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Atentamente
“POR MI RAZA HABLARA EL ESPIRITU”
Meéxico, D. F., 19de febrero del 2002.

e

EL JEFE DE LA CARRERA =573

otk S

N

e
R

-
/

1.Q. ARTURO E. MENDEZ GUTIERREZ. *

W.Taw TEteL s

AEMGisa*

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




Con cariflo y respeto a...
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mi actitud y por que no decirlo mi comportamiento ante la vida.
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El equipo de profesores de la carrera: 1Q Arturo Méndez, 1Q Antonio Zamora,
1Q Luz Elena Flores, 1Q Esteban Minor, 1Q Roberto Ramirez, por

encargarse de la organizacion, puesta en marcha, de este seminario,
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grupo piloto, veran que no los defraudaremos.
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Innovacion v Desarrolio de Nuevos Productos,

L) JUSTIFICACION DEL TEMA.

“Formar profesionales encargados det mancjo, la optimizacion y el control de procesos para la transformacion fisica

y/o quimica de materias primas, a fin de obtener productos y servicios utiles para ¢l hombre", es el objetivo de la

carrera de [ ieria Quimica y sabiendo que hoy en dia para que toda empresa se mantenga obteniendo utilidades,
requicre de ofrecer valor agregado a sus productos y/o servicios que oferte. Entonces, ¢l propésito del presente
trabajo es el exponer una propuesta para enriquecer con Raiz de Achicoria (Inulina, sustancia de origen organico con
efectos saludables al nivel de la flora intestinal del colon) las bebidas de frutas elaboradas y envasadas en la

Cooperativa Pascual Boing en sus presentaciones con pulpa. Esta idea se propone impl 1a inici enla

linea de produccion Tetra Brik Aseptic 250 ml sabor mango y posteriormente proyectarlo a las lineas: Tetra Pak

Classic de 250 ml, Tetra Wedge Aseptic de 200 ml, que han pr do mayor d da en el mercado infantil y
cC para la competitividad en este extenso mercado que es cada ves mas variado y con
tendencias a una d d globalizacion. D do lograr mejoras en las areas Técnicas y Comerciales.

TESIS CON
FALLA DE QRIGEN
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IL) PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Hoy en dia es de suma importancia la sana alimentacion para un buen desempefio del aparato digestivo humano.
Desgraciadamente csta prictica sé ha perdido con la velocidad a Ia que se vive, aunado a los factores ambientales

como el estrés, la contaminacion y la falta de informacion sobre los ali )3 que puedan ofrccer soluciones

précticas en el cumplimiento de esta funcion. Una buena alternativa la ofrece la Raiz de Achicoria 6 conocida

comercialmente con los nombres de: Inulina, Polifructuosa 6 Fructooligosaciridos, que en sus propiedades

encontramos que actua en la estimulacion del crecimi de la flora intestinal no patégena ayudando a aliviar los
trastornos asociados a un ccosistema desbalanceado cuando csta es consumida entre 9 a 15 gramos tomada en tres
raciones diarias. Ahora bien, Se requiere de investigar e identificar las propiedades que la Raiz de Achicoria aporta
en beneficio del sano desempeio del sistema digestivo de los seres humanos, se investigara la compatibilidad de
dicha sustancia para con el proceso de elaboracion y envasado que se realiza en la Cooperativa Pascual Boing y por

supuesto el paso dentro de dicho proceso para adicionarla sin alterar o degradar sus propiedades naturales.
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11L) DESARROLLO DEL TEMA.

1.) Perfil dé la Co'operalvi’\"»h Iy’xhi'scuy:lil Ilo»ing.
Nombre: Sociedad Cooﬁ;rnliva "Trabajadores de Pascual” S.C L.
Sector: Sociedad Cooperativa Limitada.
Giro Comercial: Elabaracion, Envasﬁdo, Distribucion y Venta de Bebidas Reconstituidas de fruta natural.
Direccion: Planta Sur, Clavijero No. 75, Col. Tra'ngilo. D?Ig. Cuahhtemoc. México. D.F.
Planta Norte, Insurgentes Norte No. 1320, Col. Capultitlan, Delg. Gustavo A.‘Madcro México., D.F.

Planta Querétaro, Av. Central Km. 48, Zona Industrial San Juan del Rio Querétaro. L

La Sociedad Cooperativa Trabajadores de Pascual Boing es una embotelladora de bebidas naturales con una
tradicion de mas de medio siglo en su produccidn en México. Dos de sus tres fibricas se ubican en México, D.F. y la
tercera se ubica en San Juan del Rio, Querétaro.

Pascual es un lider tecnolégico en esta rama de la industria de bebidas, y goza de un reconocimiento internacional.

La fabrica es un lider mundial en Ja sanidad y control de la calidad de sus productos. Sus bebidas, pasteurizadas y sin

gas, Boing, Luli y Pascual, son naturales y saludables, productos hechos de las frutas cosechadas en varias reg
de México. Estas se incluyen mango, uva, fresa, guayaba, pifia, manzana, tamarindo, naranja, toronja, liman, y

guanaba.

Rafael Victor Jiménez Zamudio fundé la compailia de refrescos Pascual, S.A. en 1940. En medio de los 1960,
Jiménez firmo un contrato con la compaifiia Sueca, Tetra Pak, S.A. de C.V., para el empaque exclusivo de Boing.
Jiménez adquirio la fabrica del norte de Canada Dry a finales de los 1960, junto con una franquicia para producir y
comercializar sus productos. Los derechos exclusivos al empaque Tetra Pak y la franquicia de Canada Dry se
perdieron cuando estallé una huclga de obreros en 1982, Mientras Pascual realizé un gran crecimiento, la calidad de

.

vida de sus obreros no sufri6 la misma suerte, qui se vieron oblig a trabajar ain mas sin

aumento en sus salario. Los obreros sufiian la doble explotacion de un sistema de trabajo opresiva y la indiferencia

q g

de su sindicato a sus ones de trabajo. Los gerentes despidieron a los obreros que trataban de organizarse para
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enfremtar cstas injusticias. Muchos obreros tenian sus raices en el campo y carccian de conocimientos a sus

derechos

En Marzo de 1982, ¢l Presidente Lopez Portillo, seguido a la devaluacidn del peso, mandd un decreto presidencial

"
P

dando un incremento urgente al sueldo obrero, pero Pascual se negod con ¢l i El Ing. Heberto

Castillo, antes lider del movimiento estudiantil de 1968, un obrero ferrocarril C. Demetrio Vallgjo, Dionisio Noriega,

e

y Rail Pedraza organizaron a los obreros para protestar estas ¢ Como Jimé empezé a d dir a 150

{4

trabajadores, los obreros se iniciaron en huclga el 18 de Mayo de 1982. El 31 de Mayo, Jiménez y sus ayudantes

llagaron a la fabrica sur, donde asesinaron a dos trabajadores y se quedaron heridos 17 més. Jiménez nunca fue

do por estos cri

Durante su larga e intensiva lucha, los obreros tomaron las oficinas de la Junta Federal de Conciliacion y Arbitraje.
El comité¢ para la Lucha de Mujeres, Esposas, y Parientes de los Obreros de Pascual. Los obreros alcanzaron
aprobacion legal de su contrato de trabajo, junto con apoyo publico para su lucha.

