drenado, muros y techos imperáeáble~. ' ' ¡;, ·' ',' ,,, . 

12. EQUIPO E INSTALACIONES PARA Es~1;LECTMI~~Tos IJESACRIFICIO 

12.1. Corrales y corraletas de recepción efrispecdón-~ri;~rilrirtenÍ'~1~ael ganado. 

Todo establecimiento deberá poseer corrales de recepción y un corral para animales 

sospechosos de padecer enfermedades, con pasillos y mangas para permitir el manejo 



o alojamiento de ·los ailimales destinados al sacrificio. Los corrales deberán 

identificarse y contar con tarjeteros. 

El área de corrales estará por lo menos a 6 m de distancia de otros locales o edificios. 

Su capacidad de recepción se calcula a razón de no menos de 2.50 m2 por cabeza de 

bovino o equino y de 1.20 m2 por cabeza de ovino o porcino. 

Los pisos de las mangas y corrales deberán ser impermeables, resistentes a la 

corrosión, antiderrapantes y tendrán una pendiente mfnima del 2% hacia los canales 

de desagüe respectivos. No deberán presentar baches ni deterioros que permitan el 

estancamiento de liquides. Todos los corrales deberán tener techo a una altura 

mínima de 3 m. 

Por cada 50 m los corrales dispondrán de bebederos de un metro como mfnimo por 

cada 50 m2 y el ancho será de 50 cm por lo menos para bovinos; la altura del borde del 

bebedero oscilará entre 50 y 80 cm del piso. Se utilizarán para ovinos y caprinos 

bebederos con altura de 30 a 40 cm del piso y para cerdos se colocarán bebederos de 

copa o chupón. En caso de que el alojamiento de los animales sea mayor de 24 horas, 

los corrales deberán contar con comederos. 

12.2. Instalaciones para la inspección ante-mortem. 

Para este tipo de instalaciones deberá proporcionarse luz natural o artificial de 30 

candelas y un corral apropiado para los animales sospechosos de estar enfermos, el 

cual contará con una trampa o cepo de sujeción, caja para instrumental médico y 

lavamanos, el cual estará separado fisicamente de los demás corrales y con drenaje 

independiente. 

12.3. Baño de aspersión antes del sacrificio. 

Los bovinos, equinos y porcinos se someter;'n a un baño por aspersión antes de entrar 

al área de sacrificio. El piso del baño, será construido con material impermeable y 
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antideslizante, de 10~ de iargo -po~ io cm de ancho para bovinos y/o equinos, 
- - - ,, -~ -

calculados sobre la base de una matanza de 100 cabezas por hora. 

En caso de un sacrificio mayor, las ·dimensiones del baño se , ampliarán 

proporcionalmente, cuya altura m!nima de las paredes será de 1.80 m para bovinos y 

equinos; para porcinos será de 1.30 m. 

El baño tendrá secciones transversales con aspersores de agua cada 70 cm 

aproximadamente. 

Previo al área de insensibilización, se contará con una antecámara de secado o 

escurrimiento completamente cerrada, con una longitud mfnima de 5 m. 

12.4. Área de sacrificio. 

En el caso de sacrificio de bovinos, el piso frente al cajón de insensibilizacion deberá 

tener un flujo continuo de agua, con drenaje de 15 cm de diámetro como mfnimo, 

para recibir el agua y desechos. Los pisos serán impermeables, antideslizantes, sin 

baches para evitar el estancamiento de lfquidos y con una pendiente del 2% hacia los 

drenajes. Por cada 50 m2 de piso, deberá existir una boca de descarga con un drenaje 

de salida de por lo menos 15 cm de diámetro. 

12.5. Capacidad de sacrificio. 

La capacidad máxima de sacrificio dependerá de: 

- Las dimensiones del establecimiento. 

- La disposición de las lineas de transportación. 

- La incidencia de enfermedades detectadas. 

La capacidad del establecimiento para presentar las canales, sus vfsceras y partes 

que permita una inspección eficiente y completa. 



Los planos o espeeificaci~nes deberá~ i~dicar la capacidad máxima de sacrificio 

propuesta. 

12.6. Instalaciones pai:a el manejo de vísceras. 

Esta parte del establecimiento contará con cámaras de refrigeración para visceras que 

estarán fisicamente separadas de la linea de sacrificio; además,. el área de vísceras 

rojas será independiente del área de vísceras verdes. 

12.7. Carros para inspección de vísceras. 

Para la inspección de corazones, pulmones, hígados y bazos, se utilizarán carros de 

acero inoxidable con una charola de 65 X 70 X 10 cm como mínimo, cuyo fondo 

deberá estar aproximadamente a 85 cm del nivel del piso. 

Debajo de la charola, habrá un compartimento lo suficientemente grande para 

contener los estómagos y los intestinos, con un fondo que deberá estar 

aproximadamente a 35 cm del nivel del piso. 

12.8. Instalaciones para el aseo y esterilización de los carros para vísceras. 

Los carros para la inspección de visceras, se lavarán y esterilizarán en un espacio 

separado y bien drenado de 2.20 x 2.50 m. 

El área de lavado contará con muros de por lo menos 2.50 m de altura, para evitar 

que salpique agua y se contamine producto comestible. Dichas instalaciones deberán 

localizarse cerca del lugar donde se descarga el material decomisado de los carros, 

con un piso que tendrá una inclinación de 4 cm por metro lineal, dirigido hacia un 

drenaje localizado en una esquina de la parte posterior. Además, se contará con 



abundante agua fría y caliente a una temperatura mínima de 82.5° C y con un 

termómetro reloj, cuyo sensor estará ubicado en la tubería del agua caliente. 

12.9. Mesas de inspección con cubierta móvil. 

Si se manejan 40 o más cabezas de ganado de abasto por hora, las vísceras se 

colocarán en una mesa de inspección de cubierta móvil. 

Dichas mesas deberán construirse con charolas o secciones de acero inoxidable de 

1.50 m de ancho. La mesa deberá ser lo suficientemente amplia para una adecuada 

evisceración, inspección y separación de las vísceras. 

Por debajo del lugar de descarga de la mesa, deberán instalarse atomizadores de agua 

fría para quitar la sangre, tejidos animales y fluidos, así como atomizadores de agua a 

82.5° C para esterilizar la mesa. 

Se contará con un termómetro cuyo sensor se conectará a la tuberfa de agua caliente, 

debiéndose localizar su escala registradora de temperatura en un lugar visible. 

El movimiento de las charolas o secciones de la mesa de inspección deberá estar 

sincronizado con el del transportador de canales; para lograr ésto, ambos deberán ser 

accionados por el mismo impulso. 

Se contará con un botón que detenga el movimiento del transportador de canales y la 

mesa de inspección de vísceras, el cual estará situado en un lugar conveniente para el 

inspector. 

La mesa de inspección de vísceras se localizará en un espacio separado, con un dren 

de piso que garantice el flujo adecuado de líquidos debajo de la cámara esterilizadora. 

12.10. Instalaciones para los evisceradores. 

A lo largo de la mesa de inspección, se requerirá una plataforma para que el personal 

pueda permanecer de pie, contar con lavamanos de acción de pie o rodilla que tenga 
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agua fría y caliente, esteriliz_adores con agua a 82.5º C y un gabinete para lavado de 

botas. 

12.11. Instalaciones para el manejo de produc.tos no comestibles .y decomisados. 

El establecimiento deberá permitir el control del producto decomisado por los 

inspectores, utilizando duetos cerrados que partan del, área de sacrificio y se dirijan 

directamente a la planta de rendimiento. 

12.12. Instalaciones para la elaboración y manejo de alimentos para animales. 

Los establecimientos que sacrifiquen ganado y procesen subproductos 

convirtiéndolos en alimentos para animales, contarán con instalaciones separadas de 

aquellas en que se elaboren productos comestibles. Estas instalaciones serán 

adecuadas para desnaturaliz.,r, refrigerar, empacar o preparar de otra manera el 

material seleccionado. 

12.13. Cámaras de refrigeración de canales. 

Los rieles de las cámaras de refrigeración se colocarán' a una distancia de por lo 

menos 60 cm del equipo refrigerante, muros, columnas y -otras estructuras del 

edificio. Los rieles de tráfico se instalarán por lo menos a 90 cm de los muros. 

12.14. Altura de los rieles de refrigerador. 

El borde superior de los rieles con respecto al piso, debe estar. por lo menos a la 

siguiente altura: 

Para las medias canales de bovino a 3.40 m. 

Para las canales de porcino con cabeza a 3.35 m. 

Para las canales de becerro y porcino sin cabeza a 2.90 m. 

Para los cu;1rtos de canal de bovino a 2.30 m. 



Para las canales de ovino y de caprino a 2 m. 

Para las canales de equino a 3.80 m. 

Para los cuartos de canal de equino a 2.60 m. 

12.15. Jaulas de retención. 

En uno de los refrigeradores, se proveer de un compartimento para conservar las 

canales, partes y productos retenidos, debiendo separarse del resto del refrigerador 

mediante divisiones de tela de alambre o metal plano resistente a la corrosión, que se 

extenderán a 5 cm sobre el piso hasta el techo. Además se contará con una puerta de 

material similar de por lo menos 1.20 m de ancho, que cierre con llave o candado. 

12.16. Área de inspección post-mortem. 

En esta área se proporcionará un lavabo, un esterilizador, una cadena e interruptor de 

control y demás instalaciones para colocar adecuadamente los instrumentos de 

registro. 

Cada inspector deberá contar con: 

Un área de 1.50 m de espacio lineal para la inspección de cabezas y canales. 

Un área de 2.40 m a cada lado de la mesa de inspección de vísceras. 

Un área de 2.50 m lineales y un espejo de 1 m X 60 cm libre de distorsiones para la 

inspección de aves, con el fin de ver la parte posterior de la canal. 

Un espejo de 1.50 m por lado, para la inspección de porcinos. 

En cada estación de inspección deberán existir duetos con facilidades de limpieza 

para depositar las partes decomisadas y en su defecto se usarán recipientes 

identificados y con dispositivos de seguridad para mantenerse cerrados. 
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13. INSTALACIONES SANITARIAS PARA LOS EMPLEADOS 

13.1. Vestidores. 

Para los obreros de cada sexo, se requiere un local apropiado para vestidores con 

capacidad de 1 m 2 por persona, cuyas instalaciones deberán contar con los siguientes 

requisitos: 

Se ubicarán en lugares de fácil acceso, separados de las áreas de sacrificio y/o 

elaboración. 

Los accesos estarán pavimentados. 

Contarán con pisos impermeables con un declive del 2% hacia el drenaje. 

Las paredes tendrán 2.50 m de altura mínima a partir del piso y serán de colores 

claros. Las uniones entre paredes, piso y techo serán redondeadas. 

Las aberturas estarán protegidas con telas contra insectos. 

Se proporcionarán bancos suficientes de 30 cm de ancho, para que se puedan 

sentar simultáneamente hasta el 20% de los empleados del establecimiento. 