En Agosto de 1984, los obreros se presentaron con el Presidente Miguel de la Madrid y se llegd & una solucion del
conflicto: "Que la propiedad de Refrescos Pascual, S.A. se devuelva a los trabajadores en forma legal y que los
trabajadores acuerden trabajar como cooperativa.” Esta alternativa fue aprobada por las autoridades y los
trabajadores de Pascual, pero sin el capital necesario para seguir con la produccion. El ST.UNAM. se dio
$1,450,000 a la cooperativa, el cual se usd para conseguir permisos y para reparar la maquinaria, lo cual se habia
parado desde 1982,

a

La marca "Boing" ahora pertenece a los obreros, no obstante, supieron que Jiménez estaba prod la marca en

Aguascalientes y estaba comercializandola. Los cbreros daron una comision a Ag donde

g on
seguir con la produccion de Boing. La comision devolvié al D.F. donde, en asamblea, 176 de los antes 1100 obreros
fueron escogidos paraAiniciar la operacion de la Cooperativa Pascual. El ingreso de la venta de Boing se deposité en
el banco para capitalizar a la cooperativa. El 17 de Noviembre de 1985, la Sociedad Cooperativa Trabajadores de
Pascual, $.C.L. empezo a trabajar su fabrica. Todos los trabajadores recibieron ¢t mismo sueldo y en Mayo de 1986,

la cooperativa realizo sus primeras utilidades. Hoy la cooperativa de Pascual es un negocio muy exitoso.

Cuenta con 18 sucursales: Monterrey, Cd Madero, San Luis Potosi, Querétaro, Aguas calientes, Nayarit, Pachuca,
Poza Rica, Rio Blanco, Ledn, Guadalajara, Morclia, Toluca, Cuernavaca, Acapulco, lguala y Puebla.

Y 29 representantes: Tijuana, Nogales, Ciudad Juirez, Durango, Baja California Sur, Tepic, Leodn, Irapuato,
Atlacomulco, Querétaro, Pachuca, hasta Tuxtla Gutiérrez Chiapas. Cubriendo gran parte del territorio nacional,

exportando nuestros productos a Estados Unidos Canada y Centro América.
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2.) Plan Estratégico Tecnolégico.

2.1) Propasito de in Cooperativa P t Boing.
2.1.1) Visién de la cooperativa Pascual Boing.

La administracién cooperativa tiende a alcanzar el esfuerzo fisico, economico ¢ intelectual, dentro de un programa
comiin cuya realizacidn traera como consecuencia, el ahorro del esfuerzo, tiempo y gasto, multiplicando la energia -

hasta alcanzar su grado maximo de productividad y de beneficios colectivos.

2.1.2) Valores de la Cooperativa Pascual Boing.

Resy bilidad: responder por nuestros propios actos sean positivos o negativos, que 'sus integrantes se
responsabilicen de sus acciones.

Igualdad: todos son iguales ante Iquier situacion, los integrantes independientemente del capital se le toma

- encuenta de una manera igual aun cuando aporte mas o menos.

Equidad: nos vamos a repartir en partes iguales los rendimientos de la cooperativa(reparto de beneficios)
Solidaridad: que el grupo persiga el mismo fin, nos unimos a la misma causa para el bienestar social y economico.

Democracia: i:[ue todos participen en la toma de decisi libr pod ! nuestra voz y manifestar

nuestro voto.

Ayuda mutua: uno a otro nos vamos a ayudar aun cuando no se pida ayuda, esta se debera brindar, sin que nadie pida
hacerlo.

2.1.3) Objetivos Principales de la Cooperativa Pascual Boing.

hehid 1 lidad

Producir, comercializar y distribuir refr con y materias primas naturales,

proporcionando los mayores beneficios a nuestros idores y por igui a los propios integrantes de esta

cooperativa.
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e La sociedad cooperativa ¢s una forma de organizacion social integrada por personas fisicas con base en
intereses comunes y en los principios de solidaridad, esfuerzo propio y ayuda mutua, con el proposito de
satisfacer las necesidades propias y colectivas, a través de la realizacion, distribucion y consumo de biencs y
servicios.

Aumentar la participacion de la empresa en el mercado local y nacional, mejorando ¢l servicio y abriendo

nuevos canales de distribucion a través de depasi bicados en sitios estratégi Asi mismo canalizar
recursos financieros para incr ial el niimero de unidades de reparto.
«  Establ otras pl de produccion en el pais

e Sustituir maquinaria y equipo obsolcto para modernizar las plantas productivas con tecnologia de punta.

* lInvestigar, desarrollar y presentar al mercado nuevos productos,

paques y pr

e Elevar la rentabilidad de la empresa abatiendo mermas de producto y materias pﬁmas asi como costos y
gastos susceptibles de ser reducidos. : v

e Exportar a mercados internacionales la produccion de la cooperativa, generando divisas para el pago de la
tecnologia importada y fortalecer el desarrolio de la empresa.

e Elevar el nivel de vida de los trabajadores, mejorando sus ingr y estableciend 1 para dotar a

quienes carczcan de ellas.
e Prepara los cuadros profesionales o técnicos para dirigir correctamente el rumbo de la empresa.

e Producir algunas de las materias primas basicas como aziicar, concentrados de jugos entre otras.

2.2) Caracteristicas de la Cooperativa Pascual Boing.

2.2.1) La tecnologia que guarda un refresco

La exportacion de pulpas de frutas naturales de alta calidad, el incremento de sus exportaciones a Norte y
Centroamérica y la conquista de! mercado Europeo son retos que la Sociedad Cooperativa Trabajadores de Pascual
se ha fijado para el futuro inmediato. La oferta de la Cooperativa Pascual suma una treintena de productos

presentados en: lata, vidrio, tetra pak y tetra brik, alcanzando en algunas lineas hasta nueve sabores.

El primer reto de la naciente Cooperativa fue el poner a punto la maquinaria (adquirida en 1955) que, tras 18 meses
de inactividad y sin mantenimiento, tenia muchas partes dafiadas. Una vez puesta en marcha (en 1986), el
compromiso fue incrementar los estindares de calidad de las dos plantas de la Cooperativa en la ciudad de México.

9

La planta de San Juan del Rio cuenta con equipo relativamente nuevo, pues las instalaciones fueron ¢

anteriormente por una empresa que se dedicaba a elaborar jugos y productos vitivinicolas, cuyo equipo e

infraestructura fué comprada hace cinco afios por la Cooperativa Pascual.
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Justamente en esa planta la Cooperativa Pascual emprendic la creacion de Pulpa Mex, una empresa dedicada a

h

praducir pulpas de frutas naturales de la mas alta calidad, lo que significa que at ia las necesidades del

mercado nacional ¢ inlernacional de matcria prima para la claboracion de jugos, jaleas, mermeladas, papillas y

refrescos.

La idea surgid en respuesta a la tendencia del publico consumidor por lo natural, en lugar de los procesos
eminentemente quimicos para dar sabores y colores, y de esa mancra se busca retomar a los sabores y texturas de las
frutas frescas. Prucba de cllo fue que en la Feria Internacional de Alimentos de Barcelona, se pudo apreciar que los -
especialistas de las diferentes empresas embotelladoras, principalmente de jugos, reconocieron la calidad de la pulkpa
procesada por Pascual Boing. Realizaron prucbas de degustacion y consideraron que los producto reidne todas las
caracteristicas de sabor, olor, textura y acidez. Lamentablemente los sabores que a ellos interesan no son los que en
la Cooperativa Pascual son producidos.”

En Europa la demanda del mercado se inclina mas a los jugos de pifia, durazno, melocotén y naranja, mientras que
Cooperativa Pascual trabaja principalmente con las pulpas de guayaba, fresa, mango, tamarindo y platano. Ante ello,
la empresa ha decidido coordinarse con los productores nacionales a efecto de poder satisfacer esta demanda
internacional, Para hacer frente a este reto, la planta de San Juan del Rio tiene una linea de produce 150 toneladas de
pulpa en 24 horas de trabajo. Sin embargo, para algunas frutas, como en el caso del mango, la planta ha logrado
optimizar su proceso hasta producir 185 toncladas de pulpa en un dia. Asimismo, se cuenta con una linea de

embotellado con idad de produccion de 1750 cajas por hora de refresco de 354 mililitros y otro equipo para

enlatado que alcanza los 300 botes por minuto.

2.2.2) En busca de colaboradores tecnolégicos

La Cooperativa Pascual busca permanentemente mejorar la calidad de sus procesos, razén por la que busca apoyo

tecnoldgico y de investigacion en diferentes instituciones académi Un plo de ello es la Universidad

Auténoma de Querétaro, que realizo un proyecto de investigacion hace un par de aflos para afinar el proceso de
produccion de pulpa de mango, centrando la atencidn en Ja identificacion de bacterias y enzimas que pudieran alterar
la calidad del producto, “preocupados por la forma en que se venia deteriorando la pulpa de mango se busco ese
apoyo. E incluso la investigacion sirvid como tema de una tesis de maestria. En todo el proceso del proyecto nuestros
compaiieros de produccion participaron de manera directa y ello nos ha permitido erradicar los problemas que se

presentaron en aquel momenta™.




Innovacién y Desarrallo de Nuevos Productos.

En tanto, en las instalaciones en ¢l Distrito Federal hay relacién directa con varias instituciones de ensefanza

superior, y una de cllas es el drea de Ciencias Biologicas del Instituto Politécnico Nacional, donde se trabaja para

T

afinar la for ion y poder incr la cantidad de fruta en los productos de la Cooperativa Pascual.

El proceso

Pascual mantiene relaciones estrechas con cerca de 15 mil productores de fruta del pais, “se trata de relaciones muy
aficjas que se iniciaron con la empresa Pascual S. A., y ahora con la Cooperativa se han continuado. Es nuestra
preocupacidn conseguir, por lo que pretendemos estar mas cerca del proceso de cultivo.

Asi como la internacionalizacién de nuestros productos, buscaremos estar mas cerca del productor, orientandolo, por
ejemplo, sobre los agroquimicos que puede emplear y cuales no.”

Una vez que se ha adquirido la fruta en los huertos se lleva la t leta a las instalaciones de Pascual, donde

{4

se realiza una primer seleccion de acuerdo a rigurosas normas de textura, color y sabor acordes al grado de madurez

necesaria para someterse a la molicnda. La fruta que no cuenta con las caracteristicas 6ptimas para ¢l proceso, bien

esté inmadura, da o golp

P

"

se separa y destina a la elaboracion de composta que se empleara para abonar
parcelas ejidales de las regiones cercanas que estan erosionadas.

La fruta seleccionada se somete a varios lavados, uno de ellos con una solucion de hipoclorito para desactivar
cualquier bacteria que pudiese estar adherida a la ciscara. Luego de varios enjuagues la fruta pasa por molinos hasta
lograr separar ciscara y semillas y posteriormente se somete a un homogeneizador para lograr una textura fina y libre
de grumos. Las enzimas que pudieran generar la oxidacion de 1a fruta se eliminan mediante un proceso similar al de
la pasteurizacion, donde la pulpa se somete a una temperatura de 113 grados que de inmediato se baja a 35 grados
centigrados.

La pulpa se empaca al vacio en bolsas de polietileno con recubrimiento aluminado con capacidad de 200 kilogramos
que permiten un almacenaje aproximado de doce meses, lo que posibilita que todo el afio se puedan producir los
diferentes sabores.

“Para la elaboracion del refresco, tanto el tipo carbonatado como el que no contiene gas, se emplea una tabla de
formulacion de acuerdo al sabor y la presentacion final. Las bebidas Pascual son lo mas cercano a un agua de frutas,
baste decir que en un turno se pueden utilizar hasta siete toneladas de pulpa de fruta en la elaboracion de cada sabor”.

“La pulpa se deposita en un contenedor donde se mezcla con jarabe de azucar, acido citrico, algunos estabilizadores
como lecitina hidroxilada o sorbato de potasio, benzoato de sodio y vitaminas A y C, hasta lograr la formulacion de

nuestra receta. Posteriormente se diluye en agua y se procede al llenado de los envases.”
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Bl agua que se utiliza en la elaboracion de las bebidas de la Cooperativa Pascual, “se trata de agua que se extrac de
pozo. Una vez que se ha bombeado ¢l agua se deposita en una cisterna donde se aplica un primer proceso de clorado,
posteriormente se pasa por una seric de filtros de carbon activado donde se eliminan las impurezas y posteriormente

se samete a un filtrado por arena para posteriormente iniciar su uso dentro del proceso de elaboracion™.