Estarán separ:ados de los cuartos de excusados. 

13.2. Casilleros o guardarropa. 

Cada empleado contará con un casillero metálico de 35 X 45 X 50 cm, o en su defecto, 

con n111astillas de 30 X 50 X. 40 cm, colocados en filas separadas por un pasillo de 



aproximadamente 2.10 m; para su fácil limpieza, deberán colocarse sobre patas o 

soportes a 40 cm del piso. Las puertas tendrán llaves individuales o dispositivos para 

candado. No deberá colocarse en el mismo casillero o canastilla, ropa de trabajo con 

ropa de uso personal. 

13.3.Regaderas. 

Se proporcionará una regadera por cada 15 operarios, con agua caliente y fría. 

El área de regaderas se comunicará directamente con los vestidores, debiendo contar 

con los mismos requisitos de construcción que éstos. 

Los gabinetes con regaderas tendrán un borde de material impermeable de 

aproximadamente 20 cm de altura y el piso deberá presentar una inclinación del 2% 

hacia el drenaje. 

13.4.Excusados. 

No existirá paso directo de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados, los 

cuales estarán separados de los v.estidores mediante muros o divisiones completas, 

con puertas sólidas y automáticas que cubran completamente las comunicaciones. 

El número de excusados necesarios, se determinará de la siguiente manera: 

Por cada 30 personas adicionales 1 

,:;1 



Los mingitorfos podrán susfffofr hasta la tercera parte del número determinado de 

excusados. 

Deberán proporcionarse mingitorios en los cu,artos de excu~~d~s para hombres; si son 

de tipo adosado a la pared, deben contar eón canal ,de drenaje en el piso debajo de 

ellos. 

13.5. Lavabos. 

Los lavam<rnos del área de excusados serán de tipo individual, con un tamaño 

mínimo de 40 X 40 X 20 cm, debiendo instalar un lavabo por cada 30 personas, los 

cuilles estarán provistos de agua fría y caliente con mezcladores. El accionamiento de 

las llaves deberá efectuarse con el pie o con la rodilla. 

Deber<'i proveerse de cepillos para las uñas, jabón Uquido y toallas desechables, o en 

su defecto, equipos de aire caliente. 

En ningún caso, los drenajes de los lavabos estarán conectados con los de las áreas de 

producción y/o sacrificio. 

13.6. Ventilación de los servicios sanitarios. 

Cuando los excusados y vestidores carezcan de luz natural y ventilación, deberán 

proveerse de un ventilador extractor de aire y de un conducto que comunique al 

exterior. 

13.7. Comedores. 

Se proporcionarán instalaciones adecuadas para que los obreros consuman sus 

illimentos, debiendo cumplir con lo estipulado en los puntos 7.1 al 7.5 de esta Norma 

y contar con recipientes de materiales de fácil lavado y desinfección para la basura y 

desperdicios illimenticios. 



13.8. Antecámaras de sanitización en las áreas de producción. 

A la salida de los servicios sanitarios, a la entrada de las áreas donde se manipulen 

y/o elaboren productos comestibles, así como en aquellos lugares por donde 

obligatoriamente pase el personal, deberán instalarse antecámaras de sanitización con 

los siguientes componentes: 

Lavabotas; lavamanos con llaves mezcladoras accionadas mediante el pie o la rodilla; 

jaboneras; toallas desechables y un pediluvio con 3 cm minimo de profundidad, que 

contenga una solución antiséptica con renovación permanente. 

13.9. Área de productos no comestibles. 

Las instalaciones sanitarias de áreas de productos no comestibles, estarán 

independientes de cualquier otra área que elabore productos comestibles, de la 

bodega de cueros, del área de desembarco de animales y /o lugares semejantes. 

13.10.Lavandería. 

El establecimiento deberá contar con un área cerrada y con equipo apropiado para el 

lavado y secado de ropa de trabajo del personal. 

l "j6 
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14. OFICINA PARA EL MÉDICO VETERINARIO OFICIAL O APROBADO. 

Deberá destinarse una oficina independiente para el Médico Veterinario oficial o 

aprobado, de por lo menos 8 m2 para guardar enseres para la inspección, un 

escritorio, sillas, un casillero de metal para cada inspector auxiliar, un gabinete 

metálico con cerradura para guardar documentos y otros artículos, un baño, regadera 

y dispositivos para lavarse. 

La entrada será independiente de cualquier otra oficina de la empresa o de algún 

cuarto de descanso para empleados u obreros. 

Se requiere un mfnimo de iluminación de 40 candelas en el cuarto de casilleros, baños 

y oficinas, excepto en la superficie del escritorio que debe ser mfnimo de 50 candelas. 

Debe proporcionarse ventilación y temperatura adecuadas, as! como un servicio 

eficiente de limpieza y mantenimiento. 

¡J7 
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15. CÓDIGO DE COLORES PARA TUBERÍAS 

Para la identificación de las tuberías deberán pintarse franjas o anillos de 3 cm de 

ancho. 

En las tuberías del exterior de los edificios, se pintarán anillos cada 2 m y en las del 

interior deberán pintarse cada metro. 

Tuberías que conducen gas y petróleo crudo o aceite combustible. 

Umarillo OC("~ -- n ~!Línea de_gas <? ~leo cr~_do ~e combustible).! 
jTubería del sistema de;I 
la_SJJ~!"~!\'>11 _____________ _[__ _ ... _____ ·----·--·----------------
l~o_ic>_ . _ _ _________ Jr,_~~il~_l?Jl;>¡Jt?rsi<?_!l_S~Jl_· ____________ _ 
[Rojo, franja azul claro ,¡Línea de aspersión húmeda 
fl:uberíaAire. ·-- :1:-: ___ - -- __ --- _____ _ 
!A_zul _claro __ JLin~a de_a!r«:! comIJriJ11icf_O. _ _ _______ _ 
l~zlll_ claro, franja blan_ca JI..fnl?a cf(!_vacío _ _ _ _ _______________________ _ 

fí:uiJeríasde Agua__ :1- _ __ ___ . _. _ _ _ _ _ ____ _______ _ --------------., 
tyerde oscuro . __ [Agua _Tratada con s_ub;¡t_ancias_química!' _ _ : 

!:Ve.rde oscuro, fran.ja.·¡A . ' .. · t amarilla gua ca 1en e 

¡\íerde oscuro, franja azul._·_ ,[Agua p~table .. 
¡Verde claro ·- __ fogua d~pozo. _ 
IV erde claro,. f_ra11j¡¡ -~l¡¡flC<.! _. J:<\glla_c:fel_<:_~!1_c:l~l1!iª_d_~_! ¡¡! _d_~~g(j~,__ _____________ _ 

~:r!~nio claro, - franjaEg~~-~e-laciu~ad._ ... -- --- -H-----n-------·--··-



'IV~_r9e._cl!'!.ro, f~_nja n__aranja ;jAg!Ja cl_e_lp()ZO_C:t?&a_d_o o con_den¡_t9(), ____ 

fJ'uberías de Vapor J _ 
¡G_ris plateado ¡i\b_a~lec}miento vapor_448_lbs. 

;Gris plateado, franja negra JAbastecirniento vapor 125 lb_s. __ 

¡Gris plateado, franja roja lAbastecimie_ntovapor 4_5 lbs._ _ _ 

[G_r:i;¡_ p l¡)t('<:id o,_f r¡rn ja_ v_e_rd(' _[A_ b'!_S_t('C_i n_l_i('n_l()_~~l1()_5 Yil p()~_4!5__1_bs, __________ ----' 

'¡G·ris plateado franja[, 
.amarilla ' _ _ ¡va por condensable o de retorno. 

fruberías de R_efrigeración J: - --- - - - -_ - - n 

[~la_!lC:() ____ ¡í\_b¡)stecirni('n_to salmue_ra, ________ _ 

JB1anc(), fnrnjar_oja_ ,lSal_nn1era ele rel()rn(). ________ _ 

IJ\~l]I O!Jscuro _ _ _J¡\b¡¡slecim_iento de i\':ll_oniaco _ 

~:r~lnja __ Obscuro, franja:¡Amo~iaco de reto~n_o ~-lbs. 
1

1
1A-zul .

11 
Obscuro, _ franjalAmoniaco de retorno 18 lbs. 

aman a 

jAzul Obscuro, __ fra;¡~_ bl~[l_ca_lf\_rnoniac:o líquido. 

:G_ris, franja verde __ jl,íne¡)S _colaterale_s <:>_de_ conexión. 

[Gi:is,franjarnja (¡\guad_el tin_ac:o. _ UH ________________ _ _J 

¡(:;_r:is, f_r:anja amarill<t_ ______ [l,í_!leas de_ _ _s¡)ng¡-e_. _________________________ _ 

¡Gris Ju11_ei1_5cle~11c~¡-ti_cjo~ n ---------- ----- -- ----·---

¡Gris, franja negra _ _ _ _;[Lín_ea~ de manteca._ 

\Morado - !u11eas_de_sebo, 

!Morado, franja amarilla JLínea_s_d_e grasa_(lubricantes)_. 

lf..1orado, franja alu111inio_ n _ !Línea_scle rnantec_ar:_efill_ad¡],_ -

IM_~rad~, f~anj~ azul claro_ J~~n=~a~a~~ _cisterna de ~esagü~ o ~e rec-~peración 
iJ\Jegro _ _ __ _ !Lfneascle alcantarill_as. 

[N_egro, _franja_blanca !Líneas de de_sagüe cl_el tecl_t(J, 

!Nep,r(), _asfalt()_ - -- - - m _¡<:o_cec:J()res -- H -

!Beige,_rayas_¿i!l_la_ri_ll_as _____ [t\_1áq_lli_l1<1_5 ~n e_l CU<_lr_to_ n~sp~_tiv_o, 



Tuberías de Instalación Eléctrica. Las tuberías de la instalación eléctrica serán del 

color de la pared. 
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18. INSTALACIONES REQUERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE PORCINOS 

El área debe ser lo suficientemente amplia para asegu.rar que el desangrádo completo 

se efectúe dentro de ella. 

Las siguientes operaciones deberán realizarse e.n áreas separadas del cuarto de 

preparación de las canales: 

Insensibil ización. 

Montaje sobre el riel. 

Desangrado. 

Escaldado, depilado y chamuscado. 

Depilado final. 

18.1. Tanque de escaldado. 

Será de metal y de acuerdo al número de animales sacrificados por hora, debiendo 

contar con termómetro y con las siguientes medidas: 



;1·-- No.de ;¡_ ! 
'I A . 1 ;rramaño 1 ¡ _l_!!~~~ __ J ____ : 
[[)~_2) a 7_5 __ __;[~1_()_1113 1 

1lpe 76_a 150 Jln?_O n:i~.J 
:¡De 151 __ a 300 :jrn.30 __ m3 · 

'!pe 30)_<1__t¿O() j~7.5() __ '!13_~ 

Cuando la tasa de sacrificio sea menor de 20 cerdos por hora, podrá utilizarse un 

tanque más pequeño. 

El agua del tanque de escaldado deben\ tener circulación continua. 

18.2. Drenaje del piso. 

Se contará con un canal de captación o cuneta para goteo de 60 cm de ancho y de una 

sola pieza con el piso. Esta cuneta se extenderá desde el punto en que las canales 

dejan las mesas en las que se colocan los separadores, hasta completar la inspección 

de ellas. 

18.3. Instalaciones para rasurar y lavar las canales. 

Para rasurar las canales, es esencial un riel de longitud adecuada y un área para 

bañado de la canal, con el propósito de eliminar las cerdas adheridas: la eliminación 

de las cerdas puede efectuarse con peladora mecánica o en forma manual. El lavadero 

de canales, se localizará después de que se completen las operaciones de rasurado y 

previo al lugar donde se desprenden las cabezas. 

El rasurado se deberá realizar invariablemente antes de que las cabezas sean 

desprendidas. 

¡~¡ 



18.4. Equipo de inspección pa'ra más de 20 cerdos por hora. 

Se requerirá un transportador móvil de canales y una mesa de inspección de charolas 

móviles. 
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21. SANCIONES 

El incumplimiento a las disposiciones contenidas en esta Norma se sancionará 

conforme a lo establecido por la Ley Federal de Sanidad Animal y la Ley Federal 

sobre Metrología y Normalización. 
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14. TRANSPORTE Y CONDUCCIÓN 

14.1. Los Médicos Veterinarios oficiales o aprobados sólo expedirán certificados 

zoosanitarios para la movilización de las canales, partes de ellas o productos 

comestibles, si éstas llevan los sellos de inspección. 

14.2. El transporte de carne y sus productos frescos o industrializados, solo se 

permitirá en vehículos en buen estado, limpios y acondicionados para el objeto; 

requiriéndose para los productos refrigerados, que los vehículos estén provistos de 

refrigeración o congelación y forrados de materiales lisos, impermeable, de fácil aseo, 

aprobados por la Secretaría. El exterior de los camiones, el techo, paredes y puertas, 

deben estar pintados de colores claros y con la denominación del establecimiento en 

caso de ser propiedad del mismo. 

14.3. Las dimensiones del interior de los vehículos de transporte deberán garantizar 

que las canales, medias canales y cuartos de canal no tengan contacto con el piso o las 

paredes. 

14.4. En un mismo transporte no podrán movilizarse simultáneamente productos 

comestibles y no comestibles que lleven el riesgo de contaminación a cárnicos. Las 

vísceras deberán depositarse en compartimientos o recipientes adecuados 

debidamente protegidas para evitar su contaminación y el contacto directo con las 

canales. 

14.5. No se deberá depositar directamente producto comestible en el piso del medio 

de transporte, cuando no este empacado. 



14.6. Todos los vehículos que trasladen productos de un establecimiento a otro, 

deberán contar con cintillos de seguridad para asegurar su inviolabilidad. 

14.7. Se permite el transporte de carne de diferentes especies siempre y cuando no 

tengan contacto directo entre sr. 
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15. INSPECOÓN A LA ENTRADA EN EL ESTABLEOMIENTO 

15.1. El personal oficial procederá a la reinspección de las canales o subproductos 

cárnicos procedentes de otro establecimiento. Si se encuentran alteraciones que los 

hagan impropios para el consumo humano, serán decomisados y se dispondrá de 

ellos en la forma en que previene esta Norma. Cuando estén en condiciones de 

sanidad que permitan su uso en la alimentación humana, serán resellados con la 

leyenda "Inspeccionado y Aprobado SARH, México" pudiendo aprovecharse en la 

elaboración de productos comestibles. 

15.2. La inspección de canales y carne deshuesada que ingrese a un establecimiento se 

realizará de acuerdo a lo estipulado por la Secretaría. 

15.3. Las plantas TIF, sólo podrán procesar, recibir o comercializar productos que 

provengan de Establecimientos TIF, o en caso de ser importados, que provengan de 

Establecimientos aprobados por la Secretaria. 
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Inversión del proyecto 
(miles) 

Optimista 

Inversión flja 
Terreno 
Equipo principal y maquinaria 
Equipo auxiliar o complementario 
Equipo de transporte y manejo de carga 
Mobiliario de oficina y equipo de comunicación 
Obra civil 
Equipo anticontaminante 
lm previstos 
Tot;tl inversión fija 

Inversión diferid,1 
Constitución y manifestación de la empresa 
Capacitación de personal 
Puesta en n1archa 
Promoción y difusión 
Estudios y planos 
Total inversión diferida 

Total inversión 

($) 
10.0 

3105.0 
458.8 
840.0 
222.0 

9990.0 
1840.0 
493.7 

16959.4 

100.0 
95.0 

6015.4 
20.0 
30.0 

6260.4 

23219.8 



Tabl.1 de .illmortludón p.11~ el prftl.otmo del 8.inco de México 
(núl .. ) 

Optlmlr;.l.ill 

PC"riodo 
Monlo.a 

(ml"M!!>) 
prindplo J .. I lnlrn"M"S Amorti1.at·J6n 

m..,. 
1 s 13.194.10 $ 130.x.I s :?19.90 
2 s l:!.97-1.20 $ 128.M s ::!:19.90 
3 s 12.754.30 s 12&.48 s 219.90 

• s 12,5..1-140 $ 124 . .30 s 219.90 
5 $ 12,31-149 s 122.12 s :?1990 

• $ 12.1)9459 s 119.9-1 s 219 90 
7 s 11.87-1 h9 $ 117.76 s 119.90 

• s 11.65-179 s 115 58 s 219 90 
9 $ 11.-l."\.I 8Y s Jl.'.\40 5 119 90 
10 $ 11.214.IN 5 111.22 5 21<1.4<1 
11 $ IO,W5CIB s IO<Jtl_l s 219 90 
12 s I0.775 18 s 106 85 s 219 90 
13 $ J0.555 28 s HJ..1 b7 s 219 90 
14 s JO •. "l'lS:"\H 5 lll2 -19 s 219 90 
15 s I0.115 -18 s too 31 $ 219.90 
lh s 9.8'J5.58 $ 98.IJ s 21t.l.90 
17 s 9,h75 h7 s 95_9:; s 119 90 
18 s 9,455 77 s 1H77 s 219 90 
19 s 9,2.."l5 87 s 91.59 s 219 90 
20 s 9,Ul5 97 s 89 41 s 21<J•x1 
21 $ 8,7'9h lT7 s 87.2J s 219 4() 

22 s 8,576.17 s 85.05 s 119.90 
23 s 8_156 26 5 82.87 s 219 90 
24 s 8, 13'1.36 $ 80 09 s 219 t.l(J 

25 $ 7,916 46 s 78.50 s 21t.l.9() 

26 5 7,b%56 s 7'132 s 219 90 
27 $ 7,47tt.f'6 s ¡.¡ 1-1 s 21'~.4<) 

28 $ 7,25n ih s 71.96 5 219 40 
29 s 7,Cl""\6 85 s 69 78 s 219.9() 

30 s h,Klh.95 s t>7.h0 s 21990 
31 s h,5'1705 s h5 42 5 219 90 
32 s f>~'\77.15 s b"l.2-1 s 219.90 
:\1 s b,157.25 s 61.06 s 219.90 
34 $ 5.9:\7.JS s 58.&I s 219.'-0 
35 $ 5.717.44 $ 567ll $ 219.90 
30 $ 5,49754 $ 54 52 s 2JlJ.90 
37 $ 5,277.M s 52.3-1 s 219 90 
38 s 5,057.74 s 50 lb s 219 90 
39 $ 4.8..17.84 $ 47.9K $ 219 90 
40 s 4.bl7.9-I s 45.79 s 21990 
41 $ -1~19Klll s 43 hl $ 214.90 
42 $ 4,17K 13 s -11.41 s 219.90 
43 $ 3,958.B s 39 25 s 21<J 90 .. $ 3,73K.3 • ."l $ 37.lT7 $ 219 90 
45 $ 3,518.43 $ '.\.l.8<J s 21 .... 90 

•• $ 3.298 s:~ $ J2.71 $ 21990 
47 $ J,078 h2 s 30.53 $ 219 90 
48 $ 2,858 72 $ 28..""\5 s 219 90 .. $ 2,6..'\8 82 s :!.t..17 $ 219 90 
50 $ 2,418.9! $ 2."1,99 $ 219 90 
51 $ 2,199 02 $ 21 81 s 219.90 
52 $ LVl"l 12 $ 19.h.'\ $ 219.90 
5.1 $ 1.759.21 $ 17.45 s 219 t,I() 

54 s t.5.W.11 $ 15.26 $ 219.'lt) 

55 $ 1..319.41 $ 1308 $ 219.90 
56 $ 1,099.51 $ 10.90 $ 219.90 
57 $ 879bl $ 8.72 $ 21 .... 90 
58 $ h.5971 $ h 54 s 219.90 
59 $ ,i39 8(1 $ . ·"' $ 219.90 

hO $ 219.90 $ 2.18 s 219.90 

TOTAL • 2.202.50 • 4,398.0J 

Po1g:n tol•I 

s 3~J.7-I 

s J.HLSb 
s .>lh.,'\8 

s ].J..1.10 

s 342 02 
s 3.1'J 84 

s '.\.1766 
s 3.'\5-18 
s 3J):\O 

s 3."\I 12 
s 328 <J..I 

s 32h7h 

5 12-1.57 
s 322 :w 

' 3211 21 

s 318 Ul 
s 315 l't5 
s 3J:ih7 

s 311 -19 
s 309 JI 

s 307 13 

s ~).1.95 

s 302.77 

s 300 59 

5 ::!:98.41 

s 2Cfft 2."l 

s 2'-4 05 
$ 291 86 

s 289 h8 

s 287.50 

s 285..12 
$ 28..'l.14 
s 280.96 
s 278.78 
s 276 60 
$ 274.-12 

s 272.24 
s 270 Oh 
s 267.88 

s 26570 
s 2h.152 

s 2fl1 .. '.\.'\ 

s 259 15 
$ 25h97 

s 25-1.79 

$ 252 bl 
s 2504."l 

s 2-18 25 
s 24'107 
s 24.18•) 

$ 2-11.71 
$ 2..'9.5..1 
$ 2..17 .. "l5 
$ 2.'\5.17 
$ 2.12.99 
$ 21081 
$ 228.62 

s 22644 

s 22-1.26 

s 222.08 

• 0.000.53 

Nota: J...,¡ t.ls.a Jt:' lntl"rk utiUz.aJ.a fur rn Ns.. •I vo11or rurcl"nlu.il Jr un C.:ETE (7'-") 
m.is ruatro punlO!i porcentual-



Tabla de amortización para el préstamo de maquinaria y equipo 

(miles) 