Ya en ¢l proceso de produccion el agua se somete a un nuevo filtrado de pulido, donde se elimina las particulas mas
pequedas --de unas 5 micras-- para que sea considerada como agua de proceso. Finalmente, se hace pasar por un tubo

de luz ultravioleta que destruye las particulas menores a S micras. Esta agua ha do a col ializarse con el

nombre de Agua Purificada Pascual. La calidad del liquido es verificada tres veces durante cada tumo, a efecto de

constatar su nivel de purcza.

“El refresco igualmente se somete & un proceso térmico que climina los agentes que pudieran descompaner el

producto. Un refresco sale de la linea de produccion con una temp a aproximada de 70 grados centigrados, y se

enfria en minutos, las latas salen a temperatura similar pero demoran hasta tres dias en alcanzar la temperatura

a que se en polietileno, lo que les permite conservar el calor por mas tiempo™.
[ q

Otro de los procesos es el de la seleccion y lavado de botellas. El envase puede ser retornable o nuevo. Cuando se
trata de botellas que hay que rellenar, primero se realiza una seleccion del envase por el grado de suciedad que tiene.

Son desechados los envases en que se¢ tiene evidencia o sospecha que se utilizaron para almacenar alguna sustancia
toxica o bien se encuentran muy sucios. La botella que aprueba la seleccion se somete a un primer proceso de
limpicza en ¢l que se retira la humedad y polvo o bien algin otro sedimento, en este primer paso se verifican dos
prelavados, una vez que s¢ ha concluido esto se realiza un lavado especial por inmersion con una soluciéon de sosa
caustica diluida al tres por ciento a una temperatura de 80 grados. Posteriormente se realiza un lavado por aspersion
y una serie de enjuagues realizandose los dos ultimos con agua purificada de la misma calidad que la empleada en la
elaboracion del producto. Por supuesto que a lo largo de todo el lavado, y ain durante el proceso de embotellado del
producto, se realizan constantes supcrvisiones. El agua utilizada en el lavado recibe un tratamiento antes de vaciarla
al drenaje municipal y alto porcentaje forma parte de un plan de recuperacion y aprovechamiento dentro de la misma

planta, con lo que se cumplen sobradamente las normas ecolagicas vigentes.

2.3) Amenazas y Oportunidades de Ia Cooperativa Pascual Boing.

Pascual Boing, cuyo principal mercado es el de las bebidas, con un 25% de la comercializacion total en el pais,
exporta entre el 3% y 4% de sus ventas totales, principalmente a Estados Unidos, pero también vende sus productos
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en Canada, Espana, Francia, Centroamérica y el Caribe. Precisamente, en los proximos dias Pascual sacara al
mercado su presentacion de refrescos de dos litros, al tiempo que continuara con la venta de su tradicional bebida de
fruta en envase tetrapak. Pascual Boing espera vender mas de mil millones de cajas entre ¢l mercado doméstico y de
exportacion durante 2002.

Solucion Pascual.

Las leyes laborales mexicanas son las mis evolucionadas del mundo. Afortunadamente, hasta ahora no les han
podido meter mano los tecnocratas que nos mantienen postrados desde hace 16 afios, aun cuando no es remoto que
trélen de culminar con alguna reforma constitucional que les arrebate todo ese extraordinario filo que le supieron dar
los constituyentes de 1917 y los legisladores de 1931 y 1970. Algo que consideran en forma prioritaria tales leyes es
la permanencia de la fuente de trabajo ante cualquier conflicto, por lo que, si hay rebeldia de la parte patronal ante el
fallo de los tribunales laborales, los trabajadores sindicalizados pueden recibir, 8 manera de indemnizacion, ante los
gastos en salarios caidos y en el costeo de un movimicnto de huelga prolongado, nada menos que la propiedad legal
de la empresa, con la finalidad de que la fuente de trabajo no se clausure. Asi ocurrio con el conflicto laboral de la
Embotelladora Pascual que, después de una larga huelga y la negativa de la parte patronal de acatar el fallo de los
tribunales, asi como luego de algunas agresiones graves de la misma contra los trabajadores, se resolvié con la
adjudicacion de la empresa al sindicato y fue instituida entonces la Cooperativa de Refrescos Pascual que con tan
buenos resultados se ha d fiado desde entonces.

P

Los cooperativistas de la fabrica de bebidas Pascual, que hoy cuenta con cuatro mil trabajadores, han visto crecer con

el tiempo una compaiiia que recibicron devaluada, para convertirla en una empresa de autogestion, productiva y

eficiente, que incluso exporta a Canada, Estados Unidos y Centroamérica.
A pesar de haber ganado la infracstructura de lo que fue la Embotelladora Pascual S.A., por concepto de
liquidaciones, salarios caidos y prestaciones, a su duefio original, Rafael Victor Jimé Z dio -ya fallecido-, los
terrenos en donde se encuentra la factoria siguen perteneciendo a la familia. El problema del pago de renta de por la
utilizacion de dichos predios, que por 14 ailos los cooperativistas han do de soluci . ¥ que siempre han
reconocido, hoy la exi ia de la cooperativa.

A raiz de 1994, la Cooperativa Pascual dejo de crecer por que se ajusto a modificaci del régi simplificado.

Desde esa fecha se han dejado de hacer inversiones; el nuevo régimen fiscal le corté las alas de crecimiento a todas la
cooperativas. Se han realizado algunos foros en los que se pueda exponer cual es la posicion de la Cooperativa
Pascual, y formar alianzas con las demas para que las cooperativas dejen ver qué es lo que desean alcanzar y que se
respete la dignidad de los trabajadores. Por si fuera poco ahora se esta tributando doble, ya que como trabajadores les
descuentan impuestos, al igual que como empresa.
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L.a propiedad de los predios. Una Comisién especial, converso sobre el problema que hoy aqueja a la Cooperativa
Pascual, y que por ados han intentado resolver: el pago de la renta de los terrenos de la fabrica
En la adjudicacion de los bienes a los trabajadores no entraron los predios (en los que se encuentra la planta), pero
ante la necesidad de la produccion se empezo a trabajar asi. Sin embargo, los duedios, la familia Jiménee, en tiempo

hi

y forma, meticron documentacion para acreditar la propiedad de los i y hasta 1993 sc da la primera

sentencia de desalojo, aunque nunca se cjecutaron.