Optimista 

Periodo 
Monto a 

(meses) 
principio del Intereses Amortización Pago total 

n1es 

1 $ 3,242.15 $ 29.31 $ 135.09 $ 164.40 
2 $ 3,107.06 $ 28.09 $ 135.09 $ 163.18 
3 $ 2,971.97 $ 26.87 $ 135.09 $ 161.96 
4 $ 2,836.88 $ 25.65 $ 135.09 $ 160.74 
5 $ 2,701.79 $ 24.43 $ 135.09 $ 159.52 
6 $ 2,566.70 $ 23.21 $ 135.09 $ 158.30 
7 $ 2,431.61 $ 21.99 $ 135.09 $ 157.08 
8 $ 2,296.52 $ 20.76 $ 135.09 $ 155.85 
9 $ 2,161.43 $ 19.54 $ 135.09 $ 154.63 

10 $ 2,026.34 $ 18.32 $ 135.09 $ 153.41 
11 $ 1,891.25 $ 17.10 $ 135.09 $ 152.19 
12 $ 1,756.16 $ 15.88 $ 135.09 $ 150.97 
13 $ 1,621.08 $ 14.66 $ 135.09 $ 149.75 
14 $ 1,485.99 $ 13.44 $ 135.09 $ 148.53 
15 $ 1,350.90 $ 12.21 $ 135.09 $ 147.30 
16 $ 1,215.81 $ 10.99 $ 135.09 $ 146.08 
17 $ 1,080.72 $ 9.77 $ 135.09 $ 144.86 
18 $ 945.63 $ 8.55 $ 135.09 $ 143.64 
19 $ 810.54 $ 7.33 $ 135.09 $ 142.42 
20 $ 675.45 $ 6.11 $ 135.09 $ 141.20 
21 $ 540.36 $ 4.89 $ 135.09 $ 139.98 
22 $ 405.27 $ 3.66 $ 135.09 $ 138.75 
23 $ 270.18 $ 2.44 $ 135.09 $ 137.53 
24 $ 135.09 $ 1.22 $ 135.09 $ 136.31 

TOTAL $ 366.43 $ 3,242.15 $ 3,608.58 

Nota: Se dió un enganche del 40% del monto total 
Nota: La tasa de interés utilizada fue en base al valor porcentual de 
un CETE: 6.85% más cuatro puntos porcentuales 



Tabla de amortización par.i el préstamo de transpote 
(miles) 

Optimista 

Monto a 
Periodo 
(meses) 

principio del Intereses Amortización 
mes 

1 $ 546.00 $ 7.28 $ 22.75 
2 $ 523.25 $ 6.98 $ 22.75 
3 $ 500.50 $ 6.67 $ 22.75 
4 $ 477.75 $ 6.37 $ 22.75 
5 $ 455.00 $ 6.07 $ 22.75 
6 $ 432.25 $ 5.76 $ 22.75 
7 $ 409.50 $ 5.46 $ 22.75 
8 $ 386.75 $ 5.16 $ 22.75 
9 $ 364.00 $ 4.85 $ 22.75 
10 $ 341.25 $ 4.55 $ 22.75 
11 $ 318.50 $ 4.25 $ 22.75 
12 $ 295.75 $ 3.94 $ 22.75 
13 $ 273.00 $ 3.64 $ 22.75 
14 $ 250.25 $ 3.34 $ 22.75 
15 $ 227.50 $ 3.03 $ 22.75 
16 $ 204.75 $ 2.73 $ 22.75 
17 $ 182.00 $ 2.43 $ 22.75 
18 $ 159.25 $ 2.12 $ 22.75 
19 $ 136.50 $ 1.82 $ 22.75 
20 $ 113.75 $ 1.52 $ 22.75 
21 $ 91.00 $ 1.21 $ 22.75 
22 $ 68.25 $ 0.91 $ 22.75 
23 $ 45.50 $ 0.61 $ 22.75 
24 $ 22.75 $ 0.30 $ 22.75 

TOTAL $ 91.00 $ 546.00 

Nota: Se <lió un enganche del 35% del monto total 

Pago total 

$ 30.03 
$ 29.73 
$ 29.42 
$ 29.12 
$ 28.82 
$ 28.51 
$ 28.21 
$ 27.91 
$ 27.60 
$ 27.30 
$ 27.00 
$ 26.69 
$ 26.39 
$ 26.09 
$ 25.78 
$ 25.48 
$ 25.18 
$ 24.87 
$ 24.57 
$ 24.27 
$ 23.96 
$ 23.66 
$ 23.36 
$ 23.05 

$ 637.00 

Nota: La tasad<? interés utilizada fue dada por un plan de financiamiento (16%) 



INTEGRAOÓN DE ACTIVOS Y CÁLCULO DE LA DEPRECIAOÓN ANUALIZADA 
(miles) 

Optimista 

CONCEPTO Inversión 
Porcentaje Depreciación 

deoreciación anual 

Constrncción $ 9,990.00 53 $ 499.50 
Total construcción (edificio) $ 9,990.00 s 499.50 

l\.faquin.ui.i 
Planta de tr,1tdnliento s 1,640.00 103 $ 164.00 
lnsensihi11zador $ 250.00 10% s 25.00 
San~~ría $ 20.00 1010 $ 2.00 
Escdldado $ 400.00 10% s 40.00 
Pelado $ 250.00 10r. s 25.00 
Flameado s 250.00 10% s 25.00 
Precortadora $ 10.00 103 s 1.00 
Abridora frontal $ 100.00 10% $ 10.00 
Eviscerado $ 250.00 103 s 25.00 
M"sa para órganos blancos $ 15.00 103 s 1.50 
rv1esa para órganos rojos $ 15.00 10r. $ 1.50 
Cortadora de caheza $ 30.00 103 $ 3.00 
Cortadora de canales s 30.00 10% $ 3.00 
Removedor de ririones $ 85.00 10% $ 8.50 
f.\emovedor de n1anteca $ 200.00 10% $ 20.00 
Refrir.eradores $ 800.00 10% $ 80.00 
Rieles $ 600.00 10% s 60.00 
Caldera $ 458.50 103 $ 45.85 
Totdl m.-iquin.arL.1 $ 5,403.50 s 540.35 

Equipo de cómputo 
Com rutador,1s $ 50.00 30% $ 15.00 
ln1presora $ 4.00 30% $ 1.20 
Fax $ 1.50 30% $ 0.45 
No brC'ak $ 2.00 30% $ 0.60 
Fotocopiadora $ 70.00 30% $ 21.00 
R<'d $ 40.00 30% $ 12.00 
Total equipo de cómputo $ 167.50 $ 50.25 

Mobili..irio y equipo 
Rt>frigerador $ 5.00 10% $ 0.50 
Mobiliario $ 50.00 10% $ 5.00 
Total mobili.irio y equipo $ 55.00 $ 5.50 

Equipo de transporte 1 $ 840.00 25% $ 210.00 
Tot.11 equipo de transporte $ 840.00 $ 210.00 

Gr.in tot.tl activo y depreciaciones $ 16,456.00 $ 1,305.60 

1 !50 



Optimista 

Año2 

Costos de op..Tolción Costo fijo Costo v.uiable 

M1~Tia prinu s 77~126.35 

rv1n10 Jp obn1 diro.:W s 1,(125 . .JR 
1\-1.tnn &.h~ olT.1 inc.hn-..:t..1 s 1~.05 

Eng.n•Jx• rn.1quiruri..1 s 
P1l.1ri<'l'i s 921.99 

Lw: s f:H3.ff} 

Agu..i s fíl.-10 

~" s 51.IH 

~"'·un-... s 576-12 
D..·pn'l:hldbn s 1,:11'.5.ól 
t\.1.Jnlt•ninl<•nltl<l.tt1i{'> 

rr0tal cootns $ J,9ó5.45 $ 78,1.3225 

ITot.tl costos .i., ororolción $ ff2.fH7.ff} 

* E1 nl'it.n dt• Lt nl.H.fuin..tri.l in. luye l'I O"UOll"llirnit~ln Je Lt 
rnio;;rnt rlí un p.-riu..lo c.lt•dn.'llañf.y.,; 

AñoJ 

C.ostos de or.-TolCiém Glsto fijo Ca.1o variable 

f\.1.11.t.TI.1 prirru s 85,236.8.) 

f\.1.J1-..Hlt•<>ITJ dirntJ s 1,1117.52 
t\.Lnodt•obr.1 inc.lin..._-w s 138.U7 

EO)',dn:.·J·· U\.klUÜli.lri..t s 
C .... 1mitlfll 0 L.1 $ -155.20 

~1l .. 1ml"> $ 92'\.99 

l.U/. $ 76-1.66 

AgUJ $ óó.511 

ª" $ 57.11 

~i•unl"> s 576.32 

ll.T'Jl.'li..u.lún $ 1,:11'.5.61 

f\. Lntt•nin'lit•nlt> tl.fuip:. > 

íot.:J Cotilos $ 4,506.71 $ 86,125.18 

fotoll C06tOR de Opt.Tadón $ ~.631.88 

• El t'\"l'>ln dt• 1.- n"Uquirurid incluyt~ d n'llnkrim:it-nlo dt• l,1 

nllstn.1 pt'lf" un rc."fioJn dt• cin:u aix'l't 

Gas toe 

Gastos de ventas 
CLKlW.s y su...:rir-:ioncs s 20.CXJ 
Gt•.;olina s 957.02 
ViJ.tiL'll"i s 18.CXJ 
1\1..snlenirricnlo lr.tn<>-..:.ll"lt~ s 60.00 

Tot.tl r;istos de vcnt...,. $ 1,<ES.02 

GJSlos de at.b1riiristmciótt 

A¡'lkl s 4.69 
Luz s 50.3-1 
l"Hí•fonc.l s 60.Ul 

P•r<'lc-rW s 72.CXJ 

Total~°" de "dministr.ición $ 115.03 

Gastos fi1u111cieros 

B..tn..._...., s 1,11215 
PrtlVfl_'ll()(" s JH!.93 
Tot.tl ~06 f'in.>nci<TOS $ 1,231..Cti 

Total r;istoo $ 2.401.13 

G..stoo 

GIS/os de ventas 
Cuot..ts y su.•·,.,:ri¡-.don.>s s 20.m 
C..i..•,oliru s 1,839.62 
Vi.álicr,; s 18.m 
t\.-1.mk•nin'il"nto lr..irr-;r"o1 .. le s ffi.UJ 

Tot.tl~oodevcnt"9 $ 1,937.62 
Gtzstos de ml11ri11istmció11 

A¡:u-t s -1.ífl 
Lw: s 50.3-1 
Td(~knc.., s 60.Ul 
P•¡-o.·kor;., s 72.CXJ 
'J'ot.tl r;istoo de administración $ 115.03 