En ningitn momento se han negado a pagar las rentas de los 16 ahos que han uullmdo los

que la tabulacion de éstas se haga de acuerdo con la mﬂacnon, que en los d:l‘eremes aflos; ha tenido la econcmla‘ De

manera que las rentas de 1985, se deben tabular de acuerdo a la cconom a' de csc aﬁo 0 como se prctcnde hacer:
cobrar todas las rentas de estos 14 afos, a los precnos de’ 1999 . .

Esto se tendria que negociar; habria que ir con el indice inflacionario de cada afo, no lomando el uhlmo. como ellos

hicieron, s por eso que se da esta cuenta tan grande. Pero si se logra llegar a un acucrdo yla Coopcranva paga como
es justo, la familia no va etener problemas econdmicos toda su vida.

Es clara la intencion de desaparecer la cooperativa y recuperar ellos la empresa. Talvez como una revancha, como
nosotros se las quitamos, ahora ellos nos la quicren quitar, pero Ia empresa ya esta en otras condiciones, no vale hoy
lo que valia hace 16 afos. Esto ha sido producto del trabajo de la gente. En qué condiciones de animo se encuentran
ahora? "Como que nos reactivamos, algunos estdbamos muy metidos en la produccién en los proyectos. La gente esta
muy en el papel del trabajador, de lucha: si en tres afos de huelga y 16 de trabajo, se ha logrado un destino de la
Cooperativa, bien vale el esfuerzo de todos y cada uno de los integrantes de las diferentes reas para seguir adelante
con este proyecto.

A 16 aflos de haber formado una de las cooperativas que es ya un hito en la historia laboral de México, los
cooperativistas de Pascual ven de nuevo amenazada su fuente de trabajo. A 16 aflos, la pelea por sus derechos, por la
defensa de su esfuerzo no ha terminado. De nuevo estan en pie de lucha.

n uebles. pero pldlemnb
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2.3.1) Anilisis de la Industria.

(Pascual Boing vs. Jugos del Valle & Jumex.)

Caracteristicas
Pascual Boing. Jugos del Valle, Jumex.
Particulsares:

Expcriencia: 16 aios 50 aios 40 afios.

Filosofia: Producir y comercializar Producir y ofrccer al mercado | Elaboracion de jugos ¥
bebidas refrescantes con productos de la mejor catidad. | néctares de Ia mas alta calidad.
cxeclente calidad.

Mercado: Nacional, EEUU, Canada y Nacional, Aménca Latina y Nacional, EEUUy Centro
Centro América. presencia mundial. Angrica.

Tecnologia propia para la: Produccion de pulpas, Produccion dc pulpas, Produccion dc pulpas,
concentrados ¥ envasad ados y do. ados y envasad

Varicdad de Productos: Mango, Guayaba, Fresa, Mango, Guayaba, Fresa, Pifia, | Mango, Guayaba, Fresa,
Tamarindo, Pifia, Naranja, Naranja, Manzana, Uva, Toronja, Piila, Naranja,
Guanabana, Manzana, Uva, Durazno, Toronja. Manzana, Uva, Durazno.
Durazno, Limon, Toronja.

Tipos de Envasc: Vidrio, Aluminio v Carton. Vidnio, Aluminio y Cartén. Vidrio, Aluminio, Cartény

Lata.

Presentaciones: Jugos, Néctares y Jupos, Néctarcs y Jugos y Néctares.
Carbonatados. Carbonatados.

No. de cajas unitanas 5.20 millones 42.8 milloncs. No disponible.

Vendidas en ¢l 2000:

Compromiso Ecologico: Tecnologias y p que ) nucvas Implementar nuevas
ticnden a proteger cl ambi logias y pi que logias y p que

como son vehiculos de
distribucion a gas, tratamicnto
de aguas, y cmplco de

tienden a proteger ¢l ambicnte,

como son vehiculos de

tienden a proteger cf ambicnte,

como son vchiculos de

distribucion a gas, i

distrib agas, i

matcriales reciclables cn de controladores de de controladorcs de
cmpaqucs. bustion cn calderas. bustion cn calderas,
cemplco de matcriales cmpleo de matcriales
reciclables en emyp y reciclables cn empaques y
tratamicnto de aguas. tratamicnto de aguas.
Es muy da 1a dife ia que la iy ia nos tierie por ventaja. Jugos det valle a mostrado su interés por adquurir la Cooperativa pascua]
Boing, sin cmbargo. los P ¢ socios fundade )} desean su espintu emprendedor v con sus propias alternativas de
desarrollo.
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La afectacion negativa en la Utilidad de Operacion que estan teniendo las | i ‘Tetra- Classic y el area de
bebidas carbonatadas son de naturaleza temporal ya que en los meses comprendidos de julio a septiembre las

escuelas (mercado principal) s¢ mantuvieron sin actividad. Por otra parte, el proceso de integracion de las bebidas

4 A inlicad h

carhc das, con la T ion de estructuras y ¢l apro de la capacidad de
produccion y distribucion en conj ya esta en marcha y sc espera que empi a generar beneficios operativos a
corto plazo.

Como resultado de la fuerte inversion que se ha hecho en la planta 4 (Querétaro) y del crecimi en las idad

de Capital de Trabajo por la expansion del negocio, ¢l Costo Integral de Financiamiento se incrementd alcanzando
un 4.4% sobre Ventas Netas, comparado con 3.4% en ¢l mismo semestre de 1999,

La Utilidad Neta Consolidada del periodo, $8.0 millones representéd un 0.7% sobre Ventas Netas, como se comento,
fuertemente afcctada por las pérdidas por temporales de lluvia y vacaciones estudiantiles.

En resumen, la Cooperativa Pascual Boing muestra un fuerte dinamismo en todas sus areas de desarrollo. Las
afectaciones negativas sobre la remabilidad consideramos que estin en vias de resolverse, por lo que de no haber un

d

d

deterioro en los niveles de demanda, se espera lograr's maés positivos en el semestre del afio.

Avances del proyecto Aflo 2000

El avance del proyecto (nueva lavadora de botellas) en la planta 4, se calcula en un 80%. La disminucion del grado
de avance se debe principalmente a que se afadieron fases de revision y analisis de riegos que no se tenian

contemplados en el programa original

Los avances mas significativos dentro del proyecto estin dados de la siguiente manera.

m Ao

*  Pruebas de los sistemas.- Todos los usuarios de las iones estin realizando pruebas de funcionalidad y

de afio 2,000 se estima un avance de 95%.

e Una vez terminadas las pruebas se pretende realizar el cambio de ambiente de prueba a ambicnte de
produccién en Octubre.