C.astos JitUllrderoS 

B.:tnl.l"> $ 798.13 

PnlVn"l.for s -
Tot.tl r;isl08 financieros $ 798.13 

Total~08 $ 2,850.79 



Cnstos de opeiaciól> G:titnfijo Casio variable 

Mltcria prinn $ 93,956.56 

M:Jno de obra directa $ 1,1629J 
M:Jno de obra indim:t., $ 138.07 
·~m:iauirnria $ -
S:ilarios $ 1.016.39 
Luz $ &1288 
Agu.1 $ 7.339 
LlS $ 6295 
':í'Ptlras $ 6.13.'6 
D?pn:ri:ición $ 13l5.61 
M:inll'Tlimierto P<TUiro . 
Tola! cU'ilos $ 4.256.91 $ 9J,.9.:E.78 

T otill cU'ilos de opeiaión $ 99,19269 

• El a:No de la nuquimria irduye cl nurtrnimino ,re la 
misnn por un ¡:>?riodo de cin:o aib; 

Allo5 

Crntns de operación Casto fijo Ca¡to variable 

Mltcria prinn $ 103,.5ffi.31 
M1no de obra dinxta $ 1,255.93 
tvhno de obra indirecta $ 14221 
Eil!'ilrd-c nuauirnria $ -
S:ilarios $ 1.016.39 
Luz $ m.11 
Agu.l $ 819J 
G-.s $ (f}.39 

~ras $ 633.<:5 
D.>pn:riidón $ k'Ui.61 
M1rtenimicrtocauiro . 
Tola! cU'ilos $ 4,..'E4.09 $ 1()1.617.71 

ITotill cIBlos de <JPl'l'ICión $ 109,00Ull 

• El ca.to de la rl\lquirnria irdll)"el nurtcnimicrto de la 
misnu por un f"riodO de cin:o afc6 

Gl5ta; 

Castos delOWlS 

::1.iotas V st&:riociorcs $ al.00 
}i<;olirn $ 417.351 

V•itica; $ 18.00 
lvbrtcnimicrto trarsrorte $ filOO 

!Ot.il ~05 de \'l'!Lls $ ZZ7LS1 
Gistas tle 111b1i11isbt1ciÓt1 

IAr,m $ 5.17 
Luz $ 55.49 
feléfono $ 66.14 
PJ["leri.1 $ i9.37 

foLll ~de adn1ÍlllitraciÓI\ $ 126.00 

C,astos fi1u11CÜTVS 

fun:05 $ 4St.11 
Prrn.«'<.lor $ -
foLll ~ f'm.uriems $ 481.11 

foLU~ $ 2.882.42 

C.N05 

GlSlos tle zolt.lS 

ICuctas v Sl.fi0irrion5 $ al.00 
IGWiru $ 2,.568.01 
Vi.itiros $ 18.00 
M1rtenimicrto tmr-.;rorte $ filOO 

foLll ~de \'l'!Lls $ Zlí66.01 

Gastos tle ndi1i11istn1ciát1 

IAP.u:i $ 5.17 
Luz $ 55.49 
Tellfono $ 66.14 
Faf"lcria $ i9.37 

fotal ~de administración $ 126.lll 

GlSlos fi11101CÜTVS 

fun:n; $ 170.09 
PnM.-edor $ -
!Total ~ fin.nriems $ 1?1109 

Total~ $ Z962.~ 

I 52 



Inversión del proyecto 
(miles) 

Normal 

Inversión fija 
Terreno 
Equipo principal y maquinaria 
Equipo auxiliar o complementario 
Equipo de transporte y manejo de carga 
Mobiliario de oficina y equipo de comunicación 
Obra civil 
Equipo anticontan1inante 
Imprevistos 
Total inversión fija 

ln\•ersión diferida 
Constitución y manifestación de Ja empresa 
Capacitación de personal 
Pu esta en nla rcha: 
Promoción y difusión 
Estudios y planos 
Total inversión diferida 

Total inversión 

($) 
10.0 

3105.0 
458.8 
840.0 
222.0 

9990.0 
1840.0 
493.7 

16959.4 

100.0 
95.0 

3940.1 
20.0 
30.0 

4185.1 

21144.6 

/ 5:) 



To1bl• Je o1.mortllAcl6n p•r• el prbl,;¡mo dl"I Bo1nco dt" MbJco 
(tnlle!ó) 

Norm.;t;I 

PrrioJo ~lonlo • 

(mt"M.~) 
rrinclplo Jt>I Jnh.Tl""-4."S Amor1i1..1clón 

m•""" 
1 s 13,JCl..t 10 s 1.'\0 84 $ 2l'J.90 
2 s 12.'174 20 $ 12H t.6 $ 219.40 

3 s 12.754 30 s 12h48 $ 21940 

• s 12.5."\.l 40 s 124 30 $ 219YO 
5 s 12~114 49 $ 122.12 s 21990 

• s 12.0'-4 59 s 119.9.1 $ 21990 

7 $ JU174b9 s 117 76 $ 219 90 
K s IU>:>-179 s 115 58 s 219 90 
Q s 11.-f\..l.8<,I s 113 40 s 2)'190 

IU s 11.214 99 s 111 22 s 21'14(} 

11 s 10.•'95 08 s IO''llH s 219 90 
12 s !()_,,::; 18 s IOti 85 s 219.'ill 

" s 10_:;55 28 s to-167 s 219.t.ll) 

•• s 10315 38 s }(12 49 s 219.~) 

15 s Hl.115-18 $ 100 . .11 s 2)9.90 

'" s 9JN5 SR s 98 n s 219 90 
17 s 9.b75 t.7 s 95 '-IS s 219 'JO 
IK s 9_.¡:.5', s 9.1.77 s 219QO 
IY s 9,2.\5 87 s 91 59 s 219QO 
20 s 9.{Jl597 s R9 41 $ 21990 

21 s 8.7% 07 s 87.2.1 $ 21990 

-- s 8.576 17 s 85 05 s 219 90 

:!J s 8 . .1So 2.b s 8.2.87 s 219 90 

2• s 8.1:-W.. ."\t. s KO óY s 214 90 

25 s 7,9lb 46 s 78.50 $ 219 IJO 

2• s 7.h'H. 5h s 7h )2 s 219.90 
27 s 7,47hM s 74 1-1 $ 21990 

'" s 7,256 76 s 7l.9f1 $ 21990 
2Y s 7.ll'6 &:> s "" 78 s 21990 
30 $ h.81h "15 s b7 60 s 219.90 
JI s t:..597 05 s h5 -12 s 219.90 

-'2 ' ti .. 1n.1s s h.12-1 s 2194() 

.U s t..)57 25 s hl.06 $ 219.90 

·'-' s 5.'H7.15 s 5K KK s :.!1990 

35 s 5.717-H s 56 70 $ 21<J'JO 

"' s s...ir. :...i s S.l 52 s 219 1XJ 
:\7 s 5.2'7M $ 5.2 ."\-I ' 219 90 
.IH s 5.057.74 s 50 th s 21990 

'y s -1,8..17 S4 s 47.<JH $ 21990 

•o s -1.617 Y-1 s -15 79 s 219.90 

" $ -1 .. 198 n"l $ -l:Jtil s 219 90 ., $ -1.17K n $ -11-l:J $ 219.90 
•. l ' .1.95/'l 2..1 s .W25 $ 21990 

•• s :\.7:\S .l..1 s .17 07 ' 21990 

•S s :\.Sl/'141 $ 34 /'19 $ 219 90 

•• $ J.298 53 s 32 71 $ 219 90 
'7 ' )_{178 bl $ .105..1 $ 219 90 

•• s 2.&'">X?:! s 2X 35 s 219~1 

•4 $ 2.h."\X H.! $ 2fl.17 $ 219 <JO 
50 $ 2..Jl/'I <J2 ' 2..1 <J<J s 219.90 
51 s 2.1W02 $ 21 KI $ 21'l 'XJ 

52 $ J.'17'112 s 19h1 $ 21990 

53 $ J.751121 $ 17.-15 $ 219 90 

5-1 s 1.5.W:\I s 15 2h s 2lll 90 
55 $ L'\11141 $ 1.10/'I $ 219.90 
5ó s J.(199 51 $ IO'JO $ 21'1.'JO 
57 $ /'179 hl $ "72 s 21'190 
5K $ h.51171 $ • 5-1 s 219.90 

59 $ 4:wso $ -1.30 s 219.90 

"º $ 21991.J $ 2 IS $ 21990 

TOTAL • 2.202.50 • 4,3911.DJ 

Po1go lol•I 

$ .'.\50.74 
$ 348.56 
$ 346.38 
s 3-14.20 
$ 342..02 
$ 339.84 
$ 3J7.66 
s :\."lS.48 

$ 3.1..l.30 

s 3."ll.12 

s 328.9-i 
$ 326 76 
$ 324.57 

s 322.39 

s 320.21 
$ 3180.l 

s 315 85 
s 3t:\b7 
$ 311.49 
$ 309.31 
$ 307.13 
$ .304.95 

$ 302.77 
$ 300.59 

$ 298.41 

s 296.2.."l 

$ ~os 

$ 291.86 
$ 28968 

$ 287.50 

s 285.32 
s 28..1.14 
$ 280.96 
$ 278.78 
$ 27f>NJ 

$ 27-1.-12 
$ 272.2-1 
$ 27006 
$ 267.88 
$ 265.70 
$ :?b..1.52 
$ 261.3..1 

$ 259.15 
$ 256.lfl 

s 25-179 

$ 25?fll 
$ 250.-1-l 

s 2-18 2.5 

$ 2-lbffl 

s 24.1.89 
$ 2-11.71 
$ 2..1953 
$ Z37.35 
$ 2..'5.17 

s 212.99 

$ 2.1081 
$ 228.62 
$ 22h+a 
$ 22-1.26 

$ 222 OH 

• lfl,tt00.53 

Nol.l. l.o1 t.iw J1• intrrk utiliz,ul.> fur rn h.l!of' •I v,:tlor porcrnluoll Jt- un Ct-Tf. (7~) 
n\ois ru•tro puntos pon:rnluo1ln 



Tabla de amortización para el préstamo de maquinaria y equipo 
(miles) 

Normal 

Periodo 
Monto a 

(meses) 
principio del Intereses Amortización Pago total 

ntes 

1 $ 3,242.15 $ 29.31 $ 135.09 $ 164.40 
2 $ 3,107.06 $ 28.09 $ 135.09 $ 163.18 
3 $ 2.971.97 $ 26.87 $ 135.09 $ 161.96 
4 $ 2,836.88 $ 25.65 $ 135.09 $ 160.74 
5 $ 2,701.79 $ 24.43 $ 135.09 $ 159.52 
6 $ 2,566.70 $ 23.21 $ 135.09 $ 158.30 
7 $ 2,431.61 $ 21.99 $ 135.09 $ 157.08 
8 $ 2.2%.52 $ 20.76 $ 135.09 $ 155.85 
9 $ 2, 161.43 $ 19.54 $ 135.09 $ 154.63 
10 $ 2,026.34 $ 18.32 $ 135.09 $ 153.41 
11 $ I.891.25 $ 17.IO $ 135.09 s 152.19 
12 s J,756.16 $ 15.88 $ 135.09 s 150.97 
13 $ 1.621.08 $ 14.66 $ 135.09 $ 149.75 
14 $ 1.485.99 $ 13.44 $ 135.09 $ 148.53 
15 $ 1.350.90 $ 12.21 $ 135.09 $ 147.30 
16 $ J,215.81 $ 10.99 $ 135.09 $ 146.08 
17 $ 1.080.72 $ 9.77 $ 135.09 $ 144.86 
18 $ 945.63 $ 8.55 s 135.09 $ 143.64 
19 $ 810.54 $ 7.33 $ 135.09 $ 142.42 
20 $ 675.45 $ ó.11 $ 135.09 $ 141.20 
21 $ 540.36 $ 4.89 $ 135.09 $ 139.98 
22 $ 405.27 $ 3.66 $ 135.09 $ 138.75 
23 $ 270.18 $ 2.44 $ 135.09 $ 137.53 
24 $ 135.09 $ 1.22 $ 135.09 $ 136.31 