Con las etabas anteriores se esta garantizando la funcionalidad de la planta 4 con resp 8 la problematica del afio
99,
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Otras actividades

e Analisis de riesgo de proveedores y clientes.- En este momento se han enviado cuestionarios a los
principales proveedores y clientes para analizar los posibles riegos que existen con los socios comerciales

"de la organizacion. Esta etapa se encuentra a un 85% de avance,

Se contrato un despacho de consultoria externa para la realizacion del analisis de riesgo y planes de contingencia.

3.) Descripcién del proyecto de Mejorar al Producto.

3.1) Innovacién del producto.

Enriq inicial nuestra pr ion tetra brik Aseptic de 250ml. con lnulina, en su prescntacion sabor
mango, producto consumido principalmente por el sector infantil y en conjunto iniciar a crear una fuerte cultura en
la sociedad entera por los alimentos que fortaleceran el sano desarrolio humano. Aunado a esto, realizar una fuerte
campaiia publicitaria que muestre los beneficios que se pueden obtener al consumir nuestras bebidas enriquecidas
con Inulina, para esto se requicre contar con la participacion de las dreas técnicos y comerciales en su conjunto,
auxiliandolos con toda la informacion disponible, recursos humanos y financieros asi como el respaldo

incondicional de la direccion general en el desarrollo del proyecto.
3.2) Justificacién de la Innovacién.

Sin duda alguna al ofrecer un producto como el que se expone en este proyecto, se desea alcanzar: Primero a corto
plazo (6 meses) hacer conciencia en la importancia que tienc el consumir productos con valores nutricionales y/o
que nos ayuden a fon;llccer nuestra salud. Segundo mediano plazo (1 a 2 aflos) penetrar en el mercado que no se
tiene afianzado y estabilizarnos en este mismo, con ello incrementar las ventas y alcanzar mayores utilidades como
objetivo de toda empresa. Largo plazo, mantenernos dentro de la competitividad de este mercado que cada vez
tiende a una globalizacion mayor y por supuesto en busca de oftecer valores agregados a toda la gama de productos
que la Cooperativa ofrece en el mercado.

3.3) Datos requeridos para el proyecto.

Los frutooligosacaridos (FOS) son oligosacaridos naturales que contienen fructosa y se encuentran en plantas como
la Achicoria (raiz), las Dalias (raiz), cebollas, ajos, esparrago, platano y alcachofas, entre otros muchos. Se
componen de una cadena de unidades de fructosa con una unidad de glucosa terminal. La longitud de la cadena

polimérica puede variar entre 2 y 60. La Oligofrutosa (FOS) es definida como una fraccion de oligosacaridos con

12
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grado de polimerizacion menor de 20, aunque los productos comerciales suclen tener un valor medio de nueve. Los

frutooligosacaridos se extraen industrial de achicoria (Chicory root). Mediante extraccion se obtiene la
Inulina que se describe como un frutooligosacarido con un grado de polimerizacion de 20 a 60 monomeros de
fructosa, reservandose el nombre FOS para los productos obtenidos por hidralisis enzimatica de la inulina que tienen

un valor medio de 9 monomeros.

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

Férmula quimica

La Inulina y FOS son oligosacaridos (fibra soluble) que no son digeribles por las

p enla
superficie luminal del i ino delgado, alfa amil sacarosas y alfa glucosidasas, por lo tanto, alcanzan el tracto

final del intestino que a partir del ileon inferior contiene bacterias. La microflora intestinal presente es capaz de
metabolizar preferentemente de forma anaerobia los frutooligosacaridos, dando lugar a productos de degradacion
tales como éacidos grasos de cadena corta, dioxido de carbono. Aminoacidos de cadena corta y otros metabolitos. En
los oligosacaridos, en general, este metabolismo microbiano puede producir secrecion fluida, aumento de la
motilidad intestinal y calambres, como consecuencia del aumento de la presion osmotica intraluminal, distension del

intestino o irritacion de la mucosa intestinal

Estudios experimentales in vitro han demostrado que en el caso de los frutooligosacaridos son metabolizados
selectivamente por las bifido bacterias, y que esta fermentacion selectiva induce una disminucion del pH del medio
debido a la produccion de grandes cantidades de lactato y acetato que inhiben el crecimiento de Escherechia Coli y
Clostridium y otras bacterias patogenas como listéria, shigella o salmonella. La fermentacion selectiva de la inulina
y FOS por las bifido bacterias también se ha demostrado en vivo mediante pruebas con voluntarios. La alimentacion
continuada con Inulina de 9 a 15 g/dia en tres dosis diarias, produce un aumento de 6 a 22% en la poblacion de
bifido bacterias y disminucion de E. Coli de 25 a 4% y Clostridium de | a 0.2%. La poblacion bacteriana total se

mantiene constante, variando la correlacion porcentual de las diferentes especies.
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TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

Estructura de la Inulina Estructura hidratada (4 Unidades)

Se ha estudiudo ta toxicidad de los frutooligosacaridos demostrandose su inocuidad, aunque dosis masivas de FOS o
nuhne pueden producir, al igual que otros oligosacaridos, procesos diarreicos. Se ha observado tambidn un aumento
en la absorcion de cationes, aumenta la absorcion del caleio y el magnesio, sumento en la excrecion de azufre y
disminucion de la uwrimia. La inulina puede ser tratada ténmicamente hasta 140 °C y pH 3. Contribuye

aproximadamente con 1,5 kilocalorias por gramo.

La Inulina v FFOS estan siendo incluidos hoy en numerosos productos ali 10s humanos y por su efecto
positivo como prebidtico estitnulante del crecimiento de la flora intestinal no patdgena. Ha encontrado aplicacion en
nuracéuticos y dietética, productos licteos, alimentos para pequefios animales (Petfoods) y en menor medida en

animales de produccion.
Usos no nutricionales.

La Inuling se emplea entre otros en alimentacion como sustituto de grasas y modificante de la textura. En
concentraciones bajas las soluciones de inulina son viscosas, mientras que en concentraciones de 30 %, forman un
gel consistente similar a los observados en alginatos, carragenatos, etc. Las caracteristicas del gel son dependientes

de la temperatur, agitacion, longitud de la cadena y concentracion de inulina.

Los usos industriales, en alimentacion humana y nutricion abarcan la sustitucion de grasas ("mayonesas lights”,
quesos "bajos en calorias”), reducir el contenido calodrico (sucedaneos de chocolate), retencion de agua (pasteleria,
paniticacion. embutidos), evitar la tormacion de cristales (heladeria), emulsionar (margarinas) y en general para
modilicar la textura o cremosidad de algunos alimentos, previniendo trastornos gastrointestinales causados
esencialmente por: dieta y nutricion pobre, alergias alimenticias, infecciones, niveles altos/ bajos de acide

clorhidrico, stress y ejercicio insuficiente.
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Efécms fisiolégicos de la Inulina. :

La inulina constituye un grupo de oligosacaridos derivados de la sacarosa que se aislan de fuentes vegetales

naturales. Se pueden clasificar, por tanto, como fibra dictética.