TOTAL $ 366.43 $ 3,242.15 $ 3,608.58 

Nota: Se dió un enganche del 40% del monto total 
Nota: La tasa de interés utilizada fue en base al valor porcentual de 
un CETE: 6.85% más cuatro puntos porcentuales 



Tabla de amortización pill'a el préstamo de transpote 
(miles) 

Nom1al 

Monto a 
Periodo 
(meses) 

principio del Intereses Amortización 
n1es 

1 $ 546.00 $ 7.28 $ 22.75 
2 $ 523.25 $ 6.98 $ 22.75 
3 $ 500.50 $ 6.67 $ 22.75 
4 $ 477.75 $ 6.37 $ 22.75 
5 $ .¡55_00 $ 6.07 $ 22.75 
6 $ 432.25 $ 5.76 $ 22.75 
7 $ 409.50 $ 5.46 $ 22.75 
8 $ 386.75 $ 5.16 $ 22.75 
9 $ 36-1.00 $ 4.85 $ 22.75 
lO s 341.25 $ 4.55 $ 22.75 
11 $ 318.50 $ 4.25 $ 22.75 
12 $ 295.75 s 3.94 $ 22.75 
13 s 273.00 s 3.6-1 $ 22.75 
14 $ 250.25 $ 3.34 $ 22.75 
15 s 227.50 $ 3.03 $ 22.75 
16 $ 204.75 $ 2.73 $ 22.75 
17 $ 182.00 $ 2.43 $ 22.75 
18 $ 159.25 $ 2.12 $ 22.75 
19 $ 136.50 $ 1.82 $ 22.75 
20 $ 113.75 $ 1.52 $ 22.75 
21 $ 91.00 $ 1.21 $ 22.75 
22 $ 68.25 $ 0.91 $ 22.75 
23 $ 45.50 $ 0.61 $ 22.75 
24 $ 22.75 $ 0.30 $ 22.75 

TOTAL $ 91.00 $ 546.00 

Nota: Se dió un enganche del 35% del monto total 

Pago total 

$ 30.03 
$ 29.73 
$ 29.42 
$ 29.12 
$ 28.82 
$ 28.51 
$ 28.21 
$ 27.91 
$ 27.60 
$ 27.30 
$ 27.00 
$ 26.69 
$ 26.39 
$ 26.09 
$ 25.78 
$ 25.48 
$ 25.18 
$ 24.87 
$ 24.57 
$ 24.27 
$ 23.96 
$ 23.66 
$ 23.36 
$ 23.05 

$ 637.00 

Nota: La tasa de interés utilizada fue dada por un plan de financiamiento (163) 

¡ SC 



INTEGRACIÓN DE ACTIVOS Y CÁLCULO DE LA DEPRECIACIÓN ANUALIZADA 

(miles) 

Nonn.11 

CONCEPTO Inversión 
Porrentaje Depreciación 

deoreciación anual 

Construcción $ 9,990.00 5% $ 499.50 
Tol.il conslru<"Ción (edificio) $ 9,990.00 $ 499.50 

f\..-1.1quinJri.1 
Pl,1nta de tr.1t.11111ento $ 1.640.00 10% $ 164.00 
lnsl'ns1hil1:1 .. 1dor $ 250.00 10'1'. $ 25.00 
S.1ngna $ 20.00 10% $ 2.00 
Esc.1ldado $ 400.00 JO'J'o $ 40.00 
Pl'l.ido $ 250.00 10% $ 25.00 
FlamP.ldo $ 250.00 JO?'., $ 25.00 
(>recort.1dor,1 $ 10.00 10% $ 1.00 
Ahndor.1 front.11 $ 100.00 10% $ 10.00 
Ev1~n·r.ido $ 250.00 10'!'. $ 25.00 
f\.tes.1 p.ir.1 órg.inos hltincos $ 15.00 10% $ 1.50 
f\.1ps.1 para órr.inos ro1os $ 15.00 10% $ 1.50 
Cortddor,1 dt._• \.thl'za $ 30.00 10% $ 3.00 
Cort.1dord dl' l"t1nalPs $ 30.00 JO'}"u $ 3.00 
J\pmovl•dor dl· rallones $ 85.00 10% $ 8.50 
r\l•movl•dor dl' m,111tecd $ 200.00 10'}"º $ 20.00 
f\t•íngt•r.1don•s $ 800.00 10% $ 80.00 
f\jpJ('S $ 600.00 10'!'. $ 60.00 
Caldl'ra $ 458.50 10'!'. $ 45.85 
·rot.il nt..1<¡uin.iri.1 $ 5,403.50 $ 540.35 

Et1uipo dt" cóu1pulo 
Computadoras $ 50.00 30?'o $ 15.00 
lmorcsor.1 $ 4.00 30'!'. $ 1.20 
Fax $ 1.50 30% $ 0.45 
No hrPak $ 2.00 30% $ 0.60 
Fotocopiadora $ 70.00 30'!'. $ 21.00 
l\l•d $ 40.00 30% $ 12.00 
J'ot .. 11 l"l)Uipo de CÓlll¡>UlO $ 167.50 $ 50.25 

f\..1ohili.1rio y l'l)uipo 
f\pfriP,Pr.1dor $ 5.00 10% $ o.so 
~ loh1l 1.1 no $ 50.00 'º"º $ 5.00 
Tot.1l 111obili.1rio y ~t¡uipo $ 55.00 $ 5.50 

Equipo dt> lrdnsportp $ 840.00 25% $ 210.00 
I"ot.tl t•c.p1ipo dP tr.tnsport~ $ 840.00 $ 210.00 

Cr.111 tot.tl .tl"th·o y dl'Jln"Ci.tcion~s $ 16,456.00 $ 1,305.60 

J !37 



Normal 

Año2 

Castos de opemciéin Costoítjo Co6to variable 

M1temprinu $ 49,875.49 

f\t111n c.~ obra dim..'L.1 $ 976.65 
!\ lmo di .. • ol_-.,m 11--.hn_"l-W $ 134.ffi 
EJ,...-11n.::h .. • 1nJquin •. tri..1 $ -
~lLmn; $ '723.<FJ 

Ltv $ 457.84 

1\¡:m $ J=J.86 

·"' $ 1-1.19 
l<-i•gun'f> $ 5/b.'.:'2 
ll•pn 1t:1anon s 1,:m.ot 

~ \ll'tl'flUlUt'lll:O l\JUlfXl s 
J(Jt.tlnNos s ."1.'1111.61 s 50,.JIT7_19 

l'otJ.I nNtl'i t.k• oper..i..:ion Is Sl,..124.00 

'*El ccNn d_• L1 lllk.Jlmur1..111t. lu~Pt>I H\lfltl'll1J11Íl,ltO c.L .. -.. L1 
n11snu por un p.•rn .... to dt· l·1n.u ,ull.h 

/\llo 3 

l!Ncr-> lk• opPr..k-ión C<Nofrjo e <No variable 

Í\ 11lpria pnn\.1 $ 51,977.76 

rvhmdt.'Ohm dm\.t.J $ lJ/6.tú 

f\l1110l~<im11r"k.J1n.,..t..1 $ t.>-1.lo 
Er~~nl.Jr n\.a:¡u11un1 s 
~1Lma; $ 9'2:1.'l') 

luz $ !m.67 

/\guJ $ 43.91 
-~}', $ 37.(:f} 

~'l',1Jnfi $ 57b.32 
L\•pnl.i..10ór1 $ 1,3.Ii.61 
!\ \Utf'llIOlk.'J"'tO t.quipo $ 

IOl.ll C<l'i!U"; s 3.916.61 $ 55,564.06 

1 OC.ti c<l'ilos de opt'taeión $ 59,480.6B 

• B ca.to de la mx¡uiniria irdll}"d mn-tcnimimtode la 
inisnn rior un ~rioJo de dn::u aros 

GN06 

Gistosdevodas 
Cuotas v st«rip:iores $ :n.oo 
Gisolim $ 576.91 
Viática; $ 18.00 
l\tlirteniuricr"to lrarEfX)rte $ ffi.00 

Tol.il ~°"de wrLI'i $ 674.91 

C:tt.<ilos tle 1ul!1iuistnuié.1 

IAgu.1 $ 4.(:f} 

l.w: $ :tl.34 
fl'i<flX'ú s ffi.m 
Par~-~IPrid s 72.00 

Total ~a> de ~1thnini....tr.llió11 $ 115.ffi 

c;,is1os fi111011.it7TJS 

ll.u-Hti $ l,!!215 
Prmnxlor $ l 18.93 

Tal.ti~ fin.urim,,; s 1,:?3LOO 

'IOl.ll r,Ñffi s 2.Cl!Lffi 

G-..trn 

Gistos de 1'l'1d1zs 

Cuctas v suscrirüon.'S $ :n.m 
Glsolin> $ 622.63 
Vi.ltimi $ 18.00 

Mlrtmin11L'fllo lr..lllifQr!C $ ffi.00 

Total ~06 de •"l'tLti $ 72ll.63 
Gistos tle admi11i.<tmciór1 
!Agua $ 4.69 
LU7. $ :tl..34 

Tcléforo $ ffi.00 
Papelería $ 72.oo 
Tol.11 ~de administrJ<.ión $ 115.03 

Gistosjitk11riTOS 

fun.-u; $ ~13 

Pro"°"'C.'<lor $ -
Total ~06 frrundems $ 798.13 

Total~os $ 1,633.00 



Año4 

Ca;to<; de operación G151ofijo Ca;tn v.iriable 

MJ!cri.i prinu $ (Q601.S8 

Mmo de obra dil"C'Cta $ 976.ffi 
tvbno de obm irdin'l.1.' $ 134.CE 
FJwru» m1quimna $ -
folaria; $ 9Z3.9:l 
Luz $ 556.'.'0 

Agw $ 48.4t 
¡c.15 $ 41.55 
M,.1rO'i $ 6.l3.'6 
D.'pn'li.ioón $ '~"ili.61 

t\:lmleni111X•rto l\.lllifO $ -
IOC.tlm·;tos $ J.974.25 $ 61.24!U7 

fol.tl cu;tos de oper.ición $ 65.22251 

• B CTH.o li? la 11\ll¡uin.ui..-i 1n.:.-fU)1!' el n\lrtenimi.-,1.o t.C Ll 
nUsnu por un p:-ricx.fo de circo añ:E 