Tienen los efectos beneficiosos sobre el transito intestinal comunes de las fibras.

Los efectos beneficiosos que para la salud tiene su’ ) s¢ pued: ir de la sigui manera: reducen el
riesgo de arterosclerosis asociada con resi ia a la insulina y dislipemia (especial con hipertrigliceridemia) y
que como cs sabido se asocia a modos de alimentacion hipercaloricos y basados fund 1 en hidratos de

carbono. Los datos experimentales muestran que la inulina inhibe la lipogénesis hepitica y consecuentemente tiene

un efecto hipotrigliceridémico.

Reduce cl riesgo de osteoporosis porque mcjoran la biodisponibilidad del calcio. Se ha demostrado que aumentan

tanto la densidad mineral del hueso como la masa osea

Estabilidad de la Inulina,

Estabilidad al calor: estable durante el proceso de pasteurizacion directa (UHT) e indirecta a

temperaturas dentro (90 a 130) °C, a niveles de pH > 3.

Estabilidad al pH: el enlace glucosidico {}(2-1) es susceptible a la hidrdlisis acida. El grado de
hidrélisis depende de un pH<4, otros ingredientes secos, temperatura durante ¢l proceso y vida de

anaquel.

Norma oficial Mexicana.
NOM-086-SSA1-1994

Indica en el articulo 7.17 lo siguiente: “ los productos adicionados de fibra son aquellos en los que el contenido de
fibra es igual o mayor de 2.5 g7porcion en relacion al contenido del alimento original o de su similar”

Reconoce como Fibra Dietética articulo 3.10: * componentes del material vegetal (polisacaridos no amiliceos y

lignina) que no son digeridos por las encimas del sistema digestivo de los mamiferos”
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Declaracion de Ing.redivg‘mcs:k
. "lm;llina"‘
. ’ ;polifmciuqsa" :
‘. '“olyi'gcfruc‘tuosa"'.: 2
. "Tm;toc:.ligogcéﬁdos" o‘ "i’QS”

e “Extracto de raiz de Achicoria” en combinacion con los de arriba.

Estatus legal en éti}qu‘g'ui‘giq:‘
. Funcxén es;mclﬁﬁl ("decllracioncs saludables") 21 CFR E 101.93: estados naturales
"promucveel érccimiemo de bacterias (flora) benéfica*
"Qyud; $ r;wnteper ia funcion cardiovascular y sistema circulatorio saludable”
"a‘y'u"d; livrjﬁantcnef un nivel saludable de colesterol”
) fay!.;da’ a‘r_n'antei;lef regularidad”

"7 *ayuda al sistema inmune”

e Declaracién con respecto a fi gicas

jones dir i

Declaracion fisiologica: "reduce colesterol sanguineo” o "fortalece el sistema inmune”
laracio r i ad

P

Relacionadas con ali : "reduce enfer cardiovasculares”

Declaracion de prevencion de enfermedades relacionadas con la dieta

“"dietas con niveles altos de calcio, reducen el riesgo de osteoporosis”




Innavacion v Desarrollo de Nuevos Productos,

Rcsulmdosdclu In igacion Doc tal:

% La Inulina es un ingrediente alimenticio con excelente funcionalidad y valoer nutritivo.

< La lnulina es un producto natural compatible con las bebidas elaboradas en Pascual Boing,

< La Inulina es un producto estandarizado de alta calidad que dara un valor mas a las bebidas
ofertadas por la Cooperativa Pascual Boing.
< Estos efectos pueden ser explotados en una gran variedad de alimentos y nutracéuticos.

< Las bebidas enriquecidas con Inulina tendrin un incremento en su costo pero casi imperceptible

contra los heneficios que aportara
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4.) Programa de Actividades.

1 ler mes, 2do mes. Jer mes. 4to mes. Sto mex,

Actividada a Desarrollar.
Tiempo en Semanas. 1 2 [ 3T 456 78 sl 2] B[ ]Is[t6] ]8]I 0

1.) Investigacién documental de la Inulina.

) Investigacitn de los beneficios que aporta 1a Inulina.

3.} Eleccidn del Producto a mejorar.

4.) Justificacidn de la cleccién,

5.) Contacto co proveedares de la Inulina,

6.) Desarrolio de 1a nueva formulacién.

7.) Juntas con los deptos Involucrados en ¢l proyecto.

8.) Actividades experil les en lsboratorio.

9.) Escalamicnto a nivel pifoto.

16} Produccifn pilota de S,000 lts.

11.} Observacién: Cuarentena, Microbiologia ¥ Fisict

12.) Produccién piloto de 10,004 its e iniciar pruchas en campa.

13.) Recoleccién de los primeros resultados en campa.

14.) Ultismos resultados en campo v evaluacién del total obtenidos
d |

15.) Exposicion de los ftad ante los di

abla 4 1) Descripeion de les actividades a desarrollar en el prayecto ™ nnovacion & las bebidas con pulpa elaburadas en Ia Cooperativa Pascual Boing”

TRSIS CON
Fi.L4 DE ORIGEN

o




Lunovacién v Desarrollo de Nucvos Productos.

5.) Descripeion de la Actividad de Disedio.

Partiendo de la necesidad por mejorar la formulacion de nuestra bebida sabor mango, bajo la inspeccion de las areas
técnicas y comerciales y dado el visto bueno por la direccion de la Cooperativa, procederemos a realizar prucbas
experimentales en ¢l laboratorio, esto sera para ensayar la obtencion de las mejores caracteristicas de dicha formula,
variando ¢l orden en que se agregaran las materias primas utilizadas, esto es, para ascgurarnos que las bondades que
ofrece la Inulina sean compatibles con las caracteristicas quimicas y fisicas del resto de los componentes que
integran la formula original, el rango de temperaturas de pasteurizacion ( 95°C a 110°C), no afecta y/o modifican las
propiedades de la lnulina, por lo que no representaran ser tomadas como variables a ensayar en nuestras pruebas, sin
embargo la inversion de $20 USD/kg de Inulina, representa un costo a optimizar al maximo la cantidad de ensayos o
prucbas a realizar y como primer etapa se tiene plancado realizarlo a 500 ml, esto con el fin de ahorrar los costos de
las materias primas y cjecutar las pruebas cuantas scan nccesarias “para obtener el mejor orden de adicion de los

componentes en la mezcla”.

Metodologia:
1. Adiciona agua hasta que este sea el 50% del volumen final, en este momento se adicionaran as materias
primas. ’

160mi de jarabe simple iendo la agitacion c (50 revolucioqes por minuto)

)

Se adicionan 2 ml de benzoato de sodio {conservador)

Se adicionan 15 gr. de pulpa aséptica de Mango.
Se adicionan 5 ml de acido citrico.

Pesar y adicionar 6 gr. de Inulina mezclarlos con un poco de agua para facilitar su adicion al contenedor.

N w s u

Ahora la mezcla de vitaminas se pesa 0.2 gr. y se disuelven en agua previamente a su adicion, agregar
agua al volumen cercano al final y agitar como minimo durante 5 minutos, con el fin de incorporara todos
los componentes de la formula.

8. Una vez alcanzado el paso anterior debera de adicionarse la cantidad 4 mi de emulsion para Mango, aforar
al volumen final y agitar por aproximadamente 3 a 5 minutos para homogeneizar la bebida.

Verificacion:

1. Checar las caracteristicas de la bebida terminada: Fisicoquimi °Bx, Acidez, Organolépticas o
sensoriales: sabor caracteristico a mango, Aroma caracteristico a mango, color amarillo caracteristico.

2. Realizar los ajustes (si es que se requieren) en cuanto a °Bx, Acidez, de acuerdo a las especificaciones que
se han establecido.

3. Los inspectores de calidad tendran la facultad para aprobar o rechazar dicho lote
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Comentarios:
1. El volumen y ¢l peso de las materias primas es el equivalente a 3000 litros de bebida por formular

seialando que el contenido de Inulina en esta presentacion sera de 3 gr. Por racion (250 ml).

©

Al cumplir con dicho procedimiento se contara con beneficios tales como: optimizacion de nuestro trabajo,

" . . . . Py 1

acarrear or entre los

disminucion de errores que

componentes de la formula, en nuestro trabajo y por consiguiente la calidad de nuestros productos.

Ahora bien procederemos a escalar la cantidad de bebida a claborar y como primer ctapa se tiene planeado realizar

jones de consi: ia y compor i enel do

prucbas a 1000 ml, con ello se realizaran las primeras eval

de la inulina *de forma significativa”; a $ litros para iniciar algunos ensayos de envasado, cn botellas de vidrio y
observar el grado de decantacién y asentamiento de la Inuling; 10 litros como ultimo paso en laboratorio y ensayar el
orden correcto de procedimiento de elaboracion, cuyo proposito serd el garantizar la calidad entre un lote y otro ya

que los co dores son de capacidad de 10,000 Its en las areas de elaboracion.

Preproduccion, se envasaran los primeros 3000 litros de acuerdo a la metodologia expuesta a los responsables de
elaboracion, para monitorear su comportamiento en la bodega de cuarentena, pruebas fisicoquimicas y de
microbiologia mas representativas, al ser liberado este lote piloto se producird el segundo lote de 6000 litros,
entregaran al departamento de ventas quien en conjunto con mercadotecnia iniciaran con las pruebas en campo sobre
dos grupos: poblacion "A", personas a las que se le dara a beber bebida enriquecida con inulina durante quince dias y

al segundo poblacion "B" bebida sin Inulina, y parar los Itados obtenidos. Cabe seftalar que en ambos grupos

de poblacion se integraron por personas en las etapas de nifiez, adolescencia y adultos, cada poblacion estara

integrada por 20 personas.

6) Resultados Esperados de 1a Validacién.

6.1) desempeiio en campo.

Los resultados recopilados por este departamento, deberan de demostrar que al menos ¢l 80% (16) de las personas
del grupo "A" mejoraron su sistema digestivo, a diferencia del grupo "B" quienes no manifiestan ningun cambio
alguno, esto estara abalado por un laboratorio serio al cual serd contrato para monitorear a ambos grupos de prueba
mediante estudios Coprologicos antes y después de las pruebas. Cumpliendo con una racion de 9 a 11 gramos por
dia, en donde cada individuo del grupo "A" tomara dos raciones de nuestra bebida y el resto de la Inulina que

consumira sera mediante un programa de alimentos que también aportan esta sustancia al organismo.
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6.2) Nivel de satisfaccidn del cliente,

Al responder a un test ¢l grupo "A" se espera que este i en los beneficios que 1a nueva formula de nuestra

bebida a logrado para que ellos sientan como su sistema digestivo trabaja mejor, no obstante hay muchas mas cosas

detras de una sana ali acion y el p ial que la lnulina pucde ofrecer a los seres humanos, por cllo esta
propuesta tendra valides cuando las personas particip 4 cn estar satisfechas, ya que en ese momento
ad

an una de las be que puede ofrecerles una planta y sobre todo que su origen que es 100%% natural,

como a sido la tradicion de la Cooperativa Pascual Boing por mas de quince aflos de permanecer en el mercado.

6.3) Cumplimi a requerimi del proyecto por la Direccién.

Al entregarse los resultados que se esperan sean satisfactorios de las pruebas en campo y aunados a los beneficios en
utilidades que representa la innovacién, la direccion no podra negarse en dar el visto bueno y dar su firma de
consentimiento para echar andar lo antes posible el proyecto. Dando el reconocimi a los depar que

participaron incondicionalmente para con las pruebas realizadas.
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1V.) CONCLUSIONES.

De los Resultados abtenidos en el desarrollo del presente trabajo se concluye que:

*
3

% La Raiz de Achicoria "Inulina® es un producto de origen natural muy noble y de hajo costo
que nos ayudara para hacer conciencia en la importancia que tiene el consumir productos

con valores nutricionales y mejor ain, que nos ayuden a fortalecer nuestra salud.

< La Inuli es un prod bifidogénico alt nte eficiente, capaz de modificar la flora

intestinal y en consecuencia prevenir enfermedades en el si g

% " La Inulina es un producto natural compatible a las condiciones que se procesan las bebidas
claboradas en la Cooperativa Pascual Boing: pil (3.40 a 3.95) en pulpas y temperaturas de

pasteurizacién (90 a 110) °C con ocho meses de vida en anaquel.

S
>3

La Inulina es un producto estandarizado de origen natural y de alta calidad que dara un

valor agregado a las bebidas ofertadas por la Cooperativa Pascual Boing, apoyados con una
fuerte campaiia de publicidad novedosa, como marca la competitividad de los mercados hoy

en dia.

Y

“* Las bebidas enriquecidas con Inulina marcaran una estrategia para incrementar la participacién de
Ia Cooperativa Pascual Boing en el mercado infantil, como objetivo principal de las dreas técnico

comerciales.
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