Año5 

Cu;tos de <>¡><"a:ión Costo fijo GNo •-ari.ible 

M.11l'ri.1prim1 $ f.6.001.56 
tvbro cr d_1r¡:1 din"'Lt.a $ 976.ffi 
tvbno lr obra irdin'< ta $ 134.CE 
l'ill;lfl.W m:iquimria $ -
S1L1ria; $ 9Z3.9:l 
Luz $ 61321 

Agtu $ 53.39 

~ ... $ 45.80 
h.'<'1.Jlffi $ 6.!3.'6 
[\•pnxi.10ór1 $ 130.61 
MmtCTlimierto IXJUipo $ -
fol.tl Cffilos $ J.974.25 $ 67,51..l..% 

r obI c<Nus de or.>rarión $ 71,488.21 

• El CTNO de la nuquiruri.i irduye el nurtenimierto cr la 
nlisnn por un reriodo de circo mios 

Gistos 

Glstas tle lt>WIS 

Cuotas V SlEO"Írxion:s $ aun 
~"""1irn $ 671.'6 

Vi.it.ia:s $ 1aco 
tv11rtenimierto transoorte $ filCO 
fobl ~de wnl.15 $ 7&9.'li 
GISl<JS de rub11i11istnuiót1 

Ar,tn $ 4.69 
Luz $ 50.34 
feléfono $ filCO 
B1p:-k>ri...l $ 72.00 

fot.tl ~de .idminisbadón $ 115.ffi 

GlSlas fo1tur:it'1U5 

fun::u; $ 4&1.11 
Pro"-'C'llor $ -
fol.11 ~"'-ta> firuncieros $ 484-11 

fol.tl ~N.o5 $ l..Y>'J.O'J 

G.Nos 

GL<las tle 1ndt1S 

Cuctas v suscrirrlnrP; $ :neo 
C-~iru $ 7.25.16 
Vi.it.ia:s $ 18.00 
tvbrrenimicrto transoorte $ filCO 
fotill ~de wnl.l5 $ 823.16 

GlSlas de lllhti11istnuiót1 

"""' $ 4.69 
Luz $ 5134 
rcléfono $ filCO 
P.ireJeri.i $ 72.00 

Totill ~de adminisbación $ 115.ffi 

GISlas jüllllrinvs 

fun:a; $ lí0.00 
Prowcdor $ -
fotill ~ finnriems $ 170.0'J 

fotill~ $ 1.11R29 



Inversión del proyecto 
(miles) 

Pesismista 

Inversión fija 
Terreno 
Equipo principal y maquinaria 
Equipo auxiliar o complementario 
Equipo de transporte y manejo de carga 
Mobiliario de oficina y equipo de comunicación 
Obra civil 
Equipo anticontarninante 
Imprevistos 
Total inversión fija 

Inversión diferida 
Constitución y manifestación de Ja empresa 
Capacitación de personal 
Puesta en marcha 
Promoción y difusión 
Estudios y planos 
Total inversión diferida 

Total inversión 

($) 
10.0 

3105.0 
458.8 
420.0 
222.0 

9990.0 
1840.0 
493.7 

16539.4 

100.0 
95.0 

2018.7 
20.0 
30.0 

2263.7 

18803.1 



T01bl01 de •mortlz.ulón poar.-. el pttslólmo del Bilnco de Mblco 
(mll'-"5) 

Pes1m1st01 

l\lonlo• 
Periodo (mese!>} principio del lnt~ Amortl1.acl6n P.1gotot.il 

3 

7 

10 
11 

" !, 

15 

lh 
17 
IX 
14 
20 

21 

'" " 

35 

.19 ,., 

,., 
so 
51 

52 
51 

55 

57 
58 

"º 
TOTAL 

S 13,194.IO S 130.8-1 $ 219.90 S 350.74 

S 12.'1'74.W S 128 6b S 219.90 $ 348.56 
$ 12.754 :\O s 12h 48 s 219.90 $ 346.38 

s 1!~11-l..l9 1:.!2.12 s 21<J.90 s 342 02 

S ll.K7-lt19 S 11776 S 21Q90 S 3..17.66 
S ILt>'i-179 S 1155X '$ 21990 S .:\3548 
$ 11.-11-IX'I '$ 111.W 2l'J'Jtl $ 11..130 

s 11.21-1•r' s 111 n 219.90 s .:\ll.12 
S I0.'145 UX '$ m~ 11\ S 219 'JO $ 328.9-1 

'$ •1 H9'.:""> ,..'"8 _S ___ ,,_x_l_'+-S--~'~l-'1_9<~) +--'-S ___ 3~18_.Ul_, 

s •i r-i:-s_"_-_-'--'-'---·1~_. ·~6_,_,'-· ---=-''-'"~"'-"'--'-'s'----~''-''-=-5-=-ss'-' 
s 4..l'.:""•~,. s 'n,. s 21''''1-J s 3Ub7 

•1,01s•c s WHI 214')0 '.') '.'<l'l.31 

1"\.l'">f'>!h K2K7 ') 21'14(1 '$ 302.11 

1"1.J.i.t-.."' S ~lt.'J S 219'ltl $ 3<Xl.59 

7.'•\h -Ir-. s 78 :>lJ s 219.4(1 $ 298.41 

7h%:ot> 7h12 2194() s 2%23 

h7 ht) s 219 40 s :287.50 
h5·12 s :219')() $ 2R532 

s "··''' 15 s h12.i s 21•1.•JO s 28...1.1-1 

hl ºº s 219 4() s 280.% 
'.>XAA S 219'JO $ 278.78 

~ 5.717 .14 s 
5.152 s 2l<J9U s 27-1-12 

S 5.2.; h·I 52.1-1 s 219.9() s 27!.2-I 

5.0'>77-1 s 50 Jh s 219.90 s 270.{)b 

-l.t>17 9-1 s .fi 79 s 219.90 s 2b5.7(J 

-1"\t>I s 21990 $ 26..1.52 

s 4.17811 s 414:1> 5 21'PXJ $ 2fll.:\.1 
:w 25 $ .:!19.90 s 259.15 

37.(17 s 21'1 90 $ 256.'fl 
:i.i 89 s 219.9(1 s 254.79 
:112 71 $ 219.90 $ 252.til 
:i.t"l5l $ 21'J.90 $ 25043 

s 2.R58 7.:! s 28 .. "\5 s 219 90 $ 2-18.25 

s 2.t..V!. 82 s 2ti 17 S 219.90 S Nti.07 
s 2..118 •12 !..1.9'J $ 21"1.9U S :2-B.89 

s 2.l'l"J 02 21 81 $ 219 90 $ 241.71 
19 r._1 $ 219.YO $ 2.19.53 

$ 1,75'121 $ 17 45 $ 219.90 $ 2.17.35 

S J.5..W.11 S 15 26 $ 219.<XJ S 2.15.17 
J:l OK $ 219.90 $ 2.12.'19 

$ 1.0'J<J 51 $ 10.90 $ 219.90 $ 2.10.Rl 

$ 87'-:lhl $ H 72 $ 219.90 $ 228 62 
$ h5'1.7l $ t> 5-J $ 211J.9U $ 226.4-1 

4.36 $, 219.90 $ 224 2b 

$ 219•J() $ 2 18 $ 219.90 $ 222 08 

2,.202-50 S 4,JCJS.O.l S b,600.S.l 

Nol.i: l..i t.ls.1 dt' lnt<"rMi ulili.r ... ul.l ÍU<' l'n NM> ill \..·alor porcrntu.11 dr un CETF. (7~) 
m.i!t <:ualro punl~ rorn·ntudlMo 



Tabla de amortización para el pn'stamo de maquinaria y equipo 
(miles) 

Pesimista 

Periodo 
?\-tonto a 

(meses) 
principio del Intereses Amortización Pago total 

llll'S 

1 $ 3,242.15 $ 29.31 $ 135.09 $ 164.40 
2 $ .1,107.06 $ 28.09 $ 135.09 $ 163.18 
3 $ 2,CJ71.97 $ 26.87 $ 135.09 $ 161.96 
.¡ $ 2,836.88 $ 25.65 $ 135.09 $ 160.74 
5 s 2,701.79 $ 24.43 $ 135.09 $ 159.52 
b 5 2,566.70 $ 23.21 $ 135.09 $ 158.30 
7 $ 2.431.61 $ 21.99 $ 135.09 $ 157.08 
8 $ 2,2%.52 $ 20.76 $ 135.09 $ 155.85 
9 $ 2, lbl.43 $ 19.54 $ 135.09 $ 154.63 
10 $ 2,026.3·1 $ 18.32 $ 135.09 $ 153.41 
11 $ l,SCJl.25 $ 17.10 $ 135.09 $ 152.19 
12 s 1,75fi.16 $ IS.SS $ 135.09 $ 150.97 
13 s l,621.08 $ 14.66 $ 135.09 $ 149.75 
14 s 1,485.99 $ 13.44 s 135.09 $ 148.53 
15 $ 1,350.90 $ 12.21 $ 135.09 $ 147.30 
16 $ 1.215.81 $ 10.99 $ 135.09 $ 146.08 
17 s 1,080.72 $ 9.77 $ 135.09 $ 144.86 
18 $ 945.ó3 $ 8.55 $ 135.09 $ 143.64 
19 $ 810.54 $ 7.33 $ 135.09 $ 142.42 
20 $ 675..!5 $ 6.11 $ 135.09 $ 141.20 
21 $ 540.36 $ 4.89 $ 135.09 $ 139.98 
22 $ 405.27 $ 3.66 $ 135.09 $ 138.75 
23 $ 270.18 $ 2.44 $ 135.09 $ 137.53 
24 $ 135.09 $ 1.22 $ 135.09 $ 136.31 

TOTAL $ 366.43 $ 3,242.15 $ 3,608.58 

Not.J: Se dió un enp,-.1nche del 4Dro del tnonto total 
Nota: La tasa de interés utiliz.ada fue en base al valor porcentual de 
un CETE: 6.85% más cuatro puntos porcentuales 



Tabla de amortización para el préstamo de transpote 

(miles) 

Pesimista 

Monto a 
Periodo 
(meses) 

principio del Intereses Amortización 
mes 

1 $ 273.00 $ 3.64 $ 11.38 
2 $ 261.63 $ 3.49 $ 11.38 
3 $ 250.25 $ 3.34 $ 11.38 
4 $ 238.88 s 3.19 $ 11.38 
5 $ 227.50 $ 3.03 $ 11.38 
b $ 216.13 $ 2.88 $ 11.38 
7 s 20-1.75 $ 2.73 $ 11.38 
8 $ 193.38 $ 2.58 $ 11.38 
q $ 182.00 $ 2.4:1 $ 11.38 
10 s 170.63 $ 2.28 $ 11.38 
11 $ 159.25 $ 2.12 $ 11.38 
12 $ 147.88 $ 1.97 $ 11.38 
13 $ 136.50 s 1.82 $ 11.38 
14 $ 125.13 $ 1.67 $ 11.38 
15 s 113.75 $ 1.52 $ 11.38 
16 $ 102.:is $ 1.37 s 11.38 
17 $ 91.00 $ 1.21 $ 11.38 
IS $ 79.6:1 $ 1.06 $ 11.38 
19 $ 68.25 $ 0.91 $ 11.38 
20 $ 56.88 $ 0.76 $ 11.38 
21 $ 45.50 $ 0.61 $ 11.38 
22 $ 34.13 $ 0.46 $ 11.38 
23 $ 22.75 $ 0.30 $ 11.38 
24 $ 11.38 $ 0.15 $ 11.38 

TOTAL $ 45.50 $ 273.00 

Nota: Se dió un enganche del 35% del monto total 

Pago total 

$ 15.02 
$ 14.86 
$ 14.71 
$ 14.56 
$ 14.41 
$ 14.26 
$ 14.11 
$ 13.95 
$ 13.80 
$ 13.65 
$ 13.50 
$ 13.35 
$ 13.20 
$ 13.04 
$ 12.89 
$ 12.74 
$ 12.59 
$ 12.44 
$ 12.29 
$ 12.13 
$ 11.98 
$ 11.83 
$ 11.68 
$ 11.53 

$ 318.50 

Nota: La tasa de interés utilizada fue dada por un plan de financiamiento (16%) 

//) 



INTEGRACIÓN DE ACTIVOS Y CÁLCULO DE LA DEPREOAOÓN ANUALIZADA 
(miles) 

Pesismist.J 

CONCEPTO Inversión 
Porcentaje Depreciación 

depreciación anual 

Construcción $ 9,990.00 5% $ 499.50 
Tot.il construcción (edificio) $ 9,990.00 $ 499.50 

I\-l .. 1quin .. 1riJ 
Plantc1 (Íl' tratamiento $ 1,640.00 10% $ 164.00 
lnsen51b1l1z ... ador $ 250.00 10% $ 25.00 
San~~ria $ 20.00 10% $ 2.00 
Esc..ildaJo $ 400.00 10% $ 40.00 
Pelado $ 250.00 10% $ 25.00 
f<lanW<1do $ 250.00 10% $ 25.00 
Pre<ortador.i $ 10.00 10,-0 $ 1.00 
Abr1dor~t frontal $ 100.00 10% $ 10.00 
EvLC.Cl'rado $ 250.00 10,-0 $ 25.00 
tvll'Sd P~Hd ón~anos blancos $ 15.00 10% $ 1.50 
rY1esd p.1r.:1 órgdnos rojos $ 15.00 10% $ 1.50 
Cortadora dP cabeza $ 30.00 10,-0 $ 3.00 
CortadorJ dl• canJles $ 30.00 10?". $ 3.00 
I-!cmovedor de rifwnes $ 85.00 10% $ 8.50 
Removpdor de manteca $ 200.00 10% $ 20.00 
l'efr1p,PrJ.dores $ 800.00 lOro $ 80.00 
f-!icles $ 600.00 10% $ 60.00 
Caldl'rJ $ 458.50 10% $ 45.85 
Tot .. 1l 1n .. u1uinari.i $ 5,403.50 $ 540.35 

Equipo de cómputo 
Comput.idor.is $ 50.00 30% $ 15.00 
hnpresora $ 4.00 30% $ 1.20 
F,1x $ 1.50 30% $ 0.45 
No break $ 2.00 30% $ 0.60 
Fotocopi.idora $ 70.00 30% $ 21.00 
Red $ 40.00 30?". $ 12.00 
TotJI equipo de cómputo $ 167.50 $ 50.25 

Mobili.ufo y equipo 
RefriRerador $ 5.00 10% $ 0.50 
Mobiliario $ 50.00 10% $ 5.00 
Tot.il Mobiliario y Equipo $ 55.00 $ 5.50 

Equipo de transporte $ 420.00 253 $ 105.00 
Total equipo de transporte $ 420.00 $ 105.00 

Gr.in tot.il activo y depreciaciones $ 16,036.00 $ 1,200.60 

---···--·-·----------------



Pesimista 

Ailo2 

Costa; de opt'lirión Ca;tofijo Cll51o vari.lbl" 

l'vbteria prinu $ 31,í%86 
l'vbno de obra directa $ 751.ffi 
M1m de obra irrlim:ta $ 134.CE 
¡fnr¡Jrd-., nuauimria $ -
Sik1riffi $ 923.99 

Luz $ 221.~ 

Agm $ 19.33 

fe.is $ 16.SS 

r-<'P,lil"ffi $ 576.32 
11...l:>om:iación $ l~'US.61 

11.ln"trnimierto rqui¡-o $ -
fol.llcostos $ 3.<m.00 $ :E.ffit.74 

folal costos de o¡x=ción $ :J!,748.74 

• El ca.to de k1 nuquinaria irdtl}" el nurtenimi.>rto de la 
misnu por un J"'.'riodO de cin:u a1"'u; 

ÜEtos de optt.ición Crntofijo Ca;to v.ui.Wll' 

M1tcria prinu $ ~,356.57 

Mmo de obra dinrta $ 814.35 

l'v1un de obra indira1a $ 138.07 

t:nr",i1rll:> 1nl<Jtliruri.1 $ -
Sak1riffi $ 923.99 

Luz $ ::>M.69 

A¡>,u.1 $ 2131 

~il"i $ 18.27 

~= $ 57632 
D•pntilción $ 1.:nJ.61 
l-.l1m•nimierto cmriro $ -
Tol.llcostos $ 3,758..3i $ :J!,610.M 

row c<Nos de o¡x=ción $ 42,.399.18 

•El ca.to de la nuquimria irdtl)<!d m11mlimirto <r la 
misnu por un J"'.'riodo de cin:u aiV:E 

GJStos 

Grstos de 1<!1rtas 

::-uctas y su;cri¡x:iores $ :JJ.00 
GIDim $ 131.12 
Vi.1ticos $ 18.00 
M1rtenimierto transporte $ ffi.00 

folal ~1oS de ""nl•lS $ 229.12 
Glslos de 11tb11üástmdó11 

Ar,w $ 4.69 
Luz $ ~ 
!Teléfono $ ffi.00 
P.lP'lería $ 7200 

f ol.11 ¡;.Nos de ad111inistr.1dón $ 115.m 

Glslos ftnmrieros 

furu:s $ 1,11215 

Prowcdor $ 107.10 

!ToL'1 ~ finuriems $ 1.219.25 

!Tolal~oo $ 1,563.41 

Gistoo 

GlSfa; tle rndtlS 
K'uct ... "15 v su>crirciorcs $ :JJ.00 

IGlSO!im $ 14151 
Vi.itíca; $ 1800 
l'v1n"trnimicrto tr.msrorte $ ffi.00 

foLll ~de venias $ 23').51 

Glslos de ad111aástnu:ió11 

IM» $ 4.W 
Luz $ ~ 
!Tdt'fom $ ffi.00 
P.1P'k>ria $ 7200 

fol.11 f'ilSIOS de administración $ 115.m 
Glslos ftnmci'TOS 

furu:s $ í9!.13 
Prowcdor $ -
folal f'ilSIOS fironciems $ 7'.B.13 

fatal~ $ 1,.152fil 



Ar1o4 

Ca;tos de oper.rión Costo fijo GNo variable 

Mrtcria prinu $ 42.2&145 
Mino de obra dirn:ta $ 8$.07 
fvlu.i cr obra irdin'Ct.a $ 138.07 
F11f7;u"Li-c tnaquiruria $ -
$.1laria; $ 1,016.39 

luz s 2HJ.72 

Agtu $ 23.48 

~·l< $ 3114 
~'j',lHffi $ 6.1.1.CO 
Ll'Pnci.nón s l~"'l.5.61 

rvlir'(('nt11111._-.rtOl'\llllf'O $ -
rliJt.tJ lUill1' $ 3,919.09 s ~ 
fol.tl CCh1ffi de Oj'<'Gtción s .1f\542lR 

• El ra.t.o Je l.i nuquiruri..1 in.:.h.J}'l"' el nuriPnin1it.""11.o el? la 
rnisnu por tul ('\.-.ricx.Jo de circo a1~ 

C<Nos de o¡,..,...i.:ión C<No fijo Ca;to v.triable 

MJ!Pria prinn $ 46,003.74 

Mu-o e~ d1r..1 dm'l.ta $ 923.48 
Mmo '"'obra iruirnta $ 14221 
B11"'iln.i~ n\.1qunuria $ 
:S.1~lriCl'i $ 1,016.J<J 

Luz $ 29731 

A¡;tu $ :O.b'9 

K:;r; $ 22:n 
15.¡-:ur= $ 6.1.1.% 
Cl•pn_'l_iación $ l~"'l.E.61 

l\1lrtc>nimierto <~1ui¡u $ -
fol.tl co-.1<1' $ 4.CIZL6t $ 46,95L15 

l"ot.il c<»ios de Oj'<'Glción $ SU'I71..7!1 

• El cmo <le Ja miquiruria irdll)" el Inlffi'llimier-to <k.> Ja 
misnn por un p:>riodo de circo aña; 

GNos 

Gastos tle 1nzh1S 

IGtias y succrirciorcs $ :noo 
fc.asolitn $ 15272 
Vi.lticos $ 18.00 
l\brt1'T1i111ie1"to tmnsrorte $ l.{100 

r ot.i1 &1S1u; c:1e wrt.is $ 250.72 

Gzst~ tle1ub1iitistniciót1 

A¡;tu $ 4.W 
Luz $ 9J.34 
fefl{ono $ ffl.00 
PJ~leru $ 72.00 

fot.il &lSlos de .llhninistr.._-ión $ 115.cn 

GL<ios ji1MllrcU'1VS 

B.u'l:CE $ 4&1.11 
Pro\n'<.lor $ -
fot.il iµ-¡tos fimrcil'IOS $ .\Slll 

fot.11~08 $ S19.B6 

Gr-4n• 

Ga.~as ,/e l't7llJL<; 

LtrtY> y stECTircla"t:s $ 3100 
u-Min.l $ 161.Sl 
Vi . .iticni $ 18.00 
1\ brteninli<>Jto tr.m;rorte $ l.{100 

Tal.ti ~de -~~t.>< $ 262.81 

GlStas tle111bri11istnlriát1 
1\gtu $ 4.W 
Luz $ 50.34 
"Teléfono $ l.{100 

Fap:'leri.1 $ 72.00 

Tola) &l51os de administ&tción $ 115.00 

GlStos fi1Murirros 

fun.u; $ 1/U.00 
Prowl'dor $ -
f ot.tl ~ f"muTil'IUS $ líUOIJ 

Tot.tl~ $ 517.93 
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